ZBOZE DLA MELYNOW

klsﬁ WYMAGANIA CO DO JAKOSCI ZBOZA
PRZEZNACZONEGO NA MAKE

Przy okreslaniu wymagan dotyczacych odpowiedniej jakosci ziarna przeznaczone-
go do przemiatu nalezy rozrézni¢ ocene technologicznej wartosci przemiatowej i wy-
piekowej.

Warto$¢ technologiczna ziarna to zespét cech gwarantujgcych uzyskanie odpo-
wiedniego efektu przy jego przerobie. Z kolei pod pojeciem wartosci wypiekowej rozu-
miemy zespot cech ziarna, ktére decydujg o zapewnieniu dobrej jakosci maki otrzyma-
nej z przemiatu, czyli o zapewnieniu mace wiasciwych cech uzytkowych, pozadanych
przez jej odbiorce w procesie dalszego przerobu na cele piekarskie lub cukiernicze.

W przypadku maki do produkcji pieczywa, jej wlasnoéci wypiekowe powinny za-
pewnia¢ otrzymanie chleba o duzej objetosci z migkiszem o drobnej, rownomiernej
porowatosci oraz z cienkg i rumiang skérkg. Cechy uzytkowe maki sg na tyle pierw-
szoplanowym zagadnieniem, ze czesto wydajg sie jedynym problemem oceny jakosci
ziarna przeznaczonego do przemiatu. Z tego tez zapewne wzgledu duza czesc instytu-
cji zajmujacych sie oceng jakosci ziarna poprzestaje na ocenie wartosci wypiekowe;.

Dlatego tez wtasciwe rozpoznanie jako$ci ziarna w celu zagwarantowania odpo-
wiedniej jako$ci maki dla jej odbiorcy stanowi jednoczesnie podstawowe oczekiwania
przemystu mitynarskiego. Dla mtynarza niezbedne jest rowniez wtasciwe rozpozna-
nie cech przemiatowych. Rozumiemy pod tym pojeciem zesp6t cech gwarantujgcy
uzyskanie z przemiatu ziarna jak najwiekszej masy jasnej maki. Jasna maka cechuje
sie niskg zawartosciag soli mineralnych, okreslang zawartoscig tzw. popiotu (zazwyczaj
w granicach do 0,55%).

Dazeniem miynarza, jak kazdego przedsigbiorcy, jest osigganie zysku z prowadzo-
nej przez siebie dziatalnosci. Zysk ten wynika bezposrednio z masy maki uzyskiwa-
nej z jednostki ziarna (tzw. wyciggu maki) oraz z ceny przetworow. Poniewaz cena ja-
snej maki jest najwyzsza w poréwnaniu z innymi produktami przemiatu (ciemnej maki
i otrgh), to o zysku miynarza z przemiatu decyduje bezposrednio wielko$¢ wyciggu
jasnej maki.

Z tego tez wzgledu przy rozpatrywaniu oczekiwah mtynarza na temat wtasno-
8ci ziarna kierowanego do przemiatu nalezy uwzglednia¢ kompleks technologicz-
nych cech, ktore zapewniajg ziarnu zarowno maksymalne wtasnosci przemiatowe
jak i wypiekowe.

Oczekiwania Polskich Mtynow S.A., jako przedsigbiorstwa zajmujgcego sie prze-
miafem i produkcjg maki, muszg pokrywac sie z ww. zasadami.

Ocene wtasnosci technologicznych ziarna pod wzgledem przemiatowym, jak i wy-
piekowym, przeprowadzi¢ mozna za pomocg metod posrednich i bezposrednich.
Wsrod metod posrednich wyrdzni¢ nalezy ocene cech fizycznych i chemicznych ziar-
na oraz cech reologicznych maki uzyskanej z przemiatu. Do metod bezposrednich
nalezy zaliczy¢ do$wiadczalny, prébny przemiat ziarna oraz do$wiadczalny, probny
wypiek.
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Wtasnosci przemiatowe ziarna w sposob posredni oceni¢ mozna za pomocg
wskaznikow: wilgotnosci ziarna, masy ziarna w stanie zsypnym (ciezar hektolitra ziar-
na), wyréwnania ziarna, iloéci zanieczyszczen w masie ziarna oraz zawartosci popio-
tu w ziarnie.

Do bezposredniej oceny wiasnos$ci przemiafowych ziarna stuzg wyniki prébnego,
laboratoryjnego przemiatu, przeprowadzonego przy uzyciu specjalnych mtynéw la-
boratoryjnych, wedfug $cisle ustalonej metodyki przemiatu. Ocenie podlega wielko$é
wyciagu maki, w obowigzkowym powigzaniu z zawarto$cig popiofu w mace.

Przydatnos$¢ ziarna do celéw wypiekowych ocenia¢ mozna na podstawie zawarto-
&ci i jakosci biatka technologicznego, tj. glutenu, ogdlnej zawartosci biatka, wielkoSci
testu sedymentacyjnego, liczby opadania, iloSci uszkodzonej skrobi, wodochfonno$ci
maki, oznaczen amylograficznych oraz wynikdéw oceny testow reologicznych, takich
jak: farinograficznego, alwaograficznego, ekstensograficznego.

Wiasnosci wypiekowe maki z badanego ziarna sprawdza sie na podstawie prob-
nego wypieku laboratoryjnego, przeprowadzonego wedtug $cisle okreslonej metody-
ki i wybranej metody oceny jakosci otrzymanego pieczywa. Ocenie podlegajg takie
cechy pieczywa, jak: masa, objeto$¢, przypiek, ocena cech jakosciowych migkiszu
i skorki.

Wskazniki charakteryzujgce jakos¢ ziarna, ktore sg oczekiwane przez Polskie Mty-
ny S.A., znajduja sie w tabeli nr 1.

Od dawna uwaza sie, ze odpowiednia jakos¢ ziarna moze by¢ zagwarantowana
w wyniku stosowania wybranych odmian. Trudno$¢ wyboru odmiany polega jednak
na posiadaniu wiarygodnej, poréwnawczej oceny wtasnosci technologicznych po-
szczegolnych odmian. Jedng z instytucji prowadzacg w kraju oceng technologicznych
wiasnosci poszczegdlnych odmian jest COBORU. Dysponujgc Listg opisowg odmian
z 2004 roku, podjeto probe oceny doboru ziarna do przemiatu pod wzgledem prze-
miafowym i wypiekowym, kt6rg przedstawiono ponizej.

Ocena przydatnosci technologicznej odmian pszenicy

Technologiczna ocena odmian pszenicy pod wzgledem wspolnej przydatnosci
dla mtynarstwa i piekarstwa wykonana zostata na podstawie materialow Centralne-
go Osrodka Badah Odmian Roslin Uprawnych (COBORU): Lista opisowa odmian, rok
wydania 2004.

Za podstawe metody doboru odmian pszenicy postuzyty dane z punktowej oceny
okreslajgcej wielko$¢ wyciggu maki i zawartosci popiotu w mace (tabele nr 2 3).

Wyniki oceny jakosci poszczegolnych odmian podane zostaty w sposéb porow-
nawczy na podstawie 9-cio punktowej skali ocen. Im wyzsza punktacja, tym wyzsza
wartos$¢ parametru, z wyjatkiem oceny zawartosci popiotu w mace (w tym przypadku
im wyzsza punktacja, tym zawartos¢ popiotu mniejsza).

W ocenie przydatnosci poszczegolnych odmian przyjeto podstawowe zatozenie,
ze dana odmiana ma spetnia¢ oprocz wysokich cech jakosciowych piekarskich, row-
niez potencjalng, wysokg ocene wielkosci wyciggu i niskiej zawartosci popiotu w ma-
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ce. Te bowiem cechy decydujg o wyciggu maki w praktyce przemystowej i o wielkosci
zysku w mtynarstwie.

Tak wigc wybor danych odmian pszenicy powinien zapewnia¢ zysk mtynarstwu
oraz produkcje maki przydatnej dla piekarstwa.

Na podstawie analizy materiatu COBORU, zaproponowano nastepujace zatoze-
nia oceny punktowej przy klasyfikacji wspolnej przydatnosci dla celébw miynarskich
i piekarskich:

1. Wycigg maki — nie mnigj niz 5 punktow,
2. Zawartos¢ popiotu w mace — nie mniej niz 5 punktow,
3. Objetos¢ pieczywa — nie mniegj niz 6 punktow.

Przy zaproponowanej powyzszej kwalifikacji punktowej, jako przydatne do celéw
miynarskich i piekarskich, zaliczy¢ mozna nastepujace odmiany:
I. PSZENICE OZIME:

1. z grupy A : razem 15 odmian, z wyjatkiem odmiany Korweta

2. z grupy B : razem 10 odmian, z wyjgtkiem odmian: Bogatka, Sakwa, Flair,

Roma, Tortija, Mikon. Nadobna, Stawa, Soraja.

Il. PSZENICE JARE:

1. zgrupy A : razem 4 odmiany: Opatka, Giwra, Hezja, Korynta.

2. zgrupy B : razem 2 odmiany: Banti, Santa.

Z powyzszego zestawienia wynika, ze do odmian pszenicy przydatnych zaréwno
do przemiatu, jak i wypieku, mozna zaproponowac duzg liczbe odmian pszenicy ozi-
mej z listy opisowej odmian COBORU (z wyjgtkiem odmian podanych powyzej), na-
tomiast duza czgs¢ odmian jarych, o bardzo dobrych wtasnosciach piekarskich, ze
wzgledu na prognoze niskiego wyciggu i wysokiej zawartosci popiotu w mace nie po-
winna by¢ polecana dla wspolnej przydatnosci dla mtynarstwa i piekarstwa. Z psze-
nic jarych moga by¢ zaproponowane tylko cztery odmiany z grupy A oraz dwie od-
miany z grupy B.

Przydatnos¢ danej odmiany powinna wynikac¢ z duzej punktacji w ocenie warto-
Sci przemiatowej i wypiekowej, w mys| zasady - im wigksza punktacja w obu zakre-
sach oceny, tym wieksza przydatno$¢ odmiany pszenicy do przetwérstwa na cele
piekarskie.

Dodatkowym, pozatechnologicznym wymaganiem do producentow, sg wymagania
dotyczace bezpieczenstwa zdrowotnego ziarna. Wymagania te w obecnym okresie,
kiedy w Zaktadach miynarskich wprowadzane sg Systemy zapewnienia jakosci, takie
jak: HACCP i ISO nabierajg szczegdlnego znaczenia. Wymagania dotyczg m.in. po-
ziomu zawarto$ci zanieczyszczeh chemicznych i mikrobiologicznych, takich jak: me-
tali ciezkich, pestycydow, mikotoksyn, skazen radioaktywnych oraz obecnosci GMO
(organizmy genetycznie zmodyfikowane). Nalezy zatozy¢, ze producenci ziarna bedg
musieli, w my$l nowych przepiséw dotyczacych bezpieczenstwa zdrowotnego pro-
duktdw, legitymowac sie stosowaniem zasad dobrej praktyki produkcyjnej w rolnic-
twie, w celu zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego produkowanego ziarna.
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Podsumowanie

Celem tego artykutu jest zwrécenie uwagi na nastepujgce zagadnienia:

1. Koniecznosci wspolnego, réwnoczesnego uwzgledniania wtasnosci przemiato-
wych i wypiekowych w pracach przy hodowli nowych odmian oraz przy doborze
odmian do produkciji rolniczej ziarna przeznaczonego do przemiatu na make.

2. Koniecznosci stosowania jednolitej metodyki poréwnawczej oceny jako$ci poszcze-
gélinych odmian ziarna przez rozne osrodki badawcze i hodowlane, z uwzglednie-
niem oceny wiasnosci przemiatowych.

3. Przedstawienie propozycji Polskich Mtyndw S.A. w zakresie metody doboru od-
mian pszenicy do przetwoérstwa na make, na podstawie wynikow oceny jakosci
z Listy opisowej odmian COBORU, wg tabel nr 2 3.

4. Podanie granicznych wymogow jako$ciowych dla ziarna pszenicy i zyta przy klasy-
fikacji przydatnosci do przemiatu na make wg Polskich Miynéw S.A. (tabela nr 1).

5. Zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego produkowanego ziarna, w zakresie
obecnosci: metali ciezkich, pestycydéw, mikotoksyn, GMO itp.

Tabela 1. Wymagania Polskich Mfynéw S.A. dla ziarna przeznaczonego do produkcji
maki na cele piekarskie

Rodzaj ziarna Ocena wiasnosci Wyrézniki jakosciowe Warto$¢ wyrdznika
Wilgotnos¢ (%) nie wiecej niz 14,5
Gestosc (kg/hl) nie mniej niz 77
Zawarto$¢ zanieczyszczen (%)
Przemialowych wtym: ogolnych nie wigce] niz 5
nieuzytecznych nie wiecej niz 2
mineralnych nie wiecej niz 0,5
Zawarto$¢ popiotu (%) 2&%?11“&1187%
Pszenica llosé glutenu (%) nie mnigj niz 27
Rozplywalno$¢ glutenu (mm) nie wiecej niz 9
Zawarto$¢ biatka (%) nie mniej niz 12
. Liczba sedymentaciji nie mniej niz 30
Wypiekouych Liczba opadania 220-290
Cechy alveograficzne
W nie mniej niz 180-220
PIL 08-1,1
) Wilgotnos¢ (%) nie wiecej niz 14,5
2yto Przemialonych Gestose (kghl) nie mne] iz 72
Wypiekowych Liczba opadania optimum 110-190
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Niezbednym warunkiem wymaganym przy zakupie zboza, oprdcz uwzglednienia
parametrow technologicznych, jest zapewnienie parametréow jako$ci zdrowotnej wg
obowigzujgcych przepisow.

Tabela 1a. Wymagania w zakresie bezpieczeristwa zdrowotnego ziarna

Ziarno zboz - tacznie z gryka, Aatoksyna B1 -2 ug/k
z wytaczeniem kukurydzy alotsy a_ HI*g, ~
o  na cele konsumpcyjne Aflatoksyny - suma (B1 + B2 + G1 + G2) - 4 ug/kg
aloksyny . Aflatoksyna B1 - 5 g/kg
Kukurydza na cele konsumpcyjne Aflatoksyny - suma (B1 + B2 + G1 + G2) - 10 ug/kg
Ziamno zb6z na cele paszowe Aflatoksyna B1 - 20 ug/kg
Ziamo zboz - tacznie z ryzem i grykg
Ochratoksyna A |~ na cele konsumpcyjne 5uglkg
Ziarno zb0z - facznie z ryzem i gryka
Otow - na cele konsumpcyjne 1 mglkg
Ziarno zb0z na cele paszowe 10 mg/kg
Ziarno zboz - oprocz pszenicy i ryzu
- na cele konsumpcyjne 0.1 mgkg
Kadm Pszenica i ryz na cele konsumpceyjne | 0,2 mg/kg
Ziarno zh0z na cele paszowe 1 mglkg
AGRO
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Tabela 2. Charakterystyka technologiczna odmian pszenicy ozimej wg COBORU
zestawiona pod wzgledem przydatnosci do przemiatu i wypieku

Grupa
Odmiana | wartosci
technol.

Ocena wiasnosci
przemiatowych

Ocena wiasno$ci wypiekowych

Wyciag
maki

Popiét
maki

Objetosé
chleba

Zawarto$¢
biatka

SDS

llos¢
glutenu

Indeks
glutenu

Fregata
Rywalka
Finezja
Pegassos
QOlivin
Smuga
Rubens
Turnia
Dorota
Piko
Sukces
yta
Muza
Zawisza
Trend
Korweta

7

6

7

8

8

Mobela
Kobra Plus
Mewa
Bogatka
Rysa
Aristos
Clever
Kobiera
Kris
Nadobna B
Slawa
Sakwa
Flair
Tonacja
Nutka
Soraja
Roma
Tortija
Mikon
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Tabela 3. Charakterystyka technologiczna odmian pszenicy jarej wg COBORU
zestawiona pod wzgledem przydatnosci do przemiatu i wypieku

Grupa
Odmiana | wartosci
technol.

Ocena wiasnosci
przemiatowych

Ocena wiasnosci wypiekowych

Wyciag
maki

Popiét
maki

Objetosé | Zawartosé

chleba

biatka

SDS

llos¢é
glutenu

Indeks
glutenu

Vinjett
Zebra E
Torka

6

3

8

8

9

Opatka
Zura
Olimpia
Histra
Korynta
Giwra
Hezja
Nawra
Triso A
Monsun
Jasna
Kosma
Koksa
Napola
Jagna
Ismena
Bryza

Santa
Banti
Cytra
Henika
Helia
Hena
Eta
Kontesa
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(4)

0,58%
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(7)

14,7%
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