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Wartos¢ wypiekowa
maki zytniej




Wartos¢ wypiekowa maki jest to wskaznik
okreslajacy odchylenie od ustalonego wzorca.

Na pojecie wartos¢ wypiekowa maki zytniej sktada
sie:

e zdolnos¢ ciasta do wytwarzania gazow, ktora
zalezy od 1losci cukrow fermentujacych, czyli
rozktadajacych si¢ na dwutlenek wegla 1 kwasy
organiczne, glownie kwas mlekowy 1 alkohol,

e zdolnos¢ ciasta do zatrzymywania gazow, ktora
zalezy od jakosci skrob1 zawarte; w mace.



Wartosc¢ wypiekowa maki bada sie:

* metodami bezposrednimi — badanie lepkosci
kleiku,

* metodami posrednimi — chemiczne oznaczenie
niektorych sktadnikow maki 1 okreslenie, w jaki
sposOb badany skladnik moze wptyna¢ na jakos¢
pieczywa.

Do posrednich metod badania  wartosci
wypiekowych maki naleza badania wykonywane w
laboratorium za pomoca specjalnych aparatow do
analizy skladu.



Aparatura do mierzenia wartosci
wypickowe] maki

* Farinograf (konsystograf) — dokonuje pomiaru 1
rejestracjl oporu, jaki stawia ciasto podczas
mieszenia.

* Fermentograf — mierzy 1los¢ wytwarzajacego si¢
dwutlenku wegla podczas fermentacyi
 Amylograt (urzadzenie do oznaczania liczby

opadania) — bada podatnosc skrobi na
kleitkowanie.
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Wyznaczanie liczby opadania

Polega na skleikowaniu wodnej zawiesiny maki w probowce
reakcyjnej umieszczonej] we wrzacej tazni wodnej 1 pomiarze
stopnia uptynnienia kleiku. Liczba opadania zboz 1 przetworow
jest miernikiem aktywnosci enzymu alfa amylazy, ktora w
ziarnach prawidlowo dojrzatych 1 zebranych w suchych
warunkach wystepuje w niewielkich 1losciach. W warunkach
podwyzszonej wilgotnosci zboz powyzej 15%, szczegdlnie przy
zblorach w niesprzyjajacych warunkach atmosferycznych,
wystepuje uaktywnienie alfa amylazy powodujacej grozne w
skutkach uszkodzenie skrobi. Ciasto z takich mak nabiera
niekorzystnych wiasciwosci ﬁzykochermcznych nie
gwarantujacych otrzymania dobrego pieczywa. Stad tez
znajomos¢ stopnia uszkodzenia zbdz 1 ich przetworow pozwala
na inng kwalifikacj¢ 1 przeznaczenie zboz



Interpretacja liczby opadania mgki zytniej
wedlug ZBPP

e ponize] 70s — maka nie nadaje si¢ do
bezposredniego wypieku. W matych ilosciach
mozna dodawac¢ do mieszanki.

» 75s-100s — maka nadaje si¢ do sporzadzania
mieszanek.

e 125s5-200s — odpowiednia do wypieku

e powyzej 250s - maka nie nadaje si¢ do
bezposredniego wypieku pieczywa o wysokim
stopniu ukwaszenia. Nalezy ja stosowac do
produkcji pszenno-zytniej] badz mieszanek.




Zawartosc glutenu

Zawartos¢  bialka  (glutenu) decyduje o
przydatnosct maki do wypieku. Gluten zapewnia
pieczywu porowata struktur¢ 1 spr¢zystosc. Ocena
glutenu jest podstawowa 1 wstepng czynnoscig w
badaniu maki. Jego wlasciwosci, takie jak ciagliwosc,
sprezystos¢ 1 odpornos¢ na rozptywanie warunkujq
wilasciwosci ciasta. Zia jakos¢ glutenu obniza
zdolnos¢ zatrzymywania gazow przez ciasto lub
powoduje ich nierowne rozmieszczenie. W rezultacie
pieczywo ma zakalec lub brzydki 1 suchy migkisz o
duzych nieregularnych pecherzach. W mace zytniej
wystepuje do 10% glutenu.



Przyktady odmian zyta oraz ich sktad
procentowy biatka (wg COBORU)

e Amilo—- 10,4 .
e Bosmo — 10,6 .
e Dankowskie Ztote — 10,5 .
e Dankowskie Diament — 10,8 .
e Daran— 104 .
e Agrikolo - 10,8 .
 Hegro— 10,5 .

e Kier—-10,3 .

Matador — 10,0
Motto — 10,4
Rostockie — 10,7
Skat — 10,5
Stowianskie — 10,7
Walet — 10,2
Warko — 10,0
Wtodko — 10,7
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Wypiek labolatoryjny

Wprowadzenie do praktyki mtynarskiej coraz to nowych
odmian zboz, jak tez daznos¢ do wyrdownania jakos$ci maki
sprawia, ze rozpoznanie cech fizycznych produktow
zbozowo-macznych przy uzyciu urzadzen analizujacych
pozwala jedynie na wyclagnigcie wnioskOw, a nie
uzyskanie petnego obrazu wartosci wypiekowej maki. Pelny
zaS obraz tak waznego parametru, jakim jest wartosc
wypiekowa maki, uzyskuje si¢ jedynie jedna z najbardziej
obiektywnych metod, tj. za pomoca probnych wypiekow w
skal1 laboratoryjnej. Metoda probnego wypieku pozwala nie
tylko na uzyskanie pelnego obrazu wartosci wypiekowej
maki, ale 1 na wyclagnigcie wilasciwych wnioskow
niezb¢dnych w nowoczesnym kierowaniu technologia w
miynarstwie.



Wypiek laboratoryjny to 1nacze] wypiek
przeprowadzony z cilasta wytworzonego @z
niewielkie] 1losci, ale scisle okreslonej, badane
maki. Do tego celu uzywa si¢ maki jednorodnej lub
z domieszka 1nnej wraz z dodatkami, jak sol,
drozdze, woda. Stosujac zalecong metode¢
standardowa przestrzegacC nalezy scisle okreslonych
warunkoOw prowadzenia ciasta 1 samego wypieku,
ktore powinny byC zawsze jednakowe (metoda
zalecana dla mitynarstwa). Mozna tez stosowac
metody optymalne, uwzgledniajac indywidualne
cechy maki, w ktorych w zaleznosci od jakosci cech
fizykochemicznych maki dodaje si¢ rozne 1losci
dodatkow stosujagc tez rozne parametry tak
prowadzenia ciasta, jak 1 samego wypieku (metoda
zalecana dla piekarstwa).
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