- Maka pszenna

ZAGADNIENIA

m Klasyfikacja maki pszennej
® Jako$¢ maki pszennej

= Metody oceny jakosci maki

Maka pszenna to podstawowy surowiec piekarski w Polsce — nie tylko dlatego, ze uzywa
si¢ jej najwiecej do sporzadzania ciasta, ale gléwnie dlatego, ze jej sktad chemiczny oraz
cechy jakosciowe maja znaczacy wplyw na przebieg calego procesu technologicznego,
a w rezultacie jako$¢ wyrobu gotowego. Make pszenng standardowo otrzymuje sie z psze-
nicy zwyczajnej (ryc. 3.1).

Ktos pszenicy > ziarno (przemiat) - maka pszenna

Ryc. 3.1. Pszenica — od ktosa do maki

3.1. Klasyfikacja maki pszennej

W zalezno$ci od asortymentu do produkcji pieczywa pszennego lub pszenno-zytnie-
go mozna stosowac rézne typy maki pszennej — od jasnej typ 450 do $rutowej typ 2000
(tab. 3.1). '

Tabela 3.1. Klasyfikacja maki pszennej wedtug PN-A-74022:2003. Przetwory zbozowe. Maka pszenna

Typ [ nazwa maki Zawartos¢ popiotu, %

typ 450 / tortowa do 0,50

typ 550 / luksusowa od 0,51 do 0,58

typ 650 ' 0d 0,59 do 0,69




Typ [ nazwa maki Zawartos¢ popiotu, %

typ 750 / chlebowa 0d 0,70 do 0,78
typ 1050 G e 0 L ol e g0 s
yp1400 / sitkowa 0d1,21do1,60 S A
: fyp 1850 / graharh T R od 1,61 do 2, 06 R
typ 2000 / razowa, $ruta chlebowa o Wﬁ"/ﬂwmﬁAWﬂWﬁi

Popularne typy maki pszennej, 500 oraz 850, s produkowane obecnie wedtug norm |
zakladowych. W Polsce do produkcji chleba mieszanego stosuje si¢ gtéwnie make pszen- |
ng chlebowa typ 750 lub typ 850 i make zytnia typ 800 (chleb zwykly, wiejski, baltonowski |
- iinne). Do produkcji wyrob6w pszennych jasnych stosuje si¢ gtéwnie make pszenng luk-
~ susowg typ 550, do chleba razowego — typ 2000 oraz do chleba graham — typ 1850.

|

Tabela 3.2. Zawarto§¢ wazniejszych sktadnikéw w mace o réznym wyciagu®*
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Duzy wptyw na sktad chemiczny maki ma jako$¢ ziarna. Dobre gatunkowo, zdrowe
i dojrzate ziarno pozwala otrzyma¢ make o wysokiej wartosci wypiekowej, czyli o duzej
zdolnoéci do wytwarzania i zatrzymywania dwutlenku wegla oraz wysokiej wodochton-
nosci.

3.2. Jako$¢ maki pszennej

Jakoé¢ maki nalezy oceniac réwnolegle w dwoéch aspektach:

e jako produkt zbozowy ~ musi odpowiada¢ wymaganiom polskich norm na produkt zbo-
Zowy, '

e jako surowiec dla piekarza — musi odpowiada¢ wymaganiom stawianym przez indywi-
dualnego odbiorce.

Idealnym wariantem maki — produktu zbozowego jest taka mieszanka pasazowa?, kt6- |
ra spelnia warunki oceny jakosci w obu obszarach. 1

7. Ambroziak, Produkcja piekarsko-ciastkarska, cz. 1, WSiP, Warszawa 2012.
35 Mieszanka pasazowa - maka skomponowana w miynie z kilku lub kilkunastu rodzajow maki pasazowej (rodzaje maki pasazowej roz-
nig sie od siebie skladem oraz jakoscia) w celu osiggniecia pozadanego typu maki koricowe;.



3.2.1. Kryteria oceny jakosci maki

Jakos¢ maki zastosowanej do pieczenia wptywa bezposrednio na jakos¢ gotowego wyrobu.

Istniejg normy okreslajace wymagania organoleptyczne i niektére cechy fizykochemiczne,

jakim powinna odpowiada¢ maka dostarczana do piekarni. Wszystkie te cechy sg zwigzane

z jej skladem chemicznym, mogg by¢ réwniez rezultatem jakosci procesu przemiatowego

ziarna, s3 to inaczej wlasciwosci maki. Decydujg one o jej wartosci wypiekowej.

Kryteria oceny jakosci maki pszennej wedtug normy PN-A-74022:2003. Przetwory zbo-
zowe. Maka pszenna:

e wilgotno$¢ —15% (15,3% dla maki krupczatki typ 450);

e barwa — biata z odcieniem z6tym dla maki typéw: 450, 550, 650, 750, 1050 oraz biatosza-

ra z widocznymi czastkami otrgb dla maki typéw: 1400, 1850, 2000;

smak — swoisty, inny smak niedopuszczalny;

zapach — swoisty, inny zapach niedopuszczalny;

kwasowos¢ thuszczowa — nie wigcej niz 50 mg KOH/100 g s.m.3¢;

zawarto$¢ popiotu — tabela 3.1;

iloé¢ glutenu - nie mniej niz 18% dla maki typ 450 tortowej, 25% dla maki typéw: 450,

550, 650, 750, 850, 1050, 24% dla maki typ 1400, dla maki typéw: 1850, 2000 nie norma-

lizuje sie ilosci glutenu;

e rozplywalnos¢ glutenu (nie wigcej niz) — 8 mm dla maki typ 450 krupczatki, 9 mm dla
pozostatych typéw maki, do maki typ 1400 wiacznie, dla maki typ 450 (maka tortowa)
oraz typéw: 1850 i 2000 nie normalizuje sie rozptywalnosci glutenéw;

e liczba opadania (nie mniej niz) — 220 dla maki typéw: 500, 550, 650, 750, 1050, 180 dla
maki typéw: 1400 i 1850, oraz 150 dla maki typ 2000;

e stopient rozdrobnienia;

e obecno$¢ zanieczyszczen — niedopuszczalna;

e obecnos¢ szkodnikéw — niedopuszczalna.

Parametry poza norma:

e liczba glutenowa,

e wynikajace z analizy alweograficznej?.

Powyzsze parametry oznacza si¢ w mtynach i przekazuje do piekarni jako atest jako-
Sciowy wraz z dostawa maki, aby odbiorca mégt oceni¢, z jakim surowcem przystepuje
do realizacji cyklu technologicznego. Aby w petni wykorzysta¢ wiasciwosci maki, nalezy
zmodyfikowac proces technologiczny stosownie do jej parametréw. Po wstepnej analizie
parametréw maki nalezy wykona¢ wypiek prébny, ktéry jest najprostsza metodg dokona-
nia oceny wartosci wypiekowej maki.

3.2.2. Warto$¢ wypiekowa maki pszennej

O dobrej wartosci wypiekowej maki méwimy wéwczas, gdy otrzymany z niej wypiek ma
whasciwg objetos¢, elastyczny migkisz o réwnomiernej porowatogci, fadnie wybarwiong,
chrupiaca skérke, a takze dobry smak i aromat. Wszystkie kryteria oceny jakosci maki
maja wplyw na rezultat wypieku. Aby oceni¢ warto$¢ wypiekowg maki pszennej mozna
ograniczy¢ kryteria tylko do dwéch, technologicznie najwazniejszych, tj.:

e zdolnodci do wytwarzania gazu (CO3) spulchniajacego ciasto,

* zdolnosci do zatrzymania w ciescie wytworzonego gazu.

36KOH - wodorotlenek potasu; s.m. - sucha masa.
¥ Analiza alweograficzna - analiza whasciwosci maki wykonana na urzadzeniu zwanym alweografem, informuje piekarza o takich ce-
chach, jak sprezystos¢, elastycznos¢ i odpornos¢ na dziatania mechaniczne wykonywane w trakcie obrobki ciasta.



Zdolnoé¢ do wytwarzania gazu jest bezposrednio zwigzana ze skrobig znajdujacg sig
w mace oraz kompleksem enzyméw amylolitycznych odziatujacych w ciedcie na skrobig.
0d aktywnosci enzyméw zalezy stopieri rozktadu skrobi (scukrzanie), a co za tym idzie -
tempo fermentacji oraz pecznienie skrobi.

WARTO WIEDZIEC

Stopiert mechanicznego uszkodzenia skrobi to jedno z wazniejszych kryteriéw oceny jakosci
maki. Uszkodzenie ziarenek skrobi zalezy od jakosci przemiatu, czyli od urzadzen pracuja-
cych w mtynach, oraz od konsystencji bielma ziarna. Ten sam typ maki z réznych mtynéw
moze charakteryzowac inny stopie uszkodzenia ziaren skrobi. Warto wiedzie¢, ze:

« im wiekszy stopien uszkodzenia skrobi w mace, tym jej wodochtonno$¢®® jest wigksza,
« maka o niskiej zawartoéci uszkodzonej skrobi wytwarza mniejszg ilos¢ CO,

+ maka o wysokim stopniu uszkodzenia skrobi, ktéra w wyniku dziatania amylaz fatwo

ulega hydrolizie, zachowuje si¢ podobnie jak maka z ziarna porognietego®.

Aktywno$¢ enzyméw amylolitycznych okresla si¢ w specjalnych urzadzeniach na pod-
stawie liczby opadania (w sekundach). Oznaczenie polega na pomiarze szybkosci uptyn-
nienia kleiku skrobiowego. Im wyzsza aktywno$¢ enzym6w w mace, tym intensywniejszy
rozktad skrobi, co za tym idzie — szybsze uptynnienie i nizsza liczba opadania. W takim
przypadku nalezy spodziewac si¢ intensywnej fermentacji ciasta, gdyz nadmierny rozpad
skrobi powoduje powstanie duzej ilosci cukréw prostych fermentujacych pod wptywem
drozdzy. Moze roéwniez wystapi¢, jak to okrelaja piekarze, tzw. puszczanie wody. Wy-
pieczone pieczywo moze mie¢ zakalec i nadmiernie wybarwiong skérke. Gdy natomiast
aktywno$¢ enzyméw staje sie zbyt niska, rozktad skrobi jest powolny, liczba opadania —
wysoka, a uptynnienie kleiku nastgpuje wolno. Da si¢ wéwczas zaobserwowac, jak ciasto
po wymieszeniu ,stoi”, fermentacja nastepuje powoli i trwa zbyt dtugo, brakuje cukréw
powstajacych z rozpadu skrobi, ktére s niezbedne dla drozdzy, a tym samym ilo$¢ wydzie-
lanego CO; jest zbyt mata, aby ciasto bylo wiasciwie spulchnione.

Mtyn okresla wartoé¢ liczby opadania maki (tab. 3.3) i przekazuje ja piekarni.

Aby dobrze zinterpretowa¢ aktywno$¢ fermentacyjng maki, nalezy okresli¢ wartosci
(z mozliwocig zastosowania do produkgji), jakim odpowiada dla réznych typéw maki
najnizsza (minimalna), najlepsza (optymalna) i najwyzsza (maksymalna) liczba opadania.

Tabela 3.3. Liczba opadania dla maki pszennej*’

. . Liczba opadania
maki
il T T
500 \

500 | 200 | 250-400 | 500
850 | 180 | 200-400 | 500
1850 - 130 7 7180—250 300

3 Wodochtonnoé¢ - wedtug Stownika jezyka polskiego to nasiakliwos¢ woda, w przypadku maki oznacza zdolnos¢ do pochtaniania
wody w granicach okreslonej konsystencji (gestosci).

% Ziarno porosniete — ziarno kietkujace w kfosie w wyniku duzego nawilzenia, np. deszczu, co powoduje poczatek rozkfadu skrobi i bia-
tek jeszcze w ziarnie. Maka  takiego ziarna jest bardzo trudna technologicznie i wymaga okreslonych zmian w parametrach prowa-
dzenia ciast oraz wypieku pieczywa.

407, Ambroziak, Produkcja piekarsko-ciastkarska, cz. 1, WSiP, Warszawa 2012.



Zdolnos¢ do zatrzymywania w ciescie wytworzonych gazéw to cecha zwiazana z tzw.
sita maki, czyli iloscig i jakoscig biatek glutenowych. Rozrézniamy trzy rodzaje glutenu:
staby, normalny ($redni) i silny. Odpowiednio maka zawierajaca takie biatka glutenowe
bedzie nazywana makg staba, $rednig lub silng. Gluten silny rozciaga sie powoli, nie peka,
a po zaprzestaniu rozciggania powraca do swojego poprzedniego ksztattu. Gluten $red-
ni niecatkowicie powraca do poprzedniego ksztattu, a staby nie kurczy sie w ogéle. Tak
przeprowadzona préba jest wylacznie préba orientacyjng, lecz moze zaspokoié ciekawos¢
zainteresowanych piekarzy, ktérzy pragng poznac nature maki przed wypiekiem. Nalezy
jednak umiec réwniez interpretowa¢ informacje z atestu jako$ciowego, zwigzane z ilocig
mokrego glutenu oraz jego rozptywalnocig. Otéz wielkosci te sa ujete w normach pol-
skich dotyczacych cech jakosciowych maki i tylko rozumiane jako dwie cechy zwigzane
Scisle ze sobg daja faktyczny obraz sity maki. Czesto piekarze postuguja sie wylacznie
okresleniem zawartosci mokrego glutenu. Uwazaja, ze maka, ktéra ma 30% glutenu, jest
dobra, a majaca 25% — gorsza. To niewlasciwa ocena, jegli nie wiemy dodatkowo, jaka byla
rozptywalno$¢ glutenu w kazdym rodzaju maki. Rozptywalno$¢ glutenu jest waznym pa-
rametrem, niezbednym do pelnego okreslenia jako$ci maki pszennej (tab. 3.4). Oznacze-
nie rozptywalnosci polega na pomiarze (w mm) zmiany érednicy 5 g glutenu w ksztalcie
kulki po sze$¢dziesigciominutowym odlezeniu w termostacie w temperaturze 30°C. Im
mniejsza rozptywalno$¢, tym gluten mocniejszy. Czyli mokrego glutenu moze by¢ mniej,
jezeli jego rozptywalno$¢ nie jest zbyt duza. Aby powigzac te obie wazne cechy dotyczace
glutenu, mozna okresli¢ tzw. liczbe glutenows LG:

LG =a- (2-0,065 R),
gdzie:
a - ilog¢ mokrego glutenu, %,
R - rozptywalnos¢ glutenu, mm.

Tabela 3.4. Klasyfikacja maki pszennej zwigzana z jakodcia glutenu*!

Rodzaj maki Rozptywalnos¢ glutenu Liczba glutenowa

| staba >12 <40
érednia 6-12 40-60
‘ silna g <6 % > 60 ,

3.3. Metody oceny jakosci maki

Jako$¢ maki ocenia sie:

e organoleptycznie — aby stwierdzi¢ jej przydatnosc do produkciji;

e laboratoryjnie — aby zbadac jej warto$¢ wypiekowa w celu wyboru whasciwej metody
oraz procesu technologicznego.

3.3.1. Ocena organoleptyczna

W ramach oceny organoleptycznej maki sprawdza sie:
o wyglad (obecno$¢ zanieczyszczen, szkodnikéw),
e zapach,

41Z. Ambroziak, Produkcja piekarsko-ciastkarska, cz. 1, WSiP, Warszawa 2012.



barwe,
smak,
wilgotnos¢,
granulacje.

Aby oceni¢ wyglad maki, nalezy pobrang prébke rozsypac na biatym papierze, jej war-
stwa powinna mie¢ ok. 5 mm grubosci. Podczas ogladania prébki trzeba zwroci¢ uwage
na obecnoé¢ zanieczyszczen, np. skruszonego kamienia czy sznurka, a takze szkodnikéw
(mozna wykorzysta¢ lupe lub obserwowac, czy nie pojawia si¢ $lady szkodnikéw — na wy-
gtadzonej mace wida¢ wéwczas poruszong powierzchnie).

Mgka powinna mie¢ swoisty, dosy¢ przyjemny zapach, ktéry moze si¢ pogorszy¢ wsku-
tek niewtasciwego jej przechowywania. Duzy wptyw na zmiang zapachu maki majg inne
aromatyczne surowce znajdujace sie w poblizu, szczegélnie jesli ich zapach jest silny
i wyrazisty, np. cebula, czosnek czy ziota. Zmiang zapachu moga spowodowac takze za-
nieczyszczenia maki, np. drobnoustrojami. Obecnos¢ pleéni jest przyczyna zapachu ste-
chlego, kwasnego, a bakterii — gnilno-kwasnego. Maka z ziarna porosnigtego ma wyrazny
stodkawy zapach.

Barwa maki zalezy od gatunku ziarna, stopnia oddzielenia pokrywy nasiennej, rozdrobnienia
i éwiezosci. Mgka pszenna ma odcieri kremowy, maka o wigkszej granulacji jest zawsze ciem-
niejsza od maki drobno zmielonej. Réwniez maka wilgotna jest ciemniejsza od maki suchej.

Wyczuwalne cechy smakowe wystepuja tylko w mace wadliwej. Prawidtowy smak maki
okregla sie jako lekko stodkawy, bez posmaku gorzkiego czy kwasnego. Mgka z ziarna
poro$nietego jest wyraznie stodka, maka przestarzata moze by¢ kwaskowa, a zanieczysz-
czona szkodnikami ma posmak miodowy lub gorzki. Oceng granulacji maki przeprowadza
sie przez przesuwanie jej miedzy opuszkami palcéw. Maka drobnoziarnista jest gladka,
nadmiernie rozdrobniona jest §liska, a gruboziarnista — szorstka. Bardzo wazna, a jedno-
czeénie tatwa jest ocena wilgotnosci. Wykonuje si¢ ja przez uciskanie maki w dloniach.
Maka sucha rozsypuje si¢ po otwarciu dioni, a wilgotna pozostaje zbita, czesto zachowuje
ksztatt dioni.

3.3.2. Ocena laboratoryjna

Metody bezposrednie

Metodg bezposredniej oceny wartoéci wypiekowej maki jest wypiek prébny. Ze wzgledu na
cel, jaki zamierzamy osiagna¢, mozna wypiek przeprowadzic na kilka sposobéw. Do stan-
dardowego prébnego wypieku laboratoryjnego, wykonywanego w scisle okreglonych wa-
runkach, uzywa sie niewielkiej ilogci maki. Wypiek taki stuzy do obiektywnej oceny maki.
Uzyskujemy z niego informacje, jakiej jakosci wyrobéw mozemy sie spodziewac po zasto-
sowaniu badanej maki w cyklu produkcyjnym.

Prébny wypiek laboratoryjny mozna zastosowac takze w celu dobrania najwlagciwszych
(optymalnych) parametréw przygotowania ciasta, wypieku, a nawet zmian w recepturze.
Jest to tzw. prébny wypiek optymalny, stuzacy ustaleniu warunkéw procesu technologicz-
nego najlepszych do uzyskania wyrobu oczekiwanej jakosci. Prébne wypieki optymalne
wykonuje sie takze w przypadku stosowania zamiennikéw maki pszennej, np. maki ze
zb62 tzw. niechlebowych lub innego dodatku, np. twarogu. Celem takiego wypieku prob-
nego jest ustalenie sktadu recepturowego oraz parametréw prowadzenia procesu techno-
logicznego w taki sposéb, aby uzyskac zadowalajacy rezultat.

Prébny wypiek przemystowy wykonuje si¢ w piekarni, aby ustali¢ wydajno$¢ pieczywa
dla danego zaktadu, z zachowaniem oczekiwanej jako$ci wyrobu.



Metody posrednie

Maka jako produkt przemystu mtynarskiego zostaje przekazana do zaktadu produkcyjne-
go z wynikami badari whasciwosci reologicznych ciasta. S3 to badania wykonane najcze-
$ciej z wykorzystaniem dwéch aparatéw — farinografu i alweografu.

Farinograf to najcze$ciej stosowany aparat do badania wlasciwosci reologicznych ciasta. Po-
miar rozpoczyna si¢ od momentu mieszenia maki z wodg, przez etap rozwoju i statoéci ciasta,
az do jego rozmigkczenia. W procesie mieszenia maka pochtania wode, a ciasto staje sie gtadkie
i suche. W momencie, gdy zaczyna si¢ oddziela¢ od $cianek miesiarki, koriczy sie etap rozwoju
ciasta. Czas rozwoju ciasta trwa do kilkunastu minut — w zaleznosci od rodzaju i jakosci maki,
ilogci dodanej wody oraz innych dodatkéw, a takze predkosci obrotu miesidta. Podczas dalszego
mieszenia cechy ciasta juz si¢ nie zmieniaja — jest to czas statosci ciasta. Ma ono wowczas stalg
konsystencje. Nastepnie ciasto zaczyna stopniowo traci¢ sprezystos¢, mieknie i jest bardziej
maziste, co oznacza, ze rozpoczela si¢ faza rozmigkczania. Zmiany lepkosci (konsystencji) cia-
sta w trakcie mieszenia s3 rejestrowane na krzywych plyniecia (farinogramach) - ryc. 3.2.

Krzywa farinograficzna okresla dwie podstawowe cechy fizyczne maki:

1. chloniecie wody przez make,

2. zachowanie sie ciasta podczas mieszenia.
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Ryc. 3.2. Wykres z farinografu (farinogram)*

Z farinogramu odczytujemy nastepujace wartosci:

¢ Czas rozwoju ciasta — pierwszy odcinek farinogramu (w minutach) od momentu roz-
poczgcia dodawania wody do maki do chwili osiggniecia maksymalnej konsystencji
(szcezytu), tuz przed wystgpieniem ostabienia ciasta (spadku lepkosci).

o Stato$c ciasta — wielko$¢ oznaczajaca czas (w minutach), w ktérym konsystencja ciasta
utrzymuje si¢ na stalym poziomie. Za poczatek statosci uwaza si¢ moment, w ktérym
gérna krawedZ wstegi przecina linie 500 j.B.*} (czas wejécia), a za jej koniec — punkt,
w ktérym gérna linia wstegi opuszcza linie 500 j.B. (czas zejécia).

“2E. Stowik, Ocena jakosci maki — przeglad najczesciej stosowanych metod badania maki, ,Przeglad Piekarski | Cukierniczy”, 2007, nr 1.
#.B. - umowne jednostki Brabendera, ktére wyrazaja opor, jaki stawia ciasto w czasie mieszenia w dziezy farinografu.



e MTI — wskaznik tolerancji na mieszenie — réznica miedzy szczytem wykresu (maksi-
mum konsystencji) a gérng krawedzig wykresu po 5 minutach mieszenia.

o Rozmiekezenie ciasta — odlegtog¢ od $rodka krzywej (od linii 500 j.B.) po 12 minutach
mieszenia.

Farinograf jest niezastapionym przyrzadem do badania wptywu réznych dodatkéw na
whadciwosci ciasta (tab. 3.5).

Tabela 3.5. Wptyw dodatkéw do maki na wtagciwosci reologiczne ciasta

Magka pszenna “ Maka pszenna Maka pszenna

typ 580 typ 580 z dodatkiem typ 580 z dodatkiem
‘ gumy guar ttuszczu mlecznego

Farinogram

& r
5
S

Wykres pokazuje, jak za- ' Dodatek gumy guar ' Dodatek ttuszczu mlecz-

chowuije sie maka typ 580 | spowodowat: ' nego spowodowat:

w badaniu bez dodatkéw: | —znaczne wydtuzenie ' — skrécenie czasu rozwo-
— czas tworzenia ciasta, | czasu statosci ciasta, ju ciasta,

— czas stafosci ciasta, ' — op6Znienie rozmigkcze- | — wydtuzenie czasu stato-
—rozmiekczenie ciasta. | nia ciasta. ‘ $ci ciasta,

| — przyspieszenie rozmiek:
i czenia ciasta.

Alweograf (ryc. 3.3) to urzadzenie do badania wytrzymatosci ciasta pszennego na rozcig-
ganie pod wplywem ci¢nienia powietrza o okreslonej objetosci. Przyrzad ten jest obecnie
popularnym narzedziem oceny wartosci wypiekowej maki w wielu krajach, takze w Pol-
sce. Badane ciasto wykonuje si¢ z maki i roztworu soli NaCl.

Alweograf bada przede wszystkim jako§¢ biatka maki pszennej. Jako podstawowe
wskazniki do oceny maki przyjmuje sig wartos¢ W oraz P/L*.

Parametr W charakteryzuje site maki, umozliwia klasyfikacj¢ maki ze wzgledu na jej
warto$¢ uzytkowa:

W > 400 — maka uzywana jako polepszacz maki stabej,

W w zakresie 300-400 — maka do produkcji np. ciasta mrozonego, pizzy, hamburgeréw,

W w zakresie 200-300 — maka do produkgji chleba, pieczywa pszennego,

W < 200 — maka do produkcji wyrobéw cukierniczych.

“4E. Stowik, Ocena jakosci maki — przeglqd najczesciej stosowanych metod badania maki, ,Przeglad Piekarski i Cukierniczy”,
2007, nr 1.



Ryc. 3.3. Alweograf

N
_V.

Ryc. 3.4. Schematyczny alweogram*

P —maksymalna wysokos¢ wykresu, jest to maksymalna wytrzymato$¢ krazka ciasta na rozcigganie przy
rozdymaniu ciasta [mm],

L - dtugos¢ wykresu — wskaznik rozciagliwosci ciasta [mm],

W - praca wymagana do odksztatcenia pecherza az do momentu pekniecia — powierzchnia alweogramu []],

P/L - stosunek sprezystosci ciasta do rozciggliwosci,

I —indeks elastycznosci — stosunek Pgo /P [%).

“E. Stowik, Ocena jakosci maki — przeglqd najczesciej stosowanych metod badania maki, #Przeglad Piekarski i Cukierniczy”,
2007 nr1.



Parametr P/L charakteryzuje wlasciwosci lepko-sprezyste ciasta:

P/L < 0,5 — ciasto ma bardzo duzg rozciagliwo$¢, a matg sprezystosc,

P/Lw zakresie 0,5-1,0 — ciasto ma oba wskazniki srednie (0,6-0,8 korzystne w produk-
cji chleba),

P/L > 1,0 — ciasto ma matg rozciagliwos$¢, a duza sprezystosc.

Komplet informacji na temat wartosci wypiekowej maki nalezy podsumowac prébnym
wypiekiem, tylko wéwczas mozna w najwlasciwszy sposéb skorygowac parametry techno-
logiczne. W tym celu czgsto juz w miynach dokonuije sig takiej korekty przez tzw. standa-
ryzacje maki. Standaryzacja obejmuje rézne dziatania, ktére, oprécz whasnosci wypieko-
wych, koryguja (optymalizujg):

o niska lub wysoka aktywnos$¢ amylolityczng,
o wskaznik W na alweogramie (okreslajacy objetos¢ pieczywa),
o wskaznik P/L na alweogramie (okreglajacy elastyczno$¢ glutenu).

WARTO WIEDZIEC

Standaryzacja maki®

Dzieki standaryzacji uzyskuje sie make o okreslonej jakosci i zdefiniowanych whasciwo-

§ciach technologicznych, ktéra gwarantuje powtarzalno$¢ wypiekéw.
Standaryzacje maki mozna przeprowadza¢ wieloma metodami, wéréd ktérych wyr6z-

nia sie dwie podstawowe:

o przygotowanie mieszanki przemiatowej o odpowiednich wlasciwosciach technologicz-
nych;

o korekte whagciwosci technologicznej uzyskanej maki za pomocg takich dodatkéw, jak:
kwas askorbinowy (witamina C), suchy gluten witalny i preparaty enzymatyczne o wha-
$ciwosciach podobnych do whasciwosci enzyméw zawartych w ziarnach zbéz.

Enzymy to biatkowe katalizatory przemian biochemicznych. Odgrywaja one role w trak-
cie dojrzewania maki oraz w produkgji ciasta i pieczywa. Dodatek enzyméw do maki po-
lepsza jej whasciwosci technologiczne. W trakcie obrébki cieplnej ulegaja one rozktadowi,
nie stanowig wiec zrédta potencjalnych alergenéw dla konsumenta.

Standaryzacja maki jest konieczna z powodu duzej réznorodnosci skupowanego zboza.
Whagciwoéci wypiekowe ziaren ocenia si¢ za pomocg alweografu, farinografu i amylogra-
fu. Na podstawie uzyskanych wynikéw tworzy si¢ mieszanki przemiatowe o odpowiednich
parametrach technologicznych.

Warto$¢ wypiekowa maki to zdolno§¢ do zachowania réwnowagi migdzy wytwarzaniem
i zatrzymywaniem gazéw w pieczywie. Odpowiedzialnymi za zachowanie tej réwnowagi
sq siatka glutenowa w wyrobach pszennych oraz btonki biatkowo-§luzowe w pieczywie zyt-
nim i mieszanym. Odpowiednia warto$¢ wypiekowa maki gwarantuje uzyskanie pieczywa
o ladnym ksztalcie i wlasciwej porowatosci migkiszu.

W procesie standaryzacji dodaje si¢:

amylazy hydrolizujace skrobig,

proteazy rozluZniajace gluten,

ksylanazy i hemicelulazy oddziatujgce na polisacharydy nieskrobiowe ($luzy),
» kwas askorbinowy poprawiajacy strukture glutenu.

e

4 E, Sitkowska, Proces standaryzacji maki pszennej, ,Przeglad Piekarski i Cukierniczy”, 2006, nr 6.



Dziatania te pozwalajg na poprawienie zdolnosci fermentacyjnej maki, ostabienie lub
wzmocnienie glutenu, zwigkszenie zdolnosci do pochtaniania wody. Dzigki temu polep-
sza si¢ jakos¢ ciasta, zwigksza objetos¢ i trwato$¢ pieczywa. Wszystkie dodawane enzymy
znajduja si¢ naturalnie w ziarnach, ale ich ilo§¢ zalezy od odmiany zboza, warunkéw jego
uprawy i przechowywania.

Po przyjeciu maki do magazynu nalezy przeprowadzi¢ oceng organoleptyczng jej pod-
stawowych cech jako$ciowych, takich jak:
o wyglad - stwierdzi¢, czy nie ma zanieczyszczen lub szkodnikéw;
e zapach - ustali¢, czy jest whasciwy / charakterystyczny, czy nie wyczuwa sie zapachéw
obcych (w tym pleéni);
barwa — oceni¢, czy jest whasciwa dla danego typu maki (poréwnac ze wzorcem);
smak - stwierdzi¢, czy nie ma obcych posmakéw, niecharakterystycznych dla maki;
wilgotnos¢ — sprawdzi¢ za pomoca ucisku w dloni;
granulacja — zbadac przez przesuwanie pomiedzy palcami.

Nastepnie nalezy zapoznac sig z parametrami wartosci wypiekowej maki przekazanymi
przez producenta. W celu ich cze$ciowej weryfikacji przed zastosowaniem maki do pro-
dukcji pieczywa mozna wykona¢ ocene jakosci glutenu, aby ustali¢ tzw. site maki. Nale-
zy sporzadzi¢ prébke mokrego glutenu: uzyskujemy ja przez reczne wymywanie glutenu
z ciasta wykonanego z prébki maki potaczonej z dwuprocentowym roztworem soli. Ozna-
czanie zawartosci mokrego glutenu wykonuje si¢ zgodnie z procedurg zawarta w normie
PN-A-74043-3. Ziarno zb6z i przetwory zbozowe. Oznaczanie glutenu mokrego. Maka
pszenna. Mozna takze wykonac szybka oceng jakosci glutenu na podstawie ¢wiczenia 9.

CWICZENIA | o

1. Opisz ziarno pszenicy, poréwnaj je z ziarnem innych wybranych gatunéw zbéz
pod wzgledem:

a) ksztattu,
b) barwy,
c) twardosci.

2. Poréwnaj make pszenng typ 450 i typ 1850 oraz zytnig typ 650 i typ 1400, wskaz

réznice i uzasadnij ich zrédto.

. Okregl zawarto$¢ popiotu w mace na podstawie jej typu.

. Oceri jako$¢ maki po analizie liczby opadania.

5. Skorzystaj z informacji o zawarto$ci mokrego glutenu w mace oraz jego rozply-
walnoéci i oblicz LG dla wybranej maki pszennej. Oceri jako$¢ glutenu maki na
podstawie analizy LG.

6. Na podstawie wiedzy dotyczacej przemiatu ziarna zbozowego na make odszukaj
w magazynie (w piekarni lub warsztatach szkolnych) make razowa oraz make ga-
tunkowa. Podaj ich typy oraz wyjasnij, co oznaczaja liczby przy kazdej z nich.

7. Poréwnaj typy maki, jakie wystepuja w klasyfikacji maki pszennej wedtug PN
z tymi, ktére znajduja si¢ w magazynie surowcéw (w piekarni lub warsztatach
szkolnych).

8. Wykonaj oceng organoleptyczng maki pszennej na butki oraz maki chlebowe;.
Oceny zapisz i poréwnaj.

9. Pobierz prébke 50 g maki pszennej typ 500, przygotuj 27,5 ml wody o temperatu-
rze ok. 20°C oraz ok. 0,5 g soli. Sktadniki wymieszaj do uzyskania jednolitej masy,

S W



uformuj kulke. Tak otrzymane ciasto odstaw na ok. 20 minut. Nastepnie kulke
ciasta wymywaj (ugniatajac w dloniach) pod delikatnym strumieniem biezacej
wody o temperaturze ok. 20°C — trzymaj caly czas nad sitkiem, aby urywajace sig
drobiny zostaly zachowane. Wymywanie prowadz do momentu, az woda przemy-
wajaca ciasto bedzie przezroczysta. Mozna wykona¢ badanie stwierdzajace obec-
noé¢ skrobi w wodzie za pomoca roztworu jodu (jesli w roztworze jest skrobia,
jod zabarwi go na niebiesko). Potacz wszystkie kawatki wymytej masy zatrzyma-
ne na sitku. Jest to tzw. mokry gluten. Odwaz 5 g glutenu i uformuj z niego wa-
leczek dhugosci ok. 2 cm. Wez waleczek za konice w palce obu rak, rozciagnij do
5 cm, a nastepnie pus¢ jeden koniec i zaobserwuj zachowanie glutenu. Jaki gluten
otrzymale$? Wyniki oméw z nauczycielem. Skorzystaj z zataczonego schematu
oraz opisu.

a)

b)

i
\

Ryc. 3.5. Rozciagliwos¢ glutenu w zaleznosci od jego mocy: a) gluten mocny, b) gluten nor-
malny, c) gluten staby

Gluten mocny: bezposrednio po wymyciu rozcigganie pomiedzy palcami jest nie-
mozliwe, z uptywem czasu jest latwiejsze. Po zaprzestaniu rozciggania gluten na-
tychmiast wraca do wyj$ciowej formy.



Gluten Sredni: bezposrednio po wymyciu rozcigganie jest fatwe, wyczuwa sie lekki
opér, po zaprzestaniu rozciggania kawatek spre;zjznu]e nie powraca do pierwotnego
ksztattu.

Gluten staby: bezposrednio po wymyciu rozc1qga si¢ bardzo tatwo, po zaprzestaniu
rozciggania kawatek pozostaje rozciggniety.




