TEMAT FACHOW--

AKOSC MAKI
W LICZBACH

20 marca byt Swiatowy Dzien Maki. Zostal
ustanowiony w 2020 roku, aby pokaza¢ jak
wazny jest ten naturalny produkt dla ludzkosci.
Zwlaszcza piekarze mogliby swietowac te date
jak urodziny, bo bez maki ich rzemiosto
i zawdod by nie istnialy. Maka to podstawa

kazdego dobrego chleba, dlatego jakos¢
mielonego ziarna jest najwazniejsza - w ocenie
pomocne s3 specjalne wskazniki.

_‘lo_

Ziarno jest produktem naturalnym, ktdérego jakos¢
zalezy w duzej mierze od warunkow $rodowiskowych,
takich jak jakos¢ gleby, nawozenie i warunki
pogodowe, ale takze od samej odmiany, dlatego ziarno
nigdy nie bedzie mialo tej samej jakosci rok po roku.
Te réznice miedzy starymi a nowymi zbiorami moga
by¢ mniej lub bardziej wyrazne w zaleznosci
od pogody. Stanowig one zawsze nowe wyzwanie
dla mlynarza i piekarza. Dlatego tez opracowano
metody analityczne oceny jakosci zyta i pszenicy, ktore
pozwalaja na  stwierdzenie ich  przydatnosci
wypiekowej. Ulatwia to wybdr odpowiedniej maki
do danego zastosowania, fatwiej tez jest dostosowac sie
do ewentualnych odchylen od zwyczajowej jakosci.



Pszenica

O wlasciwosciach wypiekowych maki pszennej decyduje
przede wszystkim jako$¢ glutenu. Ustalong metoda
oznaczania ilo$ciowego jest pomiar zawartoéci glutenu
mokrego poprzez wyplukanie skrobi w okreslony sposob,
np. Glutomatic (tab. 1). W kolejnych etapach mozna
nastepnie  oznaczy¢ zawartos¢ suchego glutenu
i wskaznik glutenu. Te ostatnie mogg by¢ réwniez
wykorzystywane do sktadania o$wiadczen dotyczacych
jakosci glutenu. Inng metodg jakosciowa jest wartosé
sedymentagji, okreslana wedtug Zeleny'ego.
Na pecznienie maki pszennej w roztworze kwasu
mlekowego ma wplyw ilos¢ i jako$¢ glutenu.

MOKRY GLUTEN I
WARTOSC SEDYMENT.

Tab.1
Gluten Wa(;méé Ocena Wiatciwosci r
mokry sedymen- asciwosci przetwarzania
tacji
Wysoka tolerancja garo-
>32% >45 b. dobra | wania, idealne na prowa
dzenie ciasta przez
fiormatn rozwoj ciasta
28-32% | 33-45 dobra I g
dobra tolerancja
h ba zdolnos¢
2-28% | 25-33 tfoc e |shbaz olnos.c ’
niska zatrzymywania gazow
<24% | >25 | 2 “Cich i g
ciastai wypiekowe

Kolejnym waznym parametrem jako$ciowym jest liczba
opadania (tab. 2). Jest to szybka metoda oceny gtéwnie
aktywnosci amylazy zawartej w mace. To z kolei wplywa
na wlasciwosci skrobi i ich degradagje.

LICZBA OPADANIA (MAKA PSZENN&A).

Aktywnosc epzymow
Liczba op. [§] Wiasciwosci ciasta i pieczywa
mala sita napedowa, mata objetos¢,
g0 g dobra na ciasta przez chtodnie
250 - 300 normalna zadowalla.cha s,lla. n.a]:i?do-
wa, obnizona $wiezos¢
200 - 250 dobra | dobra porowatos¢, dobra $wiezos¢
_ | szybkie garowanie, puszczajgce
150 - 200 AUSVY_UChS ciasto,silnie koloruje,gruba poro-
schaden B i ] e
watos¢,czesciowo wilgotnymiekisz
<150 Auswuchs | wilgotny, nieelastyczny miekisz

Aby méc dokladniej scharakteryzowa¢ wiasciwosci
przetworcze maki pszennej, istnieje szereg metod
imitujacych rézne etapy produkcji chleba i wypiekow
w okreslonych warunkach. W Europie Srodkowej
zadomowily sie tu Farinograf i Ekstensograf.

FARINOGRAF Tab.3

Pomiar staba J akgéé dm‘?ki mocna
$rednia
Wechtanialnos¢ wody (% <52 53:-156} >57
Czas rozwoju ciasta 5 15-35 535
[min]
Stabilno$¢ ciasta(min] <10 1,0-25 >25
Rozmiekczanie ciasta[Ff] > 130 40 -130 <40

Farinograf to mieszatka laboratoryjna, za pomoca
ktérej mozna okresli¢ optymalny TA i czas rozwoju
ciasta (tab. 3). Rozciggliwos¢ i odpornoé¢ na rozcigganie
ciasta mozna nastepnie okre§li¢ za pomoca
ekstensografu. Zwykle pomiary wykonuje si¢ kilka razy
w okreslonych odstgpach czasu (co 45 minut) (tab. 4).
Ciasto jest przechowywane w klimatyzowanej komorze
miedzy pomiarami, co w pewnym stopniu symuluje
garowanie.

EXTENSOGRAF (Wartosci po 45 minutach) Tab.4

Wspol'izyn Odporngsc : Wiasciwosci przetwarzania
nni na rozciggaijie
530 » 600 krétkie ‘ciastfll, szybkie dojrzewanie,
mata objetos¢
=25 200 - 500 | dobre wiasciwosci ciasta
1.0 <200 wrazhwe' ciasta, r.uska tc?]er'anqa
garowania, plaskie wypieki
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AMYLOGRAF (MAKA ZYTNIA) Tab. 5
Maksimum Temperatura Bk : —Y .
|deikeviania [AE] el w190 Zdolnos¢ pieczenia Wiasciwosci wypiekowe
iezadowalai wilgotny migkisz, ewent. od-
<250 <63 el chodzenie skérki od miegkiszu,
do stabej K iy
bardzo dobra swiezos¢
250 - 450 63 - 65 JeRie doba Zdolnf)sc kleiko'wa.nia v normalnym
zakresie, dobra $wiezos¢
450 - 600 65-73 dobra dalgfervid oAy pikeons)
wystarczajgca $wiezos¢
Zdolnosc kleikowania przy odpowiednim dodatku
600 - 800 >73 jeszcze dobra wody do ciasta, w przeciwnym razie suchy miekisz,
sktonnos¢ do pekania
Bardzo staba enzymatycznie maka
>800 niezadowalajgca zytnia, suchy miekisz, staba
Swiezos¢

Zyto

LICZBA OPADANIA (ZYTO) mbs

Jak wiadomo, o wtasciwosciach wypiekowych maki
zytniej nie decyduje gluten, ale pentozany i skrobia.
Szczegllnie ta ostatnia ma nadrzedne znaczenie
dla jakosci maki. Liczba opadania jest wiec tutaj
jeszcze wazniejszym parametrem niz w przypadku
maki pszennej. Aby moéc jeszcze dokladniej
scharakteryzowa¢ wlasciwosci skrobi, czesto stosuje sie
amylograf. W tym przypadku zawiesing maki z woda
ogrzewa si¢ mieszajac i okresla sie lepkos¢. W ten
sposob mozna okre$li¢ temperature kleikowania
i maksymalng lepko$¢. Maki o wyzszej temperaturze
kleikowania sg mniej podatne na dziatanie enzymoéw
rozktadajagcych skrobig, co poprawia stabilnos¢
wypieku.

Whniosek

Kazdy piekarz powinien znaé walory swoje).
maki i posiada¢ odpowiednie s$wiadectwa
analizy ze swojego mtiyna, przynajmniej przy
zmianie zbioréw, w czasie $wiezych mak
Jeszcze lepiej byloby otrzymywaé dane
laboratoryjne przy kazdej dostawie. W ten
sposob ewentualne odchylenia w jakosci moga

by¢ szybciej rozpoznawane i w razie potrzeby
tatwiej jest wtedy odpowiednio dostosowac
procesy. Dla uzyskania stalej jakosci maki
dobry kontakt z mtynem jest bardzo wazny.

W firmie backaldrin klienci mogg zleci¢ analize
maki. Chetnie doradzimy, jak osiagnac¢
najlepsza mozliwg jakos$¢ swoich produktow
przy uzyciu dostepnych surowcow.

Liczba opadania s] Zdolnos¢ pieczenia1l Swiezo§¢
<120 niewystarczajgca AL T o
120 - 150 zadowalajaca do dobrej dobra
150 - 220 dobra, normalna dobra do zadowalajacej
>220 dobra, wysuszone,pieczywo plevysizzczajaed
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