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Streszczenie

W pracy zbadano zaleosci pomidzy zmianami zawarkgi i elastycznéci

glutenu w masie surowego ciasta pszennego wyraipianer&znym czasie,
a zachodgzcymi w tym samym czasie zmianami barwy mierzonynstnu-
mentalnie w systemie L*a*b*. W wyniku przeprowadyoh bada stwier-
dzono,ze na podstawie zmian barwy masy ciastamaowyliczy¢ zawartd@é

i elastyczné¢ glutenu na danym etapie miesienia.

Stowa kluczowe:pomiar barwy, system L*a*b*, pieczywo pszenne, zawa
tos¢ glutenu, elastyczrio glutenu

Wykaz oznaczé

L* —jasnac [%],

a* — parametr barwy czerwonej/zielonej [-],

b* — parametr barwyottej/niebieskiej [-],

g — zawartéc glutenu [%],

01 — zawarté¢ glutenu [%] w masie ciasta surowego w czasie wgraat, dla
ciasta spormdzonego z nki 1,

0. — zawarté glutenu [%] w masie ciasta surowego w czasie wgraat, dla

ciasta spormdzonego z nki 2,

e  —elastyczng glutenu ],

e - elastyczn&@ glutenu f] w masie ciasta surowego w czasie wyrabiania
dla ciasta sporzizonego z nki 1,

e - elastyczn&@ glutenu f] w masie ciasta surowego w czasie wyrabiania
dla ciasta sporzizonego z nki 2,

b — barwa ciasta wyzana sum L*+a*+b*,
b, - barwa ciasta przygotowanego akirl wyrazona sum L*+a*+b*,
b, - barwa ciasta przygotowanego akir? wyrazona sum L*+a*+b*.
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Wprowadzenie

Wigkszas¢ operacji (i procesow), ktorym poddajez Surowce spigywcze jest
przyczyry zmian barwy. Nie zawsze musto by zmiany dostrzegalne ludzkim
okiem. § jednak ,widoczne” dla precyzyjnych aparatéw porovaych.

Przyczym zmian barwy g nawet najbardziej podstawowe operacje, takie fak c
ciazby rozdrabnianie [Biller i Neryng 2003]. Rowaieperacja mieszania powodu-
je zmiarg barwy ukifadu, co udowodniono na przyktadzie ennusinny stopié
wymieszania — inaczejwiatto odbija s§ od powierzchni, daf rézne wartdci
parametréw barwy [McClements i in. 1998].

Tego typu informacje coraz g€xiej wykorzystuje s w praktyce — tworzy si
modele zmian barwy pych surowcow (potproduktow i produktow) wzrgych
warunkach (obrobki mechanicznej, termicznej, podgqaaechowywania), korelu-
jac je ze zmianami fizycznymi (#@e teksturalne cechy jad@owe) oraz zmiana-
mi chemicznymi (formowanie &izwiazkbw Maillarda, substancji smakowo-
zapachowych, ciemnienie enzymatyczne, przemianyrikoéw). Na ten temat
mazna znale¢ publikacje wielu autorow [Ahmed i in. 2002; CheRamaswamy
2002; Denoyelle i Berny 1999; Florowski i in. 2002szystkie wymienione prace
dotyczyly zbadania korelacji pogaizy zmianami barwy tdych surowcow (pro-
duktéw), a zachodzymi w r&nych warunkach zmianami fizycznymi lub che-
micznymi. Wynikiem tych prac byto opracowanie madehtematycznych, ktére
znalazly praktyczne zastosowanie jako szybkie rikeokreslenia cech jakécio-
wych przetwarzanych surowcow.

Cel i zakres pracy

Celem pracy bylo zbadanie zmian zawseid elastycznéci glutenu po rénym
czasie wyrabiania (miesienia) surowej masy ciaszemnego przygotowanego
z dwoch rénych rodzajow nk, przeznaczonego do produkcji pieczywa i znale-
zZienie zalenosci pomidzy nimi, a zanotowanymi w tym samym czasie zmidanam
barwy. Zakres pracy obejmowat badania zawéartflosci) i elastycznéci glutenu
oraz instrumentalny pomiar barwy masy ciasta pszgon

Materiat do badan i metodyka

Materiatem do badabyla surowa masa ciasta pszennego przeznaczopradiok-
cji pieczywa, sporgizona z dwéch rodzajéw gk pszennych: ,Luksusowej” pro-
dukcji PZZ Szymandw (typ 550 — dalej oznaczonepjaigka 1) oraz ,Babuni”
wyprodukowanej przez Mtyny i Spichrze Zimwe ,Musiot i Sp.” w Kedzierzy-
nie-Kozle (typ 650 — dalej oznaczonej jakogka 2. Skiadniki recepturowe
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pieczywa stanowity 1 kg aki, 0,5 kg wody, 30 g dralzy, 10 g soli i 2,5 g cukru.
Ciasto bylo wytwarzane metadednofazow, wyrabiane w miesiarce o oznacze-
niu fabrycznym Sigma MG 12 zaopatrzonej w mieszagioalne. Czas wyrabiania
wynosit w przypadku mki 1: 10, 20, 30 i 40 minut. Poniewgo 40 minutach
wyrabiania gluten zawarty w cieie miat elastyczni@ na poziomie 4 punktow,
w przypadku mki 2 zmieniono czas miesienia, ktéry wynosit: 17, 24 i 31
minut. Kazda z préb poddano instrumentalnej ocenie barwy wesy L*a*b*
(fotokolorymetr Minolta CR-310, rodzaj wykorzystanedaviatta Dss, kalibracg
aparatu przeprowadzono na wzorcu bieli). Do analikorzystanosrednie warto-
sci parametrow L*a*b* otrzymane z 20 pomiaréw dokopeh w r&nych miej-
scach prob. Jednocree w kadej z mas surowca oznaczono zawdrtglutenu
mokrego wyptukuic skrobé oraz oceniono elastyczéio postuguac sk skah
4-ro punktovq (1 pkt. — gluten elastyczny, 4 pkt. — gluten rasgfczny) [Kretow-
ska-Kutas 1993].

Wyniki badan i ich analiza

Podczas przeprowadzonegosd@dczenia wraz z wydiajacym Sk czasem wy-
rabiania surowej masy ciasta zmieniata zawarté¢ mokrego glutenu (rys. 1)
oraz jego elastyczio (rys. 2).
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Fig. 1. Changes of the content of weig. 2. Changes of gluten elasticity
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kneading
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Zmiarg zawartéci mokrego glutenu podczas wyrabiania masy ayateimaczy
zmianami elastyczidoi — gluten byt coraz bardziej podatny na rozryweani
w zwigzku z czym wgksza jego ilé¢ ulegata wyptukaniu z probki. Przyjmig,
nawet, uzyskane zmiany tylko jakaaBtpomiarowy, ména uzna je za wskanik
zmian jakdciowych masy ze wzgtlu na powtarzagra sig tendencg zmian w ka-
dym przypadku.

Zmieniapce sg parametry glutendwiadczyty o zmianie przydatdoi technolo-
gicznej wyrabianej masy, co ma podstawowe znaczdnigakaci uzyskiwanego
pieczywa.

Jednoczénie podczas wyrabiania ciasta zanotowano zenia® wszystkich para-
metrach barwy obydwu mas (L*, a* i b*). Wykazaéwsta korelacg zmian para-
metru L* i b* z czasem miesienia, w zyku z czym ména byto poszukiwaza-
leznosci pomkdzy zmianami barwy a zmianami zawadioi elastycznéci glutenu
w probach. Zalenosci te (pomgdzy zmianami jasniei L* i parametru b*, a za-
wartcicia i elastycznécia glutenu) przedstawiono na rys. 3, 4 i 5, 6 (patarae
pominkto ze wzgédu na nisk wartas¢ wspotczynnika korelacii).
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Z przedstawionych wykresow wynikaista korelacja pomidzy badanymi para-
metrami — czyli wraz ze zmiarL* i/lub b* wyrabianej masy nalg spodziewa

sie zmian w ilgci i elastycznéci glutenu.

W celu uproszczenia wskaika wyraajacego ogola tendena zmian barwy po-
szukuje s kombinacji parametréw L*, a*, b* np.: L*-a*-b*nl L*-a*.b*
L*+a*+b*, In L*+a*+b*, co eliminuje konieczné oddzielnej analizy wszystkich
trzech parametrow L*, a*, b*. W przeprowadzonyniwiadczeniu wskanikiem,

ktory scisle korelowat za zmianami zawasth i elastycznéci glutenu byt
L*+a*+b* (rys. 7 i 8).

Z przeprowadzonych badlavynika, ze w przypadku zastosowaniaknl, znajc
wartcsci parametrow barwy wyrabianej masy pieczywa pseganmana byto
wyliczy¢ z pewndciag uzyskanego wyniku rovai95% zawartéé glutenu w ciécie
w danym momencie wyrabiania postugijsk zaleznoscia matematyczs przed-
stawiory na rysunku 7 (réwnanie)g natomiast w przypadku ciasta sp@zonego
z mgki 2, zawarté¢ glutenu mana byto wyznaczy ze wzoru na g(rys. 7) z pew-
noscia uzyskanego wyniku révan85%.
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Analogicznie - mana byto wyliczy elastyczné¢ glutenu znajc barwg wyrabia-
nej masy (wyraong sumy L*+a*+b*) dla ciasta spormzonego z ki 1 i 2
z pewndcia rown odpowiednio 1 i 98% (rys. 8).
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Informacje te mog mie¢ istotne znaczenie praktyczne dla uzyskania pradukt
koncowego o pgadanych cechach jakoiowych.

Whnioski

Zmiana zawarteci i elastycznéci glutenu w masie surowego ciasta pszennego
podczas wyrabianiécisle korelowata z zachodezymi w tym samym czasie zmia-
nami barwy. Majc wiec wartg¢ barwy, mana byto wyliczy¥ zawartéé¢ glutenu

mokrego i jego elastycz8d na danym etapie wyrabiania surowego ciasta pszen-
nego.

Dzieki takiej informacji udowodnionoze wykorzystuac zmiany barwy istnieje
mozliwo ¢ takiego doboru parametrow procesu technologiczridama¢ czasu
miesienia), aby uzyskana masa charakteryzowat@kinajkorzystniejszymi wia-
sciwosciami potrzebnymi do uzyskania gotowego produktposadanych przez
konsumenta cechach jalaiowych.
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Parametrem wicisty sposob korelacym ze zmianami zawada i elastycznéci
glutenu w ciécie byta suma L*+a*+b*, ktér mazna byto zastosowado odzwier-
ciedlenia zmian zachogeych w wyrabianej masie.

Czym wartd¢ barwy wyraona wspotczynnikiem L*+a*+b* przyjmowata whksze

wartaici, tym zawarté¢ glutenu w ciécie byta wigksza. Podobne zaleosci zano-
towano analizujc elastyczné — wigksze wartéci barwy (L*+a*+b*) oznaczaty
wyzszy stopié elastycznéci glutenu. Na tej podstawie rimwa byto ocerd przy-

datnac¢ technologicza ciasta na danym etapie wyrabiania.
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CHANGES OF PARAMETERS OF THE WEIGHT
OF WHEAT DOUGH DEPENDING ON THE TYPE OF FLOUR AND
ON THE TIME OF KNEADING

Summary

The study analyses dependencies between changesntd@nt and elasticity of
gluten in the weight of raw wheat dough knead #edint times, and changes of
the colour which take place at the same time, ntedsmstrumentally under the
L*a*b* system. In result of the research it was dowled that the content and elas-
ticity of gluten at a given stage of kneading canchlculated on the basis of the
changes of the weight of dough.

Key words: Colour measurement, L*a*b* system, wheat breadstgffiten
content, gluten elasticity
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