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WPLYW CZASU PRZECHOWYWANIA ZIARNA
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Streszczenie. Celem badan byto okreslenie wptywu czasu przechowywania na cechy jako-
$ciowe ziarna pszenicy, oraz zbadanie czy doczyszczenie ziarna zmienia ich parametry pod-
czas przechowywania. Przeprowadzone badania pozwolity stwierdzi¢, ze doczyszczanie ziar-
na zebranego z pola o $redniej wilgotnosci 12% wptyngto korzystnie na wzrost liczby
opadania, natomiast zmiany pozostatych cech, ktére decyduja o jego przydatnosci na cele
konsumpcyjne byly nieznaczne. W czasie przechowywania nastapita poprawa rozptywalnosci
glutenu i liczby opadania, co §wiadczy o polepszeniu cech wypieckowych ziarna pszenicy.
Wskazniki energii i zdolnosci kietkowania byly wyzsze $rednio o 2% w catym okresie prze-
chowywania dla ziarna po doczyszczeniu.

Slowa kluczowe: ziarno pszenicy, wyrdzniki jakosciowe, energia i zdolno$¢ kietkowania,
przechowywanie

Wstep

Liczne publikacje ukazuja zréznicowanie cech jakosciowych pod wptywem zmian po-
szczegblnych czynnikdéw np. nawozenia azotem, przebiegu pogody i przechowywania.
Dotyczy to ksztaltowania sig cech jakosciowych, gtdwnie zawartosci biatka, glutenu, ge-
stosci usypowej, wskaznika sedymentacji, liczby opadania i cech reologicznych [Marciniak
2005]. Wazne jest takze, aby ziarno uzywane do przerobu bylo wolne od mikotoksyn
[Rothkaehl, 2004]. Zmiany cech jakosciowych najintensywniej zachodza po zbiorze i sg
wynikiem dojrzewania pozniwnego. W czasie przechowywania sg rozktadane weglowoda-
ny i nast¢puje strata suchej substancji ziarna, przy jego wilgotnosci powyzej 15%. Inaczej
zachowuje si¢ ziarno suche, gdzie procesy zyciowe sprowadzone sa do minimum, a ubytek
masy ziarna jest nieznaczny [Ryniecki i in. 1999].

Celem pracy bylo okreslenie wplywu czasu przechowywania na wyrdzniki jakosciowe
ziarna pszenicy, oraz zbadanie czy doczyszczenie ziarna zmienia jego cechy jakosciowe
podczas przechowywania.

Materiat i metody
Materiatem badawczym byta pszenica wysokoglutenowa odmiany Finezja. Oceng pod-

stawowych cech jakosciowych ziarna pszenicy wykonano ze zbioréw w 2005 roku na
podstawie dwoch probek, probka 1 - ziarno zebrane prosto z kombajnu; probka 2 - ziarno
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doczyszczone o grubosci powyzej 2,2 mm. Probki przechowywano w dwoéch odrgbnych
pojemnikach o pojemnosci 1 m’ i umieszczono w tradycyjnym magazynie zbozowym.
Badania byly prowadzone przez 6 miesigcy. W okresie dojrzewania pozniwnego probki
analizowano raz w tygodniu przez pierwsze 9 tygodni, a po dojrzewaniu pozniwnym raz
W miesiacu.

Aby stwierdzi¢ zmiany jako$ciowe ziarna w obydwu probkach czasie przechowywania
zbadano:
— liczbg opadania wg PN-ISO 3093,
— ilos¢ i rozptywalnos¢ glutenu wg PN-77/A-74041,
— energi¢ i zdolno$¢ kietkowania nasion wg PN-79/R-65950.

Przy oznaczaniu liczby opadania i ilo$ci glutenu spetniono warunki zawarte w normach
PN-ISO 3093 i PN-77/A-74041 odnos$nie powtarzalnosci pojedynczych niezaleznych wy-
nikow ich oznaczen.

Wyniki badan i ich analiza

Ziarno pszenicy poddane badaniom charakteryzowato si¢ niskg wilgotnoscia, ktora
w trakcie badan zawierala si¢ w przedziale 11,3-13,4%. Nieznaczne zmiany jego wilgotno-
$ci podczas przechowywania byly spowodowane spadkiem temperatury powietrza i wzro-
stem jego wilgotnosci, co jest zjawiskiem naturalnym w okresie jesiennym.

Przedstawione w tabeli 1 parametry ziarna bezposrednio po zbiorze wskazuja, ze spet-
niato ono wszystkie wymagania jako$ciowe dla ziarna przeznaczonego do konsumpcji.

Tabela 1. Cechy jakosciowe ziarna pszenicy bezposrednio po zbiorze
Table 1. Quality properties of wheat grain after harvest

C Wymagania
Wyréznik jakosciowy rJneiin. Rodzaj probki wg. Rozp. KE nr
Y 1 2 824/2000
Wilgotnosé % 12 11,5 do 14,5
Liczba opadania s 324 358 min. 220
I10§¢ glutenu % 27,5 27,3 min. 26
Rozplywalno$é glutenu mm 6 6 max. 9
Wskaznik sedymentacyjny ml 57 58 min. 22
Zawarto$¢ biatka % 13 13,1 min. 10,5
Masa 1000 ziaren g 31,1 40,68 -
Gesto$é usypowa kgm™ 803,7 814,2 min. 730
Masa wlasciwa kg'm™ 1205 1205 -
Energia kietkowania % 76 74 -
Zdolnos¢ kielkowania % 79 83 -
Stopief wyréwnania ziarna % 78,61 - -
Zawarto$¢ zanieczyszczen: % 9,69 - max. 12
=  ziarna polamane % 3,78 - max. 5
=  zanieczyszczenia ziarnowe % 5,8 - max. 7
- ziarna poslednie % 5,8 - -
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Ziarno bez doczyszczania (probka 1) charakteryzowato si¢ zadawalajacym wyréwnaniem
osiagajacym 78,6%. Przeprowadzone doczyszczenie ziarna (probka 2) pozwolito usunaé
z ziarna zanieczyszczenia oraz wptyneto na poprawe jego dorodnos$ci i wyksztalcenia oraz
zwigkszylto przydatno$¢ ziarna na cele przemiatowe. Dla ziarna oczyszczonego odnotowa-
no wzrost masy 1000 ziaren, ggstosci usypowej i liczby opadania. Ilo$¢ glutenu wynosita
srednio 27,3%, a wskaznik sedymentacji 58ml, co wskazuje na wyroéwnana zawarto$¢ i
jakos¢ bialka.

Roznice w ilosci glutenu w ziarnie pszenicy dla okreslanych probek byty niewielkie
i miescity si¢ w granicy btgdu metody oznaczenia. Odnotowano pewne zmiany ilosci glu-
tenu w czasie przechowywania. Przez pierwsze 9 tygodni badan parametr ten zawierat si¢
w zakresie ok. 27-26%, natomiast po okresie dojrzewania pozniwnego nastapito ostateczne
uksztaltowanie sig¢ glutenu, ustabilizowanie i obnizenie do wartosci ok. 25-24% (rys. 1).
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Rys. 1. Zmiana ilo$ci glutenu w czasie przechowywania ziarna pszenicy
Fig. 1.  Change of gluten content during storage of wheat grain

Rozptywalno$¢ glutenu dla obydwu préobek byta nieznacznie wyzsza w pierwszym ty-
godniu po zbiorze i wynosita 6 mm, w tym czasie gluten nie byl jeszcze uksztaltowany
(rys. 2). Obnizenie warto$ci tego parametru w czasie do 3 mm $wiadczyto o polepszeniu
jakosci glutenu w okresie dojrzewania pozniwnego. Pod koniec okresu przechowywania
warto$¢ rozptywalnosci glutenu byla niska, nie stwierdzono natomiast wyraznego zrdzni-
cowania dla dwoch rodzajow probek.

Wartosci liczby opadania ziarna pszenicy wigksze od 300 s okreslaty odpowiedni po-
ziom aktywno$ci enzymow amylolitycznych. Do§¢ wysoka warto§¢ liczby opadania byta
zgodna z oczekiwaniami - przechodzenie ziarna w stan anabiozy, przejawiajace si¢ mniej-
sza jego aktywnoscia enzymatyczng. Pomigdzy poszczegdlnymi parametrami dla obu ro-
dzajow probek nie uzyskano znaczacych roéznic (rys. 3).
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Rys.2. Zmiana rozptywalnosci glutenu w czasie przechowywania ziarna pszenicy
Fig.2.  Change of gluten melting during storing of wheat grain
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Rys.3. Zmiana liczby opadania w czasie przechowywania ziarna pszenicy
Fig. 3.  Change of the falling number during storing of wheat grain

Za kryterium oceny warto$ci materialu siewnego przyjeto zdolno$¢ i energig kietkowa-
nia. W ziarnie bezpo$rednio po zbiorze bardzo niska poczatkowa energia kielkowania
(64-68%) 1 zdolnos¢ kietkowania (67-70%) dla obu probek (rys. 4) wynikaly z faktu, iz
ziarno bylo w stanie anabiozy. Nieco nizsze wartosci energii 1 zdolnosci kietkowania dla
ziarna nieczyszczonego wynikaty z innego sktadu granulometrycznego probki, ktora mogla
zawiera¢ w swoim sktadzie ziarna potamane i z uszkodzonym zarodkiem. Probka 2 cha-
rakteryzowala si¢ lepsza zdolno$cia kietkowania, gdyz zawierata jedynie cale, dorodne
nasiona. Po dwoch miesiacach przechowywania dla obu probek energia kietkowania wzro-
sta do 95%. Przecigtnie energia i zdolnos$¢ kietkowania dla probki 1 byta o 2% nizsza niz
dla probki 2.
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Rys. 4. Wplyw czasu przechowywania na energi¢ kietkowania (a) i zdolno$¢ kietkowania
(b) ziarna pszenicy
Fig. 4.  Effect of storing time on germination energy (a) and germination ability (b) of wheat grain

Biorac pod uwagg prawidlowo przeprowadzone zabiegi agrotechniczne i przebieg po-
gody w czasie wegetacji i zbiordw pszenicy mozna stwierdzi¢, ze ziarno osiagn¢lo stan
anabiozy jeszcze w klosie. Stoneczna pogoda w potaczeniu z brakiem opadéw spowodo-
wala bardzo wczesne zakonczenie procesu budowy zlozonych substancji zapasowych.
Zbierane ziarno o niskiej wilgotnos$ci i malej aktywnosci enzymatycznej wykazywato
znaczny stopien dojrzatosci i po umieszczeniu ziarna w magazynie zachodzily w nim sto-
sunkowo niewielkie zmiany badanych cech.
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Whioski

1. Poréwnujac wyrdzniki jako§ciowe ziarna pszenicy bezposrednio po zbiorze, ktore de-
cyduja o jego przydatnosci na cele konsumpcyjne mozna stwierdzi¢, ze doczyszczanie
wptyn¢to korzystnie na wzrost liczby opadania, natomiast zmiany pozostatych cech
byty nieznaczne.

2. W czasie przechowywania nastapila poprawa rozplywalno$ci glutenu i liczby opadania,
co $wiadczy o polepszeniu cech wypiekowych ziarna pszenicy.

3. Wskazniki energii i zdolnosci kietkowania byly wyzsze $rednio o 2% w calym okresie
przechowywania dla ziarna po doczyszczeniu.
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EFFECT OF STORING TIME OF WHEAT GRAIN
ON CHANGES IN ITS QUALITY PROPERTIES

Abstract. The aim of the paper is to study the factors which have an influence on quality properties
of wheat grain in dependence on time of storing. Moreover, we have put the question: if cleaning the
grains changes their quality during the storing time. The carried out investigations indicated, that
cleaning of the grain harvested with 12% of water content showed significant effect on increase in
falling number. During storing the improvement of gluten melting and falling number were noticed.
As a result improvement in features of wheat grain to bake can be received. Energy and ability to
germination were higher of 2% in whole period of storing for wheat grain after cleaning.

Key words: wheat grain, quality properties, storage, energy and ability to germination
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