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Ocena przydatnosci ziarna odmian pszenicy twardej
(Triticum durum) i zwyczajnej (Triticum aestivum ssp. vulgare)
do produkcji makaronu

The usefulness of durum wheat (Triticum durum) and common wheat
(Triticum aestivum ssp. vulgare) cultivars for pasta production

ABSTRACT. Evaluation of the grain from two durum and two common wheat cultivars used for
pasta production is presented in the paper. The raw material was obtained from the field experi-
ment performed in the years 1998-1999 at Experimental Farm, Felin. The measurement of grain
hardness was performed including the following indexes: torque, time of grinding, energy input,
flour yield, wheat hardness index (WHI) and particle size index (PSI). Milling value and the con-
tent of ash in grain and semoline, total protein and wet gluten were also determined. The evalua-
tion of pasta value was performed on the basis of yellow pigment content index and pasta dough
darkening level. The results showed that durum wheat cultivars are characterised with higher
grain hardness, yield of gluten proteins gluten and yellow pigments amount in comparison to
common wheat. The dough made from durum wheat was distinguished by a higher yellow index
achieving higher scores for pasta color in comparison to common wheat, which points to better
usefulness of durum wheat grains for pasta production. However, common wheat varieties were
characterised by more favorable values of semolina purity index and a lower content of ash.
A better semoline purity index of common wheat was revealed. However, it is the result of sig-
nificantly lower, genetically determined mineral content in common wheat endospermin in
comparison with durum wheat.
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W wielu krajach obok chleba i kasz podstawowym produktem zbozowym
jest makaron. Z technologicznego punktu widzenia najlepszym surowcem do
produkcji makaronu jest semolina, gruboziarnista kaszka otrzymywana z pszeni-
cy twardej (Triticum durum). Gatunek ten poza pszenica zwyczajna (Triticum
aestivum ssp. vulgare) ma najwigksze znaczenie gospodarcze. Produkcja $wiatowa
ziarna pszenicy durum ksztattuje si¢ w ostatnich latach na poziomie 27-34 min ton
[World Grain 1997] i ma tendencje wzrostowe (korzystne relacje cenowe w po-
rébwnaniu z pszenica zwyczajna). W Polsce takze obserwuje si¢ zwigkszone
zainteresowanie mozliwos$cia uprawy tego gatunku. Badania prowadzone przez
Rachonia [1994, 1998, 1999] oraz Szwed-Urbas [1983, 1990, 1992, 1993, 1997]
wskazuja na to, ze polskie linie hodowlane plonuja na poziomie 65-82% pszeni-
cy zwyczajnej i charakteryzuja si¢ dobra jakoscia ziarna. Pod wzgledem zawar-
tosci biatka i glutenu dorownuja, a czgsto przewyzszaja odmiany zagraniczne.
Cechuja si¢ takze dobrym wyréwnaniem ziarna. Czynnikiem decydujacym
o tym, Ze ziarno pszenicy durum osiaga wysoka ceng i jest poszukiwanym arty-
kulem na rynku migdzynarodowym, jest jego wysoka jako$¢. W pordéwnaniu
z pszenica zwyczajna charakteryzuje si¢ wyzsza zawarto$cia zoltych barwnikow,
lepszym sktadem jako$ciowym bialek glutenowych, jasniejsza i ciensza okrywa,
wyzsza szklistoscia oraz twardoscia bielma [Gasiorowski, Obuchowski 1978].
W Polsce i krajach, w ktorych nie uprawia si¢ pszenicy durum, do produkcji
makaronu wykorzystuje si¢ takze make lub kaszke z pszenicy zwyczajnej. Jest
ona gorszym surowcem do produkcji makaronu, ale ma nizsza ceng i jest bar-
dziej dostepna, co powoduje, ze wykorzystywana jest badz jako domieszka do
produktow przemiatu pszenicy durum, badz jako samodzielny surowiec [Obu-
chowski 2000]. W pracy podjeto probe oceny przydatnosci ziarna pszenicy du-
rum 1 zwyczajnej do produkcji makaronu.

METODY

Material do badan pochodzit z doswiadczenia polowego prowadzonego
w latach 1998 i 1999 w Gospodarstwie Doswiadczalnym Felin Katedry Szcze-
gotowej Uprawy Roslin AR w Lublinie na glebie lessowej, kompleksu pszenne-
go dobrego przy zastosowaniu 90 kg N/ha. W eksperymencie oceniano lini¢
LGRgo6/79, Wyselekcjonowana w Instytucie Genetyki i Hodowli Roslin AR
w Lublinie i odmiang francuska "Primadur’ pszenicy durum oraz dwie odmiany
pszenicy zwyczajnej "Sigma’ i “Torka’. Ocena przydatnosci ziarna do produkcji
makaronu obejmowata pomiar twardosci ziarna przy uzyciu twardosciomierza
Brabendera oraz mtyna Quadrumat Junior. Za pomoca twardosciomierza Bra-
bendera wyznaczono nastgpujace wyrdzniki twardosci: moment skrgcajacy wy-
razony maksymalng wysokoscia wykresu, czas rozdrabniania ziarna, powierzch-
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ni¢ wykresu jako funkcje energii zuzywanej na rozdrobnienie ziarna, ilo§¢ wy-
tworzonej maki o wielkosci czastek ponizej 150 pm, wskaznik twardosci ziarna
WHI (Wheat Hardness Index), wedlug Greenawaya [1969], obliczony jako sto-
sunek maksymalnej wysoko$ci wykresu, wyrazonej w jednostkach Brabendera,
do ilo$ci wytworzonej maki, wyrazonej w %. Za pomocg laboratoryjnego mtyna
Quadrumat Junior przemielono ziarno, a nastgpnie wyznaczono wskaznik wiel-
kosci czastki PSI (Particicle Size Index) wedtug Stenverta [1974]. PSI okresla
ilo$¢ maki o wielkosci czastek ponizej 150 um, wyrazonej w % masy przemie-
lonego ziarna. Oceng wartos$ci przemiatowe] ziarna pszenicy przeprowadzono
opierajac si¢ na dwu wskaznikach: 1) wydajnosci kaszek nieoczyszczonych
w %, obliczonej w stosunku do masy przemielonego ziarna, 2) czystosci kaszek,
obliczonej jako stosunek zawartosci popiotu w kaszkach nieoczyszczonych w %
s.m. do zawartosci tego sktadnika w ziarnie w % s.m. Zawarto$¢ popiolu w ziar-
nie oraz w kaszkach oznaczono wedlug ICC-Standard Nr 104 [1971]. Z otrzy-
manych kaszek wydzielono frakcjg¢ o najwyzszej czystosci, ktora nastepnie pod-
dano ocenie przydatnosci jako surowca do produkcji makaronu. Oceny warto$ci
makaronowej dokonano na podstawie oznaczenia zawarto$ci zottych barwnikow
oraz okreSlenia stopnia ciemnienia ciasta makaronowego. Zawarto$¢ zottych
barwnikéw oznaczono wedlug Standard Methoden fiir Getreide, Mehl und Brot
[1971]. Metoda ta polega na ekstrakcji barwnikow z kaszek za pomoca n-
-butanolu nasyconego woda 1 kolorymetrycznym oznaczeniu ich stgzenia
w przeliczeniu na B-karoten, przy dtugosci fali 440 nm. Zawarto$¢ B-karotenoidow
obliczono z krzywej regresji o postaci:

C=16,57E+0,174

gdzie: C — zawarto$¢ B-karotenu (ppm w 10 ml n-butanolu), E — ggstos¢ optyczna roztworu (-).

Oceng stopnia ciemnienia ciasta makaronowego bezposrednio po przygoto-
waniu i po 3-godzinnym termostatowaniu przeprowadzono wizualnie (nat¢zenie
i kierunek zmian barwy oceniano przyjmujac jedno z okreslen: nie ciemnieje,
lekko ciemnieje, mocno ciemnieje) oraz instrumentalnie na podstawie pomiaru
barwy w $wietle odbitym przy uzyciu kolorymetru Minolta Chroma Meter CR
200 wobec wzorca bieli o parametrach: Y = 94,0, x = 0,313, y = 0,320. Z przy-
rzadu odczytywano wartosci Y, X, y, natomiast pozostate wspotrzedne trdjchro-
matyczne X 1 Z obliczano z nastgpujacego uktadu rownan:

x+y+z=1 (1)

=— .02 =— -3 =— - (4
=5 iy+2D Y iy Ty @
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Na podstawie warto$ci Y i Z obliczono nastgpnie jasnosci L [%] i wskaznik
z6ttosci b [%] z nastgpujacych wzorow:

L=10Y"°[%] (5)

b="7(Y - Z)/Y*[%] (6)

Zmiang barwy ciasta makaronowego oceniano na podstawie rdéznic wartosci
wskaznikéw jasnosci AL i zo6ltosci Ab, obliczonych dla ciasta bezposrednio po
przygotowaniu i po 3-godzinnym termostatowaniu. Obliczone wartosci L i b dla
ciasta po 3-godzinnym termostatowaniu nanoszono na map¢ do punktowej oce-
ny przewidywanej barwy makaronu, zaproponowanej przez Walsha [1970].
Charakterystyka ziarna badanych odmian obejmowata takze oznaczenie zawar-
tosci biatka ogodlnego (metoda Kjeldahla N% - 5,7) i ilosci glutenu mokrego.
Oznaczenia chemiczne wykonano w dwoch powtoérzeniach, sensoryczne
w trzech, z ktorych $rednie warto$ci zawarto w zestawieniach.

Dane opracowano statystycznie przy zastosowaniu analizy wariancji. War-
tos¢ potprzedziatow ufnosci wyliczono stosujac test Tukeya.

WYNIKI

1. Warto$¢ przemiatowa. Twardo$¢ ziarna jest istotnym wskazni-
kiem jego wartosci przemiatowej. Ceche t¢ scharakteryzowano na podstawie 6
wyroznikow (tab. 1). Pszenice o twardym ziarnie charakteryzuja si¢ wyzsza
wysokoscia wykresu, wyzsza warto$cig energii zuzywanej na rozdrobnienie
ziarna i wyzsza wartoscia wskaznika WHI oraz krotszym czasem rozdrobnienia,
mnigejsza iloscia powstatej maki i nizsza wartoScia wskaznika PSI niz pszenice
o migkkim ziarnie. Porbwnywane linia i odmiany istotnie roznity si¢ pod wzgle-
dem wszystkich przyjetych wyroznikow oceny twardosci. Wyraznie wyodreb-
niajq si¢ dwie grupy pszenic: Triticum durum o twardym ziarnie ('Primadur’
1 LGRgo¢79) oraz Triticum aestivum ssp vulgare o migkkim ziarnie ("Sigma’
i "Torka"). Wskaznik twardosci ziarna WHI dla odmiany i linii pszenicy durum
przyjmowat wyzsze wartosci (82,0 j.B/% dla "Primadur” i 72,0 j.B/% dla
LGRgo/79), natomiast wskaznik wielkosci czastki PSI wykazywatl nizsze warto-
$ci 1 wahat si¢ od 30,8 dla "Primadur” do 31,2% dla LGRg9s/79, podczas gdy WHI
dla odmian pszenicy zwyczajnej miescil si¢ w przedziale od 21,0 j.B/%
dla "Sigmy” do 25,0 j.B/% dla "Torki’, a PSI od 48,6 dla "Torki” do 45,2% dla
"Sigmy’. Sposrod porownywanej odmiany i linii pszenicy durum bardziej twar-
dym ziarnem charakteryzowata si¢ odmiana "Primadur” (wyzszy wskaznik WHI
i nizszy wskaznik PSI w poréwnaniu z linia LGRgos/79). Pierwsza grupa pszenic
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o wyzszej twardosci ziarna stanowi potencjalnie lepszy surowiec do produkcji
kaszek makaronowych. Na duze zréznicowanie twardos$ci ziarna w obrgbie od-
mian zwracaja uwage rowniez inni autorzy [Obuchowski i in. 1981; Simmonds
1974], ktorzy obok czynnikow srodowiskowych i agrotechnicznych wskazuja na
czynnik genetyczny jako zrédlo duzej zmiennosci. Ponadto Obuchowski i in.
[1981] wskazuja na zwiazek migdzy niektérymi cechami przemiatowymi ziarna
pszenicy, jak np.: zdolnoscia do kaszkowania, granulacja i szorstko$cig produk-
tow rozdrabniania, wydajnos$cia maki, a jego twardos$cia.

Tabela 1. Wyniki oceny twardosci ziarna pszenicy jarej
Table 1. Estimation of spring wheat grain hardness

Twardo$ciomierz Brabendera (I\)/I 1y£1 Mlllt
Brabender hardness tester uadruma
Odmiana Junior
S Czas roz- Zuzycie . WHI
i linia Moment .. .. Tlos¢ PSI
. ) drabniania energii . Wheat .
Cultivar skrecajacy . maki Particle
. Time of Energy Hardness .
and line Torque . . Flour Size Index
grinding input Index
j-B s cm? % j.-B/% %
LGRgo¢/79 645 26,8 78,0 9,0 72,0 31,2
"Primadur’ 695 23,3 76,7 8,5 82,0 30,8
Srednio
Mean 670 25,0 774 8,8 77,0 31,0
Tr. durum
"Sigma’ 635 25,1 74,0 30,0 21,0 452
"Torka’ 550 27,0 65,0 21,8 25,0 48,6
Srednio
Mean 595 26,0 69,5 25,9 23,0 46,9
Tr. aestivum
NIR 0,05
LSD 0.05 27 1,6 3,9 0,9 4,3 1,9

Poza twardoscia ziarna oceng wartos$ci przemiatowej odmian pszenicy prze-
prowadzono na podstawie wydajnosci kaszek nieoczyszczonych oraz ich czysto-
$ci (tab. 2). Im wyzsza wydajnos$¢ kaszek nieoczyszczonych i nizsza warto$¢
wskaznika ich czystosci, tym lepsza wartoscia przemiatowa cechuje si¢ badane
ziarno. Wszystkie poréwnywane odmiany charakteryzowaly si¢ dobra wydajno-
$cig kaszek (od 63,5% dla Sigmy do 61,1% dla "Primadur’), nie stwierdzono
przy tym réznic pomigdzy pszenicg twarda i zwyczajna. Przyjmuje sig, ze
z ziarna pszenicy o dobrych wlasciwosciach przemiatowych mozna otrzymac
kaszki nieoczyszczone o wydajnosci powyzej 60% w stosunku do przemielone-
go ziarna oraz ich czystosci ponizej 0,50. Ten drugi parametr zostal spetniony
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tylko przez odmiany pszenicy zwyczajnej (0,36-0,37). W przypadku odmiany
ilinii pszenicy twardej wskaznik ten zostal nieznacznie przekroczony (0,56-
-0,58). Nalezy przy tym zaznaczy¢, ze kaszki otrzymane zar6wno z pszenicy
durum, jak i pszenicy zwyczajnej zawieraty zbyt duzo substancji mineralnych.
Dla pszenicy zwyczajnej zawarto$¢ popiotu ksztattowata si¢ na poziomie 0,70-
-0,72%, a dla pszenicy durum 1,18-1,24%, co stwarza niebezpieczenstwo uzy-
skania makaronu o gorszych wtasciwosciach. Dobrej jakosci kaszka makarono-
wa z pszenicy durum nie powinna zawiera¢ wigcej niz 0,8-0,9% popiotu, nato-
miast z pszenicy zwyczajnej nie wigcej niz 0,4-0,5% [Obuchowski 2000].

Tabela 2. Wyniki oceny warto$ci przemiatowej ziarna pszenicy jarej
Table 2. Results of spring wheat milling value evaluation

Zawarto$¢ popiotu Wydajnos¢
Odmiana i linia Ash content % sm d.m kaszek Czysto$¢ kaszek
Cultivar and line ziarno kaszka Semolina Semolina purity
grain semolina effectiveness % -

LGRgog/79 2,11 1,18 61,7 0,56
"Primadur’ 2,13 1,24 61,1 0,58
Srednio Mean
Triticum durum 2,12 1,21 61,4 0,57
"Sigma’ 1,90 0,70 63,5 0,37
"Torka’ 2,00 0,72 61,2 0,36
Srednio Mean
Triticum aestivum 1,95 0,71 62,3 0,36
NIR 0,05 n. i.
LSD 0.05 0,13 0,09 n.s. 0,04

2.0cena przydatnos$ci kaszek do produkcji ma-
k a r o nu. Otrzymane kaszki po oczyszczeniu poddano posredniej ocenie przy-
datnosci do produkcji makaronu (tab. 3). Oceng t¢ przeprowadzono na podsta-
wie poziomu zawarto$ci zottych barwnikow oraz po oznaczeniu podatnosci cia-
sta makaronowego na ciemnienie. Okreslono takze zawarto$¢ biatka ogoétem
i glutenu mokrego. Kaszki o wyzszej zawartosci barwnikoéw karotenoidowych
i cieScie o mniejszej podatnosci na ciemnienie s lepszym surowcem do produk-
cji makaronu niz kaszki o nizszej zawartosci zottych barwnikdéw oraz ciescie
bardziej podatnym na niepozadane zmiany barwy [Obuchowski 2000]. Sposrod
poréwnywanych odmian i linii najwyzsza zawarto$cia karotenoidow cechowata
si¢ odmiana pszenicy durum ‘Primadur” 2,88 mg/kg. Istotnie nizsze wartosci
przyjmowaty linia pszenicy durum LGRgoe79 1,82 mg/kg oraz odmiany pszenicy
zwyczajnej ‘Torka’ 1,76 mg/kg i "Sigma’ 1,60 mg/kg. Srednio pszenica durum
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wykazywata si¢ o okoto 30% wyzsza zawartoscia zottego barwnika w poréwna-
niu z pszenica zwyczajna. Na wyzsza zawartos¢ karotenoidow w pszenicy du-
rum zwracaja uwage rowniez Irvine [1964], Obuchowski i Gasiorowski [1978].
Stosunkowo niski poziom zawartosci zottych barwnikéw we wszystkich bada-
nych probach §wiadczy o tym, ze otrzymanie z nich makaronu o pozadanej sto-
necznej, zo6ttozlocistej barwie bedzie dos¢ trudne.

Tabela 3. Wyniki oceny przydatnosci kaszek do produkcji makaronu
Table 3. Results of estimation of semolina usefulness to pasta production

Ocena stopnia ciemnienia

Biatko Glut Zawarto$é o ciasta makaronowego
Odmiana |ogolne uten z6ttych e | Eyaluation of pasta dough darkening level
S mokry ., |wizualna .
i linia Total barwnikow . . Wskaznik Ocena
. . | Wet Visual Jasnosé sl s
Cultivar |protein Yellow . z6ttosci punktowa
. gluten| . evalua- | Brightness
and line pigments . Yellowness Colour
% tion %
% mg/kg % score
Oh | 3h |AL| Oh | 3h | Ab
LGRgo6/79 14,0 | 31,1 1,82 lc/sz.z."|76,3|71,9| 4,4 | 133 [11,8] 1,5 6,5
"Primadur” | 15,1 | 36,7 2,38 l.c./sz.z. |71,6(68,2| 3,4 | 17,0 (14,8 2,2 7,5
Srednio
Mean 14,5 | 339 2,35 - 74,0/70,0| 4,0 | 15,2 13,3| 1.9 7,0
Tr. durum
"Sigma’ 12,9 | 30,7 1,60 l.c./sz.z. |80,1|74,2(5,9 | 11,4]12,3|-0,9 6,3
"Torka’ 12,3 | 29,4 1,76 m.c./sz.z.|81,9/76,6| 5,3 | 12,5]12,3| 0,2 6,0
Srednio
Mean 12,6 | 30,0 1,68 - 81,0(75,4]5,612,0]12,31-0,3 6,1
Tr. aestivum
NIR 0,05
’ 1.4 12 - - - - -
LSD 0.05 0.6 ’ 0,

"n.c. — nie ciemnieje not getting dark, l.c. — lekko ciemnieje getting slightly dark, m.c. — mocno
ciemnieje getting very dark, sz. — szary grey, z.— zo0lty yellow.

Duze znaczenie praktyczne ma takze okreslenie podatno$ci ciasta na ciem-
nienie. Wskazuje ono w pewnym przyblizeniu, jaka barwa bedzie charakteryzo-
wal si¢ makaron wyprodukowany z badanej kaszki oraz z jakim natgzeniem
i wjakim kierunku beda zachodzi¢ ewentualne zmiany barwy w czasie jego
produkcji. Zamieszczone w tabeli 3 wyniki wizualnej oceny podatnos$ci ciasta
makaronowego na ciemnienie wykazaty, ze wigkszos¢ odmian jest dos¢ podatna
na ciemnienie, w szczego6lnosci dotyczy to odmiany "Torka’. CzgSciowym po-
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twierdzeniem tej oceny sa wyniki uzyskane na podstawie instrumentalnej oceny
podatnosci ciasta makaronowego na ciemnienie. Barwg ciasta bezposrednio po
przygotowaniu i po 3-godzinnym termostatowaniu oceniono instrumentalnie na
podstawie dwoch wskaznikow: jasnosci — L 1 zottosci — b. Wigksze zréznicowa-
nie barwy zaobserwowano dla ciast ocenianych bezposrednio po przygotowaniu
niz dla ciast po 3-godzinnym termostatowaniu. Wynika z tego, ze procesy en-
zymatyczne zachodzace w badanych ciastach w czasie spowodowaly zmniejsze-
nie r6znic barwy migdzy badanymi odmianami, co z kolei dowodzi nieréwno-
miernego natgzenia reakcji brazowienia enzymatycznego w ocenianych probach.
Ciasta z kaszek pszenicy zwyczajnej, oceniane bezposrednio po przygotowaniu,
charakteryzowaly si¢ wyzsza jasnoscia (81,0-81,9%) oraz niskimi warto$ciami
wskaznika zo6ltosci (11,4-12,5%), natomiast ciasta otrzymane z kaszek odmian
pszenicy durum — nizsza jasnos$cia (71,6-76,3%) oraz wysokimi warto$ciami
wskaznika zottosci (13,3-17,0%). W tym miejscu nalezy zwroci¢ uwagge na fakt,
ze kaszki o najwyzszej zawartosci karotenoidow cechowaty si¢ rowniez najwyz-
szymi warto$ciami wskaznika zo6ttosci —b i odwrotnie, kaszkom o najnizszej za-
warto$ci tych barwnikow odpowiadaty najnizsze wartosci tego wskaznika. Po 3-
-godzinnym termostatowaniu jasno$¢ wszystkich ocenianych préb ciasta zmniej-
szyla sig, co $wiadczy o przesunigciu ich barwy w kierunku odcienia szarosci, na-
tomiast warto$¢ wskaznika z6ttosci dla odmian pszenicy durum i odmiany psze-
nicy zwyczajnej ‘Sigma’ malata, a dla odmiany "Torka” wzrastata. Oceng stop-
nia ciemnienia ciasta makaronowego przeprowadzono na podstawie analizy
wielko$ci rdznic wartosci wskaznikow jasnosci AL i1 zottosci Ab, obliczonych
dla ciasta bezposrednio po przygotowaniu i po 3-godzinnym termostatowaniu.
Wyniki oceny barwy ciasta po 3-godzinnym przechowywaniu naniesiono na
nomogram stuzacy do przewidywania barwy gotowego makaronu. Zgodnie ze
skalg punktowa oceny barwy makaronu, zaproponowang przez Walsha [1970], naj-
wyzsza oceng 7,5 pkt uzyskata odmiana pszenicy durum "Primadur’, najnizsza 6,0
pkt odmiana pszenicy zwyczajnej "Torka’. Przyjmuje si¢, ze makaron dobrej jakoSci
charakteryzuje si¢ wskaznikiem barwy o wartosciach powyzej 8,0 pkt.

Dla poréwnywanych odmian okreslono takze zawarto$¢ biatka i glutenu mo-
krego. Wyzsze wartosci tych wyrdznikow stwierdzono u linii i odmiany pszeni-
cy durum (14,0-15,1% biatka i 31,1-36,7% glutenu mokrego). Odmiany pszeni-
cy zwyczajnej zawieraty 12,3-12,9% biatka i 29,4-30,7% glutenu mokrego.
Przyjmuje sig, ze dobrej jakosci semolina powinna zawiera¢ 12-13% bialka.
Wysoka, nie mniejsza niz 30% powinna by¢ tez ilo§¢ glutenu mokrego [Obu-
chowski 2000]. Przy nizszej zawartosci biatka (10-11%) powstaje niebezpie-
czenstwo, ze makaron bedzie kruchy, tamliwy i podatny na pekanie w czasie
suszenia i transportu.
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WNIOSKI

1. Badane linia i odmiana pszenicy durum charakteryzowaty si¢ zdecydowa-
nie wyzsza twardoscia ziarna oraz zawieraly wigcej barwnikéw karotenoido-
wych niz odmiany pszenicy zwyczajnej.

2. Stosowany jako kryterium prawidlowosci przemialu wskaznik czystosci
kaszek w przypadku pszenicy zwyczajnej byl zdecydowanie korzystniejszy
w poréwnaniu z pszenica durum. Jest to wynik nizszej, determinowanej gene-
tycznie, zawarto$ci substancji mineralnych w bielmie pszenicy zwyczajnej
w poroéwnaniu z durum 1 §wiadczy o tym, ze poréwnan takich mozna dokony-
wac tylko w obrebie danego gatunku pszenicy.

3. Ciasto sporzadzone z kaszek pszenicy durum charakteryzowato si¢ wyso-
kimi warto§ciami wskaznika zo6ttosci, cho¢ nieco nizsza jasno$cia w porownaniu
z ciastem otrzymanym z kaszek pszenicy zwyczajnej. Generalnie wyzsza byla
takze ocena punktowa barwy makaronu z pszenicy durum.
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