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WYKORZYSTANIE METODY FRAKCJONOWANIA
DO POZYSKANIA GLUTENU I CZYSTEJ SKROBI
Z MAKI PSZENZYTNIEJ

\Zuzanna Czuchaj owskall, Bozena Paszczyﬁskal, Anna Nowotnaz,
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Halina Gambus$
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Streszczenie. W pracy zastosowano metod¢ frakcjonowania wedlug Czuchajowskiej
i Pomeranza [1993] w celu uzyskania z maki pszenzytniej nast¢pujacych frakeji: glutenu,
substancji rozpuszczalnych w wodzie, skrobi szlamowej, nierozpuszczalnego wtdkna oraz
czystej skrobi. Stosujac t¢ metodg uzyskano z mak pszenzytnich mniej glutenu mokrego
oraz czystej skrobi, natomiast wigcej substancji rozpuszczalnych, skrobi szlamowej i nie-
rozpuszczalnego widkna w pordéwnaniu z iloscia tych frakcji otrzymanych z maki z psze-
nicy ‘Emika’. Metoda frakcjonowania uzyskano mniejsza ilos¢ glutenu zaré6wno z maki
pszennej, jak i pszenzytniej z odmian ‘Presto’ i “Vero” w poréwnaniu z oznaczong ilo$cia
tej frakcji klasyczna metoda za pomoca aparatu Glutomatic.

Stowa kluczowe: frakcjonowanie maki pszenzytniej, gluten, substancje rozpuszczalne
w wodzie, skrobia szlamowa, nierozpuszczalne wtdkno, czysta skrobia

WSTEP

Przemystowe metody produkcji glutenu i rownoczesnie skrobi roznia si¢ pod wzgle-
dem ptynu zastosowanego do ekstrakcji (woda, roztwor alkoholu), fizycznego stanu
ciasta utworzonego z maki (geste lub luzne) oraz rodzajem i intensywnos$cia zastosowa-
nych mechanicznych sit dziatajacych podczas procesu.

Znanych jest wiele przemystowych metod produkcji glutenu, w ktérych do wymy-
wania skrobi z ciasta jest uzywana woda. Najwazniejsze z nich to: 1) metoda Martina,
2) Batter, 3) Raisio [Czuchajowska i Pomeranz 1993, Ambroziak i Piesiewicz 1996,
Witt i Goldau 2000]. Najstarsza metoda Martina, opracowana w 1835 roku, polega na
uzyskaniu ciasta, a nastgpnie na wymyciu z niego skrobi (ktora jest oczyszczana przez
wirowanie) oraz substancji rozpuszczalnych i w ten sposob oddzielenie tych frakcji od
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glutenu. Powaznym mankamentem tej metody jest zuzycie duzej ilosci wody. Klasyczna
metoda Martina zostala udoskonalona przez zastosowanie hydrocyklonéw do seperacji
sktadnikow ciasta [Witt i Goldau 2000]. Kolejna metoda Batter (opracowana w 1924 r.
przez Amerykanski Departament Rolnictwa) polega na utworzeniu ptynnego ciasta,
ktore nastgpnie jest rozdrabniane przez mieszanie, po czym nastgpuje jego frakcjono-
wanie na sitach na skrobig i gluten. Modyfikacja metody Batter jest metoda Raisio,
a rdznica w procesach polega na uniknigciu w pierwszym etapie tworzenia agregatow
glutenowych poprzez intensywne wytrzasanie maki z woda. Dopiero po odwirowaniu
tej zawiesiny oddziela si¢ frakcjg czystej skrobi o duzych ziarenkach, tzw. skrobig A,
roztwor biatka i frakcjg skrobi B, w skfad ktorej wchodza glownie mate ziarenka i pen-
tozany. Nastepnie, po lezakowaniu skladniki glutenu zawarte we frakcji biatkowej hy-
dratuja tworzac kompleks, ktéry oddziela si¢ na sitach.

Czuchajowska i Pomeranz [1993] zaproponowali kolejna metodg, ktora polega na
tworzeniu ciasta z maki z woda (lub 1-procentowym roztworem NaOH), jego dezinte-
gracji poprzez intensywne mieszanie, a nastgpnie wirowaniu przy Srednich szybkosciach
(15 min, 1500 x g). Po wirowaniu uzyskuje si¢ nastgpujace frakcje: gluten, substancje
rozpuszczalne w wodzie, skrobi¢ szlamowa, nierozpuszczalne widkno oraz czysta skro-
big. Duza zaleta tej metody jest mata ilos¢ wody stosowanej w systemie zamknigtym
oraz prostota i szybko$¢ wykonania. Stosujac t¢ metode uzyskuje si¢ nie tylko gluten
i skrobig, ale rowniez kilka innych frakcji, ktore mozna w praktyce wykorzystac.

Robertson i Cao [1998, 2004] zaproponowali metode, w ktorej stosuje si¢ 60-70-
-procentowy wodny roztwor alkoholu etylowego lub alkohol absolutny o temperaturze
—13°C do separowania glutenu z gestego lub rzadkiego ciasta. Metoda ta jest szybsza od
powszechnie stosowanych, a zastosowany alkohol etylowy moze by¢ ponownie uzyty.

Pszenzyto jest migdzyrodzajowym mieszancem i wykazuje wysoka aktywno$¢ en-
zymatyczng, a w konsekwencji duza sktonnos¢ do porastania [Bushuk 1980, Cygankie-
wicz 1 in. 1999, Czuchajowska i in. 1999, Gambus i in. 2000]. Mimo to niektore odmia-
ny charakteryzuja si¢ duza zawartoscia glutenu o dobrej jakosci oraz duza zawarto$cia
skrobi [Gambus i in. 1994, Cygankiewicz i in. 1999, Gambus i in. 2000].

Celem podjetych badan byla wigc proba zastosowania metody Czuchajowskiej
i Pomeranza [1993] do rozfrakcjonowania maki pszenzytniej, aby uzyskac¢ z niej nastg-
pujace frakcje: gluten, substancje rozpuszczalne w wodzie, skrobig¢ szlamowa, nieroz-
puszczalne widkno oraz czysta skrobig. Oznaczenie ilosci wymienionych frakcji moze
roéwniez pomoc we wstgpnej ocenie maki pszenzytniej.

MATERIAL I METODY BADAN

Materiatem badawczym byla maka z 3 odmian pszenzyta ozimego: ‘Presto’, ‘Ugo’
i “Vero’ oraz z pszenicy odmiany ‘Emika’, uzyskana z przemialu laboratoryjnego do
wydajnosci 60%, w mtynku CD1 firmy Chopin. Zboza byly uprawiane w tych samych
warunkach w SDOO w Sremie—Wojtostwie.

Zawartos¢ biatka (N x 5,7) w makach oznaczono stosujac analizator azotu firmy
Leco, zawartos¢ glutenu mokrego — w aparacie Glutomatic 2200 firmy Perten (Norma
ICC Standard Nr 137), a zawarto$¢ skrobi — enzymatyczna metoda AACC [1995], sto-
sujac zestaw odczynnikow firmy Megazyme. Nastepnie maki poddano frakcjonowaniu
w wiréwce metoda Czuchajowskiej i Pomeranza [1993]. Pierwszym etapem tej metody
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jest mieszanie maki (200 g s.m.) ze 110 cm® wody w mikserze przy 110 obr/min, przez
2,5 min. Zgodnie z zasada metody, ilo$¢ uzytej wody wyliczono zakladajac, ze wo-
dochtonno$¢ mak pszenic stabych, a wige 1 pszenzytnich, wynosi 55%. Nastgpnie ciasto
przetrzymywano w 200 cm® wody o temperaturze 15°C przez 40 min, po czym uzupel-
niano woda tak, aby catkowita masa suspensji wynosita 700 g (200 g maki + 500 g
wody). Tak otrzymana suspensj¢ mieszano w wysokoobrotowym mikserze przez 3 min
1 nastgpnie wirowano przez 15 min przy 2500 obr/min (1500 x g). W wyniku tego wi-
rowania w naczyniu wirowkowym (liczac od gory) uzyskano pig¢ frakcji: gluten, sub-
stancje rozpuszczalne w wodzie, skrobi¢ szlamowa, nierozpuszczalne widkno i czysta
skrobig. We frakcjach tych oznaczono zawarto$¢ biatka wymieniona wyzej metoda.

WYNIKI I DYSKUSJA

Do frakcjonowania uzyto maki z trzech odmian pszenzyta ozimego: ‘Presto’ i ‘Vero’
— zalecanych do celow piekarskich, jak rowniez ‘Ugo’ — nie nadajacej si¢ do tego celu
[Czuchajowska 1 in. 1999]. Do poréwnania zastosowano mak¢ z pszenicy odmiany
‘Emika’.

Zawartos¢ pigciu frakcji: glutenu, substancji rozpuszczalnych w wodzie, skrobi
szlamowej, nierozpuszczalnego widkna i czystej skrobi, uzyskanych z maki pszenzyt-
niej i pszennej metoda rozdzialu Czuchajowskiej i Pomeranza [1993], przedstawiono na
rysunku 1. Uzyskane wyniki §wiadcza o tym, ze maki pszenzytnie charakteryzowaly sig
mniejsza zawartos$cia glutenu oraz czystej skrobi, natomiast wigksza substancji rozpusz-
czalnych, skrobi szlamowej i nierozpuszczalnego widkna w poréwnaniu z frakcjami
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Rys. 1. Wydajnos¢ poszczegolnych frakcji uzyskanych po wymyciu woda 100 g
s.m. maki i rozdzieleniu przez wirowanie

Fig. 1. Yield of fractions obtained after washing 100 g d.m. of flour with water
and centrifugation
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uzyskanymi z maki pszennej. [lo$¢ glutenu uzyskanego z maki pszenzytniej odmiany
‘Ugo’ byla najmniejsza i o 6,4% mniejsza w poroéwnaniu z t3 frakcja w mace pszenne;.
Natomiast z maki dwoch pozostaltych odmian pszenzyta, tzw. ,,chlebowych”, uzyskano
tylko o0 2% glutenu mniej w poréwnaniu z maka pszenna.

Pszenzyto jest migdzyrodzajowym mieszancem, w zwiazku z czym zboze to przeje-
to niektore cechy zytniego ,,rodzica”, migdzy innymi wigksza zawarto$¢ biatek rozpusz-
czalnych w poréwnaniu z pszenica [Tsen 1974, Biskupski i in. 1979, Nowotna i in.
2001] oraz wigksza zawarto$¢ pentozanow (§luzoéw), ktore przeszkadzaja w utworzeniu
kompleksu glutenowego w mace pszenzytniej [Biskupski i in. 1979]. Ziarniaki pszenzy-
ta zawieraja rowniez wigcej okrywy owocowo-nasiennej, a wigc wigksza zawartosc
wlokna w poréwnaniu z ziarniakami pszenicy [Haber i in. 1993]. Ze wzgledu na wyso-
ka aktywno$¢ enzymatyczna pszenzyta [Bushuk 1980], frakcja substancji rozpuszczal-
nych w badanych makach byta wigksza w poréwnaniu z maka pszenna.

Sposrod 3 badanych odmian pszenzyta najwigksza zawarto$¢ czystej skrobi uzyska-
no z maki odmiany ‘Ugo’ — 72% (z maki pszennej uzyskano 73%) (rys. 2). Tylko nieco
mniej czystej skrobi (o ok. 3%) otrzymano z maki pozostalych odmian. Te niewielkie
ro6znice mogly by¢ spowodowane zatrzymaniem matych ziarenek skrobiowych we frak-
cji skrobi szlamowej, ktora, jak wida¢ na rysunku 1, w mace pszenzytniej jest wyraznie
wigksza. Zawarto$¢ skrobi oznaczona metoda enzymatycznag jest o ok. 15% wigksza od
uzyskanej metoda frakcjonowania, ale stosunek catkowitej zawarto$ci skrobi oznaczo-
nej metoda enzymatyczna do zawartosci czystej skrobi uzyskanej metoda frakcjonowa-
nia jest zblizony w obu rodzajach mak (rys. 2).
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Rys. 2. Poréwnanie zawartos$ci czystej skrobi otrzymanej metoda frakcjonowania
z calkowita jej zawarto$cia w mace oznaczona metoda enzymatyczng

Fig. 2. Comparison of the amount of pure starch obtained by fractionation with its
content in flour measured by enzymatic method
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W celu oceny wydajnosci glutenu uzyskanego w procesie frakcjonowania porowna-
no wyniki zawartosci glutenu uzyskane ta metoda oraz otrzymane z uzyciem aparatu
Glutomatic firmy Perten (rys. 3), jako metoda standardowa [AACC 1995]. Stosujac
metode Czuchajowskiej i Pomeranza [1993] uzyskano z maki pszenzytniej odmian
‘Presto’ i “Vero’ o ok. 2% mniejsza zawarto$¢ glutenu od otrzymanej z zastosowaniem
aparatu Glutomatic. Natomiast badajac odmiang ‘Ugo’ uzyskano dwukrotnie wigcej
glutenu niz metoda standardowa. Mozna przypuszczac, ze stosujac ja prawdopodobnie
czg$¢ biatek glutenowych stabego kompleksu zostata wyplukana duza iloscia stosowa-
nego roztworu NaCl. Trudna do wyjasnienia natomiast jest mniejsza az o 10% zawar-
tos¢ glutenu uzyskana metoda frakcjonowania z maki pszennej. Prawdopodobnie w tym
wypadku, stosowany w stanadardowej metodzie (z uzyciem aparatu Glutomatic) roz-
twor NaCl wzmocnit strukture siatki glutenu pszennego wskutek wysolenia biatek
z mozliwoscia ,,uwigzienia” pewnej ilosci ziarenek skrobi, co w konsekwencji zwigk-
szyto jego maseg.
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Rys. 3. Poré6wnanie zawartos$ci glutenu mokrego oznaczonej dwiema metodami
Fig. 3. Comparison of the content of wet gluten evaluated by two methods

We frakcjach otrzymanych w wyniku odwirowania zawiesiny maki metoda Czucha-
jowskiej 1 Pomeranza [1993] oznaczono zawarto$¢ biatka ogotem (ryc. 4). We wszyst-
kich badanych probkach maki najwigksza zawarto$¢ tego skladnika stwierdzono we
frakcji glutenowej, przy czym w mace pszenzytniej o ok. 10% mniej w poréwnaniu
z maka pszenna, ze wzgledu na wigksza ilo$¢ biatek rozpuszczalnych w tej mace. Z tego
powodu, po frakcjonowaniu maki pszenzytniej wigksza zawarto$¢ biatka oznaczono we
frakcji skrobi szlamowej i substancji rozpuszczalnych w wodzie. Zawartos¢ biatka
w glutenie z maki pszenzytniej okazata si¢ mniejsza niz to precyzuja wymagania stawiane
glutenowi witalnemu [Ambroziak i Piesiewicz 1996]. Wedlug Kodeksu Zywieniowego
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Rys. 4. Zawarto$¢ biatka (%) we frakcjach uzyskanych z maki pszenzytniej i pszen-
nej
Fig. 4. Protein content (%) in fractions obtained from wheat and triticale flours

(Codex dex Alimentarius) [Ambroziak i Piesiewicz 1996] gluten witalny powinien
zawiera¢ co najmniej 80% biatka w suchej masie (N x 5,7), natomiast zawartos¢ biatka
ogoétem w glutenie pszenzytnim oznaczono na poziomie 70%. Uzyskane wyniki, po-
dobnie jak wyniki wczesniejszych badan [Czuchajowska i in. 1999, Cygankiewicz
iin. 1999, Gambus i in. 2000], §wiadcza o tym, ze pszenzyto nie jest dobrym surowcem
do produkcji glutenu.

Z przedstawionych w pracy danych wynika, ze metode Czuchajowskiej i Pomeranza
[1993] mozna zastosowac¢ do szybkiego (1 h) frakcjonowania maki pszenzytniej i dzigki
temu do szybkiego uzyskiwania frakcji czystej skrobi i glutenu.

WNIOSKI

1. Metoda Czuchajowskiej i Pomeranza nadaje si¢ do otrzymywania z maki pszen-
zytniej nastgpujacych frakcji: glutenu, substancji rozpuszczalnych w wodzie, skrobi
szlamowej, nierozpuszczalnego wtdkna oraz czystej skrobi.

2. W wyniku frakcjonowania uzyskano z maki pszenzytniej mniejsza zawarto$¢ glu-
tenu oraz czystej skrobi, natomiast wigksza substancji rozpuszczalnych, skrobi szlamo-
wej 1 nierozpuszczalnego blonnika w poroéwnaniu z frakcjami uzyskanymi z maki
pszenne;j.

3. Metoda frakcjonowania uzyskano mniejsza ilos¢ glutenu i skrobi zarowno z maki
pszennej, jak i1 pszenzytniej z odmian ‘Presto’ i ‘Vero’ w poréwnaniu z iloscig tych
frakcji oznaczonych metodami standardowymi.
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4. Zastosowanie frakcjonowania maki pszenzytniej powodowato mniejsza zawarto$¢
biatka w glutenie, a we frakcji szlamowej i frakcji rozpuszczalnej w wodzie wigksza w
odniesieniu do maki pszenne;.
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THE USE OF FRACTIONATION METHOD IN PRODUCTION OF GLUTEN
AND PRIME STARCH FROM TRITICALE FLOUR

Abstract. The method of fractionation proposed by Czuchajowska and Pomeranz [1993]
was applied in the present studies to obtain the following fractions from triticale flour:
gluten, water soluble substances, tailing starch, insoluble fibre and prime starch. Contents
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of gluten and pure starch obtained by fractionation from triticale starch were lower than
those acquired from wheat flour ‘Emika’, while higher amounts of starch tailings and in-
soluble fibre were produced. In case of flour from wheat and triticale cultivars ‘Presto’
and ‘Vero’, fractinating resulted in the reduction of wet gluten in comparison to standard
Glutomatic method.

Key words: fractionation of triticale flour, gluten, water soluble substances, tailing starch,

insoluble fibre, prime starch
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