Acta Agrophysica, 2001, 46, 115-125

WPLYW TEMPERATURY SUSZENIA ZIARNA PSZENICY I JEGO
WILGOTNOSCI NA WLASCIWOSCI FIZYCZNE GLUTENU MOKREGO

A Mis

Enstytut Agrofizyki PAN, ul. Doswiadczalna 4, 20-290 Lublin 27
e-mail: mis@demeter.iapan.lublin.pl

Streszczenie: Okreslono wplyw temperatury suszenia ziarma pszenicy o zréznicowane
wilgotnosci pa wlasciwosci fizyczne glutenu mokrego. Probki ziarna, o wilgotnosci poczytkowej
11,5%, nawilzano do wilgotnodci 24,1; 29,2; 33,6 i 37,5%, a nasi¢pnie suszono w suszarce
Brabendera w zakresie temperatury od 26 do 90 °C.

Na podstawic wynikdw badaii wyznaczono tzw, dopuszczalne temperatury suszenia ziarna, przy
ktdrych nie wystgpowaly istotne zmiany w ilosci i indeksie glutenu, Wyrane spadki ilosci
wymywanego glutenu odnotowano gdy temperatura suszenia przckroczyta 70 °C, u odmiany Igna,
i 75°C, u odmiany Roma, bez wzgledu na wilgotnodé ziarna, W przypadku indeksu glutenu,
wilgotnos¢ suszonego ziama wplywala na obniZenie wartodci temperatury dopuszezalnej. Dla
odmiany Roma, temperatura dopuszczalna kszialtowala sig w przedziale od 55 do 70°C, i byla
odwrotnic proporcjonalnie do wilgotnosci ziarna. Dla odmiany Igna, temperatura dopuszczalna przy
suszeniu ziarna o wilgotnosci 37,5% byla o 10 % ni2sza | wynosila 45°C, Warlo$¢ 1¢j temperatury
wzrastata do 70°C, podobnie jak u odmiany Roma, przy wilgotnodci ziarna 24, 1%.

Slowa kluczowe: pszenica, suszenie ziama, gluten mokry, wlasciwoici fizyczne, indeks
glutenu.

WSTEP

Gluten jest podstawowym skladnikiem biatkowym w ziarnie pszenicy, od
ktérego zawartosci i jakosci zalezy jego wartos¢ technologiczna [1]. Wiasciwosci
fizyczne glutenu, w wyniku oddziatywania réznych czynnikéw, podlegaja ciag-
lym zmianom zaréwno w okresie wzrostu i dojrzewania ziarna pszenicy, jak i po
zbiorze w trakcie jego suszenia, przechowywania i przetwarzania [10].
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W miar¢ dojrzewania ziarna stopniowo wzrasta masa czasteczkowa bialek
glutenowych, stopief polimeryzacji, oraz wytrzymalos¢ mechaniczna glutenu
mokrego oceniona przy pomocy indeks glutenu. Zmiany ilosciowe i jakosciowe
glutenu zachodza rowniez w okresie przedzbiorowym, w miarg opdzniania termi-
nu zbioru pszenicy [6].

Tempo zmian nasila si¢ gwaltownie gdy na gluten o duzej wilgotnosci oddzia-
lujemy podwyiszong temperatura. Wskazuja na to wyniki badan zwiazanych
z oceng skutkéw suszenia glutenu witalnego w zaleznodci od jego wilgotnosci
[4,8,9,10]. Przemiany fizyczne i chemiczne bialek, bgdace skutkami tego rodzaju
oddzialywania, wplywajq z kolei na modyfikacje wiasciwosci reologicznych
glutenu. Taki gluten dodany do ciasta nadaje mu wyjatkowa sztywnos¢ i zbyt
malg rozciggliwoéé. Podczas wypieku, ciasto jest stabo wyrosnigte, a objgtosé
chleba moze by< obnizona [8,9].

Podobne zmiany fizyczne i chemiczne bialek glutenowych moga mieé miejs-
ce szczegolnie podczas dosuszania ziarna bezposrednio po jego zbiorze, kiedy
jest ono zbyt wilgotne aby moglo by¢ bezpiecznie przechowywane. W warunkach
klimatycznych Polski, bardzo czesto istnieje potrzeba dosuszania ziarna pszenicy
po zbiorze. Jednakze brakuje jednoznacznej informacji, w jakim stopniu
temperatura suszenia ziarna pszenicy zmienia wilasciwosci glutenu, zwlaszcza
w ziarnie chlebowym.

W zwigzku z tym przeprowadzono w Instytucie Agrofizyki PAN badania,
ktdre mialy na celu okreslenic wptywu temperatury suszenia ziarna pszenicy
o zroznicowanej wilgotnosci na wlasciwosei fizyczne glutenu mokrego.
Otrzymane zaleznosci sq tematem niniejszego artykuhu.

MATERIAL 1 METODY

Badania przeprowadzono na ziarnie pszenicy ozimej (odm. Roma) i jarej
(odm. Igna), ktérego charakterystyke pod wzgledem podstawowych wiasciwosci
fizycznych glutenu zamieszczono w tabeli 1. Probki ziarna, o wilgotnosci po-
czatkowej 11.5%, nawilzano do wilgotnosci 24,1; 29,2; 33,6 1 37,5%. W tym celu
60-g probki ziarna wraz z dodatkiem wody destylowanej (odpowiednio 10, 15, 20
i 25 g) umieszczano w bidonach (o poj. 0,5 dm®), ktére pozostawiano w mieszadle
laboratoryjnym (10 obr./min.} na 24 godziny, przy stalej temperaturze powietrza,
réwnej 22,5 °C.

Bezposrednio po zakonczeniu nawilzania, probki rozsypywano na sitkach
i umieszczano w suszarce Brabendra. Suszenie ziarna odbywalo si¢ przy naste-
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pujacych temperaturach powietrza: 26°C (minimalna dla danego typu suszarki
i warunkéw otoczenia), 40°C i kolejne temperatury z krokiem co 5°C do 90°C.
Proces suszenia przerywano kiedy wilgotno$¢ ziarna osiagala 11,5 % (wilgotnosé
poczatkowa). Po schlodzeniu ziarna w temperaturze otoczenia 22,5°C, probki
poddawano lezakowaniu przez okres 3 miesigcy. Probki ziarna, nawet przy na-
wilzaniu do 37,5%, nie wykazywaly objawow porastania, wartos¢ liczby opa-
dania nie obnizala sig¢ ponizej 180 s.

Tabela 1. Charakierystyka cech fizycznych glulenu mokrego otrzymanege z materiatu kontrolnego
(ziarno nic nawilzane i nic suszone) [%4)
Table 1. Characteristics of some physical propertics of wet gluten washed from control material
(grain non-moistened and not dried) [%]

Wiasciwodcei fizyczne glutenu Odmiana
ROMA IGNA
Tlod¢ glutenu mokrego 22,1 25,0
Indeks glutenu 53,0 91,8
Ubytek wilgotnodci i4 0,4
Wilgotnosé glutenu 65,9 66.6

Dla potrzeb oznaczania ilosci i jakosdci glutenu wg normy ICC No 155 [3],
proces wymywania glutenu z pelnoziarnistego mlewa i testowania jego jakosci
przeprowadzono na zestawie Glutomatic 2200, Natomiast indeks glutenu (IG)
oznaczono stosujac stala odwazke (2,1 = 0,05g) glutenu mokrego podczas jego
wirowania [5]. Ponadto okreslono ubytek wilgotnosci podczas wirowania glutenu,
wskazujacy na zawartos¢ wody nie zwigzanej, oraz wilgotnosé glutenu mokrego
po wirowaniu, stosujac suszarke glutenu Glutork 2020 (150°C przez 4 minuty)
[6]. Wszystkie pomiary przeprowadzono w 4 powtdrzeniach,

WYNIKI I DYSKUSJA

Na rysunku | przedstawiono zalezno$¢ ilosci wymywanego glutenu i indeksu
glutenu od temperatury suszenia ziarna pszenicy i jego wilgotnosci. Otrzymane
zaleznosci dla obu badanych odmian charakteryzowaly si¢ podobnym
przebiegiem. Wartosci ocenianych parametrow, pomimo wzrostu temperatury su-
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szenia ziarna, utrzymywaly si¢ poczatkowo na wyrdwnanym poziomie. Nastepnie
po przekroczeniu pewnego poziomu temperatury suszenia wystgpowaly zauwa-
zalne zmiany w ilodci i indeksie glutenu, a dalszy wzrost temperatury potggowat
te zmiany. Taki przebieg zaleznosci umozliwiat wyznaczenie tzw. dopuszczalnej
temperatury, przy ktorej suszenie ziarna nie powodowalo jeszcze istotnych zmian
w ilodci i indeksie glutenu.
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Rys. 1. Zalezno$¢ ilodei glutenu mokrego i indeksu glutenu od temperatury suszenia i wilgotnosci
ziarna pszenicy ozimej (ROMA) i jarej (IGNA).

Fig. 1. The relation of the quantity and index of gluten to the drying temperature and the moisture
content in grain of winter (ROMA) and spring (IGNA) wheat.
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Wartosé temperatury dopuszczalnej, jak wynika z rysunku 1, zmieniala sig przede
wszystkim w zaleznosci od wilgotnosci suszonego ziarna. W mniejszym stopniu
zalezala od odmiany pszenicy i cechy glutenu, ktdrej zmiany byty badane.

Przy suszeniu ziarna pszenicy w zakresie temperatur dopuszczalnych, wraz ze
wzrostem wilgotnoéci ziarna z 24,1 do 37,5 % zwigkszala si¢ ilos¢ wymywanego
glutenu z ok. 22 do 23%, u odmiany Roma, i z ok. 25 do 28%, u odmiany Igna.
Wyrazne spadki w ilosci glutenu mokrego, bez wzgledu na wilgotnoé¢ suszonego
ziarna, odnotowano gdy temperatura przekroczyla 70 °C, u odmiany Igna, i 75°C,
u odmiany Roma. Tak wiec dopuszczalna temperatura suszenia ziarna badanych
odmian, nie powodujgca zmian w iloSci wymywanego glutenu, miescila sig
w przedziale 70-75°C.

Dalszy wzrost temperatury suszenia ziarna do 90°C powodowal gwaltowne
obnizanie sig ilosci wymywanego glutenu, Przy temperaturze 90°C ilosé glutenu
mokrego wynosila ok, 16-17%, u odmiany Roma, za§ u odmiany Igna, ksztal-
towala si¢ odwrotnie proporcjonalnie do wilgotnosci suszonego ziarna, od 7 do
18%. Oznacza to, ze gluten bardziej uwodniony podlegal wigkszym zmianom
w wyniku suszenia ziarna.

Indeks glutenu w zakresie temperatur dopuszczalnych podlegal wigkszym
zmianom pod wplywem zastosowanego zabiegu nawilzania ziarna. Wzrost wil-
gotnosci suszonego ziamna z 24,1 do 37,5% spowodowal spadek indeksu glutenu
z ok. 60 do 34%, u odmiany Roma, i z 92 do 66%, u odmiany Igna. Od wiligot-
nosci ziarna zalezala warto$¢ dopuszczalnej temperatury suszenia, nie powo-
dujacej jeszcze istotnych zmian indeksu glutenu. W przypadku odmiany Roma,
temperatura ta przy suszeniu ziarna o wilgotnosci 37,5% wynosila 55°C
i wzrastala do 60, 65 i 70°C, przy wilgotnosci ziarna odpowiednio: 33,6; 29,2
i 24,1%. Natomiast dla odmiany Igna, dopuszczalna temperatura przy suszeniu
ziarna o najwyzszej wilgotnosci (37,5%) byla nizsza i wynosila 45°C. Wartos¢ tej
temperatury wzrastala, podobnie jak u odmiany Roma, do 60°C przy wilgotnosci
ziarna 33,6%. Za$ poziomom wilgotnosci ziarna 29,2 i 24,1% odpowiadala ta
sama temperatura dopuszczalna, 70°C. Wyniki te sa potwierdzeniem istnienia
znanej z literatury zaleznosci (8,9,10), ze gluten bardziej uwodniony (o wyzszym
stopniu hydratacji biatka) podlega zmianom chemicznym przy oddzialywaniu
nizszych temperatur.

Stosowanie przy suszeniu ziarna wyzszych temperatur niz dopuszczalne
powodowalo juz znaczny wzrost indeksu glutenu. W miarg podwyzszania tempe-
ratury, wartosci indeksu glutenu stopniowo wazrastaly osiggajac maksimum przy
80°C, u odmiany Igna, i 90°C, u odmiany Roma. Maksymalne warto$¢ indeksu
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glutenu wynosity ok. 94%, u odmiany Roma, oraz 98%, u odmiany Igna, bez
wzgledu na wilgotnosé suszonego ziarna.

Otrzymane wyniki badafi wskazuja, ze zabieg nawilzania ziarna powoduje
niewielki przyrost ilosci wymywanego glutenu oraz znaczny spadek jego indeksu,
Natomiast oddzialywanie procesu suszenia ziarna na wlasciwosci glutenu ma
odmienny charakter. W wyniku wzrostu temperatury suszenia, ilo§¢ wymywa-
nego glutenu stopniowo obniza sig, a rownocze$nie warto$¢ indeksu glutenu
wzrasta.

Jako probg wyjasnienia zaobserwowanych zmian w ilosci i indeksie glutenu,
na rysunku 2 przedstawiono zaleznosé ubytku wilgotnosci glutenu podczas jego
wirowania i wilgotno$ci glutenu po odwirowaniu od temperatury suszenia
i wilgotnosci ziarna pszenicy. Przebieg tych zaleznosci, jak i glegbokoéé zmian
jakim podlegaty te cechy glutenu w trakcie suszenia ziarna, zalezaly przede
wszystkim od odmiany pszenicy.

W przypadku odmiany Roma, wzrost wilgotnosci ziarna z 24,1 do 37,5% spo-
wodowal proporcjonalny wzrost ubytku wilgotnosci glutenu podczas wirowania
z 1 do ponad 3%, przy temperaturze suszenia 26°C. Jednak w miarg podwyz-
szania temperatury, wielkos¢ tego ubytku zaczynala stopniowo spadaé. Przy
temperaturze 85°C odnotowano minimalne wartosci ubytku wilgotnosci w prze-
dziale od 0,4 do 0,8%, ktére byly proporcjonalne do wilgotnosci suszonego
ziarna.

W przypadku odmiany Igna, wzrost wilgotnosci ziara z 24,1 do 37,5% wply-
wal na wyraznie mniejszy wzrost ubytku wilgotnosci glutenu podczas wirowania
z 0,3 do 0,8%. W zakresie temperatur suszenia od 26 do 70°C, zanotowano
podobne wartosci ubytku wilgotnosci, jedynie dla najwyzszej wilgotnosci ziarna
(37,5%) zaznaczyl si¢ tagodny ich spadek. Z chwila, gdy temperatura prze-
kroczyla 70-75°C rozpoczat si¢ szybki wzrost ubytku wilgotnosci glutenu.
Maksymalne wartosci tego ubytku odnotowane przy temperaturze 90°C, wynosity
od 1,0 do 2.4% i byty proporcjonalne do wilgotnosci suszonego ziarna. W tym
miejscu nalezy wspomnie¢, Ze przy suszeniu ziarna w temperaturze 75-90°C,
wymywany gluten odznaczal si¢ brakiem spojnosci, a probka glutenu skladala sie
z oddzielnych fragmentéw nasaczonych woda. Moglo to byé przyczyna odnoto-
wanego u odmiany Igna znacznego wzrostu ubytku wilgotnosci glutenu przy tym
zakresie temperatur.

Wilgotnosé glutenu odwirowanego podlegala wyraznie mniejszym zmianom
w przypadku odmiany Roma (Rys. 2). W zakresie temperatur 26-70°C, wilgot-
nos¢ glutenu utrzymywala si¢ na podobnym poziomie, ok. 66%, a jej zakres
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zmiennosci miedcil sig w obrebie przedziatu ufnosci (NIR). Jedynie przy wzroscie
temperatury z 75 do 90°C zaobserwowano istotny spadek wilgotnosci o ok. 1%,
z wyjatkiem suszenia ziarna o wilgotnosci 24,1%.
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Rys. 2. Zaleznosé ubytku wilgotnosci i wilgotnosei glutenu mokrego od temperatury suszenia i
wilgotnosci ziarna pszenicy ozimej (ROMA) i jarej (IGNA)

Fig. 2. The relation of the loss in moisture and the moisture content of gluten to the drying
temperature and the moisture content in grain of winter (ROMA) and spring (IGNA) wheat

W przypadku odmiany Igna, najwyzszej wilgotnosci suszonego ziarna (37,5%)
w stosunku do pozostalych towarzyszyl istotny przyrost wilgotnosci glutenu,
2 66,7 do 67,4%. Podobnie jak u odmiany Roma, w poczatkowym zakresie tem-
peratur 26-70°C wilgotnos¢ glutenu nie podlegata zmianom. Jednakze zastoso-
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wanie wyzszych temperatur suszenia ziarna spowodowalo intensywny spadek
wilgotnosci glutenu. Minimalna jego wilgotnosé odnotowano przy temperaturze
90°C. Wynosita ona od 62,4 do 64,2%, i byta z reguly tym nizsza im wyisza
wilgotnoéé posiadato ziarno podczas suszenia.

Oméwione powyzej zmiany ubytku wilgotnosci i wilgotnosci glutenu
wskazuja, ze zastosowany zabieg nawilzania i suszenia ziarna wpiywa na te wias-
ciwosci glutenu, ktore sa odpowiedzialne za réznicowanie jego wodochionnosci.
W zaleznoéci od odmiany, $wiezo wymyty gluten rdZni si¢ znacznie stopniem
magazynowania wody nie zwigzanej [2], ktéra jest tracona podczas wirowania
glutenu (ubytek wilgotnoéci) [6,7], i wody zaabsorbowanej przez gluten
(wilgotnos¢ giutenu odwirowanego).

Odmiana Roma odznaczala si¢ wyzsza zawartoScia wody nie zwiazanej
w glutenie, ktéra zwigkszala sig kilkakrotnie w wyniku nawilzania ziarna. Zabieg
suszenia, wraz ze wzrostem temperatury, powodowal stopniowe zmniejszanie sig
zawartosci wody nie zwiazanej. Zmiany jej zawartosci mozna latwo powiazaé ze
zmianami wymywalnosci glutenu i jego indeksu. W wyniku nawilzania, wraz ze
wzrostem zawartoéci wody nie zwiazanej, ilos¢ wymywanego glutenu wzrastala,
a wartoé¢ indeksu glutenu obnizala si¢. Podczas suszenia, wyniku wzrostu
temperatury, zawarto$¢ wody nie zwiazanej oraz ilos¢ glutenu obnizala sig,
a indeks glutenu wzrastat.

Natomiast odmiana Igna posiadala gluten o wyraZnie nizszej zawartosci wody
nie zwigzanej (ubytek wilgotnosci), podlegajacej mniejszym zmianom w wyniku
stosowania zabiegu nawilzania ziarna (Rys.2). Dlatego tez gluten odmiany Igna
w poréwnaniu z odmiana Roma charakteryzowal si¢ ogélnie wyzszym indeksem
glutenu (Rys. 1). Gluten odmiany Igna ponadto wyr6znit sie wyzsza zawartoscia
wody zaabsorbowanej (wilgotnosé glutenu), ktora podlegata zmianom pod wply-
wem stosowania zardwno zabiegu nawilzania, jak i suszenia ziarna. Wzrostowi
zawartoéci wody zaabsorbowanej, w wyniku nawilzania zwlaszcza do najwyzszej
wilgotnosci (37,5%), towarzyszylo zwigkszenie iloici wymywanego glutenu oraz
znaczny spadek indeksu glutenu. W miarg wzrostu temperatury suszenia powyzej
dopuszczalnej obserwowano stopniowy spadek zawartoéci wody zaabsorbowanej
i ilosci wymywanego gluteny, przy réwnoczesnym wzroicie jego indeksu.

Omoéwione powyiej zwiazki miedzy zawartoscia wody nie zwigzanej
(ubytkiem wilgotnosci) i zaabsorbowanej w glutenie mokrym (wilgotnoscia
glutenu) a jego jakoscia (indeksem glutenu) znajduja réwniez potwierdzenie
w wynikach wczesniejszych badan Misia i Grundasa [7], i wskazuja na
decydujaca role wody nie zwiazanej w ksztaltowaniu wlasciwosci mechanicznych
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glutenu. Niemniej jednak omawiane zaleznosci s odbiciem rzeczywistych pro-
cesow fizycznych i chemicznych [4,8,9,10], jakim podlegaja bialka glutenowe
w trakcie suszenia nawilzonego ziarna pszenicy. Gdy temperatura suszenia
znacznie przekracza wartos¢ dopuszczalna, zachodzace procesy prowadza stop-
niowo do denaturacji bialek glutenowych, przez co oddzialuja min. na obniZenie
ilosci wymywanego glutenu i jego wodochlonnosci oraz wzmocnienie wytrzy-
malosci mechanicznej glutenu mokrego.

Skutki suszenia ziarna pszenicy o roznej wilgotnosci, prezentowane na rysun-
kach 1 i 2, mozna réwniez odnosi¢ do charakterystyki materialu kontrolnego,
ziarna nie nawilzanego i nie suszonego (Tab. 1). W poréwnaniu z materialem
kontrolnym, suszenie ziarna o wilgotnosci 24,1 i 29,2%, przeprowadzane w za-
kresie temperatur dopuszczalnych, wplywalo na nieznaczng poprawe jakosci
glutenu (wzrost indeksu glutenu, mniejszy ubytek wilgotnosci glutenu), przy nie
zmienionej ilosci wymywanego glutenu. Stosowanie wyzszych poziomow
nawilzania ziarna wywieralo juz niekorzystny wplyw na jakosc¢ glutenu (spadek
indeksu glutenu, wyzszy ubytek wilgotnosci). Wyniku suszenia ziarna w wyz-
szych temperaturach niz dopuszczalne, ilos¢ wymywanego glutenu znacznie sig¢
obnizyla w stosunku do materialu kontrolnego, a indeks glutenu istotnie wzrést,
co nie nalezy utozsamiaé z poprawa jakosdci glutenu. Odnotowany wzrost indeksu
glutenu oraz spadek ilosci i wilgotnosci glutenu sg przede wszystkim skutkami
postepujace) denaturacji bialek glutenowych podczas suszenia ziarna w zbyt
wysokiej temperaturze.

WNIOSKI

|. Przeprowadzone badania nad oddziatywaniem temperatury podczas suszenia
ziarna pszenicy o zroznicowanej wilgotnosci na whasciwosci fizyczne glutenu
pozwolily wyznaczy¢ dopuszczalne temperatury suszenia, ktore nie powo-
dowaly jeszcze istotnych zmian w ilosei i indeksie glutenu,

2. los¢ wymywanego glutenu zaczgla istotnie obnizaé si¢ dopiero, gdy
temperatura suszenia przekroczyla 70-75°C, bez wzgledu na wilgotnosé
suszonego ziarna.

3. Dla indeksu glutenu, wartosci temperatury dopuszczalnej miescily sie w prze-
dziale od 45 do 70°C i byly odwrotnie proporcjonalne do wilgotnosci
suszonego ziarna.

4. Przy suszeniu ziarna w zakresie temperatury dopuszczalnej, wraz ze wzrostem
wilgotnosci ziarna z 24,1 do 37,5% zwigkszala si¢ ilo$¢ wymywanego
glutenu o 1-3% oraz obnizala si¢ znacznie wartos¢ indeksu glutenu, prawie
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0 30%. Réwnoczesnie z pogorszeniem jakosci glutenu wigzala si¢ podwyz-
szona jego wodochlonnosé.

Stosowanie przy suszeniu ziarna temperatur wyzszych niz dopuszczalne
powodowalo, ze ilos¢ wymywanego glutenu i jego wodochlonnosé wyraznie
si¢ obnizala, a indeks gluten gwaltownie wzrastal.

Badania te wskazuja, Ze istnieja potencjalne mozliwosci do wplywania na
wiasciwodci fizyczne glutenu poprzez odpowiednie stosowanie zabiegdw
nawilzania i suszenia ziarna pszenicy.
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INFLUENCE OF THE DRYING TEMPERATURE OF WHEAT GRAIN
AND ITS MOISTURE ON PHYSICAL PROPERTIES OF WET GLUTEN

A. Mis

Institute of Agrophysics, Polish Academy of Sciences, Doswiadczalna 4, 20-290 Lublin 27
e-mail: mis@demeter.iapan.fublin.pl

Summary: The object of conducted studics was to determine effects of the drving
temperature and moisture content of wheat grain on some physical properties of wet gluten. Grain
samples at initial moisture of 11.5% were moistened o 24.1, 29.2, 33.6 and 37.5%. During the grain
drying, there were used air temperatures {rom 26 (o 90 °C,

On the basis of obtained resulis, there were determined so called the allowed temperatures, at
which the grain drying did not cause significant changes in the quantity and index of glutenu,
Significant decreases in the quantity of washed out gluten, with no relation to moisture content in
grain, were noted when drying temperature exceeded 70 °C, for cultivar Igna, and 75 °C, for cultivar
Roma. In the case of the gluten index, the increase in grain moisture influenced the decrease in a
value of the allowed temperature. For cultivar Roma, this temperature ranged from 55 to 70°C,
inversely proportional to the grain moisture. For cultivar Jgna, the allowed temperature at drying the
grain of the highest moisture (37.5%) was lower and amounted to 45°C. The value of this
temperature increased, likely as for cultivar Roma, to 70°C at grain moisture of 24,1%.

Keywords: wheat, grain drying, wet gluten, physical properties, gluten index.



