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OBROBKA CIEPLNA W PRAZAKU
WYBRANYCH NASION STRACZKOWYCH
PRZEZNACZONYCH NA CELE SPOZYWCZE

Marian Panasiewicz, Jacek Mazur, Ewa Sosinska
Katedra Inzynierii i Maszyn Spozywczych, Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie

Streszczenie. Celem pracy byta ocena mozliwosci wykorzystania obrobki cieplnej w prazaku
nasion grochu i fasoli do wytwarzania nowych produktéw begdacych zamiennikami orzesz-
kéw ziemnych. Badania obejmowaly procesy nasycania (nawilzania) nasion réznymi wod-
nymi roztworami soli, cukru i melasy, a nastgpnie prazenie ich w zatozonych zakresach tem-
peraturowo-czasowych. Tak preparowane nasiona poddane zostana ocenie sensoryczne;j.
Wyniki badan i ich analiza wykazaty, iz odpowiednio dobrane metody przygotowania i nasy-
cania (nawilzania) nasion, a nastepnie obrobka cieplna w prazaku w temperaturze 150-160°C,
daja mozliwo$¢ otrzymania, nowych, atrakcyjnych i wysokobiatkowych produktow.

Stowa kluczowe: nasiona grochu i fasoli, nawilzanie (nasycanie), prazenie

Wstep

W dobie wykorzystywania nowoczesnych technologii zwiazanych z produkcja zywno-
$ci coraz czgSciej zauwazamy nowe podejscie konsumenta i wigksza jego $wiadomo$é
w odniesieniu do spozywanych wyrobow spozywczych. Wspolczesny konsument zaczyna
docenia¢ to co naturalne, smaczne i zdrowe. Kupujac zwraca uwagg na to, co spozywa,
jaka ma warto$¢ odzywcza i jak okreslony produkt bedzie mial wplyw na jego samopoczu-
cie oraz zdrowie. Do grupy coraz czgsciej kupowanych wyrobow spozywczych nalezy
zaliczy¢ zywno$¢ ekologiczna i tradycyjna, wyprodukowana bez pestycydow, sztucznych
nawozoéw, sztucznych barwnikéw, bez konserwantow i w sposob tradycyjny [Smoluk-
Sikorska 2008]. Konsumenci chca, aby zywno$¢ byta zdrowa i przyjazna dla organizmu,
a jej produkcja nie niszczyla srodowiska naturalnego. Nalezy doda¢, iz duza grupa pro-
duktow ekologicznych i tradycyjnych oparta jest na wykorzystywaniu biatka roslinnego
z nasion roslin straczkowych [Kozlowska i in. 1981; Swietlikowska 1995]. Ten cenny
rodzaj biatka cechuje si¢ wysoka wartoscia odzywcza i duzym stopniem przyswajalnosci
przez organizm cztowieka i zwierzat. Dostarcza migdzy innymi r6znorodne grupy amino-
kwasow, ktore sa niezbgdne dla prawidlowego rozwoju i funkcjonowania organizmu czto-
wieka w roznych jego stadiach rozwoju [Krajenski i in. 2006; Slezak 2007. Z rodzimych
ro$lin straczkowych szczegolnie nasiona grochu i fasoli uznawane sg za cenny, naturalny
i niezbedny sktadnik codziennego pozywienia. W swoim skladzie zawieraja stosunkowo
duza ilos¢ biatka (ok. 25-28%), skrobi i substancji balastowych, a zarazem niewielka ilo$¢
lipidow [Swietlikowska 1995]. Stad tez w ostatnim czasie wzrasta zainteresowanie konsu-

167



Marian Panasiewicz, Jacek Mazur, Ewa Sosiriska

mentow nowymi potrawami i produktami spozywczymi, wytwarzanymi na bazie nasion
straczkowych, badz zawierajacymi w swoim sktadzie dodatki biatka z tych ro§lin [Zalewski
2000; Stus 2006].

Cel i zakres badan

Celem pracy bylo wykorzystanie obrobki cieplnej w prazaku wybranych nasion roslin
straczkowych (grochu i fasoli), ukierunkowanej na produkcj¢ nowych produktéw bedacych
zamiennikami orzeszkéw ziemnych. Proces modyfikowania cech fizycznych nasion reali-
zowano poprzez ich nawilzanie w trzech roztworach wodnych soli, cukru i melasy, a na-
stgpnie ich prazenie w prazaku. Koncowe efekty tych zabiegéw oceniano wykorzystujac
badania oceny sensorycznej tak modyfikowanych nasion.

Metodyka badan i aparatura badawcza

Zgodnie z zalozonym celem i zakresem badan opracowano metodyke obrobki hydro-
termicznej nasion grochu oraz fasoli, ukierunkowanych na wyrdb, ktory w zatozeniu kon-
sumenckim winien stanowi¢ zamiennik eksportowanych orzeszkow ziemnych. Zakres
pracy obejmowat:

— przygotowanie surowca do badan obejmujacy nawilzanie nasion w trzech wodnych
roztworach tj. soli, cukru i melasy,

— prazenie nawilzonych surowcéw w prazaku w zatozonych zakresach temperaturowo-
czasowych tj. czas obrobki t;=5 min i t,=10 min, temperatura obrobki cieplnej
T=140°C,

— ocena sensoryczna obrobionych termicznie nasion (ocena wzrokowa, twardo$¢, kru-
chos¢, akceptowalno$¢ konsumencka oraz wyczuwalno$¢ obcych smakow).

Nawilzone nasiona poddano obrdbce cieplnej (prazeniu) w specjalnym urzadzeniu labo-
ratoryjnym — prazaku (fot. 1).

[Autor fot. Panasiewicz]

Fot. 1. Laboratoryjny prazak do obrdbki cieplnej biologicznych surowcoéw ziarnistych
Phot. 1. Laboratory roaster for thermal processing of biological grainy materials
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Obrébka cieplna...

Ocena sensoryczna zostata przeprowadzona przez panel osob oceniajacych w ilosci 12
odpowiednio przygotowanych studentéw i pracownikéw uczelni w warunkach sprzyjaja-
cych wlasciwej i obiektywnej ocenie probek w 5 stopniowe;j skali zgodnie z Polska Norma.

Ocena sensoryczna winna wykaza¢ ewentualna zasadnos$¢ i przydatnos$¢ utylitarng za-
proponowanych badan w kontekscie produkcji nowego wyrobu na bazie grochu i fasoli.

Wyniki badan

Wyniki badan i ich analiza wykazaty, iz odpowiednio dobrane metody przygotowania
i nasycania (nawilzania) nasion grochu i fasoli, a nastgpnie ich obrobka cieplna w prazaku
w temperaturze 140°C, daja duze mozliwosci modyfikowania cech fizycznych i znaczaco
wplywaja na poézniejsza ocen¢ sensoryczna obrabianych ta metoda surowcow. Daje to
mozliwos$¢, na bazie rodzimych nasion uzyskanie nowych, atrakcyjnych i odzywczych
produktoéw, przypominajacych cechami organoleptycznymi (gtownie smak, zapach, war-
to$¢ odzywcza), zamienniki importowanych orzeszkéw ziemnych. W odniesieniu do za-
proponowanych i obrabianych surowcow, najwyzej ocenione zostaly nasiona grochu na-
wilzane w roztworze soli i prazonych przez t;=5 min i t,=10 min (rys. 2. i rys. 3).

Fot. 2. Widok prazonych nasion grochu [Autor fot. Sosinska]
Phot. 2. View of roasted pea seeds [Author: Sosinska]

W poréwnaniu do nasion fasoli, niezaleznie od ocenianej cechy, probki grochu uzy-
skaly najwyzsza oceng, przy czym najwigksza ilo§¢ punktow uzyskata ocena wzrokowa
(4,7 pkt.), smak (4,8 pkt.) oraz wazna z punktu widzenia konsumpcji kruchos¢ (4,9). Po-
rownujac z kolei zaproponowane o$rodki i czasy nawilzania, nalezy stwierdzié, iz czas
nawilzania t,=10 min w roztworze soli wptywat najkorzystniej na wigkszo$¢ ocenianych
cech. Zwigkszal migdzy innymi smakowito$¢ preparowanych nasion oraz powodowat w
najwickszym stopniu zanikanie specyficznego, grochowego posmaku. Podobnych korzyst-
nych zjawisk nie odnotowano natomiast w przypadku roztworéw cukru i melasy. W przy-
padku nasycania nasion grochu i fasoli w roztworze melasy w ocenie sensorycznej odno-
towano (niezaleznie od czasu nawilzania) wyrazny specyficzny zapach melasy, ktory nie
byt akceptowany przez oceniajacych. Zdecydowanie nizsze oceny punktowe w zakresie
wszystkich ocenianych i analizowanych cech sensorycznych uzyskano w przypadku nasion
fasoli. Na uwagg zashuguje mata skutecznos$¢ nawilzania i prazenia nasion na takie cechy
jak twardosc i kruchos¢ oraz ogoélny wyglad probek po prazeniu (rys. 1.1 rys. 2).
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CUKIER

[Autor fot. Sosinska]

Fot. 3. Widok prazonych nasion fasoli
Phot. 3. View of roasted bean seeds
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Rys. 1. Ocena cech sensorycznych nasion grochu nawilzanych w réznych roztworach wodnych

i prazonych w prazaku: a) nasiona grochu nawilzane w roztworze soli, b) nasiona grochu
nawilzane w roztworze cukru, c) nasiona grochu nawilzane w roztworze melasy

Fig. 1. Evaluation of sensory characteristics of pea seeds humidified in various water solutions
and roasted in a roaster: a) pea seeds humidified in saline solution, b) pea seeds humidi-
fied in sugar solution, ¢) pea seeds humidified in molasses solution
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Obrébka cieplna...

i Fasola -10min
= Fasola - 5min
Pozadalno & (akceptowalno$c)
3 A
£ Wycawalnos¢innych smakow
2
S Smak
ES i
2 Twardo$¢
2
y .
i@’ Kruchos¢
Ocenawzokowa
0 1 2 3 4 5
Skalaoceny punktowej
EiFasola-10min
® Fasola- 5min
Pozgdalno$¢ (akee ptow alnos¢)
3
% Wyczuwa Ino$¢ innych smakéw & 38
s 7.‘4‘4‘4‘4‘4‘4‘?4%?% {
= B.9
% Smak i i3
é Twardo$¢ : 26
g 4
B Kruchos¢ R9
2 7%%?.’6‘”23”
Ooena wazrokowa ook ikl 5y 4
: 3
T T T |
0 1 2 3 4 5
Skalaoce ny punktowej
¢)
#Fasola -10min
EIFasola - 5min
Pozadalno& (akceptowalno &)
3 o .
% Wyczuwalno$¢ innych smakow 3.2 37
3
5 Smak
2
T
% Twardos¢
>
El
3 Kruchos¢
Ocena wzrokowa
0 1 2 3 4 5
Skala oceny punkto wej
Rys. 2. Ocena cech sensorycznych nasion fasoli nawilzanych w réznych roztworach wodnych

i prazonych w prazaku: a) nasiona fasoli nawilzane w roztworze soli, b) nasiona fasoli
nawilzane w roztworze cukru, c) nasiona fasoli nawilzane w roztworze melasy

Fig. 2. Evaluation of sensory characteristics of bean seeds humidified in various water solutions
and roasted in a roaster: a) bean seeds humidified in saline solution, b) bean seeds
humidified in sugar solution, ¢) bean seeds humidified in molasses solution
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Rownie bardzo nisko (ok. 2 pkt.) ceniono akceptowalnos¢ konsumencka fasoli nawil-
zanej w roztworze melasy i cukru, co nalezy thumaczy¢, iz w czasie prazenia duzy procent
nasion ulegat nadmiernemu przypalaniu i utracie atrakcyjnego koloru i smaku.

Whioski

1. Analiza uzyskanych wynikow badan dotyczacych oceny sensorycznej preparowanych
nasion grochu i fasoli pozwolily pozna¢ praktyczne mozliwos$ci ich szerszego wykorzy-
stania do produkcji rodzimych wyrobow, zblizonych walorami smakowymi do klasycz-
nych orzeszkéw ziemnych.

2. W trakcie prowadzenia procesow wodno — cieplnych zréznicowanych warunkach
czasowo — temperaturowych stwierdzono, ze warunki nawilzania i czas obrobki ciepl-
nej w prazaku wplywajq znaczaco na cechy organoleptyczne obrabianych nasion i ich
0g0lna oceng i przydatnos$¢ konsumencka.

3. Analiza wynikow oceny sensorycznej wykazata, ze zardwno rodzaj roztworu jak i czas
prazenia roznicuja cechy organoleptyczne wszystkich badanych probek nasion.

4. W odniesieniu do zaproponowanych i obrabianych surowcow, najwyzej ocenione
zostaly nasiona grochu nawilzane w roztworze soli i prazonych przez t;=5 min i t,=10
min, co potwierdza, iz moga one by¢ najlepszym surowcem wykorzystywanym w pro-
dukcji rodzimego wyrobu przypominajacego zamiennik tradycyjnych orzeszkoéw ziem-
nych. Zdecydowanie nizsza ogdlna oceng wszystkich parametrow uzyskaly nasiona fasoli.

5. W oparciu o oceng trzech zaproponowanych rodzajéw roztwordéw, najbardziej skutecz-
nym i w najwigkszym zakresie zmieniajacym oceniane cechy organoleptyczne obrabia-
nych nasion okazat si¢ roztwor soli, zas§ w znacznie mniejszym zakresie osrodek wodny
cukru i melasy.

6. Szczegodtowa analiza uzyskanych wynikéw badan dotyczacych obrobki wodno — ciepl-
nej nasion grochu i fasoli wskazata kierunki i mozliwosci ich nieco innego wykorzysta-
nia, ukierunkowanego na produkcje m. in. nowych tradycyjnych wyrobow spozyw-
czych. Ponadto spostrzezenia w trakcie badan wskazuja na konieczno$¢ prowadzenia
dalszych doswiadczen w tym temacie, przy jednoczesnym rozszerzeniu zakresu stoso-
wanych metod i parametréw obrobki wodno — cieplne;.

Bibliografia

Krajewski K., Swigtkowska M. 2006. Rolnictwo i produkty ekologiczne wspierane dziataniami
promocyjnymi. Przemyst Spozywczy. Nr 12. s. 6-11.

Rutkowski A., Kozlowska H. 1981. Preparaty zywno$ciowe z biatka roslinnego. WNT. Warszawa
1981. ISBN 48-3679-156-4.

Smoluk-Sikorska J. 2008. Polscy konsumenci a produkty ekologiczne. Biuletyn Informacyjny.
Agencja Rynku Rolnego. Nr 10. s. 23-31.

Stus M., 2006. Zywno$¢ ekologiczna — rynek z perspektywa.

Swietlikowska U. 1995. Surowce spozywcze. Wydanie II uaktualnione. Wydawnictwo SGGW,
Warszawa. ISBN 83-7244-702-0.

Zalewski S. 2000. Podstawy technologii gastronomicznej. Wydawnictwo WNT. Warszawa ISBN
14-3043-442-7.

Przeglad Piekarski i Cukierniczy. Nr 9. s. 48-49.

172



Obrébka cieplna...

THERMAL PROCESSING IN A ROASTER
FOR SELECTED LEGUMINOUS SEEDS INTENDED
FOR FOOD PRODUCTION

Abstract. The purpose of the work was to evaluate the possibilities of using thermal processing of
pea and bean seeds in a roaster to make new products constituting substitutes for peanuts. The scope
of the research covered seed saturation (humidification) processes using various water solutions of
salt, sugar and molasses, and then roasting within the assumed temperature-time ranges. Seeds pre-
pared in this way will be subject to sensory evaluation. Research results and their analysis have
proven that properly selected methods for seed preparation and saturation (humidification), and then
thermal processing in a roaster at the temperature of 150-160°C, allow to obtain new, attractive, high-
protein products.

Key words: pea and bean seeds, humidification (saturation), roasting
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