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Streszczenie. Celem pracy bylo okreslenie wpltywu réznych wariantéw obrébki ziarna zyta
przed przemialem, z wykorzystaniem procesu impregnacji, na wyciag maki. Ziarno o réznej
wilgotno$ci poczatkowej byto poddane przed przemiatem r6znym wariantom obrébki wstep-
nej z zastosowaniem impregnacji prézniowej i mikronizacji. Réwnolegle dokonywano prze-
mialu ziarna przygotowanego w sposéb tradycyjny, bez impregnacji i mikronizacji — préba
kontrolna. Przemial ziarna wykonywany byl na mtynku laboratoryjnym Quadrumat Junior.
Badano wyciag maki i zawarto$¢ otrab. Wyciag maki uzyskanej po przemiale ziarna maleje
w wyniku zastosowanej obrébki w stosunku do préby kontrolnej. Dzigki zastosowaniu im-
pregnacji i mikronizacji (czas obrébki przed przemiatem rzedu minut) zamiast tradycyjnego
nawilzania i lezakowania (czas obrébki przed przemiatem rz¢du godzin), znacznemu skréce-
niu ulega cykl produkcyjny maki zytniej, poprzez wyeliminowanie dtugotrwatego lezakowa-
nia nawilzonego ziarna przed przemiatem.

Stowa kluczowe: impregnacja prézniowa, obrébka promieniami podczerwonymi, przemiat,
wyciag maki, zyto

Wprowadzenie

W przetwdrstwie zbozowym ziarno czesto poddawane jest réznym procesom zwigza-
nym ze zmiang wilgotnosci. Nawilzanie ziarna wywoluje szereg réznorodnych zmian.
Zmienia si¢ struktura wewnetrzna ziarna. Zmniejszaja si¢ sity wiazace biatka i skrobie,
a takze dochodzi do naruszenia struktury przez powstanie naprezen spowodowanych réz-
nym stopniem pgcznienia poszczegdlnych sktadnikéw (Obuchowski i in., 1981).
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W ramach pracy w celu nawilZenia surowca wykorzystano technike impregnacji préz-
niowej, jedng z nowych technik w przetwérstwie zywnosci, ktéra pozwala na znaczne
zintensyfikowanie procesu wymiany masy w uktadzie cialo state — ciecz, co w konsekwen-
cji powoduje réwnomierne nawilZzenie ziarna w jego warstwie zewnetrznej, bez nawilzania
bielma (del Valle i in., 1998; Betoret i in., 2003; Chiralt i in., 2001; Guamis i in., 1997,
Gonzalez i in., 1999; Chafer i in., 2003; Fito i in., 2001). Ziarno poddane impregnacji
prézniowej charakteryzuje si¢ jednak zbyt wysokg wilgotnoscia, przekraczajaca w niekto-
rych wypadkach nawet 20%, aby mogto by¢ skierowane bezposrednio do przemiatu. Stad
zaproponowana technika obrobki promieniowaniem podczerwonym (mikronizacja), gwa-
rantujgca mozliwos$¢ praktycznie dowolnego ustalenia wilgotnosci przed przemialem, jak
tez zapewniajaca korzystne zmiany w strukturze ziarna. Dodatkowg zaletg tego procesu jest
fakt, ze czasy ekspozycji ziarna promieniowaniem podczerwonym sg bardzo krétkie (do
3 min), co minimalizuje zuzycie energii.

Integralng cze$cia procesu nawilzania jest lezakowanie ziarna. Jest to jedna z najbar-
dziej czasochtonnych operacji technologicznych. Ziarno pszenicy po kontakcie z woda
lezakuje najczegsciej od 24 do 36 godzin, co znacznie wydtuza cykl produkcyjny maki (Jur-
ga, 2001).

Przemiat ziarna pszenicy charakteryzuje si¢ odwrotnie proporcjonalng zalezno$cia po-
miedzy zuzyciem energii na przemial a wyciagiem maki (Dziki i Laskowski, 2000).

Wraz ze wzrostem temperatury ziarna zwigksza si¢ $redni wymiar czgstek mlewa,
a zmniejsza wyciag maki (Dziki, 2004).

Zastosowanie potaczonych zabiegéw impregnacji i mikronizacji moze znalez¢ zastoso-
wanie jako alternatywa dla tradycyjnego sposobu przygotowania ziarna do przemiatu, co
z kolei moze skutkowaé¢ znacznym skréceniem cyklu produkcyjnego maki.

Cel i zakres pracy

Celem pracy bylo opracowanie nowego, alternatywnego w stosunku do tradycyjnego,
sposobu przygotowania ziarna do przemialu, pozwalajagcego na wyeliminowanie dlugo-
trwatego jego lezakowania, a tym samym — istotne skrécenie cyklu produkcyjnego maki.

Realizacja celu byta dokonana poprzez okreslenie wptywu wybranych parametréw za-
proponowanej obrébki (impregnacji prézniowej i obrébki promieniowaniem podczerwo-
nym) na wyciag maki, ktéry jest jednym z podstawowych wyznacznikéw oceny procesu
przemiatu.

Metody badan

Badaniom poddano ziarno zyta pochodzace z linii produkcyjnej Dywizji Maki LU-
BELLA S.A. Przemiat ziarna wykonywany byt na mtynku laboratoryjnym Quadrumat
Junior zaprezentowanym na rysunku 1.

Jest to czterowalcowy mtynek laboratoryjny z systemem aspiracji oraz odsiewaczem
bgbnowym. Przemiat prébki ziarna na tym mtynku odpowiada parametrom uzyskiwanym
na miynie przemystowym.
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Okreslenie wilgotnosci surowca przeprowadzono metoda suszarkowa zgodnie z norma
PN-86/A-74011. Nawilzanie ziarna do zalozonych pozioméw wilgotnosci poczatkowe;j
przeprowadzono w szczelnych pojemnikach. Na wadze laboratoryjnej o doktadnosci 1072 g

o odwazono po 500 g ziarna, przesy-
pano do pojemnikéw, a nast¢pnie
dolano odpowiednig ilo§¢ wody,
obliczong tak, aby uzyska¢ zadane
wilgotno$ci poczatkowe ziarna (10,
12, 14 i 16%). Nastgpnie szczelnie
zamknigto pojemniki z surowcem,

i po uprzednim wymieszaniu,
umieszczono je w chtodziarce na

72 h w celu wyréwnania wilgotnosci
w masie ziarna. W ten sposéb przy-
gotowano material wyjsciowy do
badan.

Rysunek 1. Mtynek laboratoryjny Quadrumat Impregnacja prézniowa i obrdb-
Junior ka promieniowaniem podczerwonym
Figure 2. Laboratory mill Quadrumat Junior realizowana byla na stanowiskach

laboratoryjnych,  umozliwiajacych

regulacje wszystkich parametrow proceséw: temperatury, czasu trwania i ci$nienia. Zasto-

sowane w badaniach sposoby przygotowania ziarna do przemiatu przedstawiono w tabeli 1.
Po dokonaniu przemiatu badano wyciag maki i zawartosci otrab.

Tabela 1

Zastosowane w badaniach sposoby przygotowania ziarna do przemiatu
Table 1

Methods of preparing seeds for grinding applied in the research

Oznaczenie Sposéb obrébki
A bez obrdbki (préba kontrolna)
B impregnacja w cisnieniu 5 kPa w czasie 30 s, a nast¢pnie ogrzewanie promieniami

podczerwonymi o temperaturze 150°C przez okres 90 s
impregnacja w cisnieniu 5 kPa w czasie 30 s, a nast¢pnie ogrzewanie promieniami

¢ podczerwonymi o temperaturze 150°C przez okres 150 s
D impregnacja w ci$nieniu 100 kPa w czasie 30 s, a nastgpnie ogrzewanie promieniami
podczerwonymi o temperaturze 150°C przez okres 90 s
E impregnacja w ci$nieniu 100 kPa w czasie 30 s, a nastgpnie ogrzewanie promieniami
podczerwonymi o temperaturze 150°C przez okres 150 s
Whyniki i dyskusja

Na rysunku 2 zaprezentowano zmiany wielko$ci wyciaggu maki i zawartosci otrab uzy-
skanych w wyniku przemiatu ziarna zyta poddanego impregnacji prézniowej i mikronizacji
w réznych wariantach oraz ziarna bez obrébki.
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Zyto, wilgotno$é poczatkowa

Zyto, wilgotno$é poczatkowa
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Rysunek 2. Wptyw roznych wariantow obrobki wstepnej przed przemiatem na wycigg maki

i zawartos¢ otrgb dla ziarna zyta wilgotnosci poczgtkowej 10, 12, 14 i 16%

Figure 2. Influence of various options of initial treatment before grinding on the flour

extract and bran content for the rye seed of the initial moisture 10,12, 14 and 16%
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Wyciag maki dla zyta o wilgotnosci poczatkowej 10% zawieral si¢ w przedziale od
50,3% (po obrébce w wariancie D) do 59,4% (préba zerowa). Wraz ze wzrostem wilgotno-
$ci poczatkowej badanego ziarna wyciag maki zwigkszal si¢. Najwyzszy wyciag maki
odnotowano dla ziarna o wilgotnosci poczatkowej réwnej 16% w prébie kontrolnej.

Udzial procentowy otrab malal wraz ze wzrostem wilgotnosci poczatkowej badanego
ziarna. Najwyzsza jego warto§¢ odnotowano dla ziarna o wilgotnos$ci poczatkowej réwnej
10% i poddaniu ziarna obrébce w wariancie C. W przypadku ziarna zyta o wilgotnosci
poczatkowej réwnej 16% oraz poddaniu go obrébce w wariancie B i D nie udalo si¢ prze-
prowadzi¢ przemialu ziarna z powodu zablokowania si¢ mtynka. Spowodowane bylo to
zbyt wysoka wilgotnoscia i plastyczno$cig ziarna po przeprowadzonej obrébce. Otrzymane
wyniki poddano analizie istotno$ci wptywu zastosowanej obrdbki ziarna zyta przed prze-
mialem na wyciagg maki za pomocg testu istotnosci réznic Tukey’a. Wyniki tej analizy
przedstawiono w tabeli 2.

Tabela 2

Wyniki analizy istotnosci wptywu zastosowanej obrobki ziarna przed przemiatem na wy-
cigg maki

Table 2

Results of significance analysis of the influence of the applied seed treatment before
grinding on the flour extract

Czynnik Wartogé Wyct?yf)mqkl
A 63,5a
B 58,4b
Sposéb obrébki C 59,6b
D 57,8b
E 58,5b
10 59.,4a
. . 12 62,3b
Wilgotnos¢ poczatkowa (%) 14 67.6¢
16 67,9¢

Te same litery oznaczajg brak istotnych réznic

Analiza istotno$ci wptywu sposobu obrébki ziarna przed przemiatem z zastosowaniem
impregnacji i mikronizacji wykazata, ze zaproponowana obrébka istotnie zmniejsza wyciag
maki w stosunku do préoby kontrolnej, niezaleznie od jej parametréw. Istotny wptyw na
badany parametr miata natomiast wilgotno$¢ poczatkowa ziarna w zakresie jej zmian od 10
do 14%. Pomimo istotnego spadku wyciagu maki, dzigki zastosowaniu impregnacji i mi-
kronizacji zamiast tradycyjnego nawilzania i lezakowania, znacznemu skréceniu ulega cykl
produkcyjny maki zytniej, poprzez wyeliminowanie dlugotrwatego (dla ziarna zyta okoto
8 h) lezakowania nawilZonego ziarna przed przemiatem.
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Whioski

Na podstawie przeprowadzonych badan mozna sformutowaé nastepujace wnioski:

1. Najwyzsze warto$ci wyciggu maki uzyskiwano w przypadku préby kontrolne;.

2. Zaproponowana w pracy obrébka wstgpna ziarna, niezaleznie od jej rodzaju, powodo-
wata spadek wyciagu maki zytniej.

3. Obrébka ziarna zyta o wilgotnosci poczatkowej 16%, w wariancie B (impregnacja
w ci$nieniu 5 kPa w czasie 30 s, a nastgpnie ogrzewanie promieniami podczerwonymi
w temperaturze 150°C przez okres 90 s) oraz D (impregnacja w cisnieniu 100 kPa w
czasie 30 s, a nastepnie ogrzewanie promieniami podczerwonymi o temperaturze 150°C
przez okres 90 s powodowala blokowanie si¢ mtynka. Przemiatl takiego ziarna nie byt
mozliwy ze wzgledu na zbyt wysoki poziom wilgotnosci, jaka uzyskiwalo ziarno w
wyniku zaproponowanej obrébki.
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INFLUENCE OF VARIOUS METHODS OF PREPARING
RYE SEED FOR GRINDING ON FLOUR EXTRACT AND
BRAN CONTENT

Abstract. The objective of the paper was to determine the influence of different options of rye seed
processing before grinding with the use of impregnation process on the flour extract. Seeds of differ-
ent initial moisture were subjected before grinding to various options of initial processing with the
use of vacuum impregnation and micronization. Simultaneously, seeds prepared traditionally were
ground without impregnation and micronization - a control sample. Seeds grinding was carried out on
a small laboratory mill Quadrumat Junior. The flour extract and bran content were researched. The
flour extract obtained after grinding seeds decreases as a result of the applied treatment in comparison
to the control sample. Due to the application of impregnation and micronization (processing time
before grinding in minutes) instead of a traditional moistening and seasoning (treatment time before
grinding in hours), a production cycle of rye flour is considerably shortened through long lasting
seasoning of the moistened seeds before grinding.

Key words: vacuum impregnation, infrared rays processing, grinding, flour extract, rye
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