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Wptyw kompozycji substancji wiazacychna wybrane cechy produktow

Streszczenie

W pracy przedstawiono wyniki badan wybranych wtasciwosci fizycznych nowych
produktéw uformowanych na bazie substancji wigzacych. Stosowano nastepujace
zageszczacze: Syrop ziemniaczany z melasg i syropem pomaranczowym oraz
kajmak z melasg w réznych proporcjach. Surowcem do produkcji batonéw byty
preparowane ziarna zb6z. Badania wykonano na urzadzeniu Instron 4302 oraz na
specjalnie skonstruowanym urzadzeniu do rozmywania. Wyniki badan swiadcza o
wptywie substancji wigzacej na warto$¢ sity tnacej, nie ma natomiast
bezposredniego wptywu wielkos¢ sity thacej na czas rozmywania produktu.

Stowa kluczowe: zageszczanie, lepkos$¢, sita tnaca, rozmywalnosé

Wstep

W przemysle spozywczym istnieje szereg technologii przetwarzania zywnosci
na cele konsumpcyjne. Czesto, aby otrzymac¢ nowe atrakcyjne produkty,
stosuje sie odpowiednie dodatki do zywnosci [Swiderski i in. 1989, 1999,
Potter 1986]. Najczesciej stosowane jako substancje ksztattujace strukture sg
hydrokoloidy, czyli substancje, ktére rozpuszczajg sie w zimnej lub cieptej
wodzie.

Istnieje wiele réznych hydrokoloidéw w zaleznosci od zrodta pochodzenia:

- naturalne (agar, guma arabska, maczka chleba swietojanskiego),

- modyfikowane (skrobia),

- pochodzenia roslinnego (pektyna),

- pochodzenia zwierzecego (zelatyna).

Zaletg hydrokoloidow jest mozliwos¢ ich zageszczania. Miarg zdolnosci
zageszczajgcych tych substancji jest ich lepkosé, kitdéra zmienia sie w
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zaleznosci od temperatury, stezenia preparatu, pH [Drabent 1994, Rutkowski
1993, Skierkowski K. 1989, www. hortimex.com.pl].

Najczesciej stosowane w przemysle cukierniczym jako zagestnik sg
modyfikowane skrobie.

W badanym projekcie stosowano skrobie ziemniaczang modyfikowang
chemicznie za pomocg hydrolizy kwasowe;j.

Otrzymany w ten sposob zagestnik doskonale rozpuszcza sie w cieptej
wodzie, natomiast nie rozpuszcza sie w zimnej. Z goraca wodg preparat
tworzy kleiki o mniejszej lepkosci niz otrzymane ze skrobi naturalnych.

Duza konkurencja na rynku wymaga od producentéw poszukiwania coraz to
lepszych smakowo i wizualnie artykutow. Konieczna wéwczas jest znajomosc¢
wtasciwosci jak i celowo$ci uzycia dodatkbw do zywnosci. Zastosowanie
odpowiedniego dodatku nie moze stwarza¢ zadnego zagrozenia dla zdrowia
cztowieka, jak rowniez nie moze ukrywac ztej jakosci surowcédw uzytych do
produkcji wyrobu. llo$¢ dodanej substancji powinna by¢ najnizsza, niezbedna
do osiggniecia zamierzonego celu [Swiderski i in. 1999, Pijanowski i in. 1997].

Cel pracy

Celem pracy byto okre$lenie wybranych wtasciwosci fizycznych produktow
uzyskanych w wyniku ich zageszczania za pomocag roznych preparatow
wigzacych.

Materiat i metodyka badan
Materiatem do badan byly uformowane batony o ksztaifcie prostopadtoscianu
o wymiarach 12x2x2 cm i polu przekroju 4 cm2. Skiad poszczegdlnych

batonéw oraz zastosowany zagestnik przedstawiono w tab. 1. Natomiast
przyktadowy wyglad uformowanego batonu przedstawia fot. 1.
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Tab. 1. Charakterystyka poszczegd6lnych batonéw
Tab. 1. Characteristics of individual bars

Oznaczenie Sktad Udziat Substancja wigzaca
[%]
Jgczmien obtuszczony preparowany w ttuszczu 20 A) Syrop ziemniaczany 90% + melasa
Pszenica preparowana w ttuszczu 15 10% stosunek 3:1
Owies nagi preparowany w tluszczu 25 B) Syrop ziemniaczany 90% + syrop
1 Owies obtuszczony preparowany w ttuszczu 25 pomaranczowy 10% stosunek 3:1
Dynia - preparowana w tluszczu 5 C) Syrop ziemniaczany 90% + melasa
Stonecznik - preparowany w ttuszczu 5 10% stosunek 6:1
Dodatki (owoce, rodzynki, susz owocowy) 5
Ptatki pszenne preparowane w ttuszczu 45 A) Syrop ziemniaczany 90% + melasa
Owies nagi preparowany w ttuszczu 20 10% stosunek 3:1
II Owies obtuszczony preparowany w ttuszczu 20 B) Syrop ziemniaczany 90% + syrop
Dodatki 15 pomaranczowy 10% stosunek 3:1
C) kajmak 100g + 10g melasy
stosunek 3:1
Ptatki pszenne suszone 85 A)Syrop ziemniaczany 90% + melasa
11 Dynia + stonecznik 15 10% stosunek 3:1
B) Syrop ziemniaczany 90% + syrop
pomaranczowy 10% stosunek 3:1
Pszenica cata suszona 85 A) Syrop ziemniaczany 90% + melasa
1A% Dynia + stonecznik 15 10% stosunek 3:1
B) Syrop ziemniaczany 90% + syrop
pomaranczowy 10% stosunek 3:1
Stonecznik preparowany w ttuszczu 12,5
Dynia preparowana w thuszczu 12,5
Ptatki pszenne preparowane w ttuszczu 12,5
A% Pszenica preparowana w ttuszczu 12,5 A) Syrop ziemniaczany 90% + melasa
Jeczmien obtuszczony preparowany w ttuszczu 12,5 10% stosunek 3:1
Owies nagi preparowany w ttuszczu 12,5
Owies obtuszczony preparowany w ttuszczu 12,5
Dodatki 12,5

Fot. 1. Baton utworzony zgodnie z recepturag Il a
Fot. 1. Bar prepared according to the recipe lll a

Celem okreslenia wtasciwosci zageszczajacych poszczegdlnych substancii
wyznaczono ich wspofczynnik lepkosci dynamicznej. Do tego celu uzyto
urzadzenia Rheotest 2, w ktérym zasada pomiaru oparta jest na rejestraciji sity
oporu jakg wywiera obracajacy sie ttoczek w zanurzonej cieczy.
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Pomiaru sity thacej dokonano na urzadzeniu Instron 4302. Sposob utozenia
probki przedstawia rys. 1.

/ Ruchomy néz

U ‘ < Kierunek ruchu ostrza noza

mj[ Ulozenie badanej prébki

Nieruchoma ptyta urzadzenia

Rys. 1. Sposéb utozenia probki do oceny sity tnacej
Fig. 1. Method for the specimen arrangement for testing the shearing force

Czas rozmywania porcji batonu dokonano na specjalnie do tego celu
skonstruowanym urzadzeniu. Probke o masie 5g umieszczano w naczyniu
o wymiarach 77x77x37mm wykonanym z cienkiego drutu o oczkach 2mm.
Nastepnie taka porcja batonu byta cyklicznie zanurzana w wodzie
o temperaturze 20°C. Czestotliwos¢ zanurzen wynosita 12 zanurzen/min.
Badano czas catkowitego rozmycia, ktory byt okreslony w momencie gdy
wszystkie sktadniki batonu ulegty rozpuszczeniu (substancja wigzaca)
i rozwarstwieniu (na poszczegolne sktadniki).

Wszystkie pomiary wykonano w pieciu powtérzeniach.

Wyniki badan

Przeprowadzone badania miaty na celu okreslenie wybranych wtasciwosci
fizycznych zaréwno poszczegolnych komponentow jak i wyrobu.

Na rys. 2 przedstawiono wyniki wartosci wspoétczynnika lepkosci dynamiczne;j
poszczegblnych kompozycji substancji wigzacych stosowanych do
aglomerowania produktow.

Syrop ziem. 90 +syrop  Syrop ziem. 90 + Melasa Syrop pomaranczowy
nomar 109, melaca 109,

Rys. 2. Warto$¢ wspotczynnika lepkosci dynamicznej substancji wigzace;
Fig. 2. Value of the coefficient of dynamic viscosity of the binding agent
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Najwiekszym wspétczynnikiem lepkosci dynamicznej charakteryzowat sie
syrop ziemniaczany potaczony z melasg w ilosci 90+10%.
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Rys. 3. Warto$ci sity thacej badane produkty (oznaczenia wg tabeli 1)
Fig. 3. Value of shearing force of the products being tested (marked according
to Tab. 1)

Na rys. 3 przedstawiono wartosci sit przecinania batonéw wykonanych
zgodnie z zatozong recepturg podang w metodyce. Wielkos¢ sity przecinania
zalezy od sktadu batonu oraz od uzytej substancji wigzace;.
Charakterystyczne, niskie wartosci sity tnacej wystapity dla batonu
zageszczanego w stosunku 6:1, czyli 6 udziatbw mieszanki w stosunku do
1 udziatu substancji wigzacej. Podobng wartos¢ otrzymano dla batonu
zageszczanego kajmakiem z dodatkiem melasy.

Tab. 2. Wartosci srednie oraz odchylenia standardowe sity thacej F
Tab. 2. Average values and standard deviations of the shearing force F

Oznaczenie produktu Srednia Odchylenie standardowe
IA 2154 26,9
IB 240,6 22,1
IC 31,2 9,6
A 2249 15,5
1B 223,5 26,4
IIC 35,6 6,5
A 200,5 23,9
B 281,8 31,9
IV A 319,3 14,1
IVB 186,1 26,8
VA 87,5 5,4
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Rys. 4. Czas rozmywania poszczegolnych batonéw (oznaczenia wg tabeli 1)
Fig. 4. Washout time for individual bars (marked according to Tab. 1)

Najwiekszg szybkoscig rozmywania charakteryzowaty sie batony wykonane
zgodnie z recepturg lll na bazie ptatkbw pszennych (85%). Pozostate
produkty posiadaty zblizong szybkos¢ rozmywania w wodzie dla temperatury
20°C.

Whnioski

Udziat substancji zageszczajgcej ma wptyw na wielkos¢ sity tnace;.
W przypadku dwukrotnego zwiekszenia udziatu mieszanki nastgpita ponad
szesciokrotna redukcja wartosci sity tnacej (baton ).

Brak jest jednoznacznej korelacji pomiedzy wyborem zageszczanego
surowca (ziarna) a wielkoscig sity tnacej uformowany baton.

Sktad mieszanki tworzacej baton ma wptyw na czas rozmywania w wodzie.
Ptatki pszenne suszone charakteryzujg sie najwiekszg odpornoscig na
rozmywanie.

Sita tngca badanych produktéw nie ma bezposredniego wptywu na czas
rozmywania w wodzie.
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INFLUENCE OF COMPOSITION OF BINDING AGENTS ON SELECTED
CHARACTERISTICS OF PRODUCTS

Summary

The paper presents results of investigations on the selected physical
properties of new products prepared on the basis of binding agents. The
following thickeners were applied: potato syrup with molasses and orange
syrup, and kaymak with molasses in different proportions. Prepared cereal
grains were applied as raw materials to the production of bars. Experiments
were carried out using an Instron 4302 setup and a special device developed
in this study for washing out. Experimental results revealed an influence of
binding agents on the value of shearing force, however a direct influence of
the value of shearing force on the time of washing out was not observed.

Keywords: thickening, viscosity, shearing force, washout
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