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TERMICZNE PREPAROWANIE ZIARNA PSZENICY

Streszczenie

W pracy przedstawiono metode przygotowania i obrobki termicznej w oleju, catych iobtuszczonych
ziarniakéw pszenicy miekkiej trzech odmian i wptyw parametréw obrébki na ich cechy wytrzymatosciowe.
Na maszynie Instron rejestrowano wartosci sity deformacji F, okreslanej na podstawie testu jednoosiowego
$ciskania pojedynczych ziaren i ziarniakow pszenicy. Badania ukierunkowano pod katem przygotowania
ziarniakdbw do bezposredniej konsumpcji, badz jako dodatek do innych produktow spozywczych,
pozwalajgcych w dalszej konsekwencji na ich szersze wykorzystanie w przemysle spozywczym.

Stowa kluczowe : pszenica, prazenie w oleju, ekspandowanie, ptatkowanie

Wstep

Ciagle powiekszajacy sie, szeroki asortyment produktow i wyrobdw zbozowych jest
przyktadem rynku zréznicowanego, na ktérym obok produktow tradycyjnych, uznanych
i akceptowanych przez konsumentow, pojawiajg sie nowe i atrakcyjne wyroby, wytwarzane
czesto niekonwencjonalnymi metodami i technologiami [Obuchowski i inni 1997]. Cechg
charakterystyczng nowych sposobdéw przetwarzania surowcOw ziarnistych jest to, iz sg one
ukierunkowane na bardziej urozmaicone i wszechstronne wykorzystanie w wielu branzach
przemystu spozywczego [Kobalenko 1998, Gunsasekaran 1988]. Przyktadem zboza,
kojarzonego dotychczas jako gtdéwny surowiec do przemiatu na make jest ziarno pszenicy,
ktére odpowiednio przetworzone moze stanowi¢ réwniez cenny potprodukt i dodatek do
innych produktéw spozywczych [Jankowski 1990, Obuchowski 1997]. Mozliwo$¢ szerszego
wykorzystania rodzimych surowcow zbozowych do produkcji nowych, atrakcyjnych form
produktéw zaréwno do dalszego przetworstwa jak i bezposredniego spozycia, byly jedng z
gtdbwnych motywacji podjecia badan w tym kierunku.

Cel pracy

Celem badah bylo okreslenie wpltywu obrobki termicznej w tluszczu (metodag
zanurzeniowa) na cechy wytrzymatosciowe catego (z okrywa) i obluszczonego ziarna trzech
odmian pszenicy. Badania przeprowadzono pod katem zakresu oddziatywania wysokiej
temperatury ttuszczu na cechy organoleptyczne obrabianego surowca i zawartos¢ koncowg
tluszczu w ziarniakach.

Materiat i metody

Obrobka termiczng objeto oczyszczone ziarno i obtuszczone ziarniaki pszenicy miekkiej
trzech krajowych odmian; Zyta, Nawra i Tonacja. Przed obrobka termiczng surowce poddano
wczesniej procesowi wymuszonego nawilzania wodg do wilgotnosci poczatkowej w, =30%.
Tak przygotowane ziarno poddano obrobce termicznej w tluszczu o temperaturze
poczatkowej t=180°C. Temperatura tluszczu po zanurzeniu masy probki ziarna m=500g
spadata, a nastepnie rosta, az do momentu zréwnania z temperaturg poczatkowg. W tym
momencie przerywano proces frytowania, odsgczano z ziarna ttuszcz i osuszano bibutkg
filtracyjng. W tak przyjetej metodzie prowadzenia procesu, czas obrébki termicznej w
tluszczu wynosit [1;=4 min. Proces obrobki termicznej realizowano w frytownicy elektrycznej,
bedacej czescia wyposazenia wieloczynnosciowego zestawu gastronomicznego, ktorej
gtownym elementem roboczym byt pojemnik termiczny (o pojemnosci 2,5 dm®), z
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mozliwoscig regulacji temperatury tluszczu. Po wystudzeniu ziarna do temperatury otoczenia
(0k.20°C), okreslano warto$¢ sity $ciskajacej F, odczytywanej w tescie zgniatania
(urzadzenie Instron) pojedynczych obiektéw do grubosci 0,2 mm. Wartosci sity obcigzajacej
F, oceniano jako ceche charakteryzujaca zakres zmian struktury wewnetrznej ziarna pod
wplywem zabiegdw termicznych oraz umownie jako ich "twardosc”.

Wyniki bada n

Uzyskane wyniki badan potwierdzajg duze zroznicowanie w wartosciach sity F pomiedzy
prébkami ziarna z okrywa i ziarniakami obtuszczonymi. Nalezy tez odnotowa¢ znaczacy
spadek sity F, jaki wystgpit w obu grupach badanych surowcéw (ziarna iobtuszczone
ziarniaki) pod wptywem obrobki termicznej w tluszczu (rys.1l). Wskazuje to na uzyskanie
efektu zblizonego do ekspandowania (zwiekszenie objetosci), potaczonego ze zmiang
struktury wewnetrznej (uzyskanie ziarna preparowanego o duzej twardosci). Efekt
ekspandowania (w ostatecznym efekcie preparowania surowcOw ziarnistych), uzyskano
poprzez bardzo szybkie usuniecie znacznych ilosci wody, ktérg ziarniaki wchtonety w trakcie
nawilzania, a nastepnie szybkie jej usuniecie w postaci pary wodnej pod wpltywem wysokiej
temperatury tluszczu.
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Rys.1. Zmiana cech wytrzymatosciowych ziarna i obluszczonych ziarniakow pszenicy
odmiany Zyta pod wptywem obrobki termicznej w ttuszczu.

Fig. 1. Changes in strength properties of whole and dehulled wheat grains, Zyta cultivar, as
affected by thermal processing in oil

Niezaleznie od odmiany pszenicy (rys. 1,2 i 3), obrébka termiczna w tluszczu prowadzita do

znacznego spadku wartosci sity $ciskajgcej F, przy czym dotyczyto to zaréwno catych ziaren
z okrywa jak réwniez ziarniakbw obtuszczonych.
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Rys.2. Zmiana cech wytrzymatosciowych ziarna i obluszczonych ziarniakbw pszenicy
odmiany Nawra pod wptywem obrobki termicznej w tluszczu

Fig. 2. Changes in strength properties of whole and dehulled wheat grains, Nawra cultivar, as
affected by thermal treatment in oil
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Rys.3. Zmiana cech wytrzymatosciowych ziarna i obtuszczonych ziarniakéw pszenicy
odmiany Tonacja pod wplywem obrdbki termicznej w thuszczu

Fig. 3. Changes in strength properties of whole and dehulled wheat grains, Tonacja cultivar,
as affected by thermal processing in oll

W odniesieniu do odmian najwiekszg odpornoscig na zgniatanie (najwyzsze wartosci sity F,
uzyskano dla ziarna odmiany Zyta, zas ziarno i ziarniaki Nawry i Tonacji odznaczaly sie
zblizonymi cechami wytrzymatosciowymi. Zarejestrowane na urzadzeniu Instron wartosci sity
sciskajacej byty bardzo zblizone, przy czym najtwardsze po obrobce w tluszczu okazaly sie
Ziarna i ziarniaki pszenicy odmiany Tonacja (rys. 4). Nalezy doda¢, iz obrébka termiczna w
tluszczu, oprécz znacznego obnizenia sity F, a tym samym zwiekszenia twardosci,
powodowata korzystne zmiany cech ogranoleptycznych badanych ziarniakdw pszenicy, a
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mianowicie stomkowy kolor, specyficzny ,orzechowy” zapach i smak, niczym nie
przypominajacy surowego posmaku zboza, akceptowalng twardosc.
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Rys.4. Zmiana cech wytrzymato$ciowych ziarna i obtuszczonych ziarniakéw pszenicy
odmiany Zyta, Nawra i Tonacja pod wptywem obrobki termicznej w tluszczu

Fig. 4. Changes in strength properties of whole and dehulled wheat grains, of Zyta, Nawara
and Tonacja cultivars, as affected by heat treatment in oll

Widoczny efekt zwigzany ze zmiang objetosci, koloru i pozostatych cech organoleptycznych

przedstawiono na rysunku 5. Tak przetworzone ziarno lub ziarniaki pszenicy moga stanowic

cenny i wartosciowy produkt lub pétprodukt do wyrobu batonéw zbozowych, wyszukanych

mieszanek zbozowo-owocowych, zbozowo ziotowych, posypek do mies czy innych
produktéw zbozowych.

Rys.5. Ziarno pszenicy przed i po obrobce w tluszczu
Fig. 5. Wheat grain before and after heat treatment in oil

Uzyskane wyniki badan poddano obrdbce statystycznej, wykorzystujac test NIR-Fiszera. W
oparciu o analize statystyczng mozna stwierdzi¢, iz obrobka termiczna w tluszczu ziarna i
ziarniakbéw pszenicy powoduje istotne statystycznie réznice w wartosci sity Sciskajacej F
(tabela 1.).
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Tab.1. Wartosci wspotczynnika p dla testu NIR-Fishera
Table 1. Values of p coefficient for NIR — Fisher test

Lp. Poréwnywane surowce Istotnos¢ (a=0,05)

1. Zyta - ziarno z okrywa (préba kontrolna) <q
Zyta - ziarno z okrywa (po obrébce w tluszczu) b

2. Zyta - ziarno obluszczone (kontrola) <
Zyta - ziarno obluszczone (po obrébce w tluszczu) p=a

3. Nawra - ziarno z okrywg (préba kontrolna) <a
Nawra - - ziarno z okrywg (po obrébce w tluszczu) P

4. Nawra - - ziarno obtuszczone (kontrola) <a
Nawra - ziarno obtuszczone (po obrdbce w tluszczu) P

5. Tonacja - - ziarno z okrywg (proba kontrolna) <a
Tonacja - ziarno z okrywg (po obrébce w tluszczu) P

6. Tonacja - ziarno obtuszczone (kontrola) <a
Tonacja —ziarno obtuszczone (po obrébce w tluszczu) P

Przy wartosci parametru p<a istniejg istotne statystycznie réznice w wielkosci sity Sciskajgcej
F

W procesie frytowania istotnym z punktu widzenia zywieniowego jest aspekt wchianiania
przez ziarna i obluszczone ziarniaki tluszczu (tabela2.).

Tab. 2. Zawartos¢ tluszczu po obrobce termicznej
Table 2. Fat content after thermal treatment

Odmiana Ziarno z okrywg Ziarno obtuszczone
pszenicy

Zyta 10,16 12,98
Nawra 10,08 12,26
Tonacja 9,86 10,88

Zawartosé tluszczu w ziarnie pszenicy z okrywg (kontrola) — 0,84 do 0,98%

Zawartos¢ tluszczu w ziarnie obtuszczonym (kontrola) — 1,05 do 1,26%

Z tabeli wynika, iz w trakcie frytowania pszenicy, nastepuje wchianianie (nasaczanie )
surowca ttuszczem, a jego koncowa ilos¢ waha sie w granicach 10% dla calego ziarna,
natomiast dla ziarna obtuszczonego wartosci te wynoszg 11-13%.

W odniesieniu do odmian zawartos¢ ttuszczu w obrabianych surowcach byta zblizona,
jednak ziarna odmiany Tonacja wchtaniaty mniej ttuszczu niz pozostate odmiany.

Whioski

1. Obrbébka termiczna w tluszczu calego i obtuszczonego ziarna pszenicy wplywa
korzystnie na cechy strukturalno mechaniczne obrabianych surowcéw i prowadzi do
zwiekszenia twardosci, bedacej wynikiem czesciowego lub catkowitego ich
ekspandowania. W metodzie tej efekt zblizony do ekspandowania uzyskuje sie
poprzez bardzo szybkie usuniecie z ziarna wody, ktéra pod wplywem wysokiej
temperatury tluszczu wydostaje sie z jego wnetrza w postaci pary wodnej.

2. Uzyskane wyniki badan wskazujg na r6zne zachowanie sie ziarna poszczegoinych

odmian pszenicy w trakcie fryturowania. Potwierdzajg to duze réznice w wartosciach
sity F, otrzymane dla ziarna odmiany Zyta, Nawra i Tonacja.
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3. Analiza statystyczna otrzymanych wynikbw badan wykazata istotne statystycznie
réznice w wartosciach sity F pomiedzy probkami ziarna z okrywa i ziarniakami
obluszczonymi, przy czym wiekszy spadek sity F pod wptywem obrébki termicznej
odnotowano dla préb ziarna nie poddanego procesowi obtuskiwania.

4. Otrzymane wyniki badan wytrzymalosciowych ukazaly zakres zmian cech
strukturalno-mechanicznych badanych surowcéw ziarnistych, wynikajacy z roznic
odmianowych oraz odmiennych (poczatkowych) wiasciwosci fizycznych (cate ziarna z
okrywa i ziarniaki obluszczone).

Prace wykonano w ramach: projektu badawczego 3P06T01823 finansowanego przez Komitet Badan
Naukowych w latach 2002/2004.
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THERMAL PREPARATION OF WHEAT GRAIN
Summary
Paper presented the method of moistening and thermal treatment in oil of whole and
dehulled soft wheat grains as well as its effect on the strength properties of grain of three
cultivars. The values of deformation force F were determined by uniaxial compression tests
for single wheat grains in the Instron apparatus and recorded in computer. The investigations
were conducted considering the preparation of grains to immediate consumption or using as
a supplement to other food products and further application in food processing industry.
Key words: wheat grain, roasting in oil, expanding, flaking.
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