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WLA SCIWO SCI FIZYCZNE | FUNKCJONALNE
WYBRANYCH PREPARATOW NASION GRYKI
JAKO DODATKU DO WYROBOW MI ESNYCH

Streszczenie

Badano wit4ciwosci funkcjonalne preparatéw, pozyskanych w wyniku
obrébki w r@nych warunkach (preparat A — proces ekstruzji, prapB —
ogrzewanie gaicym powietrzem) catych nasion gryki nieobtuszczonej
Dokonano oceny takich wdeiwosci funkcjonalnych jak: absorpcja wody
i thuszczu, wydajnét pienienia i stabiln& piany, aktywné¢ emulgowania

i stabilng¢ emulsji, zelowanie. Podjto réwniez prébe okreslenia wplywu
dodatku chlorku sodu na ksztattowanie pesaych witaciwosci preparatéw.
Wyniki bada wykazaly wptyw rodzaju zastosowanej obrébki teanigj na
whasciwosci  wytworzonych preparatéw. Stwierdzono réwniegaréwno
pozytywny jak i negatywny wptyw NaCl na ksztattowanoznaczanych
wihasciwosci funkcjonalnych. Stwierdzonag preparat A, uzyskany w wyniku
obrébki hydrotermicznej w ekstruderze, wykazujesipabsorpa; wody,
brak zdolnéci do tworzenia piany oraz gz lepkas¢. Preparat B natomiast
zdecydowanie lepiej emulguje ttuszcz oraz tworzpihiejsze emulsje.

Stowa kluczowe:gryka nieobtuszczona, wieiwosci funkcjonalne, dodatki
niemiesne

Wprowadzenie

Ziarno zbaowe jest podstawowym surowcemzwieniu cztowieka, jest dosko-
natym zrodtem r@norodnych sktadnikéw pokarmowych wggtijacych w ko-

rzystnych dla organizmu proporcjach. Obok gtéwnslladnika, jakim jest skro-
bia, ziarno zawiera biatko, ttuszcz, kompleks skt&dw mineralnych (Ca, Mg, K,
P, Na, Fe) i wit. z grupy B (tiam¢n niacyrg, ryboflawirg, kwas pantotenowy),
witaming E. Ponadto jest podstawowyrddiem niezhdnych sktadnikéw o szero-
kim zakresie aktywniei biologicznej (m.in. wibkna pokarmowego i polifdi),
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ktorych spaycie zapobiega rozwojowi chordb cywilizacyjnych. tiieg wspot-
czesnych poghdéw gtébwry role w racjonalnym ogywianiu st odgrywa wysoki
udziat w naszej diecie przetworéw z catego ziarhadersen i in. 2000; Zielskii
in. 2001; Zielhski 2002].

Zbozem o szczegOlnie interegaym skiadzie chemicznym, usanym za suro-
wiec o duych walorach zdrowotnych jest gryka. Gryka, ze wdglna zawart@
bezglutenowego biatka, ttuszczu, witamin (tiamimypoflawiny, pirydoksyny,
choliny, kwasu pantotenowego oraz witaminy PP isB)i, mineralnych oraz obec-
nosci biologicznie czynnych skladnikow takich jak fterole czy flawonoidy,
moze spetnid rolg surowca do produkcjizywnosci funkcjonalnej” [Fornal 1990;
Pisulewska i in. 2001; Dietrych-Széstak 1998; DieftrSzdstak 2001; Quettier-
-Deleu 2000]. Wart@& biologiczna biatka gryki testowana na zwigech jest
wyzsza od wart&i biatka pszenicy,gczmienia, mczki rybnej i nawet ngisa wie-
przowego, a zhiona do wartéci biologicznej biatka wzorcowego (81,4%) jakim
jest biatko jaja kurzego [Dietrych-Szostak i in.02]. Badania przeprowadzone
przez Zheng i in. [1998] wykazatye preparat biatka otrzymanego z gryki wyka-
zywat podobne wartei wiasciwosci funkcjonalnych (rozpuszczalfi absorpacg
wody tluszczu, emulgowaldé) do biatka soi.

Cel i zakres pracy

Celem niniejszej pracy byto zbadanie $d@vosci funkcjonalnych dwoch prepara-
téw (ekstrudatu oraz nasion obrobionychagym powietrzem), ktérych podstaw
produkcji stanowity cate nasiona gryki z tasktére przygotowano z przeznacze-
niem jako dodatek do wyrobéw esinych.

Materiaty i metody

Materiatem badawczym byty nasiona gryki nieobtusneg odmiany Luba. Ziarno
pochodzito z Przeddbiorstwa Handlowo-Nasiennego w Lublinie. Przygotowa
dwa rodzaje preparatow:

— Preparat A - ziarno rozdrabniano na rozdrabniaczwersalnym H 111/3
przez sita grednicy oczek 3 mm i poddano procesowi ekstruzjavgystupc
ekstruder dwélimakowy przeciwbieny stazkowy typ 2S9/5 oraz temperatury
obrébki 140, 160, i 180°C w poszczegoélnych sekcjddh ekstruzji produkt
ponownie rozdrabniano na rozdrabniaczu przez sitadnicy oczek 2 mm.

— Preparat B — ziarno ogrzewano przez 1 gagan temperaturze 100°C,
a nastpnie rozdrabniano na rozdrabniaczu przez s#i@dnicy oczek 2 mm.

Otrzymane w ten sposob preparaty wykorzystano tkzyizh bada.
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Pomiar kwasowsri (wartas¢ pH) dokonanoprzy uwyciu cyfrowego pehametru
CPC - 501 i elektrody zespolonej typ ERH — 111 bRr@ masie 10 g homogeni-
zowano z 50 cfiwody destylowanej przy 15 000 obr./min w czasiifi. Pomiar
kwasowdci otrzymanej zawiesiny wykonano w temperaturzeopoke;.

Wiasciwasci pianotworczenznaczano wg Puskiego (1975) w modyfikacji wiasnej.
2% roztwory (w wodzie lub 3% roztworze NaCl) preggar ubijano robotem
,Bemix” przy 15000 obr./min. w czasie 1 min. Spiemj probk; przenoszono do
cylindra miarowego i odczytywano catkowitobjetos¢ spienionego roztworu.
Problke pozostawiono na okres 30 min. i ponownie odczytyavabgtos¢ spienio-
nego roztworu.

Wydajnas¢ pienienia obliczono ze wzoru:

FC =a/b-100 (1)
a — obgtos¢ spienionego roztworu
b — obgtos¢ pocatkowa roztworu
Stabilna¢ piany obliczono:

FS =c/a -100 (2
c — obgtos¢ roztworu po 30 min.
a — pocatkowa obgtos¢ roztworu w cm

Absorpcg wody i ttuszczuwznaczono wg Rutkowskiego i Koztowskiej [1981]
w modyfikacji wtasnej. 4 g prébki homogenizowan®@@ ml wody destylowanej
(lub 3% roztworze NaCl) lub oleju (z 3% dodatkiera@ lub bez) przy 15000
obr./min. w czasie 1 min. Otrzymany homogenat wanw przez 15 min. przy
3000 obr./min. Absorpg¢j wody/tluszczu wyrzono jako ilg¢ graméw wo-
dy/ttuszczu utrzymywanprzez 1 g preparatu.

Aktywnd¢é emulgowania oraz stabildé emulsjiokreslono metod Rutkowskiego
I Koztowskiej [1981] w modyfikacji wtasnej. 25 ml% roztworu (w wodzie lub
3% roztworze NaCl) preparatu homogenizowano prz9O005obr./min. przez
1 min. Dodano 25 ml oleju rzepakowego i ponownienbgenizowano przez
1 min. Emulsje wirowano przez 15 min. przy 15000./oin. Aktywna¢ emul-

gowania obliczono wg wzoru:

EA% = (obgtos¢ warstwy zemulgowanej/odtjos¢ catkowita)x100 3)
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W celu oznaczenia stabilfm emulsji przygotowane j.w. emulsje ogrzewano
w tazni wodnej w 78C przez 30 min. Stabildé emulsji (ES) obliczono z tej sa-
mej zalenaosci, jak przy oznaczaniu aktywsa emulgowania.

Lepka¢ pozorm roztwordw preparatow gryczanych 20% mierzono przyaiu
miernika lepkdci dynamicznej ptynoéw serii DV-II+ Brookfield, wykpystupc
przystawk do matych objtosci oraz ultratermostat. Pomiaru dokonano w zakresie
temperatur od 20 do &D.

Wiasciwasci zelujgce oznaczano wykorzystyf meto@d Carcea [1986]. Spogz
dzono roztwory (w wodzie lub 3% roztworze NaCl) gaeatu 2-18%, ktére pod-
dano homogenizacji w czasie 1 min. przy 15000 otin./ 10 cmi roztworéw prze-
noszono do zlewek i gotowano przez 1 godz. wea®ajztazni wodnej. Po
ostudzeniu prébki pozostawiono na 2 godz. w tenif. AViasciwosci zelujace
wyrazono jako najmniejsze gtenie preparatu, przy ktorym powsiy zel nie
wyptywa z probéwki LGC (Least Gelation Concentrajio

Badania wykonano dla 2 partii w 4 — krotnym powainizi. Wyniki bada podda-
no analizie statystycznej. Przeprowadzono a@a¥iariancji, a do okrdenia istot-
nosci réznic (na poziomie istotrigi a = 0,05) wykorzystano test T — Tuckey’a.

Wyniki badan i dyskusja

Otrzymane wyniki bada wykazaty istotne rinice wiaciwosci funkcjonalnych
analizowanych preparatow otrzymanych z catych magjyki nieobtuszczone.
Ocena zdolngi absorpcji wody (tab. 1) przez preparaty otrzyenamasion gryki
wykazata,ze preparat wytworzony w wyniku ekstruzji catych inasgryki — pre-
parat A charakteryzowateistotnie wysz zdolngcia absorpcji wody (1,73 g/g)
w poréwnaniu do preparatu, otrzymanego przez O@mé&w ziarna gacym
powietrzem — preparat B (1,20 g/g). Jednéniee preparat A wykazywat méz
absorpag tluszczu w warunkach balaniz preparat B. Zanotowano rowuie
wptyw chlorku sodu na wymienione vitawosci przejawiagcy sk obnizaniem
wartasci absorpcji wody i ttuszczu przez preparaty. Wanit@H przygotowanych
preparatéw wynosity 6,84 dla preparatu A oraz @llzZ6preparatu B.

Badania zdolngi pianotworczych (tab. 2) preparatow z nasion gwékazaly na
wplyw sposobu ich przygotowania na etiogé oraz stabilné¢ wytworzonej piany.
Preparat otrzymany w wyniku obrébki hydrotermiczmegkstruderze nie wyka-
zywat zdolndci do tworzenia piany, Zadla preparatu B wydajié pienienia wy-
nosita 120,20% w roztworze wodnym i 130,25% w raxtze NaCl. Piana wytwo-
rzona byla dé&¢ stabilna — stabilni@ piany mierzona po 30 minutach wynosita
odpowiednio 87,52% i 85,40% jej pierwotnej wadio
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Tabela 1. Wiiciwasci  funkcjonalne preparatow z gryki — absorpcja wody
i absorpcja ttuszczu, pH

Table 1. Functional properties of buckwheat prejiams: water absorption and
fat absorption, pH

Absorpcja | Absorpcja thusz-
wody czu pH
Preparat (g/9) (9/9)
X S X S X S

Preparat w wodzie 1,73 0,01 1,67| 0,10 6,84 0,02

A w 3%roztworze NaC 1,70 0,01 0,91 0,08 - -
Preparat w wodzie 1,20 | 0,07 | 1,18 | 0,02 | 6,76 | 0,02

B w 3%roztworze NaC| 1,76| 0,06 | 1,15| 0,02 - -

Srednie oznaczone, t wielka litera » w obrbie tej samej préby i mallitera 2 pomiedzy ré&znymi
prébami nie rénia si¢ statystycznie istotniex(= 0,05)

Tabela 2. Wisciwasci funkcjonalne preparatéw gryczanych — wyddihpienie-
nia oraz stabilng¢ piany

Table 2. Functional properties of buckwheat prepEns: foaming capacity and
foam stability

Wydajnd¢ pienienia — FG  Stabilnag¢ piany — FS
Preparat (%) (%)
X S X S
Preparat] w wodzie nie pieni si - - -
A w 3%roztworze NaCl| nie pienies - - -
Preparat] w wodzie 120,20 1,00 87,52 1,55
B w 3%roztworze NaCl 130,25 0,50 85,40 0,62

Wyniki bada zdolndgci emulgacyjnych (tab. 3) preparatéw, decwdygh
o zdolndgci do emulgowania oki®onej ilosci ttuszczu oraz stabilsoi wytworzo-
nej emulsji, wskazaly na przewagreparatu B nad preparatem A pod wdgim
tej cechy. Preparat z nasion gryki poddanej ogregawgorcym powietrzem miat
zdolnai¢ emulgowania wikszej ildsci thuszczu (EA = 43,25% w wodzie, 49,75%
w roztworze NaCl) oraz tworzyt stabilniejsze emel$ES = 38,00% w wodzie,

37,25% w roztworze NacCl).

Zdolnds¢ zelowania (tab. 3) preparatu B jestsga w poréwnaniu do preparatu
A. Preparat z nasion gryki poddanej procesowi ekgtrzeluje przy stzeniach
12%, podczas gdy preparat B twora} przy stzeniu 10% w wodnym roztworze.
Dodatek NaCl zwiksza zdoIné& preparatu daelowania.
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Tabela 3. Wiaciwasci funkcjonalne preparatéw gryczanych — aktysénemulgo-
wania, stabilné¢ emulsji, LGC

Table 3. Functional properties of buckwheat pregimns: emulsifying activity,
emulsion stability, LGC

Aktywnosé Stabilna¢
emulgowania — EAl  emulsji — ES LGC
Preparat (%) (%) %)
X S X S
w wodzie 29,50 2,38 27,25 1,50 12
Preparat
w 3%roztworze NaCl| 31,50 | 1,73 25,25 1,50 12
w wodzie 43,25 0,96 38,00| 2,16 10
Preparat B
w 3%roztworze NaCl 49,75 1,50 3778 0,96 8

Srednie oznaczone & wielka litera  w obrbie tej samej proby nie #dia sie statystycznie istotnie
(0 =0,05)

Wyniki bada lepkaici (rys. 1) wskazuj ha znaczne tdice wartdci tej cechy dla
preparatu A i B. Preparat B charakteryzujee ddardzo mat lepkaicia
(ok. 100 mPa*s) w warunkach @aeiadczenia w catym badanym zakresie tempera-
tur (od 20 do 80°C). Znacznie wsz lepkas¢ posiada preparat A, wynaga
maksymalnie 92,3 Pa*s w temperaturze 28°C. Podczpgewania naspuje
spadek wartei lepkaci do 37,1 Pa*s (w temperaturze 80°C). Dodatek NacCl
Zmienia wartéci tej cechy, obriajac je nieznacznie w catym badanym zakresie
temperatury.
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Rys. 1. Wplyw temperatury na legkreparatéw gryczanych
Fig. 1. Influence of temperature on viscosity wékwheat preparations
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Podsumowanie

Wiasciwosci funkcjonalne, ktére poddano ocenie, decydugachowaniu prepara-
tu w strukturze farszu rggnego oraz gotowego wyrobu; mayptyw na trwatdc¢
wytworzonej emulsji farszu, ik wycieku podczas ogrzewania, soczyétdkon-
systencg oraz cechy sensoryczne wytworzonych produktow. skage wyniki
wykazaty wptyw rodzaju obrobki termicznej, przepamzonej w celu inaktywacji
mikroflory obecnej w ziarnie, na wdeiwosci funkcjonalne preparatow. Zastoso-
wanie procesu ekstruzji pozwolito uzyskareparat (preparat A) wiacy wigksz
ilos¢ wody, posiadaicy wyzsz lepkas¢ w porownaniu do preparatu uzyskanego
w wyniku ogrzewania ziarna g@ym powietrzem (preparat B). Preparat B nato-
miast posiadat lepsze vitsiwosci emulgowania ttuszczu oraz tworzenia stabilniej-
szej emulsji. Otrzymane wyniki batipozwalaj sadzi¢, ze mazliwe jest zastoso-
wanie odpowiednio przygotowanych catych nasion grykz tusky)

w przetworstwie mgsa i uzyskanie produktu o cechagtwnosci funkcjonalne;.
Celowe zatem wydaje siby¢ prowadzenie dalszych badaad poszukiwaniem
dodatkéw do wyrobow msnych, ktérych podstawprodukcji stanowityby cate
nasiona zba Dostarczaj one bowiem (gtéwnie zarodek oraz ¢ity) cennych
sktadnikéw, korzystnie dziatggych na zdrowie konsumenta.

Biblografia

Andersen J. W., Hanna T. J., Peng X., Kryscio R0O80. Whole grain foods and
heart disease risk. Journal of the American Coltg#dgutrition, 19, 90003, 291S.

Carcea Bencini M. 1986. Functional properties ofinggied chickpea (Cicer
arietinum L.) flours. Journal of Food Science, £318.

Decker E., Beecher G., Slavin J., Miller H. E., bfigart L. 2002. Whole grains as
a source of antioxidants. Cereal Food World, 4B78.

Dietrych-Szostak D. 2001. Zawagto wybranych zwizkow polifenolowych
w nasionach trzech odmian gryki. Zeszyty Naukowe AR H. Koltaja
w Krakowie, 392, 15.

Dietrych-Szostak D. 1998. Skiad chemiczny grykeji ywarta¢ odzywcza, Biule-
tyn Informacyjny IUNG IV, N6, 7, 21.

Fornal £., 1990. Jakd i wartcs¢ uzytkowa ziarna i przetwordw z gryki, Materiaty
VI Krajowego Sympozjum Gryki, WOPR — taziska, 27.

107



Zbigniew J. Dolatowski, Matgorzata Dudek

Pisulewska E., Szymczyk B., 4aj T. 2001. Ocena skiadu chemicznego
i wartasci odzywczej biatka orzeszkdw polskich odmian grykiwietle wspotcze-
snych kryteriow zywieniowych. Zeszyty Naukowe Akademii Rolniczej im.
H. KoHataja, 392, 95.

Puski G. 1975. Modification of functional propegief soy proteins by proteolytic
enzyme treatment. Cereal Chemistry, 52, 655.

Quettier-Deleu C., Gressier B., Vasseur J., DineBfunet C., Luyckx M., Cazin

M., Cazin J., Bailleul F., Trotin F. 2000. Phenotiompounds and antioxidant
activities of buckwheat (Fagopyrum esculentum Mé@rwlls and flour. Journal

of Ethnopharmacology, 72, 35.

Rutkowski A., Koztowska H. 1981. Preparatywnaosciowe z biatka rélinnego,
WNT Warszawa.

Zheng G. H., Sosulski F. W., Tyler R. T. 1998. Wemnilling, composition and
functional properties of starch and protein isalaieom buckwheat groats. Food
Research International, 30, 7, 493.

Zielinski H. 2002. Low molecular weight antioxidants imetcereal grains —
a review. Polish Journal Food Nutrition Sciencg5211, 3.

Zielinski H., Koztowska H., Lewczuk B. 2001. Bioactivengmounds in the cereal
grains before and after hydrothermal processingovative Food Science &
Emerging Technologies, 2, 159.

PHYSICAL AND FUNCTIONAL PROPERTIES
OF CHOSEN BUCKWHEAT SEED PREPARATIONS
AS AN ADDITION FOR MEAT PRODUCTS

Summary

Functional properties of preparations obtained éault of treatment of whole
seeds of unhusked buckwheat in different conditipreparation A: extrusion,
preparation B: heating with hot air) were analys8dme functional properties
including water absorption and fat absorption, foentapacity and foam stability,
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emulsifying activity and emulsion stability, gelljirwere assessed. An attempt was
made to define the influence of an addition of sodchloride on formation of the
above properties of created preparations. Theteestiresearch showed an influ-
ence of the type of applied heat treatment on thpepties of created preparations.
It was also found that NaCl had both positive aadative influence on formation
of marked functional properties. It was found thegparation A obtained in result
of hydro-heat treatment in an extruder shows aebatiater absorption, lack of
foaming capacity and higher viscosity. The prepanaB emulsifies fat much bet-
ter and forms more stable emulsions.

Key words: Unhusked buckwheat, functional properties, non-radditions
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