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ZMIANA WYBRANYCH CECH FIZYCZNYCH ZIARNA PSZENICY
NAWIL ZANEGO W ROZTWORACH SPOZYWCZYCH

Streszczenie

W pracy przedstawiono zachowanie szakres zmian wilgotnii i sity po-
trzebnej do zgniecenia obluszczonego ziarna psgepizetrzymywanego
w wodnych roztworach wybranych roztworéw gpeczych. Okrélano zdol-
nosci absorpcyjne ziarna w zatgosci od czasu przetrzymywania w czterech
roztworach spgywczych. Badania ukierunkowano podtém oceny mali-
wosci modyfikowania wybranych cech organoleptycznydrra pszenicy

i ewentualnym wykorzystaniem tak preparowanego gc@o do innych
produktéw spaywczych.

Stowa kluczowe:obluszczone ziarno pszenicy, wodne roztworyzgpoze,
witasndaci higroskopijne i strukturalno-mechaniczne

Wykaz oznaczé

W,  — wilgotna¢ koncowa (po przetrzymywaniu w roztworach) [%],

T, —czas nawiania (nasycania) [h],
F  —sita potrzebna do zgniecenia ziarna [KN],
t, —temperatura nawinia (nasycania);C].

Wprowadzenie

Majac na wzgédzie coraz to wikszy wybor ranych produktowzywnosciowych,

w tym wyrobow zbaowych oraz weciz rosrmace wymagania i oczekiwania konsu-
mentéw co do aeigtego poszerzania asortymentu,zm@ pokusi si¢ o stwierdze-
nie, ze W najblizszej przeszixi produkcjazywnaosci bedzie opierala gina zasto-
sowaniu znacznie wkszej liczby nowych dodatkédw [Andrzejewska 1999;
Rudkowski 2003; Obuchowski 1997]. Nayeprzy tym adzi¢, ze jednym z gtdéw-
nych ograniczé bedzie bezpieczestwo zdrowotne, wynikafe z poszukiwania
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przez konsumentoéw produktéw zdrowych, mato przeraoych o jednoczaie
wysokich walorachzywieniowych oraz korzystnie wpltywagjych na funkcjonowa-
nie i stan organizmu cz+owiek;§5\.{/ietlikowska 1995; Obuchowski 1998; Chot-
kowski 1994; Panasiewicz 2001]. To nie wykluczatésawania walorow sma-
kowo — zapachowych oraz odbioru wizualnego konstameoére to cechy dula
zawsze odgrywaly istosnrole w uktadzie ,poda-popyt”. Potwierdza si bowiem
poghkd, ze konsument ,kupuje oczami” czyli na patk przycaga go wygid

i barwa produktu (lub &#ciej) opakowania, a nagtnie pozostate cechy organo-
leptyczne (konsystencja, zapach, smakao&ito itp.) [Grochowicz i in. 2004,
Czerniawski i in. 1998]. Poszukiwanie szerszychzlimmsci wykorzystania ré-
nych, naturalnych roztworéw spgvczych w brany zbazowo-miynarskiej, przy
jednoczesnym zastosowaniwmgch metod przygotowania i obrébki ziarna psze-
nicy, byly przestank do podgcia bada w tym kierunku.

Cel i zakres bada

Celem bada byta ocena zachowaniagsi okreslenie wybranych wihciwosci fi-
zycznych obtuszczonego ziarna pszenicy namigo (nasycanego), w wodnych
roztworach naturalnych dodatkéw gpwczych. Wyznacznikiem badaekspery-
mentalnych byt zakres zmian wilgo&wo i wartcsci sity sciskapcej, zachodaych

w trakcie przetrzymywania surowca w zmiennych wa&aohm temperaturowych
i zréznicowanym czasie.

Szczego}owy zakres baidabejmowat:
dobor surowca, czyszczenie, sortowanie i obtuskigyan

— nawilzanie (nasycanie) surowca w wodnych roztworactrygpozych w okre-
slonych warunkach temperatury i zadmych przedziatach czasu,

— pomiar wilgotndci wy oraz wartéci sity F potrzebnej do zgniecenia poje-
dynczego ziarna po kdym z etapdw nasycania.

Metodyka badan

Probki ziarna o wilgotniei poczitkowej 13% i masie 50g, zanurzano w 4 roztwo-
rach spaywczych:
20% roztworze sacharozy,
— 20% roztworze chlorku sodu (NacCl),
— roztworze syropu pomaiezowego (nie rozciezonego),
— soku jabtkowym - nie zagzczonym, dogpnym w sieci handlowej (PN-A-
75959).
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Zanurzone prébki ziarna zamkto w hermetycznych naczyniach z tworzywa
sztucznego. Tak przygotowane probki przetrzymywarmaznicowanych warun-
kach temperaturowych (komora termiczna, lodoéwkayzmych ods¢pach czaso-
wych. Zakres temperatur w ktorych przetrzymywanobgr wynosit: t,,= 4,7C,
t,=20°C i t,,=50°C. Czas nawilania (nasycania) podzielono na cztery epoigt
czasowe tj.7,=1h, r,=3h, 7,;=5h i 7,=24h.

Pomiar zmiennych parametrow dokonywano zgodnie awafzujacymi (odpo-
wiednimi) Normami Polskimi. Badania cech wytrzymaiowych prowadzono na
urzadzeniu Instron 4203.

Wyniki badan

Zgodnie z celem i zakresem badarzeprowadzono szereg eksperymentdw ukie-
runkowanych na poszukiwanie nowych metod przygotosvapreparowania ziar-
na zb@ i nasion z maliwoscia ich p&niejszego, bardziej wszechstronnego wyko-
rzystania (réwnig jako dodatki) w produktach spgpnvczych. S4d tez
przedstawione wyniki badaobejmup zakres zmian wilgotrigi ziarna i sity po-
trzebnej do jego zgniecenia pozngch okresach nawihnia w roztworach spo-
zywczych. Analiza otrzymanych wynikéw bagazwiazanych z dynamik zmian
wilgotnosci ziarna pszenicy, wskazuj#e rodzaj zastosowanego wodnego roztwo-
ru spaywczego (érodka niejednorodnego), w ktérej zanurzono i pzetrywano
ziarniaki, wywiera znaczny wptyw na zdokwd sorpcyjne wody, a w konsekwen-
cji zmiare wartasci sity potrzebnej do ich zgniecenia (w procesht®logicznym

do ich ptatkowania). Bez wzglu na zastosowane warunki zwéne z réna tem-
peratug i czasem nawiania, najsilniejsze oddziatywanie na badane surowce
w zakresie wigciwosci  higroskopijnych mialy zaproponowane roztworpsm-

cze (rys. 1, 2, 3).

Uzyskane wyniki badawskazuy na duy przyrost wilgotnéci ziarna pszenicy,
juz w pierwszej godzinie nasycania, a dotyczy to gi@woztwordw cukru soli i
soku jabtkowego. Wyjtkiem jest tu ziarno pszenicy nasycane w syropiagrai-
czowym. Poréwnuic temperatury nasycania ziarna w poszczegolnydiworach
nalezy odnotow& najbardziej intensywne ich wchfaniane w tempewgur
tn3=5O°C. Oceniajc szybkdé¢ wchianiania roztworow, natg odnotowé bardzo
intensywny i dynamiczny proces sorpcji, jaki zactiba ziarnie pszenicy zanu-
rzonym w soku jabtkowy.
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Rys. 1. Wilgotn& kaicowa obluszczonego ziarna pszenicy po nasycaniu
w réznych roztworach spgwczych — temperaturgt4°C

Fig. 1. End moistness of naked wheat grain afegurstion in various food
solutions at temperaturg,;+4°C
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Rys. 2. Wilgotn& kaicowa obluszczonego ziarna pszenicy po nasycaniu
w réznych roztworach spgwczych — temperaturgt20°C

Fig. 2. End moistness of naked wheat grain after saturatiorvarious food
solutions at temperaturg,£20°C
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Rys. 3. Wilgotn@ kaicowa obluszczonego ziarna pszenicy po nasycaniu
w réznych roztworach spgwczych — temperaturgt50°C

Fig. 3. End moistness of naked wheat grain after saturatrorvarious food
solutions at temperaturg;t50°C

Ta zalenos¢ zachodzita we wszystkich zatmnych zakresach temperatury. Szyb-
kos¢ wchtaniania roztworu cukru i soli jest zidna i wyréwnana, przy czym nie-
znacznie intensywniej proces ten zachodzi w ziamsieurzonym w roztworze
cukru. Z kolei ocena pozostatychsrodkoéw niejednorodnych, w zakresie zmian
dynamiki wilgotndci ziarna potwierdza naji8z, SOrpcg roztworu syropu poma-
ranczowego, dotyczy to rowntewarunkow, w ktorych proces nasycania realizo-
wany byt w podwyszonej temperaturze, ~=50°C). Maze to wynik& z zdecydo-
wanie wikszej gstasci i lepkasci syropu w poréwnaniu z pozostatymi roztworami
(na tym etapie badanie okrglano tych parametréw). W ocenie oddziatywania i
poréwnywania czasOw nasycania, nakgz dynamile sorpcji roztworow przez
ziarno pszenicy odnotowano w pierwszej godzinieatria tego procesu. W kolej-
nych godzinach przetrzymywania ziarna intensy$¢navchfaniania, oceniana
zmiara zakresu wilgotn&ci surowca stopniowo stabilizowatee slednak najvek-
szy przyrost wilgotnéci stwierdzono po uptywie 5h oraz 24h, przy czynrteéei
wilgotnasci ziaren w tych czasach przyblizone. Przetrzymywane w roztworach
Ziarna pszenicy, niezaleie od poziomu temperatury i czasu naatlia charakte-
ryzowaty st nie tylko znacznym wzrostem wilgotw, ale i zauwaalnym, szybko
postpujacym spadkiem wartei sity F, bedacej umownie wyznacznikiem ich
twarddci (rys. 4).

371



Marian Panasiewicz

tn1=4t

——&—— Roztwor cukru

- - 4% - -Roztwor soli

0.8 —&— Syrop pomaranczowy
' — -X% — Sok jabtkowy

0,6

0,4

Sita F kN

0,2 1

Czas nasycaniat h

t,2,=20C
~————R0ztwdr cukru
- - & - -Roztwér soli
0,8 —a&—— Syrop pomaranczowy
— ->X — Sok jabtkowy
z
X
w
Kyl
73]
0
1 3 5 24
Czas nasycania 7 h
tn3=5O‘C
- - @ - -Roztwor cukru
"""" -~ Roztwor soli
0,8 —a&—— Syrop pomaranczowy
— ->€ — Sok jabtkowy
0,6
b4
3
L 0,4
g8
[}
0,2
0
1 3 5 24
Czas nasycania 7 h

Rys. 4. Zakres zmian wilgo&wo ziarna pszenicy w zaleosci od temperatury
i czasu nawiania w r@&nych roztworach spgwczych

Fig.4. The scope of changes of moistness of wheat graimelation to
temperature and time of moistening in various feolditions
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Najwyzsze wartéci tej sity (dla wszystkich przedziatéw czasowydwnotowano
dla ziarna nawilanego w roztworze zagzczonego syropu pomarczowego. Na-
lezy podkréli¢, iz nawet didsze czasy nawiania (7,=3h, 7,=5h) nie wptywaty na
znacacy spadek cech wytrzymaicowych ziarna. Dotyczy to gldwnie ziarna
przetrzymywanego (nawihnego) w temperaturazg= 4,2C. Odwrotne zalanosci
stwierdzono w przypadku ziarna pszenicy naankego w soku jabtkowym, gdzie
otrzymano najriisze znaczenia sity F, a tym samym naksze oddziatywanie
roztworu na cechy zwrane z jego higroskopijdoia, a w nasfpstwie na cechy
wytrzymatgciowe.

W podsumowaniu nalg stwierdzé, iz zaproponowana metoda nasycania (nawil-
zania) ziarna pszenicy w roztworach gpeczych mae by jednym ze sposobow
przetwarzania (preparowania) i nadawania atrakggneyghdu wyrobom zbo-
zowym, a tym samym pozwala na produkopwej generacji ptatkbw naszanych
naturalnymi substancjami zapachowo-smakowymi. Tasyoone naturalnymi
substancjami naturalnymi substancjami, magrowodzeniem poddane digolej-
nym procesom preparowania np. ptatkowaniu czy atdbrmiczne;.

Uzyskane wyniki badai ich analiza wskazgj na maliwos¢ nasycania ziarna
pszenicy ranymi roztworami spaywczymi, co pozwala zmodyfikowawazniej-
sze cechy organoleptyczne ziarna, takie jak, zgpamhk czy barwa. Natg do-
da, iz tak preparowane ziarna mpby¢ doskonatym surowcem wggiowym do
produkcji reznego rodzaju naturalnie aromatyzowanych ptatkéysaw, kasz itp.

Whioski

Po przeprowadzeniu batla analizie uzyskanych wynikow moa sformutowé

nastpujace wnioski:

1. Otrzymane wyniki bada pozwolity okreli¢ zakres zmian wilgotrici
obtuszczonego ziarna pszenicy przetrzymywanego imyah roztworach
spazywczych. Na bazie uzyskanych informacji #iwa jest wsgpna analiza
i ocena wiaciwosci higroskopijnych tych surowcéw oraz zmian poztysta
cech organoleptycznych waych w procesach dalszej obrobki, uitiwiaja-
cej wykorzystanie ich jako dodatku do innych pradwkspaywczych.

2. Uzyskane wyniki bada wskazuy, ze ilos¢ wody (roztworu) wchfanianej
przez ziarno pszenicy zalegtownie od czasu nawnia i rodzaju roztworu
w jakim byto zanurzone oraz od warunkéw naailia. Ze zrénicowanego
zachowania si ziarna wynika, 4 niektore z zaproponowanych roztworéw
bardziej intensywnie wptywajna wigciwosci higroskopijne obtuszczonego
ziarna pszenicy. Uzyskane dane eksperymentalne iwiégpodstave w do-
borze zblkonego do optymalnego czasu nawailia ziarna przed procesem
jego ptatkowania (aspekt oszdncsci w zuzyciu energii).
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3. Analiza wynikow bada wskazuje 4, zastosowana metoda nawihia (nasy-
cania) obtuszczonego ziarna pszenicyenoy¢ wykorzystywana do zmiany wy-
branych cech organoleptycznych tego surowca (sajadch, konsystencja).

4.  Otrzymane wyniki badamog stanowé cenry informacg dotyczica wyboru
i okreslenia parametréw obrébki wginej ziarna, przeznaczonego (po dal-
szych etapach przetwarzania) jako dodatek do inproduktow spayw-
czych (np. jogurtéw, mieszanek ptatkéw zbavych, pieczywa, niektérych
wyrobow cukierniczych itp.). Celowym wydajez dtontynuacja tych bada
poszerzona o problematykvzajemnej interakcji zachoalzej pomgdzy ma-
sa roztworéw spaywczych i ziarnami oraz zakresem zmian wdioprze-
mieszczanych w trakcie nawénia substancji agwczych (w tym zwazkow
smakowo-zapachowo-baryeych).
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CHANGE OF CHOSEN PHYSICAL FEATURES
OF WHEAT GRAIN MOISTURISED IN FOOD SOLUTIONS

Summary

The study presents behaviour and the scope of ekaofymoistness and force
necessary to crush naked wheat grain put into veatetions of chosen food solu-
tions. Absorptive properties of grain were definedelation to the time of keep-
ing it in four food solutions. The study was diexttat an assessment of a possibil-
ity to modify chosen organoleptic features of whgatin and possible use of the
material prepared in this way for production ofestfoods.

Key words: naked wheat grain, water food solutions, hygroscaypid structural-
cum-mechanical properties
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