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Ocena sensoryczna produktéow zbozowych poddanych obrébce
hydrotermicznej i termicznej

Streszczenie

W pracy przedstawiono wyniki badan dotyczacych oceny sensorycznej
preparowanych ziaren zbéz wraz z naturalnymi dodatkami spozywczymi. Panel oséb
oceniajgcych miat za zadanie wyodrebni¢ prébki ziarna poddanego obrébce
termicznej, ktére odznaczaty sie najwyzszg jakoscig i przydatnoscig konsumencka.
Ocenie poddano roéwniez skuteczno$s¢ metody preparowania ziaren poprzez
zanurzeniowg obrobke termiczng w ttuszczu. Badania ukierunkowano pod katem
przygotowania i wykorzystania tak obrobionych ziaren jako podstawowy wyrdb lub
dodatek do innych produktéw spozywczych.

Stowa kluczowe: obtuszczone ziarna zbéz, obrébka hydrotermiczna i termiczna, ocena
sensoryczna.

Wstep

Obecnie na rynku istnieje wiele produktéw powstatych z przerobu zbd6z, czy
nasion. Jednym z przyktadéw moga by¢ produkty typu musli, ktére nadajq sie
zaréwno do bezposredniego spozycia (typu ,ready to eat”) lub tez nadajq sie
do obrébki kulinarnej polegajacej np. na dodaniu mleka (,ready to kitchen”).
Sa to produkty spozywcze otrzymane w wyniku przetwarzania surowcow
z wykorzystaniem operacji, ktére nadajg wyrobom pozadang trwatosé
i atrakcyjnos¢ akceptowalng przez konsumenta [Obuchowski 1998, Paulus K.
1978, Mastowski i inni 2001]. Jedng z metod przydatnosci i atrakcyjnosci
produktéw jest ich ocena sensoryczna. Analiza sensoryczna polega na
badaniu cech organoleptycznych zywnosci za pomocg zmystéw wzroku,
dotyku, zapachu oraz smaku. Prawidtowa, obiektywna i powtarzalna ocena
cech sensorycznych jest mozliwa po spetnieniu okreslonych warunkéw
w jakich przeprowadzone zostajg badania [Swiderski i in. 1999]. Do
najwazniejszych z nich nalezy: dobér odpowiedniej liczebnosci panelu
oceniajgcego oraz przeprowadzenie badan w warunkach sprzyjajacych
wiasciwej i obiektywnej ocenie probek przez zespot oceniajacy.

Cel i zakres badan

Celem badan byto poddanie analizie sensorycznej wybranych preparowanych
ziaren wraz z dodatkami obrobionymi hydrotermicznie lub termicznie.

Badaniami objeto nastepujace cechy preparowanego ziarna: wyglad,

twardo$¢, maczystosé, smak, wyczuwalno$¢ ttuszczu, akceptowalnosé
(pozadalnosg).

249



Badania ukierunkowano pod katem wyodrebnienia grupy preparowanych
ziaren z dodatkami, ktére uzyskaja najwyzszg ocene sensoryczng oraz jakosé
i przydatnos¢ konsumencka.

Metodyka i warunki badan

Materiatem wykorzystanym do badan byty obtuszczone ziarna owsa
tuskowego, owsa nagiego i pszenicy. W ramach przygotowania probek,
badane surowce oczyszczono i posortowano, wybierajac do badan frakcje
Srednig. Parametry proceséw hydrotermicznych:

-nawilzanie ziarna woda do wilgotnosci poczatkowej wp=30%,

-obrébka termiczna w tluszczu (temperatura ttuszczu t=180 °C, czas
obrobki w tluszczu =1 min). Masa probek wynosita m=500 g.

Ocenie poddano trzy warianty prébek preparowanych ziaren:

A — ziarna obrabiane w ttuszczu,

B — ziarna obrabiane w ttuszczu z dodatkiem 5 % cukru pudru (sacharozy),

C - ziarna obrabiane w ttuszczu z dodatkiem 5 % soli.

Panel oséb oceniajacych sktadat sie z 9 oséb. Przyjeto 6 punkowa skale
ocen. Osoby oceniajace wczesniej zostaty poinformowane o zasadach

i metodyce badan sensorycznych oraz otrzymalty instrukcje i arkusze oceny.

Tabela 1. Przyktadowy arkusz dla oceny cech sensorycznych poszczegolnych
prébek produktéw (preparowane ziarna + dodatki)

Table 1. Sample sheet for evaluation of sensory properties of individual
specimens of products (prepared grains + additives)
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Wyniki badan i ich analiza
Przeprowadzona ocena preparowanych ziaren wraz z dodatkami

przedstawiona zostata w postaci profilograméw, obejmujacych uzyskang ilos¢
punktdéw przypisanych poszczegdélnym cechom sensorycznym (rys.1,2,3).
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Ocena sensorycza ziarna nawilzanego woda i poddanego obrobce termicznejw
tluszczu

=—4—owies obtuszczony
=f@—0wies nagi

=fl—pszenica

Rys.1. Wyniki oceny sensorycznej ziaren nawilzanych wodg i poddanych
obrébce termicznej w ttuszczu

Fig.1. Results of sensory evaluation of grains moistened with water and
subjected to thermal treatment on fat.

W przeprowadzonych badaniach panel os6b oceniajacych wyodrebnit prébki
preparowanych ziaren, ktére odznaczaly sie najwyzszg jakoscig
i przydatnoscig konsumencka. Ocenie poddano réowniez skutecznosé metody
preparowania surowcow ziarnistych poprzez zanurzeniowg obrobke termiczng
w ttuszczu. Uzyskane wyniki badan poddano analizie pod katem
przygotowania i wykorzystania tych ziaren jako podstawowego sktadnika lub
dodatku do innych produktéw spozywczych. Z trzech poddanych ocenie
sensorycznej rodzajéw ziarna, najwyzszej oceniong akceptowalnos¢ uzyskat
owies obtuszczony, nastepnie owies nagi i pszenica. Istotng cechg z punktu
widzenia przydatnosci konsumenckiej, byta twardos¢ preparowanych ziaren.
W odniesieniu do tej cechy najmniej korzystng ocene uzyskano dla ziaren
pszenicy, nastepnie owsa tuskowego i owsa nagiego.
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Rys. 2. Ocena sensoryczna ziaren nawilzanych wodg, a nastepnie

preparowanych w ttuszczu z dodatkiem soli

Fig. 2. Results of sensory evaluation of grains moistened with water and then
prepared in fat with an addition of salt
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Rys. 3. Ocena sensoryczna ziaren nawilzanych woda, a nastepnie
preparowanych w ttuszczu z dodatkiem sacharozy (oznaczenia
surowcdw jak na rysunku 1,2)

Fig. 3. Results of sensory evaluation of grains moistened with water and then
prepared in fat with an addition of sucrose (raw materials marked as in
Figs 1,2)

Z technologicznego punktu widzenia zaproponowane metody nawilzania

i obrébki termicznej w ttluszczu najbardziej akceptowalne, przydatne

i skuteczne okazaty sie w przypadku ziarna owsa. Na uwage zastuguje

réwniez pozytywna ocena wiekszosci cech dla preparowanego ziarna wraz
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z dodatkiem cukru lub soli, przy czym bardziej akceptowalne byto zestawienie
ziarna wraz z dodatkiem soli. Potwierdza to konieczno$¢ poszukiwania
nowych, nietypowych potaczen i receptur taczacych odpowiednio
przetworzone ziarniaki zb6z i nasion z innymi naturalnymi dodatkami
i substancjami.

Zestawienie preparowanych ziaren i nasion wraz z dodatkami (owoce, dodatki
smakowo-zapachowe, ziota i przyprawy, witaminy, sktadniki mineralne) jako
zestaw wartosciowych i odzywczych produkiéw moze stanowi¢ pewien
zamiennik i alternatywe dla wyrobdw cukierniczych, piekarniczych i przekasek
[Jones i inni 2000, Kowalewski i inni 1993].

Whnioski

Przeprowadzona analiza sensoryczna pozwolita oceni¢ otrzymane produkty
zbozowe w odniesieniu do rodzaju ziarna, metody ich nawilzania, a nastepnie
obrébki termicznej w ttuszczu oraz akceptacje z dodatkiem soli i sacharozy. W
odniesieniu  do  preparowanego ziarna najwyzsze oceny cech
organoleptycznych i ogélnej akceptowalnosci uzyskano dla owsa
obtuszczonego, nastepnie owsa nagiego i pszenicy.

Potaczenie metody intensywnego nawilzania, a nastepnie obrébki w ttuszczu
prowadzi do korzystnych zmian dotyczacych smaku, zwiekszenia kruchosci,
obnizenia poziomu maczystosci czy niskiej wyczuwalnosci ttuszczu.
Generalnie tego typu preparowane ziarna pozytywnie zostaty ocenione przez
panel osdb oceniajacych

W przypadku dodatkéw stwierdzono na zblizonym poziomie ich
akceptowalnos¢ w potaczeniu z preparowanymi ziarnami. Najlepiej oceniony
zostat dodatek soli (dotyczyto to gtéwnie ziarna owsa), nieco nizsze oceny
odnotowano dla produktéw z dodatkiem sacharozy (zwtaszcza w przypadku
ziarna pszenicy nawilzanych wodg i obrabianych poprzez gotowanie).

W ogélnej ocenie (analiza wszystkich osmiu cech) przeprowadzona analiza
sensoryczna wykazata akceptowalnos¢ i stuszny kierunek badan zwigzanych
z preparowaniem obtuszczonego ziarna zb6z zaproponowanymi metodami.
Tak obrobione surowce zbozowe mogg by¢ wykorzystywane jako nowe,
samodzielne produkty, lub w potaczeniu z réznymi naturalnymi substancjami
jako dodatek do innych wyrobow spozywczych.
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Sensory evaluation of cereal products which were applied to hydro-
thermal and thermal processing

Summary

The paper presents results of investigations on the sensory evaluation of
prepared cereal grains along with natural food additives. A panel of experts
was charged with a task to select the grains after thermal processing, which
were marked by the highest quality and suitability for consumption. A method
for preparing the grains by immersion heating in fat was also subjected to
evaluation. Investigations were focused on the preparing and making use of
the grains processed in this way as a staple farm product or an additive to
other food products.

Keywords: hulled cereal grains, hydrothermal and thermal processing,
sensory evaluation,
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