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WPLYW OBROBKI TERMICZNEJ
NA WYBRANE WLA SCIWO SCI FIZYCZNE
NASION CIECIERZYCY

Streszczenie

W pracy przedstawiono wyniki baglasmaenia zanurzeniowego nasion
ciecierzycy. Okréono zmiany wymiarOw geometrycznych i masy nasion,
wilgotnos¢ otrzymanego produktu. Zbadano wytrzyngatoasion na zgniata-
nie przy wykorzystaniu maszyny Instron. Przeproweexdzanaliz sensorycz-
na produktu, oceniag barwe, zapach, smak, oleisig konsystengji wyglad
0golny. Przeprowadzona analiza statystyczna wykazat obrébka nasion
w oleju istotnie wptywa na wybrane wawosci fizyczne ciecierzycy.

Stowa kluczowe: ciecierzyca, smaenie zanurzeniowe, wytrzymdto na
zgniatanie, ocena sensoryczna

Wprowadzenie

Nasiona rélin straczkowych stanovdi wazny element diety cztowieka. Podobnie
jak zbaa, @ bardzo wanym zrodiem biatka, wglowodandw, witamin

i mineratow [Kdksel i in.1998]. Wprowadzanie @tzkowych do diety wptywa
korzystnie na organizm cziowieka, gtéwnie przezameganie wielu chorobom
metabolicznym, takim jak cukrzyca, choroba ficiewa i rak okgznicy. Nasiona
roslin straczkowych g spaywane po odpowiednim przygotowaniu, Kktore
ma na celu nie tylko poprawsmakowitdci, ale rownie zwigkszenie dogpnaici
biologicznej substancji agwczych, meédzy innymi przez unieczynnianie inhibito-
row trypsyny i innych zwizkéw antyodywczych [Tharanathan i in. 2003]. Z ba-
dax Abd EI-Moniem i in. [2000] wynikaze smaenie zanurzeniowe nasionslio
straczkowych (soi, fasoli i grochu) nie tylko podnosiasvna¢ biatka, ale rownig
redukuje zawart@ sktadnikow antyogywczych.
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Ciecierzyca jest jednz wazniejszych rélin motylkowatych grubonasiennych
uprawianych nawiecie [Kaur i in. 2005; Marquez, Alonso 1999; Sing997].
Najwigcej nasion zbiera i wykorzystujegsiv Azji Potudniowej i Zachodniej, Pét-
nocnej i Wschodniej Afryce, w potudniowej @i Europy, Ameryce Potnocnej
i Potudniowej oraz Australii [Singh 1997]. Nasiociacierzycy dopiero teraz zdo-
bywaja polski rynek, chociaod lat stanovd cenny sktadnik diety w Europie Za-
chodniej, USA i Kanadzie [Poniedziatek i in. 200&}. one bardzo cennyrro-
diem biatka (0k.24%), ktérego jakod zywieniowa jest najlepsza ze wszystkich
roslin straczkowych [Kaur i in. 2005; Marquez, Alonso 1999pradto zawiera
znaczne iléci skrobi (ok. 50%), witaminy z grupy B i E, blolkmoraz wiele mine-
ratdw [Kaur i in. 2005; Koksel i in. 1998; Poniedtsk i in. 2004]. Zawarkt ma-
gnezu i mikroelementéw jest wgza nk w nasionach grochu i soczewicy [Ponie-
dziatek i in. 2004]. Produkty sppwcze otrzymywane na bazie ciecierzycy s
przygotowywane na wiele sposobow. sMd nich maemy wyr&ni¢ takie
jak: moczenie, obluszczanie, rozdrabnianie, kiekkow, fermentowanie, gotowa-
nie, pieczenie, prenie, smaenie czy traktowanie pawodra [Koksel i in. 1998].
Podczas prowadzonej obrébki nasiona ciecierzychadm zmiany strukturalne,
ktére wplywap na zmiany wigciwosci fizycznych produktu kacowego.

Cel pracy

Celem pracy byto zbadanie wpltywu czasu moczenignagaz temperatury oleju
i czasu smzenia nasion ciecierzycy na ich wybrane detevosci fizyczne. Odpo-
wiednie dobranie parametrow obrobkiza@ozwolé na stworzenie grupy nowych
produktow.

Metodyka

Materialem do bada byly nasiona ciecierzycy zakupione w lokalnym pide
ze zdrovy zywnoscia. Po oddzieleniu nasion bardzo drobnych (< 8mnrubygch
(>11mm) oznaczono podstawowe ¥aavosci fizyczne surowca. Naginie pod-
dano nasiona obrobce wghej, kton byto ich moczenie w wodzie wodagowe;j,
przez 2, 4, 6, 8 i 10h, uzyslgj nasiona o wilgotriwi odpowiednio 34,6, 41,6,
45,7, 46,9 i 47,6% Tak przygotowane nasiona podgeoocesowi smania zanu-
rzeniowego w oleju rzepakowym w temperaturze 160,i1180°C przez 3 i 5 min.
Zarobwno w nasionach surowych (préba kontrolna), zongch, jak i po obrébce
termicznej oznaczono:
— zmiany wymiarow geometrycznych — wykorzyatusuwmiark elektronicza,
z doktadndcia do 0,01 mm; nasiona mierzono w trzech ptaszcalznaazy-
wanych dalej diugixia, grubdcia i szerokdcia — w 25 powtorzeniach;
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— zmiany masy tyaca nasion MTN —w 10 powtdrzeniach;

— zmiany wytrzymatéci nasion na zgniatanie — wykorzysitjurzadzenie IN-
STRON 4302; zgniatanie prowadzono do poziomu 3 manwytrzymatsc
przyjeto wartc¢ sity maksymalnej — w 20 powtdrzeniach;

— wilgotnos¢ nasion —w 3 powtdrzeniach.

Dodatkowo przeprowadzono ogesensoryczip nasion moczonych 6, 8 i 10h,
a nastpnie fryturowanych w 180°C przez 5min. Zastosowslkek; pigciopunkto-
wa, ktérej wyr&nikami jakaci byty: barwa, zapach, smak, oleigtpkonsystencja
oraz wyghd ogolny. Oceny sensorycznej dokonywat zesp6t dgemsobowy.

Otrzymane wyniki poddano analizie statystycznej ykavzystaniem programu
STATISTICA 6.0. Przeprowadzono wieloczynnikpwanalizz wariancji oraz test
RIR Tukey'a z p<0,05.

Wyniki badan
Otrzymane wyniki badawskazuy, ze zarbwno wilgotn& nasion po moczeniu,
jak i temperatura oleju i czas trwania obrobkirtieznej wywieraly istotny wptyw

na wybrane wisciwosci fizyczne nasion ciecierzycy.

Tabela 1. Wiaciwosci fizyczne surowych nasion ciecierzycy
Table 1. Physical properties of garbanzo beans

MTN [g] 504,19
Gestas¢ usypna [kg/m 748,48
Gestai¢ utrzesiona [kg/m] 787,24
Kat zsypu po blasze [9] 17,67
Wymiary srednie [mm]

—  dlugas¢ 10,34
— grubas¢ 8,34
— szerokdc. 8,12
Wilgotnos¢ [%] 11,45
Wytrzymalai¢ na zgniatanie [N] 471,61

Analizujac zmiany wymiarbw geometrycznych nasion zakwga mozna,

iz zastosowana obrébka w istotny sposéb wplywata whagogt, grubaé

i szerok@¢ nasion. Wplywaty na to zaréwno czas trwania obirdktepnej, tj.
moczenia nasion, jak rowrigemperatura oleju i czas smeaia. Najmniejszymi
wymiarami charakteryzowat esisurowiec wyjciowy oraz nasiona, ktére poddano
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obrobce w oleju bez wcgmiejszego moczenia. Nasiona moczoneejcharakte-
ryzowaly st wigksz dtugaicia, grubgcia i szerokdcia. W podobny sposob
wptywato podniesienie temperatury procesu i czasazenia. Narysunku 1
przedstawiono zaimos¢ diugdsci nasion od obrobki wgpnej oraz temperatury

oleju i czasu smenia. W podobny sposob zmieniatg girubcé i szerokdé na-
sion ciecierzycy.
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Metoda obrébki

Rys. 1. Zalnasé diugaici nasion od czasu moczenia, temperatury i czastestia
Fig. 1. Dependence of grain length on time of smakemperature and frying time

Na przedstawionym wykresie zauwyd mozna rownieg wyrazne r@nice
w wymiarach geometrycznych pogdzy nasionami po obrébce wphej
a produktem otrzymanym po spesiu zanurzeniowym. Rdia Sig one istotnie
zaréwno diugécia, jak i grubdcia i szerokdcia. Jest to wynikiem skurczu ter-

micznego, ktéry nagpit pod wptywem wysokiej temperatury, na skutek tiioy
znacznej iléci wody z nasion.

Rysunek 2 przedstawia wptyw zastosowanej obrébkinag tysiaca nasion. Za-
rowno obrébka wsgpna, jak i sam proces spmaia w istotny sposéb wptywaty na
MTN ciecierzycy. Porowndr mag tysiaca nasion otrzymanych po procesie frytu-
rowania zauwzono, ze najwysze jej wartéci stwierdzono przy moczeniu trwaj
cym 10 godzin i obrobce termicznej w 260przez 3 min.
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Zastosowana obrobka w istotny stopniu zmniejszalgtragmatci¢ nasion
na zgniatanie. Wplywaty na to zarébwno czas moczgakai temperatura oleju,
w ktérym zachodzit proces swenia zanurzeniowego. Najsize wartéci sity
maksymalnej, za pomacktorej okrdlano wytrzymatéé nasion, zarejestrowano
dla nasion smanych przez 5 minut w temperaturze 180

Na rys. 4. przedstawiono zafes¢ wilgotnosci koncowego produktu od czasu
moczenia nasion oraz zastosowanej obrébki termjcZesowno czas trwania
obrobki wstpnej, jak i proces smania wpltywaty istotnie na wilgoté nasion.
Nasiona moczone diej charakteryzowaly siwyzsz wilgotnaoscia. Wyzsza tem-
peratura oleju oraz digzy czas snmignia pozwalaty otrzyngaprodukt o niszej
wilgotnosci, a tym samym tatwiejszy do przechowania.

Wilgotnosé [%]

ﬁthmézaaaam@
Wilgotnosé [%)

a) b)

Rys. 4. Wilgotn& otrzymanego produktu: a) po 3 minutach, b) po Butgich
Fig. 4. Moistness of obtained product : a) aftenButes, b) after 5 minutes

Analizujac wyniki oceny sensorycznej (tab. 2) zauwa mozna, ze najnisz
ocere uzyskano w przypadku nasion moczonych 6 godzirgwao przy ocenie
produktu bez dodatkow, jak i po dodaniu soli czlf s@rzyprava. Zastosowane
dodatki smakowe poprawity padalnag¢ produktu — najwiej zostaty ocenione
nasiona moczone przez 10 godzin, do ktérych dodahoprzypraw. Istotne sta-
tystycznie ranice wyshpity jedynie w przypadku smaku i dotyczyly produktu
otrzymanego z nasion moczonych 6 godzin, ocenianpez dodatkdw,
a nasionami moczonymi 8 i 10 godzin, ktére ocenipoavczéniejszym dodaniu
soli i przyprawy.
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Tabela 2. Wyniki oceny sensorycznej nasion cieggrsmaonych w 180C

przez 5min.
Table 2. Results of sensory assessment of garblaeaos fried at 18@ for
5 minutes
Dodatki Czas .| Barwa | Zapach, Sma OIei:tﬁtfoKonsystencjawygIELOI
moczenia 0golny
6h 3,88 4,25 3,13 3,88 3,50 3,88
Brak 8h 4,00 4,13 3,63 4,13 3,88 4,13
10h 4,13 4,50 4,00 4,00 4,00 4,13
6h 3,88 3,88 3,75 4,38 3,88 4,13
Sol 8h 4,25 4,13 4,25 4,13 4,13 4,13
10h 4,25 4,25 4,25 4,25 4,00 4,13
Sol 6h 4,00 4,63 4,38 4,38 3,88 4,13
i mieszanka |8h 4,63 4,50 4,63 4,63 4,25 4,5(
przypraw 10h 4,25 4,63 4,75 4,38 4,50 4,50
Whioski

Na podstawie otrzymanych wynikow tma sformutowé nastpujace wnioski:

1. Czas obrobki wgpnej w istotnym stopniu wptywat na zmiany dgawvosci
fizycznych nasion podczas dalszej obrobki techriokoggj.

2. Wydtuzajacy sk czas moczenia nasion powodowat @genie wytrzymatéci
na zgniatanie, wzrost masy oraz wymiaréw geomeitryez nasion.

3. Wraz ze wzrostem temperatury oleju oraz wydhiem s¢ czasu smgenia

obnizata s¢ wilgotnos¢ koncowego produktu oraz masa nasion, co byto

nastpstwem bardziej intensywnego wyparowywania wodpgion.

4. Najnizsz wytrzymatG¢ na zgniatanie zaobserwowano dla nasionzemah
przez 5 minut w 18@. Wyniki oceny sensorycznej pokazuie najngsz po-
zadalndicia charakteryzowalty ginasiona moczone przez 6 godzin, a ¢past
e smaone w 180C przez 5 minut.

5. Dodatek soli oraz mieszanki przypraw poprawia §aksensoryczq otrzyma-

nego produktu. Najwssz ocere otrzymaly nasiona ciecierzycy moczone

przez 10 godzin, do ktérych dodano sol i mieszgmkypraw.
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INFLUENCE OF HEAT TREATMENT
ON CHOSEN PHYSICAL PROPERTIES OF GARBANZO BEANS

Summary

The study presents the results of the researcregp drying of garbanzo beans

Changes of geometrical dimensions and weight afsae well as moistness of the
obtained product were defined. Resistance of séedsjuashing was assessed
using Instron machine. Sensory analysis of the ymbdas done with assessment
of the colour, smell, taste, oiliness, consisteand general look. The statistic

analysis showed that treatment of seeds in oibhamportant influence on chosen

physical properties of garbanzo.

Key words: garbanzo, deep frying, resistance to squashingpsgmassessment
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