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Charakterystyka wybranych wiasciwosci
fizykochemicznych proszku barszczu czerwonego

Wprowadzenie i cel pracy

Produkty spozywcze w proszku zaliczane sa do grupy wyro-
béw wygodnych, charakteryzujacych sie stosunkowo wysoka
trwatoScia przechowalnicza. Wspétczesny konsument wyro-
béw w proszku przede wszystkim zwraca uwage na szybki
proces przygotowania produktu do spozycia. W zwiazku
z tym szczegdlnie istotne dla konsumenta staja sie wlasciwo-
$ci fizykochemiczne proszkéw, warunkujace miedzy innymi
odtwarzalno§¢ produktu w cieczy.

Celem opracowania bylo przedstawienie charakterystyki
wlasciwoéci fizykochemicznych dwéch proszkéw barszezu
czerwonego.

Material badawczy

Materialem badawczym byty proszki barszczu czerwonego I
1 II, nalezace do zblizonej kategorii cenowej, wyprodukowane
przez dwie firmy.

Metody badan

Charakterystyka wtasciwoéci fizykochemicznych obejmo-
wala oznaczenie: skladu chemicznego badanych proszkéw,
sktadu granulometrycznego, gesto$ci nasypowej luznej
i utrzesionej, wspoétczynnika Hausnera Iy, oraz zwilzalnoséci
wg PN. Do opisu statystycznego wtaéciwoéci fizykochemicz-
nych proszkéw wykorzystano miary potozenia i dyspersji,
$rednig arytmetyczna oraz wspélczynnik zmiennosci. Do oce-
ny réznic pomiedzy $rednimi warto$ciami badanych prosz-
kéw barszczu czerwonego, wykorzystano dwustronny test
istotno$ci. Normalno$é badanych populacji przebadano przy
pomocy testu Jarge-Bera [1, 2].

Omoéwienie wynikow

Ocena sktadu chemicznego wykazata, ze przy deklarowanej
przez obu producentéw podobnej warto$ci energetycznej
w obu badanych proszkach barszczu czerwonego I 1 II
(Tabl. 1) stwierdzono rézna zawarto$¢ sktadnikéw, decy-
dujacych o ich wartosci kaloryczne;.

Sktad granulometryczny materiatu zwiazany jest z wielko-
$cig, czastek 1 okre§la udzialy masowe poszczegdlnych frakeji
w stosunku do ogdlnej masy proszku. Na podstawie przepro-
wadzonych badan stwierdzono, ze w proszku barszczu czer-
wonego producenta I najwiekszym udzialem masowym cha-
rakteryzowata sie frakcja o wymiarze czastek od 0,6 do 0,4
mm, natomiast w proszku producenta II byta to frakcja naj-
drobniejsza, o wymiarze czastek < 0,2 mm (Tabl. 2). W bada-
nych proszkach barszczy czerwonych I 1 II stwierdzono rézna
zawartoé¢ skladnikow w poszczegdlnych frakcjach. W prosz-

ku barszczu czerwonego I, w poréwnaniu z proszkiem barsz-
czu czerwonego II, stwierdzono duzy udzial ttuszczu, znaj-
dujacego sie w frakcji o najwiekszym rozmiarze (2,0 mm).
Wysoki udzial suszu koncentratu soku z burakéw i innych
dodatkéw w proszku barszczu czerwonego I stwierdzono we
frakcjach od 0,8 mm do < 0,2 mm, a w proszku barszczu czer-
wonego II we frakcjach od 0,4 mm do < 0,2 mm.

Tablica 1

Sredni sklad chemiczny proszkéw oraz wartosci wspolezynnika
zmienno$ci i statystyki testowej ¢

Badana . Barszcz czerwony
Lp. Miara
cecha 1 11
$rednia 2,21 1,59
1. %j‘(ﬁi“é’jf wspélezynnik zmiennoéci | 0,0045 | 0,0063
statystyka ¢ 75,93
$rednia 5,80 1,10
Zawarto$é , . . L.
2. thuszezu, %] wspdtezynnik zmienno$ci 0,0172 0,0909
statystyka ¢ 57,56"
$rednia 4,41 3,88
Zawarto$é . . . L.
3. biatka, [%] wspolczynnik zmiennos$ci 0,0023 0,0026
statystyka ¢ 64,91"
$rednia 87,31 93,20
4. Weglo[\(z;(])dany, wsp6lczynnik zmienno$ci 0,0003 0,0001
0
statystyka ¢ 376,94"
Wartosé
5. | energetyczna, | érednia 41,91 39,82
[Kcal/100 g]

*istotno$¢ na poziomie 0,05; warto$¢ krytyczna w rozkladzie ¢-Studenta
to,05; 52 = 2,00, (dla nq = nap = 27)

Tablica 2
Udzial procentowy poszczegdlnych frakcji badanego materialu
Rozmiar frakeji, [mm] Udaal frakeji, [%)
Barszcz czerwony 1 Barszcz czerwony 11
>2,0 1,15 0,18
2,0-1,0 4,74 2,05
1,0-0,8 6,86 6,65
0,8-0,6 6,32 7,33
0,6-0,4 49,47 15,43
0,4-0,2 28,37 31,24
<0,2 3,08 37,12
Suma 100,00 100,00

(dla ng = nan = 27)

Gesto$¢ nasypowa stanowi istotny wyrdznik, charaktery-
zujacy stopien wypelnienia materialami sypkimi aparatéw,
opakowan, determinowany upakowaniem czastek, ich wielko-
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$cia, ksztaltem 1 utozeniem [3, 4]. W przeprowadzonych bada-
niach stwierdzono, iz nieznacznie wyzsza gesto$cia luzna
i utrzesiona charakteryzowal sie proszek barszczu czerwone-
go producenta II (Tabl. 3). Przeprowadzone testy wykazaly
statystycznie istotne réznice pomiedzy proszkami producenta
I11i1I, zar6wno pod wzgledem gestosci luznej jak i utrzesionej.

Gesto$é nasypowa produktéw w proszku pozostaje w $cis-
lym zwiazku z porowatos$cia. Oceniajac proszki barszezy czer-
wonych stwierdzono, iz wyzsza porowatoscia charakteryzo-
wal sie proszek barszczu czerwonego producenta I. Na pod-
stawie otrzymanych wynikéw mozna przypuszczac, ze gestosé
nasypowa determinowana byta technologia produkcji zasto-
sowanag, przez réznych producentow.

Tablica 3
Cechy charakteryzujace upakowanie produktu
Barszez Barszcz
Badana cecha Miara czerwony
czerwony [ I
$rednia 0,67 0,79
Gestosé luzna, i . ; .
3 wspdtezynnik zmienno§ci 0,019 0,025
[g/em?)
statystyka ¢ -3,999*
Gestodé $rednia 0,93 1,10
utrzesiona, wspo6tczynnik zmienno$ci 0,071 0,021
[g/em?] *
statystyka ¢ -3,618
$rednia 1,40 1,39
Wspélezynnik , . . L.
wspdtczynnik zmienno§ci 0,078 0,042
Hausnera, [-]
statystyka ¢ 0,155

* istotno$¢ na poziomie 0,05; warto$¢ krytyczna rozktadu ¢-Studenta:
t0.05; 52 = 2,000, (dla nq = nan = 27)

7 gestoScia luzna 1 utrzesiona zwigzany jest wspétczynnik
Hausnera I, okreélajacy stosunek gesto$ci utrzesionej py do
gestoéci nasypowej luznej p;. Otrzymane warto$ci wspdtezyn-
nika Hausnera wskazuja, ze proszki barszczy czerwonych I
i II charakteryzowaly sie staba sypkoscia (Tabl. 3), przyj-
mujac wartoéci I; — 1,40 dla proszku barszczu czerwonego 1
oraz Iy — 1,39 — dla proszku barszczu czerwonego II. Otrzy-
mane wartosci statystyki ¢ — obliczone, nie wykazaty staty-
stycznie istotnych réznic pomiedzy badanymi proszkami
barszczy czerwonych 11 II. Zwilzalnoéé produktéw w proszku,
determinowana miedzy innym sktadem granulometrycznym,
decyduje o wygodzie stosowania, zaspokajajac wymagania
konsumenta, co do jakoSci przygotowywanego wyrobu.

Badania zwilzalno$ci wykazaly, ze w proszku barszczu
czerwonego I 1 II, wyzszy poziom zwilzalnoSci charaktery-
styczny, dla produktéw instant, uzyskano w temperaturach
60°C+1°C 1 80°C+1°C (Tabl. 4). Natomiast w temperaturze
20°C+1°C 1 40°C+£1°C stwierdzono obecno$§¢ niezwilzonych
czastek produktu. Rézny poziom zwilzalnosci poszczegdlnych
sktadnikéw mogt byé¢ prawdopodobnie uwarunkowany obec-
noscig wolnych czastek tluszczu na powierzchni badanego
wyrobu, charakteryzujacych sie wysoka temperatura topnie-
nia, utrudniajacych proces zwilzania.

Przeprowadzona ocena zwilzalnoSci badanych proszkéow
barszczu czerwonego I i1 II pozwolita stwierdzié, iz produkty
charakteryzujace sie mniejsza gestoscia luzna i utrzesiong
1 wieksza porowatoécia, proszki barszczu czerwonego II, uzy-
skaty wyzsza zwilzalnoéé w temperaturze 80°C+1°C, co wska-
zuje na istnienie zalezno$ci pomiedzy ocenianymi wlasciwo-
$ciami fizykochemicznymi (Tabl. 3).

Wyniki zwilzalno$ci wyznaczonej w temperaturze 20°C +
1°C (Tabl. 4), potwierdzity badania prowadzone przez Poszy-
tek i Lenarta [5]. Autorzy uzyskali niewielka zwilzalno§é ba-
danych kaszek mleczno-zbozowych, w temperaturze 20°C +
1°C. Badane przez Poszytek i Lenarta [5], kaszki utrzymy-
waly sie na powierzchni cieczy (zwilzalnoéé > 300 s.), ulegaty
zdyspergowaniu w wodzie dopiero w trakcie intensywnego
mieszania. Zwilzalno$¢ odpowiadajaca rozpuszczalno$eci pro-
duktéw typu instant autorzy uzyskali dzieki zastosowaniu
w badanych kaszkach mleczno-zbozowych procesu aglome-
racji.

Podsumowanie

Na podstawie uzyskanych wynikéw wybranych wlasciwosci
fizykochemicznych badanych proszkéw barszczu czerwonego
I11II stwierdzono, ze proszki te réznily sie poczatkowg zawar-
toécig wody w produkcie, skladem chemicznym i granulome-
trycznym. Wystepujace réznice miedzy badanymi produkta-
mi prawdopodobnie wynikaty z odmiennych proceséw techno-
logicznych stosowanych przez producentéw I 1 I1.

Ocena gestoéci luznej 1 utrzesionej wskazuje, ze proszek
barszczu czerwonego producenta 1 charakteryzowal sie
mniejszymi warto$ciami badanych parametréw, a tym sa-
mym wieksza porowatoscia, w poréwnaniu z proszkiem
barszczu czerwonego producenta II.

Przeprowadzona ocena zwilzalno$ci wskazywata na istnie-
nie zalezno$ci pomiedzy zwilzalnoScia badanych proszkéw
barszczu czerwonego I 1 II a temperatura medium rozpra-
szajacego oraz pomiedzy zwilzalnoscia a badanymi cechami
charakteryzujacymi upakowanie produktu.

Tablica 4
Charakterystyka zwilzalno§ci badanych proszkéw barszczu
czerwonego
Barszcz czerwony [s.]
Temperatura Miara
I I

$rednia > 300 > 300
20°C £ 1°C wspoélczynnik zmienno$ci

statystyka ¢

Srednia > 300 > 300
40°C £ 1°C wspdtezynnik zmienno$ci

statystyka ¢

$rednia 3,16 4,60
60°C + 1°C wspdlezynnik zmienno$ci 0,104 0,125

statystyka ¢ -3,512%

$rednia 2,24 1,16
80°C + 1°C wspbélczynnik zmienno$ci 0,058 0,062

statystyka ¢ 4,057*

* istotno$¢ na poziomie 0,05; warto$é krytyczna rozktadu ¢-Studenta:
to,05; 52 = 2,000, (dla nq = nan = 27)
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