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Charakterystyka wybranych w³aœciwoœci
fizykochemicznych proszku barszczu czerwonego

Wprowadzenie i cel pracy

Produkty spo¿ywcze w proszku zaliczane s¹ do grupy wyro-
bów wygodnych, charakteryzuj¹cych siê stosunkowo wysok¹
trwa³oœci¹ przechowalnicz¹. Wspó³czesny konsument wyro-
bów w proszku przede wszystkim zwraca uwagê na szybki
proces przygotowania produktu do spo¿ycia. W zwi¹zku
z tym szczególnie istotne dla konsumenta staj¹ siê w³aœciwo-
œci fizykochemiczne proszków, warunkuj¹ce miêdzy innymi
odtwarzalnoœæ produktu w cieczy.

Celem opracowania by³o przedstawienie charakterystyki
w³aœciwoœci fizykochemicznych dwóch proszków barszczu
czerwonego.

Materia³ badawczy

Materia³em badawczym by³y proszki barszczu czerwonego I
i II, nale¿¹ce do zbli¿onej kategorii cenowej, wyprodukowane
przez dwie firmy.

Metody badañ

Charakterystyka w³aœciwoœci fizykochemicznych obejmo-
wa³a oznaczenie: sk³adu chemicznego badanych proszków,
sk³adu granulometrycznego, gêstoœci nasypowej luŸnej
i utrzêsionej, wspó³czynnika Hausnera IH, oraz zwil¿alnoœci
wg PN. Do opisu statystycznego w³aœciwoœci fizykochemicz-
nych proszków wykorzystano miary po³o¿enia i dyspersji,
œredni¹ arytmetyczn¹ oraz wspó³czynnik zmiennoœci. Do oce-
ny ró¿nic pomiêdzy œrednimi wartoœciami badanych prosz-
ków barszczu czerwonego, wykorzystano dwustronny test
istotnoœci. Normalnoœæ badanych populacji przebadano przy
pomocy testu Jarge-Bera [1, 2].

Omówienie wyników

Ocena sk³adu chemicznego wykaza³a, ¿e przy deklarowanej
przez obu producentów podobnej wartoœci energetycznej
w obu badanych proszkach barszczu czerwonego I i II
(Tabl. 1) stwierdzono ró¿n¹ zawartoœæ sk³adników, decy-
duj¹cych o ich wartoœci kalorycznej.

Sk³ad granulometryczny materia³u zwi¹zany jest z wielko-
œci¹ cz¹stek i okreœla udzia³y masowe poszczególnych frakcji
w stosunku do ogólnej masy proszku. Na podstawie przepro-
wadzonych badañ stwierdzono, ¿e w proszku barszczu czer-
wonego producenta I najwiêkszym udzia³em masowym cha-
rakteryzowa³a siê frakcja o wymiarze cz¹stek od 0,6 do 0,4
mm, natomiast w proszku producenta II by³a to frakcja naj-
drobniejsza, o wymiarze cz¹stek < 0,2 mm (Tabl. 2). W bada-
nych proszkach barszczy czerwonych I i II stwierdzono ró¿n¹
zawartoœæ sk³adników w poszczególnych frakcjach. W prosz-

ku barszczu czerwonego I, w porównaniu z proszkiem barsz-
czu czerwonego II, stwierdzono du¿y udzia³ t³uszczu, znaj-
duj¹cego siê w frakcji o najwiêkszym rozmiarze (2,0 mm).
Wysoki udzia³ suszu koncentratu soku z buraków i innych
dodatków 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
Œredni sk³ad chemiczny proszków oraz wartoœci wspó³czynnika

zmiennoœci i statystyki testowej t

Lp.
Badana
cecha

Miara
Barszcz czerwony

I II

1.
Zawartoœæ
wody, [%]

œrednia 2,21 1,59

wspó³czynnik zmiennoœci 0,0045 0,0063

statystyka t 75,93*

2.
Zawartoœæ

t³uszczu, [%]

œrednia 5,80 1,10

wspó³czynnik zmiennoœci 0,0172 0,0909

statystyka t 57,56*

3.
Zawartoœæ
bia³ka, [%]

œrednia 4,41 3,88

wspó³czynnik zmiennoœci 0,0023 0,0026

statystyka t 64,91*

4.
Wêglowodany,

[%]

œrednia 87,31 93,20

wspó³czynnik zmiennoœci 0,0003 0,0001

statystyka t 376,94*

5.
Wartoœæ

energetyczna,
[Kcal/100 g]

œrednia 41,91 39,82

*istotnoœæ na poziomie 0,05; wartoœæ krytyczna w rozk³adzie t-Studenta
t0,05; 52 = 2,00, (dla n(I) = n(II) = 27)

Tablica 2
Udzia³ procentowy poszczególnych frakcji badanego materia³u

Rozmiar frakcji, [mm]
Udzia³ frakcji, [%]

Barszcz czerwony I Barszcz czerwony II

>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 n(I) = n(II) = 27)

Gêstoœæ nasypowa stanowi istotny wyró¿nik, charaktery-
zuj¹cy stopieñ wype³nienia materia³ami sypkimi aparatów,
opakowañ, determinowany upakowaniem cz¹stek, ich wielko-
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œci¹, kszta³tem i u³o¿eniem [3, 4]. W przeprowadzonych bada-
niach stwierdzono, i¿ nieznacznie wy¿sz¹ gêstoœci¹ luŸn¹
i utrzêsion¹ charakteryzowa³ siê proszek barszczu czerwone-
go producenta II (Tabl. 3). Przeprowadzone testy wykaza³y
statystycznie istotne ró¿nice pomiêdzy proszkami producenta
I i II, zarówno pod wzglêdem gêstoœci luŸnej jak i utrzêsionej.

Gêstoœæ nasypowa produktów w proszku pozostaje w œcis-
³ym zwi¹zku z porowatoœci¹. Oceniaj¹c proszki barszczy czer-
wonych stwierdzono, i¿ wy¿sz¹ porowatoœci¹ charakteryzo-
wa³ siê proszek barszczu czerwonego producenta I. Na pod-
stawie otrzymanych wyników mo¿na przypuszczaæ, ¿e gêstoœæ
nasypowa determinowana by³a technologi¹ produkcji zasto-
sowan¹ przez ró¿nych producentów.

Tablica 3
Cechy charakteryzuj¹ce upakowanie produktu

Badana cecha Miara
Barszcz

czerwony I

Barszcz
czerwony

II

Gêstoœæ luŸna,

[g/cm3]

œrednia 0,67 0,79

wspó³czynnik zmiennoœci 0,019 0,025

statystyka t -3,999*

Gêstoœæ
utrzêsiona,

[g/cm3]

œrednia 0,93 1,10

wspó³czynnik zmiennoœci 0,071 0,021

statystyka t -3,618*

Wspó³czynnik
Hausnera, [-]

œrednia 1,40 1,39

wspó³czynnik zmiennoœci 0,078 0,042

statystyka t 0,155

* istotnoœæ na poziomie 0,05; wartoœæ krytyczna rozk³adu t-Studenta:
t0,05; 52 = 2,000, (dla n(I) = n(II) = 27)

Z gêstoœci¹ luŸn¹ i utrzêsion¹ zwi¹zany jest wspó³czynnik
Hausnera IH, okreœlaj¹cy stosunek gêstoœci utrzêsionej �T do
gêstoœci nasypowej luŸnej �L. Otrzymane wartoœci wspó³czyn-
nika Hausnera wskazuj¹, ¿e proszki barszczy czerwonych I
i II charakteryzowa³y siê s³ab¹ sypkoœci¹ (Tabl. 3), przyj-
muj¹c wartoœci IH – 1,40 dla proszku barszczu czerwonego I
oraz IH – 1,39 – dla proszku barszczu czerwonego II. Otrzy-
mane wartoœci statystyki t – obliczone, nie wykaza³y staty-
stycznie istotnych ró¿nic pomiêdzy badanymi proszkami
barszczy czerwonych I i II. Zwil¿alnoœæ produktów w proszku,
determinowana miêdzy innym sk³adem granulometrycznym,
decyduje o wygodzie stosowania, zaspokajaj¹c wymagania
konsumenta, co do jakoœci przygotowywanego wyrobu.

Badania zwil¿alnoœci wykaza³y, ¿e w proszku barszczu
czerwonego I i II, wy¿szy poziom zwil¿alnoœci charaktery-
styczny, dla produktów instant, uzyskano w temperaturach
60°C±1°C i 80°C±1°C (Tabl. 4). Natomiast w temperaturze
20°C±1°C i 40°C±1°C stwierdzono obecnoœæ niezwil¿onych
cz¹stek produktu. Ró¿ny poziom zwil¿alnoœci poszczególnych
sk³adników móg³ byæ prawdopodobnie uwarunkowany obec-
noœci¹ wolnych cz¹stek t³uszczu na powierzchni badanego
wyrobu, charakteryzuj¹cych siê wysok¹ temperatur¹ topnie-
nia, utrudniaj¹cych proces zwil¿ania.

Przeprowadzona ocena zwil¿alnoœci badanych proszków
barszczu czerwonego I i II pozwoli³a stwierdziæ, i¿ produkty
charakteryzuj¹ce siê mniejsz¹ gêstoœci¹ luŸn¹ i utrzêsion¹
i wiêksz¹ porowatoœci¹, proszki barszczu czerwonego II, uzy-
ska³y wy¿sz¹ zwil¿alnoœæ w temperaturze 80°C±1°C, co wska-
zuje na istnienie zale¿noœci pomiêdzy ocenianymi w³aœciwo-
œciami fizykochemicznymi (Tabl. 3).

Wyniki zwil¿alnoœci wyznaczonej w temperaturze 20oC ±
1oC (Tabl. 4), potwierdzi³y badania prowadzone przez Poszy-
tek i Lenarta [5]. Autorzy uzyskali niewielk¹ zwil¿alnoœæ ba-
danych kaszek mleczno-zbo¿owych, w temperaturze 20ºC ±

1oC. Badane przez Poszytek i Lenarta [5], kaszki utrzymy-
wa³y siê na powierzchni cieczy (zwil¿alnoœæ > 300 s.), ulega³y
zdyspergowaniu w wodzie dopiero w trakcie intensywnego
mieszania. Zwil¿alnoœæ odpowiadaj¹c¹ rozpuszczalnoœci pro-
duktów typu instant autorzy uzyskali dziêki zastosowaniu
w badanych kaszkach mleczno-zbo¿owych procesu aglome-
racji.

Podsumowanie

Na podstawie uzyskanych wyników wybranych w³aœciwoœci
fizykochemicznych badanych proszków barszczu czerwonego
I i II stwierdzono, ¿e proszki te ró¿ni³y siê pocz¹tkow¹ zawar-
toœci¹ wody w produkcie, sk³adem chemicznym i granulome-
trycznym. Wystêpuj¹ce ró¿nice miêdzy badanymi produkta-
mi prawdopodobnie wynika³y z odmiennych procesów techno-
logicznych stosowanych przez producentów I i II.

Ocena gêstoœci luŸnej i utrzêsionej wskazuje, ¿e proszek
barszczu czerwonego producenta I charakteryzowa³ siê
mniejszymi wartoœciami badanych parametrów, a tym sa-
mym wiêksz¹ porowatoœci¹, w porównaniu z proszkiem
barszczu czerwonego producenta II.

Przeprowadzona ocena zwil¿alnoœci wskazywa³a na istnie-
nie zale¿noœci pomiêdzy zwil¿alnoœci¹ badanych proszków
barszczu czerwonego I i II a temperatur¹ medium rozpra-
szaj¹cego oraz pomiêdzy zwil¿alnoœci¹ a badanymi cechami
charakteryzuj¹cymi upakowanie produktu.

Tablica 4
Charakterystyka zwil¿alnoœci badanych proszków barszczu

czerwonego

Temperatura Miara
Barszcz czerwony [s.]

I II

20ºC ± 1ºC

œrednia > 300 > 300

wspó³czynnik zmiennoœci

statystyka t

40ºC ± 1ºC

œrednia > 300 > 300

wspó³czynnik zmiennoœci

statystyka t -

60ºC ± 1ºC

œrednia 3,16 4,60

wspó³czynnik zmiennoœci 0,104 0,125

statystyka t -3,512*

80ºC ± 1ºC

œrednia 2,24 1,16

wspó³czynnik zmiennoœci 0,058 0,062

statystyka t 4,057*

* istotnoœæ na poziomie 0,05; wartoœæ krytyczna rozk³adu t-Studenta:
t0,05; 52 = 2,000, (dla n(I) = n(II) = 27)
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