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Analiza zmian wilgotnosci ziarna pszenicy
nawilzanego w roztworach wodnych

Wprowadzenie

Tendencje, a wrecz konieczno$¢ wprowadzania na rynek
atrakcyjnych, o duzej wartosci odzywczej 1 akceptowanych
przez konsumenta produktéw i wyrobéw zbozowych, wymu-
sza potrzebe poszukiwania nowych metod 1 sposobéw obrébki
wstepnej ziarna pszenicy, ktére pozwola realizowaé te wy-
zwania z korzyscia dla konsumenta [1-3]. Jak wykazaly ba-
dania wstepne, specyficzna budowa i metamorficzno$é anizo-
tropowa ziarna réznych odmian pszenicy jako surowca pocho-
dzenia biologicznego oraz szereg jego wlasciwosci fizycznych
zmieniajacych sie w trakcie obrébki wstepnej 1 przerobu,
sprawiaja trudnosci w okreslaniu wplywu, powiazan i korela-
¢ji pomiedzy parametrami procesow przetworczych, a wtas-
ciwo§ciami fizycznymi i zachowaniem sie surowca w trakcie
przerobu [4-6]. Stad tez zatozeniem zaproponowanych badan
byla préba wykorzystania niekonwencjonalnych metod przy-
gotowania (nasycania) ziarniakéw w réznych roztworach
spozywczych, a nastepnie wykorzystania do produkcji natu-
ralnych platkéw i1 wyrobdéw zbozowych o réznym (odmiennym
od surowego ziarna) smaku i zmienionej (nietypowej dla ziar-
na) barwie [3, 7, 8].

Cel i zakres badan

Celem pracy byla analiza zmian wybranych wlasciwosei fi-
zyczno-technologicznych ziarniakéw (gléwnie wilgotno$ci)
pszenicy pod wplywem, nawilzania (nasycania) w réznych
wodnych roztworach spozyweczych oraz ocena mozliwosei bar-
dziej wszechstronnego wykorzystania tak zmodyfikowanego
surowca w przemyS$le spozywczym.

Szczegélowy zakres badan obejmowal nastepujace etapy:

— przygotowanie surowca do badan zwigzane z jego oczysz-
czaniem, sortowaniem i obluskiwaniem,

— nawilzanie (nasycanie) ziarna w naturalnych wodnych roz-
tworach spozywczych w okreslonych warunkach tempera-
tury 1 zatozonych przedziatach czasu,

— pomiary wilgotnoéci koncowej w,,, ziarniakéw po kazdym
z etapdw nasycania,

— obrébka statystyczna uzyskanych wynikow badan.

Metodyka i warunki badan

Do badan wykorzystano obluszczone ziarna pszenicy od-
miany Nawra o wilgotnoéci poczatkowej w,, = 11% (£0,5).
OkreSlenie podstawowych wlasciwoéei fizycznych surowca
dokonywano zgodnie z obowigzujacymi odpowiednimi Nor-
mami Polskimi. Obtuskane ziarna pszenicy dowilzano do
zatozonych pozioméw wilgotnoséci, a nastepnie umieszczano
w szczelnie zamknietych pojemnikach i przechowywano w ko-
morze chlodniczej w temperaturze 4°C (0,5). Tak przygotowa-
ne probki ziarna o masie m = 100 g, poddano nawilzaniu (na-

sycaniu) ziarna w czterech réznych roztworach spozywczych
tj.: roztwér I — 1% roztwér barwnika spozywczego, (E 110+E
124); (@,=0,99), roztwor II — 10% sok jabtkowy-nie zageszczo-
ny dostepny w sieci handlowej (PN-A-75959); (a,, = 0,97), roz-
twor III — 10% roztwér sacharozy (a, = 0,96), roztwor IV —
10% roztwoér soli NaCl; (a,, = 0,93). Masa roztworu wynosila
m=200 g, co zapewnialo pelne zanurzenie ziarna w trakcie
nasycania. Proces nawilzania prowadzono w trzech zakre-
sach temperatury tj. ¢,, = 4°C (+0,5) — prébki umieszczano
w szafie chlodniczej, ¢, ,= 20°C (+0,5) i t,3= 50°C (+0,5) — préb-
ki umieszczano w cieplarce laboratoryjnej. Odstep czasowy
pobierania prébek ziarna z kazdego roztworu wynosit 1 godzi-
ne, a calkowity czas nawilzania byt réwny 10 godzin tj. t,; =
1h,t,,=2h,1,3=3h,1,4,=4h,1,5=5h,1,4=6h,1,;,=7h, 1,4
=8h, 1,9=9h, 1,;0= 10 h. Zanurzone w wodnych roztworach
spozywczych ziarniaki przetrzymywano w hermetycznie za-
mknietych pojemnikach, co zapewniato ograniczenie odparo-
wywania wody 1 stabilizacje stezenia roztworéw. Po zakon-
czonym okresie nawilzania, z ziarna w standardowy sposéb
odsaczano resztki roztworu 1 krotkotrwale (10 min) lezakowa-
no. Nastepnie okreslano jego wilgotnoéé koncowa w,,.

Uzyskane warto$ci obejmowaly wyniki §rednie z n = 5 po-
miaréw kazdej partii prébek, reprezentatywnych dla okreslo-
nego rodzaju roztworu.

Wyniki badan i ich analiza

Priorytetem badan zwiazanych z nasycaniem ziarna rézny-
mi naturalnymi dodatkami spozywczymi bylo zmniejszenie
do minimum specyficznego (surowego) posmaku ziarna i uzy-
skanie jego nowych kompozycji smakowo-zapachowych. Przy-
gotowane w ten sposdb ziarno pszenicy powinno stanowié su-
rowiec wyjéciowy do dalszego preparowania, a nastepnie pro-
dukeji réznych wyrobéw owocowo-warzywno-zbozowych, czy
cukierniczych. Przedstawione wyniki badan wskazuja na
duze zréznicowanie w dynamice 1 charakterze zmian wilgot-
no$ci ziarna, przy czym najwiekszy wplyw na intensywno$c¢
wchlaniania ma temperatura roztworéw w jakich sg zanurzo-
ne 1 czas nawilzania (Rys. 1a,b,c). W przypadku nawilzania
ziarna w niskiej temperaturze t,; = 4,2°C, przyrost wilgotno-
$ci w przedziale czasowym od 1 do 10 godzin przyjmuje cha-
rakter liniowy, niezaleznie od rodzaju roztworu (Rys. la).
W miare wydluzania sie czasu nawilzania wzrasta wilgotno§é
zlarna, a najbardziej intensywnie proces ten przebiega w roz-
tworze barwnika spozywczego i soku jabtkowego. Dla tych
roztworow przyrost wilgotnosci w mierzonym zakresie 10 go-
dzin wyniést $rednio 54-57%. Najmnie] intensywnie
wchtaniana byta woda z roztworu soli (e, = 0,93), co potwier-
dza niewielka réznica pomiedzy wilgotnosécia poczatkowa
1 koncowa ziarna po 10 godzinach nawilzania wynoszaca ok.
3,6%. Nieco inny charakter (zwlaszcza w przypadku roztwo-
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réw barwnika spozyweczego i soku jabtkowe- 39
go) maja przebieg i dynamika zmian wilgot-
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noéci ziarna w trakcie jego przetrzymywania

w temperaturze t,, = 20°C i ¢,3 = 5°C. Odno-
towano tutaj bardzo intensywne wchlania-
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nie roztworu, szczegdlnie w pierwszych 3 go-
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dzinach po zanurzeniu. Krzywe zmian wil-
gotno$ci w tym przypadku maja charakter
nieliniowy, przyjmujac posta¢ wielomianu
trzeciego stopnia (w przypadku roztworu
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barwnika) 1 posta¢ logarytmiczna dla ziarna
zanurzonego w roztworze soku jablkowego.
Natomiast nie ulegt zmianie przebieg i cha-
rakter krzywych, obrazujacych sorpcje wody
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w roztworze soli i cukru, co moze wynikaé ze

zblizonej jednorodnosci obu roztworéw. Uzy- 39
skane wyniki badan 1 ich analiza wskazuja
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na mozliwoé¢ zmiany zaréwno wilgotnoseci

ziarniakéw, jak i1 ich waloréw smakowo-za-
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malo przypominajacym surowego i maczy- &0
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stego posmaku ziarna, moga by¢ dosko- 14 7 L
nalym surowcem wyjSciowym do produkeji 9
réznego rodzaju kolorowych i naturalnie aro- 0 1

matyzowanych ptatkow, grysow, kaszek itp.
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1. Dynamika i charakter zmian wilgotnosci
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ziarna przetrzymywanego w réznych
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wodnych roztworach spozywczych uzale-
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zniona jest od trzech zasadniczych para-
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metréw tj. czasu i temperatury nawilz-
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ania oraz aktywnos$ci wody roztworu,
w ktérym sa zanurzone.
2. Analiza wynikéw badan wykazala, iz spo-
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$rod czterech wykorzystanych w ekspery-
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mencie roztworéw spozywczych, najwiek-
szy zakres oddzialywania na wtasciwosci 0 1
higroskopijne obtuszczonego ziarna psze-
nicy ma roztwor barwnika i soku jablko-
wego. W przypadku roztworu soli 1 sacha-
rozy wiekszo§¢ uzyskanych danych w za-
kresie okres§lanych parametréw nie wyka-
zywala istotnych statystycznie réznic.

3. Stwierdzono, iz w trakcie nawilzania
ziarna w roztworach cecha charaktery-
styczng jest zréznicowany charakter przebiegu krzywych
sorpcji roztworu (wody), ktéry uzalezniony jest od rodzaju
oérodka 1 warunkéw temperaturowych roztwordéw.

4. Przebieg uzyskanych krzywych sorpcji w korelacji do cza-
su nawilzania (nasycania) 1 warunkéw temperaturowych
odbiega od dynamiki i charakteru krzywych, okreslanych
przy nawilzaniu ziarna w czystej wodzie. Z wynikow badan
wstepnych wynika, ze réznica ta dotyczy zwlaszcza po-
czatkowego etapu nawilzania.
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Rys. 1. Charakter i dynamika zmian wilgotnoS$ci ziarna pszenicy nawilzanego w roz-
nych wodnych roztworach spozywczych: a) w temp. ,1 = 4,2°C, b) w temp. t,2 = 20°C,

c) w temp. t,3 = 50°C
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