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St reszczenie. Celem pracy było określenie wpływu moczenia w wodzie nasion roślin strącz-
kowych na zawartość w nich podstawowych składników pokarmowych. Materiał do badań stanowi-
ły nasiona fasoli (Phaseolus vulgaris), soi (Glycine max) i soczewicy (Lens culinaris). Nasiona 
poddano moczeniu w wodzie o temperaturze pokojowej przez 1 lub 2 dni. Podczas procesu nie 
wymieniano wody. W próbach przed i po moczeniu oznaczono zawartość: suchej masy, białka 
ogólnego, tłuszczu surowego, włókna surowego i popiołu surowego. Wyliczono takŜe zawartość 
węglowodanów rozpuszczalnych w wodzie. Na podstawie uzyskanych wyników stwierdzono, Ŝe 
proces moczenia surowych nasion roślin strączkowych wywarł znaczący wpływ na zawartość bada-
nych składników. Ilość białka ogólnego i włókna surowego była ujemnie skorelowana z czasem 
moczenia, a pozostałych składników – dodatnio. 
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WSTĘP 

Nasiona roślin strączkowych są najwaŜniejszym roślinnym źródłem białka 
w diecie człowieka. Stanowią podstawę diety w wielu krajach azjatyckich, a takŜe 
w Ameryce Południowej i Meksyku [7]. Najkorzystniejsze jest łączenie produk-
tów strączkowych ze zboŜami, poniewaŜ wtedy skład aminokwasowy białka uzu-
pełnia się, co podwyŜsza jego wartość biologiczną [3].  

Strączkowe są dobrym źródłem wielu składników mineralnych i witamin [6]. 
Czynnikiem ograniczającym spoŜycie nasion roślin strączkowych jest obecność 
w nich czynników przeciwŜywieniowych [5]. Niewielka ilość tych składników 
moŜe spełniać funkcje prozdrowotne [7], nadmiar jednak jest niekorzystny. Spo-
Ŝywając strączkowe naleŜy podjąć starania mające na celu wyeliminowanie ich 
niekorzystnego wpływu na organizm człowieka, przede wszystkim poprzez pod-
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danie nasion róŜnym procesom fizycznym, które mają równieŜ na celu podwyŜ-
szenie ich wartości Ŝywieniowej. NaleŜy jednak pamiętać, Ŝe zbyt drastyczna 
obróbka, a szczególnie procesy termiczne, mogą wywoływać niekorzystne zmia-
ny w białku.  

Celem pracy było określenie wpływu czasu moczenia nasion fasoli (Phaseolus 
vulgaris), soi (Glycine max) i soczewicy (Lens culinaris) na zawartość w nich 
podstawowych składników pokarmowych. 

MATERIAŁ I METODY 

Materiał do badań stanowiły nasiona fasoli (Phaseolus vulgaris), soi (Glycine 
max) i soczewicy (Lens culinaris), pochodzące z komercyjnego źródła.  

Surowe nierozdrobnione nasiona poddano procesowi moczenia w nieprzego-
towanej wodzie o temperaturze pokojowej przez 1 dzień (24 godziny) lub 2 dni 
(48 godzin). Podczas procesu nie wymieniano wody. Następnie nasiona poddano 
działaniu temperatury 60oC przez 48 godzin, aby oznaczyć w nich wielkość 
współczynnika podsuszania. Podsuszone nasiona rozdrobniono w młynku labora-
toryjnym. W przygotowanym materiale oznaczono zawartość: suchej masy, biał-
ka ogólnego, popiołu surowego oraz włókna surowego standardowymi metodami 
AOAC [2], tłuszczu surowego natomiast za pomocą aparatu SER 148 firmy Pana-
lytica, przepłukując materiał heksanem. Wyliczono takŜe zawartość węglowoda-
nów rozpuszczalnych w wodzie (BAW). 

Wszystkie analizy wykonano w trzech powtórzeniach. Uzyskane wyniki pod-
dano analizie wariancji stosując program komputerowy STATISTICA. Obliczono 
średni błąd standardowy (SEM) oraz korelację między czasem moczenia nasion 
a zawartością w nich wybranych składników chemicznych. Istotność róŜnic mię-
dzy średnimi dla grup wyliczono za pomocą testu Dunkana.  

WYNIKI I DYSKUSJA 

Moczenie w wodzie nasion roślin strączkowych ma na celu skrócenie czasu 
obróbki termicznej produktu. Podczas tego procesu, na skutek pęcznienia białek 
i węglowodanów, masa i objętość nasion ulegają zwiększeniu. Szybkość i stopień 
pęcznienia jest cechą odmianową, ale zaleŜy teŜ od czasu moczenia i temperatury 
wody [7, 13]. Podczas procesu moczenia zachodzą procesy absorpcji i adsorpcji 
[13], co wpływa na skład chemiczny nasion. 

W tabeli 1 przedstawiono wpływ czasu moczenia nasion fasoli, soi i soczewi-
cy na zawartość w nich suchej masy, białka ogólnego, tłuszczu surowego, włókna 
surowego i popiołu surowego. Proces moczenia wpłynął istotnie na zmianę pro-
porcji pomiędzy badanymi składnikami pokarmowymi (rys. 1). 



Tabela 1. Zawartość podstawowych składników chemicznych w moczonych nasionach fasoli, soi i soczewicy, g·kg-1 s.m. 
Table 1. Proximate chemical composition of the soaking kidney bean, soybean and lentil seeds, g kg-1 D.M. 

Nasiona fasoli – Kidney bean seeds Nasiona soi – Soybean seeds Nasiona soczewicy – Lentil seeds 

Moczone (dni) 
Soaking (days) 

Moczone (dni) 
Soaking (days) 

Moczone (dni) 
Soaking (days) 

Składniki 
pokarmowe 
Nutrients 
content 

Suro-
we  

Raw 1 2 
r SEM 

Suro-
we  

Raw 1 2 
r SEM 

Suro-
we  

Raw 1 2 
r SEM 

 
Sucha 
masa     
Dry matter 
 

861,6a 938,2b 932,7b NS 24,7 933,3 951,0 938,0 NS 5,3 889,6a 934,0b 941,2b NS 16,1 

Białko 
ogólne  
Crude 
protein 
 

231,3a 245,6b 227,2a -0,26 5,6 369,0ab 385,0b 333,0a -0,50 15,4 252,2a 262,0b 260,8b NS 3,1 

Tłuszcz 
surowy 
Crude  
fat 
 

22,7c 9,5a 14,0b +0,50 3,9 186,1a 216,1ab 222,7b +0,62 11,3 3,7a 3,7a 9,3b +0,50 1,9 

Włókno 
surowe 
Crude 
fibre 
 

34,5a 39,4b 39,8b NS 1,7 135,3c 89,3a 99,5b +0,50 13,9 34,7 34,1 31,1 NS 1,1 

Popiół 
surowy 
Crude ash 
 

44,4b 34,1a 33,1a NS 3,6 53,6b 43,6a 44,2a NS 3,3 24,7b 18,9a 23,7b +0,50 1,8 

a, b, c – P≤ 0,05, SEM – średni błąd standardowy – standard error of the means, r –współczynnik korelacji – correlation, NS – nieistotne - non-
significant. 
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Rys. 1. Wpływ moczenia nasion fasoli, soi i soczewicy na zawartość w nich podstawowych skład-
ników pokarmowych, % s.m. 
Fig. 1. Effect of soaking on the content of nutrients in kidney bean, soybean and lentil seeds, % d.m. 

 
W moczonych przez 1 dzień surowych nasionach fasoli, soi i soczewicy 

stwierdzono niewielki relatywny wzrost zawartości białka ogólnego w suchej 
masie (odpowiednio: 6%, 4% i 4%). Mogło być to spowodowane rozpuszczaniem 
niektórych składników łatwo hydrolizujących i przechodzeniem ich do wody [4, 
13], jak równieŜ zwiększającą się aktywnością enzymów, np. lipazy. Enzymy są 
białkami, ich aktywność zanika przy braku wody, wzmaga się natomiast wraz ze 
zwiększającą się wilgotnością środowiska [10]. Ponadto pod wpływem moczenia 
trwającego ponad 9 godzin moŜe dochodzić do zmian mikrobiologicznych w na-
sionach [9], co wiąŜe się z namnaŜaniem mikroflory [1], która takŜe moŜe wpły-
wać na wzrost masy białkowej. Moczenie nasion przez 2 dni spowodowało nato-
miast gwałtowne obniŜenie koncentracji białka w nasionach fasoli i soi odpo-
wiednio o 1,7% i 13,5% w porównaniu do nasion moczonych przez 1 dzień. Ilość 
białka po 2 dniach moczenia w tych nasionach była istotnie (P≤ 0,05) niŜsza niŜ 
w nasionach surowych. Czas moczenia natomiast nie wpływał istotnie na zawar-
tość tego składnika w nasionach soczewicy. 

Moczenie przez 1 lub 2 dni surowych nasion wpłynęło równieŜ na zawartość 
w nich tłuszczu surowego. W nasionach fasoli moczonych przez 1 lub 2 dni zano-
towano niŜszą zawartość tłuszczu ogólnego w porównaniu do nasion surowych, 
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przy czym stwierdzono dodatnią korelację między czasem moczenia nasion a za-
wartością w nich tego składnika. Podobną zaleŜność zaobserwowano w przypad-
ku nasion soi i soczewicy. W dostępnej literaturze brak jest informacji na temat 
wpływu moczenia nasion badanych gatunków na zawartość w nich tłuszczu, jed-
nakŜe wyniki badań nad moczeniem nasion arbuza (Citrullus vulgaris) w wodzie 
[8] wskazują na podobne tendencje w odniesieniu do zawartości tego składnika 
pokarmowego.  

Zanotowano równieŜ wpływ czasu moczenia nasion soczewicy na zawartość 
w nich popiołu surowego. Wypłukiwanie składników mineralnych przyczyniło się 
w znaczący sposób do obniŜenia ilości popiołu w badanych nasionach, po pierw-
szym dniu moczenia stwierdzono o niemal 6 g popiołu mniej w porównaniu do 
nasion surowych, po 2 dniach o około 5 g więcej niŜ po jednym dniu moczenia. 
W przypadku fasoli i soi czas moczenia nie wpływał istotnie na zmniejszanie się 
zawartości popiołu. Lestienne i in. [6] w badaniach dotyczących wpływu mocze-
nia nasion soi na zawartość w nich m.in. Ŝelaza i cynku zauwaŜyli istotne zmniej-
szenie poziomu tych składników juŜ po 8 godzinach procesu. Inni autorzy [8] 
zauwaŜyli redukcję zawartości popiołu podczas moczenia nasion arbuza.  

W moczonych surowych nasionach fasoli zanotowano relatywny wzrost za-
wartości włókna surowego o około 15%, przy czym czas moczenia nie miał 
wpływu na wielkość zmian. Relatywny wzrost zawartości włókna był efektem 
zmian proporcji pomiędzy badanymi składnikami, poniewaŜ część z nich uległa 
wypłukaniu (rys. 1). W moczonych nasionach soi stwierdzono istotnie (P≤ 0,05) 
mniej włókna surowego w porównaniu do nasion surowych, jednakŜe zanotowa-
no dodatnią korelację między ilością tego składnika pokarmowego a czasem mo-
czenia. ObniŜenie zawartości włókna surowego w moczonych nasionach arbuza 
zauwaŜyli Omafuvbe i wsp. [8]. Podczas moczenia nasion roślin strączkowych 
obserwuje się znaczne obniŜenie zawartości oligosacharydów z rodziny rafinoz 
[14]. Oligosacharydy wchodzą w skład włókna pokarmowego, są one zaliczane 
do substancji niekorzystnych, poniewaŜ nie ulegają trawieniu, lecz fermentacji 
bakteryjnej, której towarzyszy wydzielanie duŜej ilości gazów [11]. Sat i Keles 
[12] zauwaŜyli, Ŝe moczenie nasion fasoli przed gotowaniem daje lepsze wyniki 
w usuwaniu rafinozy i stachiozy niŜ samo gotowanie. Proces gotowania nasion 
przez 60 minut spowodował obniŜenie zawartości tych węglowodanów o około 
18%, podczas gdy uprzednie wymoczenie nasion w wodzie przez 12 godzin o 42% 
w przypadku rafinozy i 29% w przypadku stachiozy. WydłuŜenie czasu moczenia 
do 18 godzin przyczyniło się natomiast do redukcji rafinozy i stachiozy o, odpo-
wiednio, 63% i 50%. 

Zanotowano dodatnią korelację między zawartością węglowodanów łatwo hy-
drolizujących a czasem moczenia badanych nasion (rys. 1).  
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WNIOSKI 

1. Proces moczenia surowych nasion roślin strączkowych wywarł znaczący 
wpływ na zawartość badanych składników pokarmowych. Było to efektem 
zmiany proporcji pomiędzy nimi, co wynikało przede wszystkim z wypłukiwania 
składników łatwo hydrolizujących.  

2. Zanotowano dodatnią korelację między czasem moczenia nasion a zawar-
tością w nich tłuszczu surowego i BAW.  

3. Ilość białka ogólnego w nasionach fasoli i soi była skorelowana ujemnie z 
czasem moczenia. 

4. W moczonych nasionach soi stwierdzono istotnie (P≤ 0,05) mniej włókna 
surowego w porównaniu do nasion surowych.  
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Ab s t rac t .  The purpose of this study was to investigate the effect of soaking seeds in water on 

their nutritional value. The seeds of kidney bean (Phaseolus vulgaris), soybean (Glycine max) and 
lentil (Lens culinaris) were investigated. Seeds were soaked for 1 day (24 h) or 2 days (48 h) in 
water at room temperature. The water was not changed. The samples before and after the soaking 
process were analysed for dry matter, crude protein, crude fat, crude fibre and crude ash contents. 
The water-soluble carbohydrates contents were calculated. The results obtained in this study showed 
that the soaking process of raw legumes seeds influenced their chemical composition. Negative 
correlations between crude protein and also crude fibre contents in the seeds and soaking times were 
noted. Contents of the other nutrients were correlated positively with the time of soaking. 

Keywords: kidney bean, soybean, lentil, seeds, soaking, nutrients 
 


