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Streszczenie. Celem pracy byto dltemie wptywu moczenia w wodzie nasiorklio stracz-
kowych na zawart@ w nich podstawowych sktadnikow pokarmowych. Matkedo bada stanowi-
ty nasiona fasoli Phaseolus wvulgaris), soi Glycine max) i soczewicy [ens culinaris). Nasiona
poddano moczeniu w wodzie o temperaturze pokojgwegz 1 lub 2 dni. Podczas procesu nie
wymieniano wody. W prébach przed i po moczeniu ozoao zawart&: suchej masy, biatka
ogolnego, tluszczu surowego, wtdkna surowego i @apsurowego. Wyliczono tak zawarté¢
weglowodandéw rozpuszczalnych w wodzie. Na podstavzgskanych wynikéw stwierdzonage
proces moczenia surowych nasioslirostraczkowych wywart znacgy wplyw na zawart& bada-
nych sktadnikow. 116¢ biatka ogdlnego i widkna surowego byta ujemniersl@vana z czasem
moczenia, a pozostatych sktadnikéw — dodatnio.

Stowa kluczowe: fasola, soja, soczewica, nasiomazenie, skiadniki pokarmowe

WSTEP

Nasiona rélin straczkowych g najwaniejszym rdlinnym zrodiem biatka
w diecie czlowieka. Stanowpodstaw diety w wielu krajach azjatyckich, a tak
w Ameryce Potudniowej i Meksyku [7]. Najkorzystniejsze jesizenie produk-
tow stmczkowych ze zbzami, poniewa wtedy sktad aminokwasowy biatka uzu-
petnia sk, co podwysza jego wart& biologiczry [3].

Straczkowe g dobrymzrodiem wielu sktadnikbw mineralnych i witamin [6].
Czynnikiem ograniczafym spaycie nasion rélin straczkowych jest obecré
w nich czynnikdw przeciwywieniowych [5]. Niewielka ilé¢ tych sktadnikow
moze spetnia funkcje prozdrowotne [7], nadmiar jednak jest niekorzystny. Spo-
zywajac stgczkowe naley podp¢ starania mage na celu wyeliminowanie ich
niekorzystnego wptywu na organizm cztowieka, przede wszystkim epprad-
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danie nasion hym procesom fizycznym, ktére majowniez na celu podwi+
szenie ich wartei zywieniowej. Naley jednak pamita¢, ze zbyt drastyczna
obrobka, a szczegdlnie procesy termiczne, anegwotywac niekorzystne zmia-
ny w biatku.

Celem pracy byto okéenie wptywu czasu moczenia nasion fasBhgseolus
vulgaris), soi Glycine max) i soczewicy [ens culinaris) na zawart& w nich
podstawowych sktadnikéw pokarmowych.

MATERIAL | METODY

Materiat do bada stanowity nasiona fasolPfiaseolus vulgaris), soi Glycine
max) i soczewicy .ens culinaris), pochodzce z komercyjnegérddia.

Surowe nierozdrobnione nasiona poddano procesowi moczenia w nieprzego-
towanej wodzie o temperaturze pokojowej przez 1rdgd godziny) lub 2 dni
(48 godzin). Podczas procesu nie wymieniano wody.eai& nasiona poddano
dziataniu temperatury 8C przez 48 godzin, aby oznaézy nich wielkaé¢
wspotczynnika podsuszania. Podsuszone nasiona rozdrobniono w mtynku labora-
toryjnym. W przygotowanym materiale oznaczono zawartsuchej masy, biat-
ka ogdlnego, popiotu surowego oraz wiékna surowego standardowymi meétodam
AOAC [2], thuszczu surowego natomiast za pomaparatu SER 148 firmy Pana-
lytica, przeptukujc materiat heksanem. Wyliczono takzawarté¢ weglowoda-
néw rozpuszczalnych w wodzie (BAW).

Wszystkie analizy wykonano w trzech powtérzeniach. Uzyskamekivpod-
dano analizie wariancji stosigj program komputerowy STATISTICA. Obliczono
sredni bhd standardowy (SEM) oraz korelaghiedzy czasem moczenia nasion
a zawartécia w nich wybranych sktadnikéw chemicznych. Istgihiodznic mie-
dzy srednimi dla grup wyliczono za pomptestu Dunkana.

WYNIKI | DYSKUSJA

Moczenie w wodzie nasion diin straczkowych ma na celu skrécenie czasu
obrébki termicznej produktu. Podczas tego procesu, na sketzkipnia biatek
i weglowodanow, masa i oktps¢ nasion ulegaj zwickszeniu. Szybk& i stopier
pecznienia jest ceehodmianowd, ale zaley tez od czasu moczenia i temperatury
wody [7, 13]. Podczas procesu moczenia zach@dacesy absorpcji i adsorpcji
[13], co wplywa na sklad chemiczny nasion.

W tabeli 1 przedstawiono wplyw czasu moczenia nasion fasoli,semizewi-
cy na zawart& w nich suchej masy, biatka ogélnego, tluszczu surowego, widkna
surowego i popiotu surowego. Proces moczenia vaphgiotnie na zmiag pro-
porcji pomedzy badanymi sktadnikami pokarmowymi (rys. 1).



Tabela 1. Zawartdé podstawowych sktadnikéw chemicznych w moczonydiorach fasoli, soi i soczewicykg* s.m.
Table 1. Proximate chemical composition of the soaking kighean, soybean and lentil seeds, ¢ Rg\.

Skiadniki Nasiona fasoli — Kidney bean seeds Nasiona soi — Sdoean seeds Nasiona soczewicy — Lentil seeds

pokarmowe
Nutrients
content

uro- Moczone (dni) Suro-  Moczone (dni) Suro- Moczone (dni)
we Soaking (days) SEM we Soaking (days) SEM we _ Soaking(days) SEM
Raw 1 2 Raw 1 2 Raw 1 2

Sucha
masa 861,68 9382 9327 NS 247 9333 9510 9380 NS 5,3 8898 934, 9412 NS 16,1
Dry matter

Biatko
ogdlne
Crude 231,%3 2458 2272 -026 56 3699 3850 3330 -050 154 252» 262,00 260,88 NS 3,1
protein

Tluszcz

surowy

Crude 22,F 9,5 140 +050 3,9 1863 216,F° 2227 +0,62 113 3% 37 9,2 +0,50 1,9
fat

Wiékno
surowe
Crude 345 394 398 NS 1,7 1353 89,3 998 +050 139 347 34,1 311 NS 1,1
fibre

Popidt
surowy

4448 34F 3327 NS 36 5386 436 447 NS 3,3 24% 18 237 +050 1,8
Crude ash

a, b, c — R 0,05, SEM -$redni bhd standardowy — standard error of the means, r élasynnik korelacji — correlation, NS — nieistotheon-
significant.
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Rys. 1.Wptyw moczenia nasion fasoli, soi i soczewicy aavarté¢é w nich podstawowych sktad-
nikow pokarmowych, % s.m.
Fig. 1. Effect of soaking on the content of nutrientsiginky bean, soybean and lentil seeds, % d.m.

W moczonych przez 1 dziesurowych nasionach fasoli, soi i soczewicy
stwierdzono niewielki relatywny wzrost zawaitd biatka ogélnego w suchej
masie (odpowiednio: 6%, 4% i 4%). Mogtodayp spowodowane rozpuszczaniem
niektérych sktadnikow tatwo hydrolizagych i przechodzeniem ich do wody [4,
13], jak rownie zwickszapca sie aktywndcia enzymoéw, np. lipazy. Enzymy s
biatkami, ich aktywné¢ zanika przy braku wody, wzmaga siatomiast wraz ze
zwiekszapca sie wilgotnaoscia srodowiska [10]. Ponadto pod wptywem moczenia
trwajacego ponad 9 godzin m® dochodzi do zmian mikrobiologicznych w na-
sionach [9], co wize sk z namnaaniem mikroflory [1], ktéra take mae wply-
waé na wzrost masy biatkowej. Moczenie nasion przez 2 dni spowodowatde n
miast gwattowne obgéenie koncentracji biatka w nasionach fasoli i soi odpo-
wiednio 0 1,7% i 13,5% w poréwnaniu do nasion moczonych przez i. dio&
biatka po 2 dniach moczenia w tych nasionach byta istotried(85) nisza nk
w nasionach surowych. Czas moczenia natomiast nie wplywaliéstwnzawar-
tos¢ tego sktadnika w nasionach soczewicy.

Moczenie przez 1 lub 2 dni surowych nasion wplgrréwniez na zawartét
w nich tluszczu surowego. W nasionach fasoli moczonych przez 1 lub ardni z
towano nisz zawartd¢ ttuszczu ogélnego w poréwnaniu do nasion surowych,
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przy czym stwierdzono dodatnkorelacg miedzy czasem moczenia nasion a za-
wartaicia w nich tego sktadnika. Podobmaleznos¢ zaobserwowano w przypad-
ku nasion soi i soczewicy. W dephej literaturze brak jest informacji na temat
wplywu moczenia nasion badanych gatunkéw na zawéartonich ttuszczu, jed-
nakze wyniki bada nad moczeniem nasion arbufit(ullus vulgaris) w wodzie

[8] wskazuj na podobne tendencje w odniesieniu do zaweairtego sktadnika
pokarmowego.

Zanotowano roéwnie wptyw czasu moczenia nasion soczewicy na zawé@rto
w nich popiotu surowego. Wyptukiwanie sktadnikbw mineralnych przyczyngo si
w znacacy sposob do ob#énia ilasci popiotu w badanych nasionach, po pierw-
szym dniu moczenia stwierdzono o niemal 6 g popiotu mniej w poréwnaniu do
nasion surowych, po 2 dniach o okoto 5 ga®j niz po jednym dniu moczenia.
W przypadku fasoli i soi czas moczenia nie wptywat istotnigmaiejszanie si
zawartdci popiotu. Lestienne i in. [6] w badaniach dotycych wptywu mocze-
nia nasion soi na zawagtow nich m.in.zelaza i cynku zauwegli istotne zmniej-
szenie poziomu tych sktadnikéwzypo 8 godzinach procesu. Inni autorzy [8]
zauwayli redukci zawartdci popiotu podczas moczenia nasion arbuza.

W moczonych surowych nasionach fasoli zanotowano relatywny wzaest z
wartasci wiokna surowego o okoto 15%, przy czym czas moczenia nie miat
wplywu na wielk@¢ zmian. Relatywny wzrost zawatd wiokna byt efektem
zmian proporcji porngidzy badanymi skfadnikami, poniewazs¢ z nich ulegta
wyptukaniu (rys. 1). W moczonych nasionach soi stwierdzono istotsié #5)
mniej widkna surowego w poréwnaniu do nasion surowych, jegnanotowa-
no dodatri korelacg miedzy iloscia tego sktadnika pokarmowego a czasem mo-
czenia. Obriienie zawartéci wibkna surowego w moczonych nasionach arbuza
zauwayli Omafuvbe i wsp. [8]. Podczas moczenia nasiadtircstraczkowych
obserwuje s znaczne obuaenie zawartéci oligosacharydéw z rodziny rafinoz
[14]. Oligosacharydy wchodzw skiad widkna pokarmowegog ®ne zaliczane
do substancji niekorzystnych, poniewnie ulegaj trawieniu, lecz fermentaciji
bakteryjnej, ktérej towarzyszy wydzielanie zgji ilosci gazow [11]. Sat i Keles
[12] zauwayli, ze moczenie nasion fasoli przed gotowaniem daje lepsze wyniki
w usuwaniu rafinozy i stachiozy insamo gotowanie. Proces gotowania nasion
przez 60 minut spowodowat obenie zawartéci tych weglowodanéw o okoto
18%, podczas gdy uprzednie wymoczenie nasion w waazez 12 godzin o 42%

w przypadku rafinozy i 29% w przypadku stachiozy. Wydhie czasu moczenia
do 18 godzin przyczynito sinatomiast do redukcji rafinozy i stachiozy o, odpo-
wiednio, 63% i 50%.

Zanotowano dodataikorelacg migdzy zawartécia weglowodandw tatwo hy-

drolizujacych a czasem moczenia badanych nasion (rys. 1).
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WNIOSKI

1. Proces moczenia surowych nasio8lirostraczkowych wywart znacgy
wplyw na zawarté¢ badanych sktadnikow pokarmowych. Bylo to efektem
Zmiany proporcji porneidzy nimi, co wynikato przede wszystkim z wyptukiwania
sktadnikoéw tatwo hydrolizujcych.

2. Zanotowano dodataikorelacg miedzy czasem moczenia nasion a zawar-
toscia w nich tluszczu surowego i BAW.

3. llos¢ biatka ogdélnego w nasionach fasoli i soi byta skorelowana ujemnie z
czasem moczenia.

4. W moczonych nasionach soi stwierdzono istotnie (@5) mniej wtdkna
surowego w poréwnaniu do nasion surowych.
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EFFECT OF SOAKING ON THE NUTRITIONAL VALUEOF KIDNEY
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Abstract. The purpose of this study was to investidhe effect of soaking seeds in water on
their nutritional value. The seeds of kidney behageolus wulgaris), soybean Glycine max) and
lentil (Lens culinaris) were investigated. Seeds were soaked for 1 déyhj2or 2 days (48 h) in
water at room temperature. The water was not clthngee samples before and after the soaking
process were analysed for dry matter, crude proteirde fat, crude fibre and crude ash contents.
The water-soluble carbohydrates contents were ledidml The results obtained in this study showed
that the soaking process of raw legumes seedseirdld their chemical composition. Negative
correlations between crude protein and also crille €ontents in the seeds and soaking times were
noted. Contents of the other nutrients were caedlaositively with the time of soaking.

Keywords: kidney bean, soybean, lentil, seeds,ingakutrients



