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Streszczenie. W pracy przedstawiono zachowanie sig i zakres zmian wilgotnosci obtusz-
czonych orzeszkéw (ziarniakow) gryki pod wplywem zabiegébw wodno-cieplnych. Okreslano
zdolnoéci absorpcyjne tych obiektéw w zaleznosci od czasu nawilzania i parametrow czynnika
nawilzajacego tj. pary wodnej. Badania ukierunkowano pod katem doboru odpowiedniego poziomu
wilgotno$ci koncowej po nawilzeniu zapewniajacego najkorzystniejsze warunki procesu platko-
wania, jak i dalszego ich wykorzystania w branzy spoZywczej.

Stowa kluczowe: kasza gryczana surowa i prazona, nawilzanie para wodna, wlasnosci sorpcyjne

WSTEP

Obrébka hydrotermiczna ziarna zb6z i nasion, ktéra obejmuje ich nawilzanie,
lezakowanie, a szczegolnie zabiegi wodno-cieplne, stosowana jest szeroko zwlaszcza
w kaszarstwie i produkcji ptatkow. O ile procesy te sa poznane i zbadane w przet-
worstwie zbdz na make o tyle w przerobie surowcOw kaszarskich i nasion rolin stra-
czkowych sa znane jedynie opracowania czastkowe, dotyczace z reguly wybranych,
bardziej popularnych zb6z i nasion tych roélin [4,2]. Obrébka hydrotermiczna
stosowana jest gléwnie przy wyrobie platkow owsianych i jeczmiennych, platkéw
i kaszy gryczanej oraz przerobie ryzu, grochu, kukurydzy czy soczewicy. Zabiegi te
maja na celu podwyzszanie normalnej wilgotnosci ziarna zb6z inasion o pewien
okre$lony procent, inny dla kazdego rodzaju surowca [3,1]. Innym celem tych zabie-
go6w jest podwyzszenie wartoéci technologicznej przerabianego surowca, utatwienie
proceséw przetworczych (platkowania) oraz podniesienie jakosci ptatkow. Dzigki
tym zabiegom mozliwe jest osiagnigcie pewnych korzystnych zmian smakowych
oraz zwiekszenie trwatosci gotowych produktéw [5,6]. Wymienione procesy,
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szczegOlnie obrébka cisnieniowa para wodna, poza wywotaniem korzystnych zmian
technologicznych i smakowych, powoduja wigksza przyswajalnosé biatka (czesciowa
denaturacja) oraz weglowodanéw (kleikowanie skrobi), co jest bardzo korzystne
z punktu widzenia Zywienia cztowieka.

Celem badan bylo okreslenie zakresu oddziatywania parametréw obrébki
hydrotermicznej (czas nawilzania, temperatura i ciénienie pary wodnej) na
wybrane wlasciwodci fizyczne dwoch rodzajow kaszy gryczanej, gtéwnie wilgot-
no$¢ koncowa. Szczegdlowy zakres badaf obejmowat okreslenie zblizonej do
optymalnej wilgotnosci koncowej kaszy gryczanej surowej i prazonej po obrébce
hydrotermicznej, waznej w procesie ptatkowania tych surowcow.

MATERIAL I METODYKA

Materiatem badanym byty obtuszczone orzeszki-ziarniaki gryki (kasza suro-
wa i prazona). Surowce przed procesem nawilzania dokladnie oczyszczano
i wydzielano frakcje $rednig jako najczgéciej wykorzystywang i reprezentatywna
w produkcji platkéw i jako ewentualny dodatek do innych produktéw spozyw-
czych. Ustalono pig¢ pozioméw wilgotnosci wyjsciowej tzn. wy,, = 10%, w,, = 12%,
Wyz=14%, wyu= 16% i w,,s= 18%.

Nawilzanie surowcoéw wykonywano w odpowiednio zmodyfikowanej prazarce-
mieszarce z podwojnym plaszczem grzejnym, polaczonej z wytwornica pary (rys. 1).

ZEAN

Rys. 1. Schemat stanowiska badawczego do pomiaru wybranych parametréw obrébki hydro-
termicznej surowcéw ziarnistych. 1 — komputer, 2 — przetworniki parametréw fizycznych (tem-
peratura, ci$nienie), 3 — wytwornica pary, 4 — prazarko-mieszarka z ptaszczem grzejnym

Fig. 1. A layout for the hydrothermal parameters measuring stand for grain materials. 1 — com-
puter, 2 — converter of physical parameters (temperature, pressure), 3 — steam generator, 4 — roast-
mixer with sheath netting.
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Proébki ziarniakéw dowilzone do okre$lonego poziomu wilgotnoéci o masie 0,5 kg
umieszczano w prazarce, a nastgpnie doprowadzono parg wodng o zalozonym
poziomie ci$nienia p = 0,28 MPa i temperatury 7, = 130°C. Czas nawilzania wy-
osit #,; = 5 min, t,, = 10 min i 3 = 15 min. W trakcie procesu nawilzania urucha-
iane bylo mieszadlo prazarki (n = 60-obr min™"), dzigki czemu ulatwiona byla
penetracja pary do wnetrza ziarniakéw i jej rtOwnomierne rozmieszczenie w calej
objetoéci (strukturze wewnetrznej). Temperatura ziarniakéw po nawilzaniu
wynosila T, = 75-80°C. Dowilzanie surowcow do okreslonego poziomu oraz pomiar
wilgotnoéci wyjéciowe;j i koncowej realizowano zgodnie z obowiazujacymi normami.

WYNIKI I DYSKUSJA

Otrzymane wyniki badan wykazaly rozne reakcje i zachowanie badanych surow-
6w w odniesieniu do zréznicowanych parametréw obrébki hydrotermiczne;j.

Zakres uzyskanych wilgotnoéci po procesie nawilzania kaszy surowej i prazo-
nej byt bardzo rozny, co najprawdopodobniej nalezy thumaczy¢ zmianami
w strukturze wewnetrznej kaszy gryczanej prazonej, wywolanymi wcze$niej-
szymi (przed procesem obluskiwania) zabiegami hydrotermicznymi.

W odniesieniu do zachowania si¢ tych surowcoéw w trakcie obrobki hydro-
ermicznej nalezy podkre$li¢ ich zréznicowana reakcjg na parametry nawilzania.
I tak najwyzsze warto$ci wilgotnosci koncowej uzyskano dla kaszy gryczanej
surowej. Niezaleznie od czasu nawilzania i poziomu wilgotnosci wyjsciowe]
wykazata ona najwyzsza zdolno$¢ absorpcji wilgoci przekazywanej w postaci
pary. Dotyczylo to szczegodlnie kaszy surowej o najnizszych poziomach wilgot-
nosci wyjsciowej (wy1=10% i wy,, =12%) (rys.2). I tak dla tego surowca
najwigksze réznice pomiedzy wilgotnoécia wyjéciowa w,, i wilgotnoscia po procesie
nawilzania w, (dla tych pozioméw wilgotnosci) odnotowano dla czasu nawilZzania
t,1=5 min i wyniosty ona odpowiednio 11,8% i 9,2%, co stanowilo relatywny przyrost
wynoszacy 118% 176,6%. Dla pozostalych czaséw nawilzania tj. #, = 10 min
i t,3=15 min, réznice te byly jeszcze wieksze i stanowily odpowiednio (przy
tyx= 10 min) 20,8% i 16,5%, (relatywny przyrost o 208% i 137,5%), a przy
(t;3= 15 min) 22,9% i 21,0% (relatywny przyrost o 229% i 175%). Poréwnujac te
warto$ci nalezy stwierdzi¢, iz czas nawilzania parag ma decydujacy wplyw na ilo$¢
wchlanianej wilgoci, przy czym im nizsza wilgotnoé¢ wyjsciowa badanych obiektow,
tym wieksze iloéci wilgoci sa przez nie wehtaniane. Najbardziej stabilnie w odniesieniu
do procesu nawilzania zachowywaly si¢ obiekty badawcze o wilgotnosci wy; = 14%.
Roéznice pomiedzy w,, i w, dla tego poziomu wilgotnosci wynosity dla ¢, = Smin,
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5,4% (przyrost o 38,5%), t,, = 10min, 9,5% (przyrost 0 67,8%), i dla t,; = 15min,
16,9% (przyrost o 120,7%). Z punktu widzenia dalszych proceséw przerobu czy
przygotowania jako dodatku do innych produktow spozywczych jest to
informacja cenna, ktéra potwierdza, iz przy tym poziomie wilgotnoéci mozna
w miarg precyzyjnie okreslic wymagany czas nawilzania surowcéw i jego zauwa-
zalng stabilno$¢ w stosunku do czasu nawilzania. Zdecydowanie nizszy poziom
wlasno$ci absorpeyjnych w trakcie nawilzania para odnotowano w przypadku
kaszy gryczanej prazonej. W tym przypadku réznice pomiedzy wilgotnodcia
wyjsciowa w,, i wilgotnoscia po procesie nawilzania w, byty znacznie nizsze niz dla
kaszy surowej. Nalezy zaznaczy¢, iz dla tego obiektu badawczego nie stwierdzono
tez duzych réznic w poziomie wchtonigtej wilgoci, zwiazanych z czasem nawilzania.
Roéznice te w zaleznodci od poszczegdlnych pozioméw wilgotnoéei wynosity
zaledwie od kilku (najnizsza 1,5%) do kilkunastu (najwyzsza 10,9%).

Nalezy domniemaé (na tym etapie nie prowadzono takich badan), iz prze-
prowadzona przed procesem obtuskiwania obrobka hydrotermiczna gryki spo-
wodowata zmiany w strukturze wewngtrznej kaszy (tj. kleikowanie skrobi,
denaturcja biatek, czy zamiana cukréw ztozonych na proste, itp.), ktore wplynely
na zmniejszenie iloéci wchianianej wilgoci.

Otrzymane wyniki badan wskazuja, iz czas i warunki nawilzania maja decy-
dujacy wptyw na iloé¢ wchtanianej przez poszczegélne surowce wilgoci. Im dhuzszy
czas nawilzania tym wyzsza ich wilgotno$¢ koncowa, przy czym uwidacznia sie
to szczegblnie przy dhuzszych czasach nawilzania (¢, i t,3). Nalezy dodaé, iz
dluzsze czasy nawilzania prowadza do znaczacych zmian zaréwno w strukturze
wewnetrznej i skladzie chemicznym (na tym etapie nie badano tych zmian) jak
rowniez do deformacji cech geometrycznych (grubos$é, szerokosé, dhigosé)
zwigzanych z ich pecznieniem. Ponadto na wlasnoéci absorpcyjne badanych
obiektow duzy wplyw ma réwniez poziom wilgotnoéci wyjsciowej. Im nizsza
wilgotno$¢ wyjsciowa ziarniakéw (np. wy,i = 10%, w,, = 12%) tym wyzsze ich
zdolno$ci absorpcyjne i wyzsza wilgotno$¢ koficowa po nawilzaniu. Réznice
pomigdzy wilgotnoscia wyjéciowa w, a wilgotnoscia koncowa w, wyniosty
w zaleznoSci od surowca od 3,3% do 22,9%. Dla wyzszych pozioméw wilgot-
nosci (Wys = 16% i wys = 18%) ilos¢ wilgoci wehtanianej przez poszczegélne
surowce zdecydowanie zmniejsza sig, przy czym dotyczy to wszystkich czaséw
nawilzania. R6znice pomigdzy w,, i w, sa w tym przypadku (np. kasza prazona)
znacznie mniejsze i wynoszg od 2,5% do 10,9%.
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Rys. 2. Absorpcja wilgoci poszczegblnych obiektow badawczych w zaleznosci od czasu nawilzania

i poziomu wilgotnosci wyjsciowe;j

Fig. 2. Moisture absorption of samples in relation to the moistening time and final moisture content
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Majac na wzgledzie dalsze wykorzystanie nawilzonych ziarniakéw gryki do
produkcji platkéw, nalezy pamigtat o $cistej korelacji pomiedzy ich wilgotnoscia
koncowa a przebiegiem i skuteczno$cia samego procesu platkowania. O ile te czynniki
W procesie zgniatania obluszczonych ziarniakéw owsa, jeczmienia czy pszenicy
wptywaja przede wszystkim na wielko$¢ i ksztatt ptatkéw [6], o tyle w przypadku gryki
maja zasadnicze znaczenie w odniesieniu do cech wytrzymato$ciowych takich ptatkow,
postrzeganych jako sklonno$¢ do tamania i kruszenia (zwlaszcza w procesie ich
podsuszania, pakowania, transportu czy przechowywania).

Otrzymane wyniki badan przedstawione na rysunku 2 wskazuja, iz czas
nawilZania oraz cis$nienie pary wplywaja w znacznym stopniu na zmiane wiasnosci
absorpcyjnych badanych surowcéw. Z praktycznego punktu widzenia znajomo$é
zakresu zmian wilgotnosci badanych obiektow moze byé przydatna w ich dalszym
przerobie lub przygotowaniu jako dodatek do innych produktéw spozywczych.

WNIOSKI

1. Otrzymane wyniki wykazaly roézne zachowanie badanych surowcéw
w odniesieniu do procesu obrobki hydrotermicznej. Najwieksze wtasnosci
absorpcyjne odnotowano w przypadku kaszy gryczanej surowe;.

2. Wyniki badan wskazuja, iz wilgotno$¢ wyjéciowa surowcow oraz czas
i warunki nawilzania maja decydujacy wptyw na ilo§¢ wilgoci wchtanianej przez
poszczegllne ziarniaki. Uwidacznia si¢ to szczegélnie przy diuzszych czasach
nawilzania badanych surowcow.

3. Najwigksza roznicg pomigdzy wilgotnoscia wyjsciowa w,, i wilgotnoécia
po procesie nawilzania w, odnotowano w przypadku kaszy gryczanej surowe;j (dla
wariantu w,,; = 10% i w,, = 12% i dla czasu nawilzania ¢,; = 15min. RozZnica ta
wyniosta odpowiednio, 22,9% i 17,5%, co stanowilo realny przyrost wilgotnosci
0 229% i 175%). Mniej podatnym surowcem na ilo§¢ wchianianej wilgoci
okazata sig¢ kasza gryczana prazona. Wzrost ilo§ci wchianianej wilgoci w trakcie
nawilzania, niezaleznie od poziomu wilgotno$ci wyjsciowej i czasu nawilzania
wahal si¢ od 1,5 do 10,9% (przyrost 0 8,3% i 109%).

4. Na bazie przeprowadzonych badan i analizy otrzymanych wynikéw mozna
okre§li¢ Scisle zawezony (zblizony do optymalnego) zakres obrébki hydro-
termicznej badanych surowcéw, korzystny zaréwno z punktu widzenia techno-
logii przerobu (proces obluskiwania, ptatkowania) jak i dalszego ich wyko-
rzystania w branzy spozywcze;j.
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Abstract. The study presents the behaviour and moisture changes in the hulled buckwheat
grain during hydro-thermal treatment. It was determined that absorption ability depends on the
moistening time and parameters of the moistening factors (steam). The study aimed at a final
selection of a suitable moisture level for the flaking process used in food processing industry.
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