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S t re s z c z e n i e. W pracy przedstawiono zakres zmian wybranych właściwości fizycznych 

prosa jako surowca kaszarskiego w zależności od zróżnicowanego poziomu wilgotności 

początkowej. Dla pojedynczych obiektów określano wartości siły niszczącej strukturę nasiona, 

a następnie oceniano jej zmiany w zależności od wilgotności początkowej surowca. Badania 

realizowano za pomocą zestawu urządzeń do badań cech fizycznych nasion oraz maszyny do 

określania cech wytrzymałościowych typu INSTRON. 
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WSTĘP 

Nasiona prosa (ziarna prosa) są jednym z wielu surowców zbożowych często 
wykorzystywanych w technologii kaszarstwa do otrzymywania kaszy jaglanej. 
Produkcja kaszy jaglanej w Polsce jest, w porównaniu z innymi rodzajami kasz, 
stosunkowo niewielka. Jednak z punktu widzenia wartości odżywczej kasza 
jaglana zaliczana jest do produktów o wysokiej zawartości cennych składników 
pokarmowych. Zawiera między innymi 10,5% białka, 65,1 % sacharydów, 4,2% 
tłuszczów, 2,5% błonnika i 2,7% soli mineralnych [2, l]. Gatunkiem uprawianym 
w Polsce jest proso zwyczajne, które w zależności od kształtu kwiatostanu 
(wiechy) dzieli się na podgatunki: proso zwisłe, skupione i rozpierzchłe. 

Najbardziej rozpowszechnione z punktu użyteczności przetwórczej jest proso 
skupione o owalnym, prawie kulistym ziarnie ze spłaszczoną stroną brzuszną 
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WNIOSKI 

1. Uzyskane wyniki badan potwierdzaj~ duzy wplyw wilgotnosci badanych 
obiekt6w (ziama i kaszy) na zmian(( ich wlasciwosci fizycznych szczeg61nie 
waznych w procesach przetw6rczych. 

2. Wraz ze wzrostem wilgotnosci wyraznie malala wytrzymalos6 mechaniczna 
badanych obiektow, przy czym bardziej stabilnie w odniesieniu do r6znych 
poziom6w wilgotnosci zachowywaly si(( ziama obluskane (kasza). 

3. Najmniejsze wartosci sily F zar6wno dla ziama jak i kaszy jaglanej odnoto­
wano przy poziomie wilgotnosci w = 18%. lednoczesnie w tym przypadku 
stwierdzono najwi((ksz~ jej r6znic(( pomi~dzy ziamem i kasz~. Wyniosla ona 
10,17 N tj. 62,7%. 

4. Otrzymane wyniki badan mog~ stanowi6 cenn~ informacj(( przy prowadzeniu 
proces6w przetw6rczych prosa, g16wnie operacji obluskiwania jak tez 
czyszczenia i sortowania surowca przed przerobem oraz rozdzialu produkt6w 
o bluski wania. 
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Sum m a r y. The paper presented changes physical properties of millet as a primary product 
for groats in depends to different moisture content. It was measured strength characteristic of single 
millet grain and it was compared with its moisture content. The study was made on INSTRON 
apparatus and on set apparatus for physical properties. 
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