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Streszczenie

Celem badan bylo okreslenie warto$ci wyrdznikow jakosci odpowiedzialnych za
wlasciwosci instant kasz nowej generacji (gotowych do spozycia po rehydratacji w ptynach
spozywczych, bez koniecznosci gotowania).

Material badawczy stanowily kasze: owsiane, jgczmienne 1  gryczane,
niewymagajace gotowania, wytworzone innowacyjng technologia opartg na ekstruzji HTST.
Oznaczano gestos¢ wilasciwg, mase nasypowa, wspotczynnik przyrostu masy, stopien
skleikowania skrobi oraz przeprowadzano analiz¢ sensoryczng. Kasze o wiasciwo$ciach
instant posiadaty stopien skleikowania skrobi co najmniej 90% oraz charakteryzowaty si¢
nastepujacymi S$rednimi warto$ciami cech fizycznych: owsiane - gesto$ciag wilasciwag
1209 g/1, masa nasypowa 478 g/l oraz wspolczynnikiem przyrostu masy 3,17; jeczmienne -
gestoscig wlasciwg 824 g/l, masg nasypowa 428 g/l oraz wspodtczynnikiem przyrostu masy
2,97; gryczane - gestoscia wlasciwg 802 g/, masg nasypowa 448 g/l oraz wspotczynnikiem
przyrostu masy 2,52. Kasze nowej generacji, z uwagi na swoje wlasciwosci moga znalez¢
zastosowanie zarowno w gospodarstwie domowym, gastronomii, turystyce, cateringu jak
| przemysle spozywczym.

Stowa kluczowe: kasze instant, owies, jeczmien, gryka, wtasciwosci fizyczne.

PHYSICAL PROPERTIES OF NEW GENERATION INSTANT CEREAL
PRODUCTS

Summary

The aim of the study was to estimate the value of quality parameters responsible for new
generation instant cereal products (ready to eat after rehydratation, without cooking). Oat,
barley and buckwheat instant cereal products, produced by innovative technology based
on HTST extrusion, were investigated. The sensory properties, mass and bulk density,

moisture and water absorption index were determined. The physical parameters were: oat
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product - mass density 1209 g/l, bulk density 478 g/l and water absorption index 3,17; barley
product - mass density 824 g/l, bulk density 428 g/l and water absorption index 2,97;
buckwheat product - mass density 802 g/l, bulk density 448 g/l and water absorption index
2,52. New generation cereal products can be used both in household, gastronomy, tourism,
catering and food industry.

Key words: instant cereal products, oat, barley, buckwheat, physical properties.
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WSTEP
Zboza i ich przetwory, w tym rowniez kasze, stanowig podstawe diety czlowieka,

powinny by¢ spozywane w najwigkszych ilosciach i najczesciej w ciggu dnia. Dla populacji
W Polsce rekomenduje si¢ spozycie co najmniej 5 porcji przetworéw zbozowych w ciggu
dnia, tj. tacznie 150 g produktu gotowego do spozycia [Bartnikowska 2008]. Przetwory
zbozowe s3 dobrym zrédlem witaminy E (tokoferoli) i witamin z grupy B, szczegolnie By, By,
I PP.

Podkresla si¢ dziatanie prozdrowotne i profilaktyczne, zwlaszcza petnoziarnistych
produktow zbozowych, wynikajagce glownie z zawartych w nich btonnika pokarmowego
I zwigzkow fenolowych [Gasiorowski 1995, Gasiorowski 1997, Gasiorowski 2008, Gibinski
2008].

Najlepszym zrodtem B-glukanow wsrdd zboz sa owies i jeczmien [Kahlon i Chow
1997, Marconi i in. 2000, Gibinski 2008]. Najwazniejsza pod wzgledem wystgpowania grupe
przeciwutleniaczy w ziarnach zbdz stanowig kwasy fenolowe [Przygonski i in. 2009].

Spozywanie przetworow zbozowych pelni zatem istotng rolg w profilaktyce choréb
cywilizacyjnych, takich jak: nowotwory, choroby serca i ukladu krazenia, za¢ma, choroby
uktadu kostnego i in. [Gasiorowski 1995, Dietrych-Szostak 2001, Grajek 2007, Gibinski
2008].

Asortyment produktow zbozowych obecnych na krajowym rynku jest bardzo szeroki
- od réznego rodzaju mak, kasz, platkbw poprzez miisli, makarony, przekaski itp. do
rozmaitych gatunkow pieczywa. Nalezy jednak zauwazy¢, Ze ciagle niedostatecznie
wykorzystanymi w zywieniu, sg tak cenione zywieniowo zboza jak jeczmien, owies 1 gryka.

Coraz wicksze tempo zycia, pospiech i1 brak czasu w grupie spoleczenstwa aktywnej
zawodowo stwarzaja potrzebg zastgpowania tradycyjnych positkow tzw. zywnos$cia wygodna
(w tym instant). Znane sg kasze liofilizowane, ale ich wykorzystanie ograniczone jest ze
wzgledu na bardzo wysoka cen¢. Brakuje natomiast na rynku krajowym tradycyjnych kasz -
ale nie wymagajacych gotowania. W Oddziale IBPRS w Poznaniu opracowano innowacyjng
I efektywna technologie (oparta na ekstruzji HTST) wytwarzania kasz instant o wysokiej
wartosci odzywczej [Kulczak i in. 2009].

Otrzymywane tg technologig rodzaje kasz nowej generacji - owsiane, jeczmienne
i gryczane (fot.1) zawdzigczaja swe wilasciwosci instant okreslonym cechom fizycznym.

Celem pracy bylto oznaczenie warto$ci tychze wyr6znikow fizycznych jakosci kasz instant.

54



Postepy Nauki i Technologii Przemystu Rolno-Spozywczego 2012 t. 67 nr 3

Fotografia 1. Rodzaje kasz instant nowej generacji

Instant cereal products new generation types

MATERIAL I METODY BADAN

Materiat badawczy stanowily kasze instant: owsiana, jeczmienna i gryczana
niewymagajace gotowania (gotowe do spozycia po kilkuminutowej rehydratacji w plynach

spozywczych), wytworzone wlasng innowacyjng technologia oparta na ekstruzji HTST.

Oznaczano nastgpujace cechy fizyczne kasz instant: gesto$¢ wlasciwa, mase
nasypowa, wspotczynnik przyrostu masy, stopien skleikowania skrobi oraz przeprowadzono

analiz¢ sensoryczng.
Oznaczenia wykonano wg ponizszych metod.

Gestos$¢ wiasciwa (g/1) - wedtug metody wlasnej, w nastgpujacy sposob: odmierzano

500 ml piasku morskiego (przesiew przez sito 1,02 mm) i odwazano 50 g ekstrudatu. Na dno
cylindra (o pojemnosci 1000 ml) wsypywano niewielkg ilos¢ piasku morskiego, nastgpnie
niewielka ilo$¢ ekstrudatu, ktéry zasypywano piaskiem; czynno$¢ powtarzano az do
wyczerpania si¢ piasku i ekstrudatu; zwracano uwageg, aby kazda porcja ekstrudatu byta
catkowicie zasypana piaskiem i nie pozostawaly wolne przestrzenie; w razie potrzeby

wstrzgsano lekko zawarto$¢ cylindra aby wyeliminowaé niezasypane miejsca. Na koniec
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odczytywano z podziatki cylindra objetos¢ piasku z ekstrudatem. Pomiar powtarzano

przynajmniej trzykrotnie, uzywajac zawsze nowej porcji ekstrudatu.

Gestos¢ wlasciwa (g/l) ekstrudatu obliczano wedtug wzoru:

Mme
Gy =
Vpe - Vp
gdzie : Gw - gestos¢ wilasciwa,
me - masa ekstrudatu,
Ve - objetos¢ piasku z ekstrudatem
Vp - objetos¢ piasku

Masa nasypowa (g/l) - wg PN-A-74702-3:1998

Wspoélczynnik przyrostu masy - wg metody wlasnej, w nastgpujacy sposob: 50 g produktu

zalewano 140 g wrzacej wody, calo$¢ mieszano i pozostawiano pod przykryciem przez
5 minut; nastgpnie zawarto$¢ naczynia przenoszono na sito, a po uptywie 2 minut odtworzong
kasze¢ wazono; wspotczynnik przyrostu masy obliczono dzielac mas¢ produktu odtworzonego
przez masg¢ produktu suchego.

Stopien skleikowania skrobi (%) - wg PN-A-79011-11:1998

Analize sensoryczng przeprowadzono metoda opisowa. W suchych produktach okreslono

wyglad, barwe, konsystencje 1 zapach, a w produktach odtworzonych w wodzie oceniano
rowniez smak. Pomocniczo wprowadzono skale 5-punktowa dla ogdlnej oceny jakosci
odtworzonych kasz, przyjmujac, ze 1 punkt odpowiada zlej jakosci produktu, a 5 punktow -
jakosci bardzo dobrej. Oceny dokonywat 5-6 osobowy zespdt pracownikéw o sprawdzone]

wrazliwos$ci sensoryczne;.

WYNIKI I DYSKUSJA

Wplyw wartosci gestosci whasciwej badanych kasz na ich wlasciwosci instant przedstawia
tabela 1.
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Tabela 1.

Gestos¢ wiasciwa kasz a ich wlasciwosci instant

Mass density and instant properties of new generation cereal product

Cecha Analiza sensoryczna
Feature po zalaniu wrzatkiem
Gesto$é (do 5 minut)
wlasciwa Sensory evaluation after pouring Instant
(g/l) with boiling water (till 5 minutes) (tak/nie)
Mass (ko(?lrs)lssﬁ\e/\;li'a punktowa | Instant
density ystencla, 1-5) (yes/no)
Rodzaj kaszy g/ smakowitos¢) points
Cereal dt_escrlptlve (1-5)
product types (consistency, taste)
Kleista i mazista,
1305 niedogotowana 2,0 -
sticky, uncooked
_ 1250 sypka, migkka 40 +
owsiana loose, soft ’
oat sypka, migkka juz
product 1200 po 3 minutach 50 +
loose, soft after 3 minutes
sypka, miekka juz
1177 | po 3 minutach 50 +
loose, soft after 3 minutes
sypka, al’dente
1000 loose, al’dente 3,0 i
870 sypka, migkka 40 +
jeczmienna loose, soft |
barley sypka, _mi¢kka juz
product 833 po 3 minutach _ 5,0 +
loose, soft after 3 minutes
sypka, migkka juz
770 po 3 minutach 5,0 +
loose, soft after 3 minutes
kleista, czesciowo
1000 twarda, niedogotowana 2,0 -
sticky, uncooked
gryczana .
buckwheat 833 sypka, migkka 4,0 +
product loose, SOf.t -
sypka, migkka juz
770 po 3 minutach 5,0 +

loose, soft after 3 minutes

S




Postepy Nauki i Technologii Przemystu Rolno-Spozywczego 2012 t. 67 nr 3

Otrzymane dobrej i bardzo dobrej jakosci kasze owsiane instant charakteryzowaty si¢
gestoscig wlasciwa w zakresie 1177-1250 g/1. Ze wzrostem ggstosci wlasciwej kaszy owsiane;j
pogarszaly sie jej wihasciwosci instant. Najlepsze instanty mialy gesto$¢ w granicach
1177-1200 g/1, przy gestosci 1250 g/l whasciwosci instant byly nieco gorsze. A przy wzroscie
do 1305 g/l zanikaly wlasciwosci instant kaszy owsianej - odtwarzana poprzez zalanie

wrzatkiem byla kleista, mazista i niedogotowana.

Najwyzszej jakosci kasze jeczmienne instant posiadaly gestos¢ wihasciwg w przedziale
770-870 g/l. Przy czym najszybsza odtwarzalno$¢ mialy kasze z przedziatu 770-833 gll.
Gorsza jako$¢ kasz zaczynata uwidaczniaé si¢ przy wzroscie gestosci do 1000 g/l - produkt

lekko niedogotowany i twardawy.

Kasze gryczane posiadaly wiasciwosci instant przy gestosci wiasciwej 770-833 gll.
Przy 770 g/l byly gotowe do spozycia juz po 3 minutach od zalania wrzatkiem. Natomiast
przy 1000 g/l podobnie jak w przypadku kasz jeczmiennych, kasze gryczane
charakteryzowaty si¢ zla jakos$cia sensoryczng - byly Kkleiste, czgsciowo twarde
I niedogotowane.

Tabela 2 przedstawia zalezno$¢ wtasciwosci instant badanych kasz od warto$ci ich masy
nasypowej.
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Tabela 2. Masa nasypowa kasz a ich wlasciwosci instant

Bulk mass and instant properties of new generation cereal product

Cecha Analiza sensoryczna
Feature po zalaniu wrzatkiem
Masa (do5 minut) .
nasypowa Sensory gvaluatlon a_lfter pouring Instant
(9/) with boiling water (till 5 minutes) (tak/nie)
opisowa
Rodzaj kasz Eglsl; (konsystencja, pu(rllk_t%\;va (I lsstﬁ]r:)
Cereal @) smakowito$¢) oints y
product types J descriptive 5
(consistency, taste)
Kleista i mazista,
577 niedogotowana 2,5 -
sticky, uncooked
owsiana kleista
oat >57 sticky 3,5 i
product sypka, migkka
499 loose, soft 50 "
sypka, nieco za mickka
456 loose, too soft 4.0 "
568 twarda, czg§ciowo surowa 25 i
hard, partly raw ’
sypka, al’dente i
S17 loose, al’dente 3,5
jeczmienna 477 sypka, migkka 40 +
barley loose, soft ’
product sypka, migkka juz
416 po 3 minutach 5,0 +
loose, soft after 3 minutes
390 sypka, migkka 45 +
loose, soft ’
nierdwnomierna, kleista
522 different size, sticky 3,0 i
gryczana 492 Isypka’ mickka 4,0 +
buckwheat O0se, soft
product 403 sypka, migkka 4,5 +
loose, soft ’
367 sypka, zbyt mi¢kka 30 i
loose, too soft ’

Kasze owsiane instant charakteryzowaly si¢ bardzo dobrymi i dobrymi cechami
jakosciowymi przy wartosciach masy nasypowej w granicach 456-499 g/l. Przy 456 g/l byty
bardziej migkkie niz przy 499 g/I, ale rownie sypkie. Wraz z jej wzrostem do 557-577 g/l
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jako$¢ kasz instant ulegala pogorszeniu, otrzymywano produkty kleiste, maziste

I niedogotowane.

Warto$¢ masy nasypowej w przedziale 390-477 g/l charakteryzowala kasze jeczmienne
instant o najwyzszej jako$ci. Otrzymany produkt byt sypki i migkki. Wzrost masy nasypowej
do 517-568 g/l okazat si¢ niekorzystny dla uzyskania wlasciwosci instant. Takie probki miaty

gorszg jakos$¢ sensoryczng - byty twarde i czg$ciowo surowe.

Kasze gryczane o wartosci 403-492 g/l masy nasypowej pozwalaly otrzymac po
odtworzeniu produkty dobrej jakosci (sypkie, migkkie, ugotowane). Natomiast kasze o masie

nasypowej spoza tego przedziatu byty kleiste (522 g/I) lub zbyt miekkie (367 g/l).

Wplyw wspotczynnika przyrostu masy kasz na ich wtasciwosci instant przedstawia
tabela 3.
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Tabela 3. Wspoétczynnik przyrostu masy kasz a ich wlasciwosci instant
Water absorption index and instant properties of new generation
cereal product

Cecha Analiza sensoryczna
Feature po zalaniu wrzatkiem (do 5 minut)
Wspotczynnik | Sensory evaluation after pouring with
przyrostu boiling water (till 5 minutes) Instant
masy (tak/nie)
opisowa unktowa
. Water (konsystencja, P (1-5) Instant
Rodzaj kas absorption smakowitos¢) . (yes/no)
Cereal index descriptive ?10 m;
product types (consistency, taste)
3,22 sypka, migkka 45 +
loose, soft
owsiana 3,18 sypka, mickka 5,0 +
oat loose, soft
product 3,10 sypka, nieco zbyt mickka 4.0 +
loose, too soft
2.82 kI_|e|sta 25 )
sticky
3,23 sypka, nieco zbyt migkka 45 +
loose, too soft
sypka, migkka juz
2,97 po 3 minutach 5,0 +
jeczmienna loose, soft after 3 minutes
barley sypka, migkka
product 2,86 loose, soft 45 *
sypka, czgsciowo al’dente
2,81 loose, partly al’dente 4,0 "
al’dente, czgSciowo twarda
2,74 al’dente, partly hard 3,5 i
237 sypka, migkka 45 +
loose, soft
2,67 sypka, nieco zbyt migkka 4.0 +
gryczana loose, too soft
buckwheat 280 | Ko 30 :
product licista
3,06 : 2,5 -
sticky
3,10 mazista 2,0 :
sticky

Probki kasz owsianych o dobrych i bardzo dobrych wiasciwosciach instant (odtwarzane
do 5 minut od zalania, do sypkiej postaci i migkkiej konsystencji) charakteryzowaly sie¢
wspotczynnikiem przyrostu masy W zakresie 3,10-3,22. Spadek jakosci kasz (kleisto$c)

zaobserwowano przy wspotczynniku o wartosci 2,82.
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Najwyzsza jako$¢ instant kasz jeczmiennych otrzymano przy wspolczynniku przyrostu
masy w przedziale 2,81-3,23. Przy spadku do 2,74 jako$¢ kasz jeczmiennych pogarszala sig,

wyrob byt trudniej odtwarzalny, czesciowo twardy i hiedogotowany.

Dobrej jakosci kasze gryczane instant posiadaly wspétczynnik przyrostu masy 2,37-2,67.
Od wartosci 2,89 wraz z jej wzrostem zanikaly wlasciwosci instant. Przy wspotczynniku
przyrostu masy 3,10 otrzymano produkt niedogotowany o mazistej konsystencji.

Na podstawie zebranych wynikow oceny wplywu trzech wyrdznikéw fizycznych jakos$ci
kasz - gestosci wlasciwej, masy nasypowej i wspotczynnika przyrostu masy - na wlasciwosci
instant kasz, obliczono $rednie warto$ci wyroznikéw, przy ktorych badane rodzaje kasz

(owsiana, jeczmienna, gryczana) posiadajg wlasciwosci instant (tabela 4).

Tabela 4. Srednie wartosci fizycznych wyrdznikow jakosci kasz instant nowej generacji
Medium values of quality parameters of new generation instant cereal

products
Rodzaj kaszy Kasza Kasza Kasza
Cereal product types ; . !
owsiana jeczmienna gryczana
Oat Barley Buckwheat

Wyréanik cereal cereal cereal
Parameter product product product
Gestos¢ wiasciwa (g/l)
Mass density (g/l) 1209 824 802
Masa nasypowa (g/l)
Bulk mass (g/l) 478 428 448
Wspolczynnlk_prz_yrostu masy 317 297 252
Water absorption index

Sposrdod badanych trzech rodzajow kasz, owsiane charakteryzuja si¢ najwyzszymi

srednimi warto§ciami wyrdznikow, a gryczane najnizszymi.

Znajomo$¢ wlasciwosci fizycznych kasz instant pozwoli na ustalanie odpowiednich
parametrow technologicznych procesu wytwarzania kasz instant oraz wyznaczanie punktow
krytycznych wartosci wyroznikow jakosci kasz instant - przydatnych dla prowadzenia

kontroli przebiegu produkcji.
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10

11

12

WNIOSKI

Wiasciwosci instant kasz zbozowych nowej generacji zalezg od wartosci nastepujacych
wyrdznikow jako$ci: gestosci wilasciwej, masy nasypowej, wspotczynnika przyrostu
masy.

Znajomos$¢ wlasciwosci fizycznych kasz instant pozwoli na okreslenie, przydatnych do
kontroli przebiegu produkcji, krytycznych wartosci wyréznikow jakosci kasz instant.
Kasze nowej generacji, z uwagi na swoje wlasciwosci mogg znalez¢ zastosowanie

zar6wno w gospodarstwie domowym, gastronomi, turystyce, cateringu jak i przemysle

spozywczym.
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