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Wplyw ogrzewania ziarna pszenicy promieniami podczerwonymi
na wlasciwosci fizyczne produktow przemiatu

Streszczenie

W pracy przedstawiono wyniki badari wptywu obrébki cieplnej na wybrane wtasciwosci fizyczne produktéw
przemiatu. Obiektem badan byto ziarno pszenicy odmiany Sukces. Ziarno o wilgotnosci poczqtkowej 18% poddano
dziataniu promieni podczerwonych przez 30, 60, 90 i 120s. Przygotowane w ten sposob ziarno poddano przemiatowi
a nastepnie oznaczone zostaly wybrane parametry magki i otrqb. Na podstawie wynikéw badan stwierdzono, ze
obrébka ziarna pszenicy promieniami podczerwonymi przed przemiatem powoduje znaczgce zmiany wilgotnosci
otrzymanych produktow przemiatu oraz wptywa na wyciqg magki oraz na gestos¢ usypowq i kqt usypu.

Stowa kluczowe: mqgka pszenna, wtasciwosci fizyczne, promieniowanie podczerwone

Influence of infrared radiation heat treatment of wheat seed
on physical properties of milling products

Summary

The study presents the results of the effect of heat treatment on chosen physical properties of milling products.
The test object was a grain of wheat variety Sukces. Grain with initial moisture content of 18% were exposed
to infrared radiation for 30, 60, 90 and 120s. Prepared in this way were subjected to a milling and then identified
selected parameters of flour and bran. Based on the results of the research it was found that treatment of wheat
grain prior to milling by infrared radiation causes significant changes in moisture content of the obtained
milling products, affects the extraction rate, bulk density and angle of repose.
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Wstep

Zboza jako jedne z podstawowych surowcéw w przetwor-
stwie spozywczym stanowig bardzo wazny sktadnik diety,
dostarczajacy  organizmowi  weglowodanéw, biatek,
btonnika oraz sktadnikéw mineralnych. Ziarna zbéz
wykorzystywane s3 m.in. do produkcji maki, kaszy
i platkéw. Ziarna w stanie surowym nie nadajg sie do spozycia,
przez co wymagana jest ich obroébka technologiczna.
Przygotowanie zboza do przemialu obejmuje czyszczenie
oraz kondycjonowanie ziarna. Rozwdj techniki i nauki
pozwala na zastosowanie nowych metod obrdbki, takich
jak impregnacja prézniowa czy poddawanie ziarna
dziataniu promieniowania podczerwonego, ktére to maja
na celu uksztaltowanie pozadanych cech produktu
(Andrejko i in. 2007).

Nawilzanie ziarna jest czesto stosowanym procesem
technologicznym. Technologia przemialu ziarna pszenicy
wymaga ziarna o wilgotnosci 15,5 - 16%, tymczasem
wilgotno$¢ przechowalnicza waha sie w granicach 12 -
14%, stad tez konieczno$¢ dowilzenia ziarna. Najlepszy
efekt uzyskuje sie, gdy nawilzona zostaje tylko okrywa.
Dzieki temu tatwiej jest jg oddzieli¢ od bielma, zachowujgc
wymagana wilgotno$¢ maki (ponizej 15%). Proces ten,
zwany kondycjonowaniem, ma na celu optymalne
przygotowanie ziarna do przemiatu. W slodownictwie
wymagane jest nawilzenie ziarna nawet do 40 - 44% (Jurga
1997).

Od kilku lat prowadzone s3 badania nad mozliwoscig
zastosowania promieni podczerwonych w przemysle
spozywczym. Znane s3 udane préby stosowania tego typu
obrobki ziarna kakaowca. Jednym z kierunkéw badan jest
zastosowanie podczerwieni do obrébki ziaren zbéz. Daje ona
mozliwo$¢ skrdcenia czasu kondycjonowania ziarna przez
jego wysuszenie i uksztattowanie pozadanych cech, waznych
w procesie przemiatu oraz koncowej jakosci maki (Sun 2006).

Cel pracy

Promieniowanie = podczerwone powoduje  ogrzanie
materiatu poprzez wnikanie promieni do jego wnetrza.
Zatem jezeli w wyniku dziatania promieni podczerwonych
material nagrzewa sie, to rowniez ulegajg zmianie jego
wlasciwosci fizyczne.

Majac to na uwadze jako cel pracy przyjeto okreslenie
wplywu ogrzewania ziarna pszenicy promieniami
podczerwonymi na wybrane wtasciwosci fizyczne maki.

Metodyka

Do badan wykorzystano ziarno pszenicy odmiany Sukces.
Wilgotno$¢ ziarna wynosita okoto 12%.

Przed przystapieniem do dowilzania ziarna zbadano jego
wilgotno$¢ wedtug Polskiej Normy PN-ISO 712:2002.
Do ogrzewania przyjeto wilgotno$¢ materialu badawczego
na poziomie 18%. Zatozona wilgotno$¢ ziarna osiagnieto
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poprzez dodanie odpowiedniej ilosci wody destylowanej.
[los¢ wody niezbednej do nawilzenia obliczono na
podstawie bilansu masowego probki o znanej wstepnej
masie oraz wilgotnos$ci za pomoca wzoru 1:

oW W 1)
100-W,

gdzie:

M,, - masa wody potrzebna do dowilzenia [g];

W; - wymagana wilgotno$¢ ziarna po dowilzeniu [%];
W, - wilgotno$¢ poczatkowa ziarna [%];

m - masa probki [g].

Po nawilzeniu i wymieszaniu ziarna préba zostala
zamknieta w hermetycznym naczyniu. Przechowywano j3
w komorze chtodniczej w temperaturze okoto 4°C, a w celu
uzyskania réwnomiernej wymaganej wilgotnosci w catym
materiale kilkakrotnie w ciggu dnia potrzasano proba. Na
godzine przed pomiarem probe wyjmowano z komory
chtodniczej w celu wyréwnania temperatury proby
z temperaturg otoczenia.

Probki ziarna pszenicy o masie 400 g byly poddawane
dziataniu promieni podczerwonych za pomocg laboratoryj-
nego urzadzenia do obrobki promieniami podczerwonymi
ziarnistych surowcéw ro$linnych, ktérego schemat
przedstawiono na rysunku 1. Materiat ogrzewano w czasie
30, 60,901 120 sekund w temperaturze 150°C.

Rys. 1. Laboratoryjne urzqdzenie do obrobki promieniami podczerwonymi
ziarnistych surowcéw roslinnych, 1 - rama, 2 - promienniki podczerwieni,
3 - kosz zasypowy, 4 - silnik prqgdu statego, 5 - modut sterujqcy, 6 - tasma
przenosnika, 7 - rolki, 8 - strefa ogrzewania, 9 - regulacja ustawienia
gtowic [Andrejko i in. 2007].

Fig. 1. Laboratory stand for heating of granular raw material by infrared
radiation: 1 - frame, 2 - infrared radiators, 3 - feeding, 4 - DC Engine,
5 - control equipment, 6 — band conveyor, 7 - rollers, 8 - heating zone,
9 - reaulation of heatina elements vosition [Andreiko i in. 20071.

Przemial ziarna przeprowadzono w miynku pasazowym
do ziarna Brabander Junior przedstawionym na rysunkach
2 1 3. Przemialowi poddano ziarno o wilgotnosci 18%
niepoddane procesowi ogrzewania - (préba zerowa) oraz
ziarno poddane procesowi ogrzewania w czasie 30, 60, 90
i 120 sekund, a takze ziarno poddane procesowi ogrzewania
w czasie 120 sekund i dowilZone powierzchniowo.

Rys. 2. Miynek pasazowy do ziarna Brabander Junior.
Fig. 2. Grain mill Brabander Junior.

Rys. 3. Zestaw walcéw.
Fig. 3. A set of rollers.

Kazdorazowo po procesie przemiatu obliczono wyciag
maki, poprzez wazenie frakcji, tj. maki i otrgb. Wyniki
przeliczono na udziat procentowy. Pomiary wtasciwo$ci
fizycznych przeprowadzono wedlug procedur zawartych
w Polskich Normach, tj.:

- wilgotnos$¢ - PN-ISO 712:2002,

- kat usypu: PN-7412-04022/08 07,

- gestos$¢ usypowa: PN-1SO-7871-2:1998 07.
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Rys. 4. Wplyw czasu ogrzewania ziarna promieniami podczerwonymi na
wycigg maqki.
Fig. 4. Influence of infrared radiation heating time on the extraction rate.

Na rysunku 4 zaprezentowano wplyw czasu ogrzewania
ziarna promieniami podczerwonymi na wyciag maki. Wy-
ciag maki otrzymanej z ziarna niepoddanego procesowi
ogrzewania wyniost 66%, a dla ziarna ogrzewanego przez
30 sekund nieznacznie wzrést o 2%, wydtuzenie czasu
ogrzewania o nastepne 30 sekund spowodowato wzrost
wyciggu maki o kolejne 4%. Po czym odnotowano spadek
0 1% dla ziarna ogrzewanego przez 90 sekund, nastepnie

20

Inzynieria Przetworstwa Spozywczego 1/4-2012(1)



ARTYKUt NAUKOWY RECENZOWANY

wyciag maki wzrést 0 4% dla ziarna ogrzewanego przez
120 sekund i o 5% dla ziarna ogrzewanego przez 120 se-
kund i dowilzonego powierzchniowo. Najlepsze efekty
przemiatu (najwyzszy wyciag maki) odnotowano dla ziarna
pszenicy ogrzanego przez 120 sekund, a nastepnie po-
wierzchniowo dowilzonego. Taki zabieg spowodowal,
ze okrywa stata sie plastyczna i tatwiej byto jg wydzieli¢
z rozdrobnionej mieszaniny.
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Rys. 5. Wplyw czasu ogrzewania ziarna na wilgotnosé produktéw przemiatu.

Fig. 5. Influence of heating time on moisture content of milling products.

Na rysunku 5 przedstawiono wplyw czasu ogrzewania
ziarna na wilgotno$¢ produktéw przemiatu. Wilgotnos¢
otrab otrzymanych z ziarna niepoddanego procesowi
ogrzewania wyniosta 14,85% a z ziarna ogrzewanego przez
30 sekund 14,32% i wartos¢ ta spadata wraz z wydiuzeniem
czasu ogrzewania do 10,74% dla otrab otrzymanych
z ziarna ogrzewanego przez 120 sekund.

Wilgotno$¢ maki otrzymanej z ziarna niepoddanego
procesowi ogrzewania wyniosta 15,39%, a z ziarna
ogrzewanego przez 30 sekund 15% i warto$¢ ta spadata
wraz z wydtuzeniem czasu ogrzewania do 11,55% dla maki
otrzymanej z ziarna ogrzewanego przez 120 sekund.
Wydtuzenie czasu ogrzewania skutkowalo obnizeniem
wilgotnosci zaréwno maki jak i otrgb. Ponadto otreby
charakteryzowatly sie nizsza wilgotnoscia niz maka dla
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Rys. 6. Wplyw czasu ogrzewania ziarna na kqt usypu mqki.
Fig. 6. Influence of heating time on the angle of repose of flour.

Na rysunku 6 zaprezentowano wplyw czasu ogrzewania
ziarna na kat usypu maki. Kat usypu maki otrzymanej
z ziarna niepoddanego procesowi ogrzewania wyniést 51,3°,
a z ziarna ogrzewanego przez 30 sekund 58° po czym
nieznacznie wzroést do 58,7° dla maki otrzymanej z ziarna
ogrzewanego przez 60 sekund i 60,7° dla maki otrzymane;j
zziarna ogrzewanego przez 90 sekund, nastepnie kat usypu

spadt do 56,7° dla maki otrzymanej z ziarna ogrzewanego
przez 120 sekund. Dowilzenie powierzchniowe ziarna
spowodowato dalszy spadek kata usypu maki do 45,7°.

Na rysunku 7 zaprezentowano wplyw czasu ogrzewania
ziarna na gesto$¢ usypowa maki. Gesto$¢ usypowa maki
otrzymanej z ziarna niepoddanego procesowi ogrzewania
wyniosta 506 g:dm3, a z ziarna ogrzewanego przez
30 sekund 469 g-dm3 i warto$¢ ta rosta wraz z wydtuzeniem
czasu ogrzewania az do 486,6 g:dm-3 dla maki otrzymanej
z ziarna ogrzewanego przez 120 sekund i dowilzonego
powierzchniowo.
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Rys. 7. Wplyw czasu ogrzewania ziarna na gestos¢ usypowq maqki.
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Fig. 7. Influence of heating time at bulk density of flour.

Whioski

Na podstawie przeprowadzonych badan sformutowano
nastepujace wnioski:

1. Wydluzenie  procesu  ogrzewania  promieniami
podczerwonymi powoduje wzrost udzialu maki kosztem
iloSci otrab.

2. Wydluzenie czasu trwania ogrzewania powoduje
spadek wilgotno$ci maki i otrab.

3. Zastosowanie obrobki promieniami podczerwonymi
powoduje zwiekszenie kata usypu maki w poréwnaniu
z m3aka otrzymang z ziarna niepoddanego ogrzewaniu.

4. GestoS¢ usypowa maki ros$nie wraz z wydluzeniem
czasu ogrzewania, jednak wartos$ci gestos$ci usypowej maki
z ziarna poddanego ogrzewaniu sa nizsze, niz dla maki
Z zZiarna niepoddanego ogrzewaniu.
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