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PRZYDATNOSC NASION LEDZWIANU SIEWNEGO
DO MROZENIA I STERYLIZACJI

Streszczenie

Nasiona lgdzwianu siewnego odmian Derek i Krab, o zawartosci suchej masy na poziomie okoto 33%,
wykorzystano do produkeji mrozonek i konserw sterylizowanych. W surowcu §wiezym i blanszowanym
oraz produktach finalnych po 6 miesiacach przechowywania oznaczono zawarto$¢: suchej masy, cukréw
prostych i cukrow ogoétem, skrobi, blonnika pokarmowego, azotu ogdtem i azotu biatkowego, sktadnikow
popiotu, kwasow ogolem oraz poziom kwasowosci czynnej (pH). Nasiona obu odmian charakteryzowaty
sig zblizona zawartoscia analizowanych sktadnikow, za wyjatkiem cukréow i skrobi. Blanszowanie nasion
obnizylo poziom cukréw i sktadnikow popiolu. Konserwowanie i przechowywanie produktoéw oraz ob-
rébka kulinarna mrozonki spowodowaty ubytki wszystkich badanych sktadnikéw. Stwierdzono, ze ugo-
towane mrozonki, w poréwnaniu z konserwami sterylizowanymi, byly zasobniejsze we wszystkie anali-
zowane skladniki. W ocenie sensorycznej, ugotowane mrozonki i konserwy sterylizowane z odmiany
Krab uzyskaty wyzsze noty w poréwnaniu z odmiang Derek.

Wstep

Przy rosnacej popularnosci diety wegetarianskiej coraz wigksze znaczenie ma
spozycie nasion roslin straczkowych. Rosliny straczkowe byly znane i uprawiane
przez cztowieka od niepamigtnych czaséw i obok zboz stanowily wazne zrédto jego
pozywienia. W uprawie $wiatowe] znajduje si¢ wiele jadalnych gatunkéw z tej grupy
ro$lin, ale w warunkach Polski uprawianych jest ich zaledwie kilka. Do najbardziej
popularnych nalezg fasola, groch, bob, a ostatnio réwniez soja i soczewica. Na uwage
zastuguje takze ledZzwian siewny (Lathyrus sativus L.), ktéry od wielu lat jest popular-
ny na Podlasiu jako soczewica podlaska lub ruska [22]. Nasiona ledZwianu, w stadium
dojrzatosci fizjologicznej, moga by¢ wykorzystywane do wyrobu zup, salatek oraz
pasztetow [21, 22], mozna je takze spozywaé, podobnie jak groch czy bob, w fazie
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niepetnej dojrzatosci fizjologicznej. W takim stadium nasiona zachowuja przydatno$é
konsumpcyjng przez bardzo krétki okres, sa wigc warzywem typowo sezonowym. Z
tego wzgledu duzg rolg w zwigkszeniu i rOwnomiernym roztozeniu jego spozycia mo-
ze spetnia¢ zamrazanie i produkcja konserw sterylizowanych.

Celem pracy bylo okreslenie przydatno$ci nasion dwéch odmian lgdZzwianu siew-
nego, o niepetnej dojrzatosci fizjologicznej, do mrozenia i konserwowania na drodze
sterylizacji.

Material i metody badan

W badaniach wykorzystano dwie odmiany ledzwianu Derek i Krab, hodowli kra-
jowej, o zawartosci suchej masy wynoszacej 33%. Material do badan pozyskano z pola
doswiadczalnego Akademii Rolniczej, zlokalizowanego w Chelmie, na zachodnim
obrzezu Krakowa. Zbior lgdzwianu przeprowadzono, gdy w plonie przewazaty nasiona
o zatozonej w pracy dojrzatosci, ktora odpowiadata zawarto$ci suchej masy na pozio-
mie 30-35%. Przy wyborze stopnia dojrzato$ci nasion wykorzystano do$wiadczenia
zebrane w czasie badan nad innym gatunkiem, a mianowicie bobem [7, 17, 19]. W
celu wybrania odpowiedniego momentu zbioru, na kilka dni przed spodziewanym
terminem, codziennie pobierano proby nasion i oceniano ich przydatno$¢ technolo-
giczna. Pozwolilo to wzglednie doktadnie okresli¢ wlasciwy termin zbioru. Zbidr le-
dzwianu przeprowadzono jednorazowo, wyrywajac cate rosliny. Bezpo$rednio po
zbiorze oberwano straki, wyluskano i posortowano nasiona, a nastgpnie wykonano z
nich mrozonki i konserwy sterylizowane. Konserwowanie nasion poprzedzito blan-
szowanie surowca. Zabieg ten wykonano w wodzie, w temperaturze 96-98°C przez 90
sekund, przy zachowaniu proporcji masy blanszowanego materiatu do masy wody jak
1:5. Przedstawione parametry blanszowania ustalono na podstawie wcze$niejszych
prob technologicznych, ktére wykazaly, ze w podanych warunkach inaktywacji ulegto
ponad 90% katalazy i peroksydazy. Mrozenie przeprowadzono w temperaturze -40°C,
zamrazajac nasiona do -30°C, czyli do temperatury sktadowania. Konserwy sterylizo-
wane utrwalono w stojach typu twist-off w temperaturze 118°C i sktadowano w tempe-
raturze okoto 10°C. Jako zalewe uzyto solanke o stezeniu 2,5% NaCl. Proporcja masy
nasion do masy solanki byta jak 1:0,6.

Analizom skladu chemicznego poddano surowiec, surowiec po blanszowaniu
oraz mrozonk¢ i konserwe sterylizowana po potrocznym skladowaniu, przy czym
mrozonkeg przed ocena ugotowano do konsystencji konsumpcyjnej w 2,5% solance, z
zachowaniem proporcji solanki do nasion jak w konserwie sterylizowane;j.

W nasionach lgdzwianu okreslano poziom nastgpujacych wskaznikow fizyko-
chemicznych, z wykorzystaniem metod zawartych w AOAC [1]: suchej masy
(32.019), cukrow prostych (32.040), cukrow ogoélem (32.041), azotu ogdtem (2.058),
sktadnikow mineralnych (32.027), kwasow ogotem (32.043) oraz kwasowosci czynnej
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(32.016). Zawartos¢ skrobi oznaczano metoda Lintnera [23], blonnika pokarmowego
metoda Hellendoomna i wsp. [10], a azotu bialkowego metoda z kwasem trichloro-
octowym [2]. Ponadto wykonano sensoryczna oceng jakosci wyrobow gotowych, przy
zastosowaniu pigciopunktowej skali ocen [3], uwzgledniajac nastepujace wyrdzniki
jakosci: wyglad zewnetrzny (jednolito$¢ wielkos$ci nasion i podatno$¢ na pekanie,
barwa), konsystencja, zapach oraz smak.

Wszystkie wskazniki sktadu chemicznego oznaczano w czterech probach, kazde
w dwoch réownoleglych powtérzeniach. W trakcie obrdobki technologicznej poziom
suchej substancji ulegat znacznym zmianom, stad uzyskane wartosci odniesiono za-
réwno do §wiezej, jak i do suchej masy. Wyniki analiz sktadu chemicznego, odniesio-
ne do Swiezej masy opracowano statystycznie w oparciu o test F Snedecora i test
t-Studenta, a najmniejsza istotng roznicg (NRI) ustalono na poziomie prawdopodo-
bienstwa bledu P < 0,01.

Wiyniki i dyskusja

Poziom suchej masy jest podstawowym wskaznikiem charakteryzujacym surow-
ce ro$linne pod wzglgdem zasobnosci w sktadniki chemiczne [15, 18). W celu zapew-
nienia mozliwosci poréwnania odmian, zbiér nasion przeprowadzono tak, aby zawar-
to$¢ suchej masy w nasionach obu odmian byta do siebie zblizona. Zatozenie to zreali-
zowano, bowiem wykazane réznice w zawartosci suchej masy nie przekroczyly 1% i
byly statystycznie nieistotne (tab. 1).

W nasionach roélin straczkowych, najwigkszy udziat w og6lnej ilosci sktadnikow
odzywczych maja weglowodany [16]. W badanym gatunku weglowodany stanowitly
srednio 66% suchej masy, z czego na skrobig przypadato 62%, na blonnik pokarmowy
25%, a na cukry ogoétem 13%. Sposréd badanych odmian, nasiona Kraba w poréwna-
niu z nasionami Derka, charakteryzowaly si¢ istotnie wyzszym poziomem cukréw
prostych i cukréw ogolem, istotnie nizsza zawarto$cia skrobi oraz zbliZonym pozio-
mem blonnika pokarmowego (tab. 1). Najcenniejszym skladnikiem nasion roslin
straczkowych jest biatko [25]. W §wiezych nasionach badanych odmian lgdZzwianu
zawarto$¢ azotu ogédlem byla poréwnywalna w obu odmianach i §rednio wynosila
1,53 g w 100 g $wiezej masy i 4,7 g w 100 g suchej masy, w tym na azot biatkowy
przypadalo 67%. Podobny poziom azotu stwierdzili Dhan-Prakash i wsp. [6] w niedoj-
rzatych nasionach fasoli oraz Ggbczynski [7] w bobie. O wartosci zywieniowej wa-
rzyw decyduje rowniez ich zasobno$é w sktadniki mineralne. Nasiona ledzwianu uwa-
za si¢ za dobre zrodto makro- i mikroelementéw [8]. W prezentowanej pracy poziom
tych skiadnikéw wynosit 1,32-1,38 g/100 g $wiezej masy i 4,1-4,2 g/100 g suchej
masy. Bezposrednio po zbiorze kwasowos$¢ ogélna §wiezych nasion Derka odpowiada-
ta poziomowi 39,3 ml 0,1 M NaOH w 100 g i byla nieistotnie wyzsza niz u Kraba.
Natomiast kwasowo$¢ czynna nasion obu odmian byla niemal identyczna.
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Tabelal

Zawarto$¢ wybranych wskaznikow fizykochemicznych w §wiezych i konserwowanych nasionach dwéch
odmian ledzwianu siewnego.
Content of some physico-chemical components in fresh and preserved seeds of two grass pea cultivars.

S ec Surowiec Ugotowana Konserwa NRI*
Wyrézniki fizyko- | Odmiana ulr{o wie blanszowany mrozonka sterylizowana P<0,01
chemiczne Cultivar matz‘:;al Blanched Frozen and Ca;yne d seed LSD
Analysed component material cooked seeds s P<0.01
a b a b a b a b
h
IS)‘:; ;:t‘tzsra Derek |325| - | 324 | - | 340 | - | 277 | - g
Kr - - - - bl
(6100g"] ab | 32,8 32,2 33,9 27,2
g;nk?epsrsszs Derek | 021] 06 | 012 | 04 | 010 | 03 | 009 | 03 |
Pl Sug Krab |040| 12 | 014 | 04 | 013 | 04 | 011 | 04 |~
[g100g]
?E:;fsﬁgzzm Derek |249 | 77 [ 203 | 63 | 155 | 46 | 151 | 55 | o
g Krab [323| 98 [ 262 | 81 | 196 | 58 | 1,78 | 65 |
[g-100g™]
Si‘:roct;‘a Derek | 13,9 [428 | 133 | 41,0 | 132 | 388 | 120 | 433 | .
_1 Krab | 12,9393 | 124 | 385 | 122 | 360 | 113 | 415 | 7
[g:100 g7']
gizgmk;t())rl;armowy Derck | 534|164 | 530 | 164 | 516 | 152 | 502 | 18,1
vy Krab | 543|165 540 | 168 | 529 | 156 | 524 | 193 | ™°
[g:100g™']
‘?jf;l‘;g};tergn Derek | 1,56 | 48 | 150 | 46 | 148 | 44 | 122 | 44 |
o8 Krab | 150 | 46 | 146 | 45 | 141 | 42 | 1,19 | 44 |
[g-100 g"]
’;‘;ﬁ;zaﬁfﬁn Derek | 1,10 | 34 | 109 | 34 | 107 | 32 | 104 | 38 |
1ros Krab |094] 29 093129 | 093] 27 |08 | 32 |
[g-100g7]
ilf;‘zgﬁ’ (’::::j::lne Derek | 1,32 41 | 109 | 34 | 182 | 54 | 18 | 57 | oo
P Krab |138] 42 | 1,18 ] 37 | 195 ] 58 | 1,62 | 60 |
[g100g7]
Kwasy ogotem
Total acids Derek | 39,3 121 | 373 | 115 | 30,0 88 28,5 103 4.60
[ml 0,1 M NaOH Krab 348 | 106 | 334 | 104 | 278 | 8 | 261 | 96 ’
100 g]
é‘;’l‘;s"w"sc I Derek 1632| - | 63| - 628 | - |630 | - |
] ; ; 27 | - S
Active acidity (pH) Krab | 6,31 6,33 6,25 6,

a —w $wiezej masie / in fresh matter

b — wsuchej masie / in dry matter
* w §wiezej masie / in fresh matter
n.s. — nieistotne statystycznie / non significant
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Blanszowanie jest wstgpnym 1 niezbgdnym zabiegiem technologicznym poprze-
dzajacym utrwalanie warzyw [5, 24]. Zabieg ten powoduje jednak straty sktadnikow
rozpuszczalnych surowca [12, 19]. Blanszowanie nasion ledZwianu obnizylo zawar-
to$¢ suchej masy zaledwie o 1-2%. Podobne zmniejszenie suchej substancji wykazaty
w bobie Jaworska [11] i Lisiewska [19]. Najwigksze ubytki notowano w ilo$ci cukrow
1 skladnikéw mineralnych, bowiem stwierdzono obnizenie ich zawartoéci o 14—19%.
Wisrdd cukrow dominowaly ubytki cukréw prostych, ktore, jak wykazali Lisiewska 1
Kmiecik [17] na przykladzie bobu, gromadza si¢ gléwnie w okrywie nasiennej, przez
co latwiej sa tugowane, w przeciwienstwie do sktadnikow, ktore zawarte sg w czesci
liscieniowej i dla ktérych okrywa nasienna stanowi pewnego rodzaju ostone. W sto-
sunkowo niewielkim stopniu obnizyta si¢ natomiast zawarto$¢ skrobi, btonnika po-
karmowego, zwiazkow azotowych i kwaséw ogélem, gdyz wykazane ubytki tych
sktadnikéw nie przekroczyly 5% zaréwno w $wiezej, jak i w suchej masie. Zabieg
blanszowania powoduje takze zmniejszenie ilosci sktadnikéw mineralnych. Zdaniem
Buehlera i Gierschnera [4] oraz Lopeza i Williamsa [20], obnizenie ilo$ci tych sktad-
nikow moze dochodzi¢ nawet do 40%. Wykazane zmniejszenie poziomu sktadnikow
popiolu w nasionach lgdzwianu, érednio o 16% w odniesieniu do §wiezej masy i o
12% w odniesieniu do suchej masy, nalezy wiec uznac za niskie.

Sktad chemiczny produktu w znaczacy sposob uzalezniony jest od procesu tech-
nologicznego jakiemu poddawany jest surowiec. MrozZenie, zamrazalnicze sktadowa-
nie 1 nastgpnie gotowanie mrozonek, jak rowniez konserwowanie nasion na drodze
sterylizacji oraz przechowywanie konserw spowodowato ubytki analizowanych sktad-
nikéw. Ugotowane mrozonki, podobnie jak w badaniach Jaworskiej [11] i Lisiewskiej
[19], dotyczacych bobu, byly zasobniejsze w poréwnaniu z konserwami sterylizowa-
nymi we wszystkie oznaczane sktadniki. Zdaniem Gegbezynskiego [7], roznice te wy-
nikaly prawdopodobnie z krotszego czasu oddziatywania srodowiska wodnego w od-
niesieniu do ugotowanej mrozonki niz do konserwy sterylizowanej. Powodowato to
wyplukiwanie mniejszej ilosci sktadnikéw rozpuszczalnych, a takze mniejsze chionig-
cie wody, czyli mniejsze ,,rozcienczenie” sktadnikow.

Straty zwiazkow weglowodanowych w §wiezej masie ugotowanych mrozonek, w
poréwnaniu z surowcem, wynosity w przypadku cukrow prostych 52-68%, cukrow
ogotem 38-39%, skrobi 5-6%, a blonnika pokarmowego po 3%. W nasionach steryli-
zowanych ubytki wymienionych skladnikéw byly wigksze i ksztattowaly si¢ na po-
ziomie odpowiednio 57-73%, 39—45%, 13-14%, 4-6%. Réwniez Gebcezynski [7] wy-
kazat zblizony poziom ubytkéw cukrow i skrobi w bobie, natomiast Lisiewska [19]
stwierdzita wigksze obnizenie zawartosci skrobi, ktore w ugotowanych mrozonkach
siegato 30%, a w konserwach sterylizowanych 37%. Jednak w przeliczeniu na sucha
masg, w sterylizowanych nasionach ledzwianu stwierdzono wigksza zawarto$¢ skrobi
o 1-6% 1 btonnika pokarmowego o 10-17%. Zwigkszenie poziomu blonnika pokar-
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mowego stwierdzili takze w sterylizowanych szparagach Guillen 1 wsp. [9]. Ich zda-
niem moglo to by¢ wywolane zmianami jakie zachodza w obrebie poszczeg6lnych
frakcji blonnika, ponadto moga powstawa¢ kompleksy migdzy jego frakcjami, a inny-
mi sktadnikami produktu.

Procesy technologiczne oraz obrdbka kulinarna nasion przyczynity si¢ takze do
obnizenia poziomu zwiazkéw azotowych. Zmniejszenie ogdlnej ilosci azotu w ugoto-
wanych mrozonkach, w odniesieniu do surowca, bylo podobne w obu odmianach i
wynosito $rednio 5% w $wiezej masie i 9% w suchej masie. Natomiast w konserwach
wykazano obnizenie poziomu tego skladnika odpowiednio o 21% i 6%. Wielkosci
podanych ubytkow, zardbwno w $wiezej, jak i w suchej masie, byly zblizone do wyka-
zanych przez Gebczynskiego [7] w odniesieniu do bobu. Duzo mniejsze straty stwier-
dzono w zawartosci azotu biatkowego, ktorego bylo mniej o 1-3% w ugotowanych
mrozonkach i 0 6-9% w konserwach sterylizowanych, w stosunku do surowca. Ponad-
to w obu produktach przygotowanych do spozycia stwierdzono wzrost udzialu zwiaz-
kow azotowych o charakterze biatkowym, w ogélnej ilosci azotu, do 66-72% w mro-
zonkach i do 72-85% w konserwach sterylizowanych.

Khalil i Mansour [13] pisza o stratach sktadnikéw mineralnych w nasionach bobu
po ugotowaniu, a Kmiecik i wsp. [14] oraz Lopez i Williams [20], w wyniku utrwala-
nia w zalewie. Ogodlna zawarto$¢ skladnikéw popiotu w produktach z ledzwianu byta
wyzsza niz w surowcu. Podobnie jak w pracy dotyczacej bobu [18], na wzrost ten miat
wpltyw przede wszystkim dodatek chlorku sodu do zalewy. W wyrobach gotowych
stwierdzono natomiast mniej kwaséw, niz w surowcu, srednio o 22% w ugotowanej
mrozonce i 0 26% w konserwie sterylizowanej, przy zblizonym do surowca poziomie
kwasowosci czynne;j.

Cechy sensoryczne czgsto decyduja o zaakceptowaniu produktu przez konsumen-
ta, stad atrakcyjna jakos¢ sensoryczna produktow spozywczych moze okazaé si¢ waz-
niejsza od zawarto$ci w nim skladnikéw odzywczych. Nasiona Kraba byly w obu pro-
duktach bardziej wyréwnane pod wzgledem wielkosci i mniej podatne na pekanie niz
nasiona Derka (rys. 1). Charakteryzowaty si¢ takze bardziej wyr6wnana, intensywniej
zielona barwa. Ponadto konsystencjg ugotowanych mrozonek i konserw sterylizowa-
nych z odmiany Krab sklasyfikowano o 0,5 pkt wyzej niz wyroby z odmiany Derek,
gdyz nasiona z pierwszej odmiany miaty mniej wyczuwalng okrywe nasienng. Wyzej
oceniono réwniez zapach obu produktéw z odmiany Krab, przyznajac za te ceche ugo-
towanym mrozonkom noty 5,0, a konserwom sterylizowanym 4,7, natomiast wyroby z
odmiany Derek uzyskaty odpowiednio 4,9 i 4,6 pkt. W koficowej ocenie sensoryczne;j
konserwy sterylizowane otrzymaly 4,4-4,8 pkt, a ugotowane mrozonki 4,3—4,8 pkt.
Konserwy sterylizowane w poréwnaniu z ugotowanymi mrozonkami mialy lepsza
konsystencje i pelniejszy smak, lecz nieco mniej intensywna barwe.



PRZYDATNOSC NASION LEDZWIANU SIEWNEGO DO MROZENIA I STERYLIZACJI 85

Ocena sensoryczna [pkt]
Sensoric assessment {scores]

Ugotowana mrozonka Konserwa sterylizowana
Frozen and cooked seeds Canned seeds

Ocena sensoryczna [pkt]
Sensoric assessment [scores}

I 11 m Iv v VI I I nm 1Iv v VI

Wyr6zniki jakosci / Quality discriminants Wyrdzniki jako$ci / Quality discriminants
Odmiana / Cultivar Wyrozniki jakosci / Quality discriminants:

I - jednolito§¢ wielko$ci nasion i podatno$é na pekanie / uniformity of seed
size and tractability to cracking

Derek II — barwa / colour
III — konsystencja / consistency
m Krab IV — zapach / flavour

V - smak / taste
VI - ocena koncowa / final valuation

Rys. 1. Wyniki oceny sensorycznej konserwowanych nasion ledzwianu.
Fig. 1. Results of sensoric assessment of preserved grass pea seeds.

Whioski

1.

Poréwnywane nasiona ledZwianu odmian Derek i Krab, analizowane przy zawar-
toéci 33% suchej masy, charakteryzowaly si¢ zblizonym poziomem blonnika po-
karmowego, azotu ogdtem i azotu biatkowego, sktadnikéw popiotu i kwaséw ogo-
tem. Rdznice obserwowano w zawarto$ci cukrow i skrobi.

Zabieg blanszowania surowca spowodowat obnizenie zawarto$ci analizowanych
sktadnikoéw, w przypadku skrobi, blonnika pokarmowego, azotu ogdtem i azotu
biatkowego oraz kwaséw ogoédlem — ponizej 10%, a przypadku cukrow i sktadni-
kéw popiotu — 10-20%.

Mrozenie, sterylizacja i potroczne sktadowanie produktéw oraz obrébka kulinarna
mrozonek byly przyczyna zmniejszenia zawartosci oznaczanych skladnikéw, przy
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(5]
(6]

(7
(8]

(9]

czym ubytki wieksze od 20% dotyczyty tylko zawarto$ci cukréw i kwaséw ogo-
tem. Produkty gotowe z nasion odmiany Krab, w poréwnaniu z produktami od-
miany Derek, miaty nieco wieksza ilo§¢ cukréw i blonnika pokarmowego, mniej-
sza za$ azotu ogdtem oraz podobng pozostatych sktadnikow.

Ugotowane mrozonki, niezaleznie od odmiany, byly zasobniejsze od konserw
sterylizowanych we wszystkie analizowane sktadniki.

W koficowej ocenie sensorycznej wyroby z nasion odmiany Krab otrzymaty wyz-
sze noty za wszystkie sposrod ocenianych wyréznikéw jakosci.

Wyniki analiz sktadu chemicznego i oceny sensorycznej nasion pozwalaja stwier-
dzié, ze nasiona obu odmian ledzwianu wykazuja wysoka przydatno$¢ do produk-
cji mrozonek i konserw sterylizowanych, ze wskazaniem na odmiang Krab jako
nieco lepsza.
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THE VALUE OF GRASS PEA SEEDS FOR FREEZING AND CANNING
Summary

Seeds of flat pea cvs Derek and Krab with the dry matter content at the level of 33% were used for
freezing and canned preserves. The content of dry matter, simple sugars, total sugars, starch, dietary fibre,
total and protein nitrogen, ash components, and total acids and the level of active acidity (pH) were deter-
mined in the raw and blanched material and in the final products after 6-month storage. The seeds of the
two cultivars were characterized by a similar content of the analysed components, except for sugars and
starch. The blanching of seeds reduced the level of sugars and ash components. The preservation and
storage of products and the culinary treatment of frozen seeds induced the reduction of all the compounds
analysed. It was found that cooked frozen seeds contained greater quantities of all the compounds than the
canned preserves. As compared with Derek, the cooked frozen and canned products of cultivar Krab
obtained higher scores in sensorial valuation.



