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POROWNANIE CECH FIZYCZNYCH I SENSORYCZNYCH
PLATKOW ZBOZOWYCH ROZNEGO POCHODZENIA

Streszczenie

Badaniom poréwnawczym poddano 14 probek réznych sortymentéw krajowych i zagranicznych ptat-
kow zbozowych. Analizowano krajowe ptatki owsiane (btyskawiczne, ekologiczne, gorskie, zwykle),
ptatki zwykle produkowane z ziarna réznych zbdz (owsiane, jgczmienne, jaglane z prosa, pszenne, orki-
szowe, zytnie, gryczane) oraz platki owsiane zwykle wyprodukowane w roznych krajach (angielskie,
niemieckie, polskie, stowackie, szwedzkie). Okreslono barwg ptatkow przy uzyciu spektrofotometru odbi-
ciowego raz ich wodochtonnos¢ metoda odciekowa i wird6wkowa. Porownawcza analize sensoryczng
ptatkéw surowych i gotowanych wykonano metoda punktowa (maksymalnie 100 pkt w ocenie).

Pod wzgledem cech fizycznych badane ptatki byty mato zréznicowane. Dotyczylto to gtdéwnie barwy
produktu. Najjasniejsza barwa charakteryzowaty si¢ platki jaglane, a najciemniejsza — pszenne i orkiszo-
we. Bez wzgledu na zastosowana metod¢ wodochtonnos¢ wigkszosci probek zawierala si¢ w granicach od
ok. 100 g do ponad 200 g na 100 g ptatkow. Jedynie wodochtonnosé¢ ptatkow gryczanych, oznaczona
metoda wir6wkowa, wynosita ponad 400 g/100 g produktu. W analizie sensorycznej wszystkie badane
platki uzyskaty ocena ogdlng powyzej 50/100 pkt. Wyniki tej oceny byly statystycznie istotnie zréznico-
wane. Najwyzszg akceptacj¢ sensoryczng (wedtug liczby punktoéw) uzyskaly platki owsiane zwykte pro-
dukcji polskiej, stowackiej i angielskiej, a najnizsza — jaglane, pszenne (w tym orkiszowe) i zytnie. Na
wyniki ogdlnej oceny sensorycznej w duzym stopniu wplyneta wielkos¢ ptatkdw surowych oraz oceny
cech ptatkow ugotowanych, tj. odczucie w ustach oraz ksztalt.

Stowa kluczowe: ptatki zbozowe, badania porownawcze, barwa, wodochtonnos$¢, ocena sensoryczna

Wprowadzenie

Przetwory zbozowe, zwtaszcza z catego ziarna, zasobne w biatko, btonnik po-
karmowy, sktadniki mineralne i witaminy powinny stanowi¢ wazny element diety
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wspotczesnego spoleczenstwa. Niewtasciwie dobrana dieta jest przyczynag wielu cho-
rob, takich jak: udary, choroby serca, nowotwory, cukrzyca i otyto$¢. W latach 80. XX
wieku popularne na rynku krajowym staty si¢ “zboza $niadaniowe” (cereals breakfast),
ktére miaty wptyna¢ na poprawe jakosci zywienia. Nie wszystkie jednak spehity te
nadzieje. Produkty kukurydziane wytwarzane z obluszczonej i pozbawionej zarodka
kaszki charakteryzujg si¢ ubogim sktadem chemicznym [10]. Ptatki dostadzane lub
z dodatkami bakalii nalezg raczej do galanterii cukierniczej, a nie wartosciowych pro-
duktow zbozowych. Niedoceniane ptatki zbozowe o matym stopniu przetworzenia,
a o duzej zawartosci biatka, rozpuszczalnego btonnika pokarmowego i NNKT nadal
oczekuja na rozpropagowanie [12]. Na rynku obserwuje si¢ ostatnio wiele nowych
sortymentow platkow zbozowych wytwarzanych z réznych surowcow, w tym z psze-
nicy, orkiszu, jeczmienia, Zyta, prosa czy gryki. Producenci stosujg platki zbozowe
rowniez jako zagestnik do wyroboéw piekarskich i ciastkarskich czy produktéw typu
»goracy kubek” [7, 11]. Roznorodno$¢ produkowanych ptatkow powoduje, ze konsu-
menci nie zawsze orientujg si¢ w ich wartosci, wiec wybieraja czesto przypadkowe
produkty. O wyborze okreslonego produktu konsumpcyjnego powinien decydowac
raczej sklad chemiczny, a zwlaszcza zawarto$¢ sktadnikow waznych dla zdrowia.

Celem pracy byto poréwnanie cech fizycznych i sensorycznych ptatkéw zbozo-
wych dostepnych na rynku krajowym i rynkach innych panstw.

Material i metody badan

Materiatem do badan bylo 14 probek roznych sortymentow krajowych i zagra-
nicznych ptatkéw zbozowych. Ptatki zakupiono w handlu detalicznym kraju producen-
ta. Analizowano ptatki owsiane btyskawiczne, ekologiczne, gorskie i zwykte, platki
zwykle produkowane z ziarna réznych zbdz, w tym, jeczmienne, jaglane, pszenne,
orkiszowe, zytnie i gryczane oraz ptatki owsiane zwykte wyprodukowane w réznych
krajach — polskie, niemieckie, stowackie, szwedzkie, angielskie.

W ocenie fizycznej i sensorycznej ptatkdw zbozowych waznymi cechami sg:
barwa, wodochtonno$¢ i smak. Dodatkowg cechg brang pod uwage przez konsumen-
tow jest tez fatwos¢ 1 szybko$¢ przygotowania do spozycia, na ktorg czesciowy wplyw
ma wodochlonno$¢. W odniesieniu do podanych wyr6znikéw istotng rolge odgrywa
rodzaj surowca, z ktérego ptatki zostalty wyprodukowane oraz zastosowana technologia
[9].

Barwe mierzono w systemie CIE L*a*b* spektrofotometrem odbiciowym Color
Quest (Hunter Lab., USA), przyktadajac miernik do powierzchni ptatkow umieszczo-
nych w kuwecie na wysoko$¢ 2 cm. Widma odbiciowe opracowano w programie Easy
Mach QC dla kata widzenia 10°, zrédta swiatta D65. Okre§lano parametry barwy: L* —
jasno$¢ (brightness), a* — barwa czerwona i zielona (redness and greeness), b* — bar-
wa zo6tta i niebieska (yellowness and blueness) [4]. Wodochtonno$¢ ptatkow zbozo-
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wych oznaczano metoda wirowkowsa zgodnie z procedurg AACC Method 88-04 [1]
oraz metodg odcickowa wedtug Jao i wsp. [5].

Oceng sensoryczng przeprowadzano metoda opracowang przez Liu i wsp. [4]
w odniesieniu do cech sensorycznych ptatkow owsianych. Przeszkolony 10-osobowy
zespot oceniat cechy fizyczne ptatkow surowych, a po ich ugotowaniu — réwniez smak
oraz aromat platkow i supernatantu. Proby przygotowywano przez zmieszanie 20 g
ptatkow ze 150 ml wrzacej wody. Do oceny ptatkéw surowych stosowano skalg 35-
punktowg, a ugotowanych — 65-punktowa. Ogolna maksymalna ocena mogla wyniesé
100 pkt.

Oznaczenia wykonano w 3 powtorzeniach. Analizg statystyczng przeprowadzono
w programie Statgraphics v.15. Wyniki przedstawiono w postaci wartosci $rednich
i odchylen standardowych. Zastosowano jednoczynnikowg analiz¢ wariancji. Istotnos¢
roznic migdzy warto$ciami Srednimi weryfikowano testem Duncana (p = 0,05).

Wiyniki i dyskusja

Zgodnie z celem i zakresem prac przeprowadzono badania porownawcze ukie-
runkowane na okreslenie najwazniejszych cech decydujacych o jakosci ptatkow zbo-
zowych. W poprzedniej publikacji porownano sktad chemiczny 4 sortymentéw krajo-
wych i zagranicznych ptatkow zbozowych [2]. Wyniki analizy wybranych cech
fizycznych platkow zbozowych réznego pochodzenia zamieszczono w tab. 1.

Pod wzgledem analizowanych cech fizycznych badane ptatki wykazywaly nie-
wielkie zréznicowanie. Dotyczylo to przede wszystkim barwy produktu mierzonej
parametrami L* a* 1 b*. Najwigksza jasnoscig charakteryzowaly si¢ ptatki jaglane,
a najmniejszg — pszenne i orkiszowe. Wartos$ci liczbowe omawianego parametru wyni-
katy bezposrednio z jasnej barwy surowcoéw uzytych do produkcji platkéw, jednak
obserwowane zmiany nie byly statystycznie istotne. Podobnie przedstawialy si¢ rezul-
taty badan pozostatych parametrow barwy.

Hu 1 wsp. [3] wykazali, ze chinskie platki owsiane cechowaty si¢ najwyzszymi
wartosciami L* i a*, ale byly one nizsze w porownaniu z barwg probek ze Stanow
Zjednoczonych, Danii, Szwecji i Anglii. Konsumenci chinscy preferuja ptatki z owsa
oplewionego, poniewaz majg one jasng barwe i wysoka wodochtonno$¢ po ugotowa-
niu. W badaniach wlasnych wykazano, ze bez wzgledu na zastosowang metod¢ ozna-
czania wodochtonno$¢ ptatkow byta najczesciej zroznicowana w zakresie 100 + 200
2/100 g produktu. Jednak najwyzszg wodochtonnos¢ (oznaczong metodg wirowkowa)
zaobserwowano w przypadku ptatkow gryczanych i wynosita ona 416 g/100 g produk-
tu. Uzyskane wyniki znajduja potwierdzenie w rezultatach badan przeprowadzonych
przez Rzedzickiego [10]. Wykazal on, Zze ptatki owsiane charakteryzujg si¢ niskimi
warto$ciami rozpuszczalno$ci suchej masy (WSI), co odpowiada matej wodochtonno-
$ci okreslonej w niniejszych badaniach.
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Tabela 1. Wybrane cechy fizyczne ptatkow zbozowych réznego pochodzenia
Table 1. Chosen physical characteristics of cereal flakes of various origin
Wodochtonnos$é
a* b* .
« L Water absorption
Sortyment platkéw L barwa czerwona barwa zoétta i rod
jasnos¢ i zielona niebieska jmetoda metoda
Assortment of flakes . wirowkowa .
brightness redness and yellowness and . odciekowa
greenness blueness centrifugal drip method
method
ﬁgiﬁ‘?gi%iﬁ:vwzne 779%£27 | 3,1%x07 164%+15 | 1185%=152(118,79+22,8
8:;2‘2?::;‘32&::“ 7465£26 | 36706 18,0 1,6 |111,8%+12,1123,59£233
I?A‘:zg?nggf;zkes 7317+ 1,8 46903 20,9+ 0,8 102,6"+ 8,3 | 92,5°+27,1
1?1:12112 ;Zgi‘:e 7456412 | 39405 20,3°+0,8 107,22 £9,3 | 114,74 + 20,1
;‘i;ff;i‘;g‘;zﬂ";fie 80,1™0+42 | 1,8"+03 1289435 | 160,19+ 15 |172,8%+9,5
Eiz“riil‘::’tyﬁfkes 83,50+ 1.2 0,740, 18.8°+1,3 | 219,6°+1,5 | 180,5°+1,5
ifj;na‘;z;yé‘;ies 644522 | 5,605 15,8% +0,7 187,713 | 123,49+ 13
gl;kifzs‘;zvl‘: o fe 6448415 | 6,0°+03 152%0 413 | 1833°+ 1,1 |126,1°+ 1,13
iﬁi‘:fgﬁis 6475424 | 529+04 16,0 = 1,0 178,7°+4,7 | 1592+ 13
Slr;ffsz:kzvzﬁeﬂakes 5530413 7,1 +0,1 160% 0,5 | 4163°£24 | 2165+ 1,1
gfr‘;f:lgz %Zliasne 779 £ 17| 2,82£02 173"+ 1,6 | 1201+ 1,8 | 164,6°+2,6
gigy:l:l;‘; %V:liine 76,9%T 22 | 33103 169*+1,2 | 107,15 2,0 | 1214+ 1,9
giVZZ?:ﬁ(fa?ﬁviﬁe 81,6+ 10|  1,9"+02 13,4 £0,9 143,8° 1,7 | 235,1°+2,0
Angielskie owsiane a i ¢ a
English oat flakes 84,5+ 1,6 0,6'+0,1 9,3+ 1,0 177,0°+3,1 | 344,1°+42
X 73,8 3,6 16,3 166,9 163,8
s/SD 8.4 1,9 2,9 79,0 64,5

Objasnienia: / Explanatory notes:

W tabeli przedstawiono wartosci $rednie (X ) £ odchylenia standardowe (s) / Table shows mean values

(X)) + standard deviations (SD); a, b, ¢ — wartoéci $rednie oznaczone réznymi literami w tej samej kolum-
nie r6znig si¢ statystycznie istotnie (p < 0,05) / mean values denoted by different letters and placed in the
same column differ statistically significantly at p < 0.05.
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Platki owsiane btyskawiczne, w odrdznieniu do innych sortymentow, produko-
wane sg z pokrojonych ziarniakow owsa, z zastosowaniem innej technologii niz przy
zwykltych ptatkach oraz rygorystycznych parametréw procesow przygotowawczych
1 przetworczych. Wedlug Kowalewskiego [6] oraz Panasiewicza [9] wptywa to na ce-
chy fizyczne platkow, gldwnie na wodochtonnos¢. Zastosowanie operacji technolo-
gicznej krojenia (podzialu) ziarniakow owsa oraz wykorzystanie zabiegéw obrobki
hydrotermicznej parag wodng wplywa na wymiary geometryczne ptatkéw oraz ich bar-
we. W badaniach wilasnych (tab. 1) nie stwierdzono jednak statystycznie istotnych
roznic miedzy owsianymi platkami btyskawicznymi a innymi badanymi ptatkami zbo-
ZOWYymi.

Wyniki punktowej oceny sensorycznej ptatkow zbozowych réznego pochodzenia
zamieszczono w tab. 2. Wszystkie badane platki uzyskaly ocena ogélna powyzej
50 pkt (na 100 pkt mozliwych). Nalezy zaznaczy¢, ze uzyskane rezultaty byly zr6zni-
cowane w sposob statystycznie istotny. Najwyzsza ocene (wedlug liczby punktow)
uzyskatly platki owsiane zwykle produkcji polskiej, nastepnie stowackiej i angielskie;j.
Najmniejszg akceptacjg odznaczaty si¢ ptlatki jaglane, pszenne (w tym orkiszowe)
i zytnie. Mozna sadzi¢, ze na wyniki analizy w duzym stopniu wptynely parametry
oceny ugotowanych ptatkow podczas smakowania oraz ksztatt i wielko$¢ ptatkow su-
rowych.

Kulczak i wsp. [8] dokonali sensorycznej oceny wybranych przetworéw zbozo-
wych — jeczmiennych, owsianych i gryczanych (kaszek i ekstrudatow). Stwierdzili, ze
wszystkie badane produkty charakteryzowaty si¢ neutralnym zapachem i sypka konsy-
stencja. Produkty jeczmienne i owsiane charakteryzowaty si¢ barwa jasnobezowa,
a gryczane — brgzowa. Z kolei uwodnione produkty ocenione w skali 5-punktowej byty
zblizone pod wzgledem wygladu i barwy do ugotowanych tradycyjnych kasz tama-
nych. Oceniono je za wyglad na poziomie 4,5 + 5 pkt, a za barwe — 5 pkt. Charaktery-
zowaly si¢ sypka (zwtaszcza produkty jeczmienne), mickka konsystencja (4,5 + 5 pkt)
oraz swoistym zapachem i smakiem zbozowym w przypadku produktéw z owsa
1jeczmienia, a wyraznym ostrym — gryczanym w przypadku produktu z gryki (4,7 +
5 pkt). Hu i wsp. [3] podali, ze chinscy konsumenci preferujg ptatki owsiane z ziarna
nagich form owsa, o wysokiej zawartosci sktadnikow odzywczych i przyjemnym zapa-
chu. Natomiast ptatkom owsianym z Wielkiej Brytanii w ocenie sensorycznej przyzna-
no wyzszg liczbe punktow niz probkom z innych badanych krajow.

Poréownawcza ocena ptatkéw zbozowych z réznych krajéw pozwala okresli¢ ich
walory jakosci i specyfike kulinarng. Informacje takie mogg umozliwi¢ krajowym pro-
ducentom ptatkéw zbozowych rozszerzenie produkcji a takze zwigkszenie eksportu
wyrobow o wysokich walorach handlowych. Uzyskane rezultaty badan potwierdzaja
szerokg ofert¢ rynkowg i dobrg jakos$¢ ptatkow zbozowych produkowanych w naszym
kraju.
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(3]
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(6]
(7]

(8]

(9]

Wykazano stosunkowo mate zrdéznicowanie ptatkow zbozowych réznego pocho-
dzenia pod wzgledem barwy.

. Ze wzglgdu na wodochtonno$¢ wigkszos¢ probek ptatkdw cechowata si¢ zroéznico-

waniem w zakresie 100 + 200 g/100 g, niezaleznie od zastosowanej metody pomia-
ru. Jedynie wodochtonno$¢ ptatkow gryczanych wynosita ponad 400 g/100 g pro-
duktu.

. Cechy sensoryczne ptatkéw zbozowych réznego pochodzenia zostaty ocenione na

poziomie powyzej 50 pkt (na 100 pkt), a ro6znice migdzy wartosciami $rednimi byly
statystycznie istotne. Najwyzej oceniono platki owsiane zwykle produkcji polskiej,
a w dalszej kolejnosci — ptatki stowackie i angielskie. Najnizej oceniono platki ja-
glane, pszenne (w tym orkiszowe) i Zytnie.
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COMPARISON OF PHYSICAL AND SENSORY PROPERTIES OF CEREAL FLAKES
OF VARIOUS ORIGIN

Summary

A comparative analysis was performed on 14 samples of different assortments of domestic and foreign
cereal flakes. There were analysed Polish oat flakes (instant, organic, mountain, and plain), standard flakes
produced from grains of different cereals (oats, barley, millet, wheat, spelt, rye, and buckwheat), and plain
oat flakes manufactured in different countries (English, German, Polish, Slovak, and Swedish flakes). The
colour of the flakes was determined using a reflectance colorimeter, and the water absorption thereof by
a drip and centrifugal method. A comparative sensory analysis was carried out on raw and cooked cereals
using a point method (rating: max 100 pts).

As regards their physical characteristics, the cereals tested were little differentiated; the differences
were mainly in the colour of product. The millet flakes were characterized by the brightest colour and the
wheat and spelt flakes by the darkest colour. Irrespective of the method applied, the water absorption of
the majority of samples ranged from approx. 100 to over 200 g per 100 g of flakes. Only in the case of the
water absorption of buckwheat flakes measured by a centrifugal method, its value was above 400 g/100 g.
In the sensory analysis, the overall score rated was above 50/100 points for all the studied flakes. The
results of the sensory evaluation were statistically significantly differentiated. The highest sensory ac-
ceptance (in terms of the number of points scored) received the plain oat flakes of the Polish, Slovak and
English origin, whereas the lowest: the millet, wheat (including spelt), and rye flakes. The results of the
overall sensory evaluation were impacted, to a great extent, by the size of raw flakes and the scores award-
ed to the features of the cooked flakes, i.e. the sensation in the mouth and shape.

Key words: cereal flakes, comparative studies, colour, water absorption, sensory evaluation
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