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S t r e s z c z e n i e 
 
Badaniom porównawczym poddano 14 próbek różnych sortymentów krajowych i zagranicznych płat-

ków zbożowych. Analizowano krajowe płatki owsiane (błyskawiczne, ekologiczne, górskie, zwykłe), 
płatki zwykłe produkowane z ziarna różnych zbóż (owsiane, jęczmienne, jaglane z prosa, pszenne, orki-
szowe, żytnie, gryczane) oraz płatki owsiane zwykłe wyprodukowane w różnych krajach (angielskie, 
niemieckie, polskie, słowackie, szwedzkie). Określono barwę płatków przy użyciu spektrofotometru odbi-
ciowego raz ich wodochłonność metodą odciekową i wirówkową. Porównawczą analizę sensoryczną 
płatków surowych i gotowanych wykonano metodą punktową (maksymalnie 100 pkt w ocenie). 

Pod względem cech fizycznych badane płatki były mało zróżnicowane. Dotyczyło to głównie barwy 
produktu. Najjaśniejszą barwą charakteryzowały się płatki jaglane, a najciemniejszą – pszenne i orkiszo-
we. Bez względu na zastosowaną metodę wodochłonność większości próbek zawierała się w granicach od 
ok. 100 g do ponad 200 g na 100 g płatków. Jedynie wodochłonność płatków gryczanych, oznaczona 
metodą wirówkową, wynosiła ponad 400 g/100 g produktu. W analizie sensorycznej wszystkie badane 
płatki uzyskały oceną ogólną powyżej 50/100 pkt. Wyniki tej oceny były statystycznie istotnie zróżnico-
wane. Najwyższą akceptację sensoryczną (według liczby punktów) uzyskały płatki owsiane zwykłe pro-
dukcji polskiej, słowackiej i angielskiej, a najniższą – jaglane, pszenne (w tym orkiszowe) i żytnie. Na 
wyniki ogólnej oceny sensorycznej w dużym stopniu wpłynęła wielkość płatków surowych oraz oceny 
cech płatków ugotowanych, tj. odczucie w ustach oraz kształt. 

 
Słowa kluczowe: płatki zbożowe, badania porównawcze, barwa, wodochłonność, ocena sensoryczna 

 

Wprowadzenie 

Przetwory zbożowe, zwłaszcza z całego ziarna, zasobne w białko, błonnik po-
karmowy, składniki mineralne i witaminy powinny stanowić ważny element diety 
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współczesnego społeczeństwa. Niewłaściwie dobrana dieta jest przyczyną wielu cho-
rób, takich jak: udary, choroby serca, nowotwory, cukrzyca i otyłość. W latach 80. XX 
wieku popularne na rynku krajowym stały się “zboża śniadaniowe” (cereals breakfast), 
które miały wpłynąć na poprawę jakości żywienia. Nie wszystkie jednak spełniły te 
nadzieje. Produkty kukurydziane wytwarzane z obłuszczonej i pozbawionej zarodka 
kaszki charakteryzują się ubogim składem chemicznym [10]. Płatki dosładzane lub 
z dodatkami bakalii należą raczej do galanterii cukierniczej, a nie wartościowych pro-
duktów zbożowych. Niedoceniane płatki zbożowe o małym stopniu przetworzenia,  
a o dużej zawartości białka, rozpuszczalnego błonnika pokarmowego i NNKT nadal 
oczekują na rozpropagowanie [12]. Na rynku obserwuje się ostatnio wiele nowych 
sortymentów płatków zbożowych wytwarzanych z różnych surowców, w tym z psze-
nicy, orkiszu, jęczmienia, żyta, prosa czy gryki. Producenci stosują płatki zbożowe 
również jako zagęstnik do wyrobów piekarskich i ciastkarskich czy produktów typu 
„gorący kubek” [7, 11]. Różnorodność produkowanych płatków powoduje, że konsu-
menci nie zawsze orientują się w ich wartości, więc wybierają często przypadkowe 
produkty. O wyborze określonego produktu konsumpcyjnego powinien decydować 
raczej skład chemiczny, a zwłaszcza zawartość składników ważnych dla zdrowia. 

Celem pracy było porównanie cech fizycznych i sensorycznych płatków zbożo-
wych dostępnych na rynku krajowym i rynkach innych państw. 

Materiał i metody badań 

Materiałem do badań było 14 próbek różnych sortymentów krajowych i zagra-
nicznych płatków zbożowych. Płatki zakupiono w handlu detalicznym kraju producen-
ta. Analizowano płatki owsiane błyskawiczne, ekologiczne, górskie i zwykłe, płatki 
zwykłe produkowane z ziarna różnych zbóż, w tym, jęczmienne, jaglane, pszenne, 
orkiszowe, żytnie i gryczane oraz płatki owsiane zwykłe wyprodukowane w różnych 
krajach – polskie, niemieckie, słowackie, szwedzkie, angielskie. 

W ocenie fizycznej i sensorycznej płatków zbożowych ważnymi cechami są: 
barwa, wodochłonność i smak. Dodatkową cechą braną pod uwagę przez konsumen-
tów jest też łatwość i szybkość przygotowania do spożycia, na którą częściowy wpływ 
ma wodochłonność. W odniesieniu do podanych wyróżników istotną rolę odgrywa 
rodzaj surowca, z którego płatki zostały wyprodukowane oraz zastosowana technologia 
[9]. 

Barwę mierzono w systemie CIE L*a*b* spektrofotometrem odbiciowym Color 
Quest (Hunter Lab., USA), przykładając miernik do powierzchni płatków umieszczo-
nych w kuwecie na wysokość 2 cm. Widma odbiciowe opracowano w programie Easy 
Mach QC dla kąta widzenia 10º, źródła światła D65. Określano parametry barwy: L* – 
jasność (brightness), a* – barwa czerwona i zielona (redness and greeness), b* – bar-
wa żółta i niebieska (yellowness and blueness) [4]. Wodochłonność płatków zbożo-
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wych oznaczano metodą wirówkową zgodnie z procedurą AACC Method 88-04 [1] 
oraz metodą odciekową według Jao i wsp. [5]. 

Ocenę sensoryczną przeprowadzano metodą opracowaną przez Liu i wsp. [4] 
w odniesieniu do cech sensorycznych płatków owsianych. Przeszkolony 10-osobowy 
zespół oceniał cechy fizyczne płatków surowych, a po ich ugotowaniu – również smak 
oraz aromat płatków i supernatantu. Próby przygotowywano przez zmieszanie 20 g 
płatków ze 150 ml wrzącej wody. Do oceny płatków surowych stosowano skalę 35-
punktową, a ugotowanych – 65-punktową. Ogólna maksymalna ocena mogła wynieść 
100 pkt. 

Oznaczenia wykonano w 3 powtórzeniach. Analizę statystyczną przeprowadzono 
w programie Statgraphics v.15. Wyniki przedstawiono w postaci wartości średnich 
i odchyleń standardowych. Zastosowano jednoczynnikową analizę wariancji. Istotność 
różnic między wartościami średnimi weryfikowano testem Duncana (p = 0,05). 

Wyniki i dyskusja 

Zgodnie z celem i zakresem prac przeprowadzono badania porównawcze ukie-
runkowane na określenie najważniejszych cech decydujących o jakości płatków zbo-
żowych. W poprzedniej publikacji porównano skład chemiczny 4 sortymentów krajo-
wych i zagranicznych płatków zbożowych [2]. Wyniki analizy wybranych cech 
fizycznych płatków zbożowych różnego pochodzenia zamieszczono w tab. 1. 

Pod względem analizowanych cech fizycznych badane płatki wykazywały nie-
wielkie zróżnicowanie. Dotyczyło to przede wszystkim barwy produktu mierzonej 
parametrami L* a* i b*. Największą jasnością charakteryzowały się płatki jaglane, 
a najmniejszą – pszenne i orkiszowe. Wartości liczbowe omawianego parametru wyni-
kały bezpośrednio z jasnej barwy surowców użytych do produkcji płatków, jednak 
obserwowane zmiany nie były statystycznie istotne. Podobnie przedstawiały się rezul-
taty badań pozostałych parametrów barwy. 

Hu i wsp. [3] wykazali, że chińskie płatki owsiane cechowały się najwyższymi 
wartościami L* i a*, ale były one niższe w porównaniu z barwą próbek ze Stanów 
Zjednoczonych, Danii, Szwecji i Anglii. Konsumenci chińscy preferują płatki z owsa 
oplewionego, ponieważ mają one jasną barwę i wysoką wodochłonność po ugotowa-
niu. W badaniach własnych wykazano, że bez względu na zastosowaną metodę ozna-
czania wodochłonność płatków była najczęściej zróżnicowana w zakresie 100 ÷ 200 
g/100 g produktu. Jednak najwyższą wodochłonność (oznaczoną metodą wirówkową) 
zaobserwowano w przypadku płatków gryczanych i wynosiła ona 416 g/100 g produk-
tu. Uzyskane wyniki znajdują potwierdzenie w rezultatach badań przeprowadzonych 
przez Rzedzickiego [10]. Wykazał on, że płatki owsiane charakteryzują się niskimi 
wartościami rozpuszczalności suchej masy (WSI), co odpowiada małej wodochłonno-
ści określonej w niniejszych badaniach. 
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Tabela 1. Wybrane cechy fizyczne płatków zbożowych różnego pochodzenia 
Table 1.  Chosen physical characteristics of cereal flakes of various origin 
 

Sortyment płatków 
Assortment of flakes 

L* 
jasność 

brightness 

a* 
barwa czerwona 

i zielona 
redness and 
greenness 

b* 
barwa żółta i 

niebieska 
yellowness and 

blueness 

Wodochłonność 
Water absorption 

metoda 
wirówkowa 
centrifugal 

method 

metoda  
odciekowa 

drip method  

Owsiane błyskawiczne 
Instant oat flakes 

77,9cde ± 2,7 3,1fg ± 0,7 16,4bc ± 1,5 118,5fg ± 15,2 118,7d ± 22,8 

Owsiane ekologiczne 
Organic oat flakes  

74,6ef ± 2,6 3,6ef ± 0,6 18,0bc ± 1,6 111,8fgh ± 12,1 123,5d ± 23,3 

Owsiane górskie 
Mountain oat flakes 

73,1f ± 1,8 4,6d ± 0,3 20,9a ± 0,8 102,6h ± 8,3 92,5e ± 27,1 

Owsiane zwykłe 
Plain oat flakes 

74,5ef ± 1,2 3,9e ± 0,5 20,3b ± 0,8 107,2gh ± 9,3 114,7d ± 20,1 

Jęczmienne zwykłe 
Plain barley flakes 

80,1bcd ± 4,2 1,8h ± 0,3 12,8cd ± 3,5 160,1d ± 1,5 172,8ab ± 9,5 

Jaglane zwykłe 
Plain millet flakes 

83,5ab ± 1,2 0,7i ± 0,2 18,8bc ± 1,3 219,6b ± 1,5 180,5c ± 1,5 

Pszenne zwykłe 
Plain wheat flakes 

64,4g ± 2,2 5,6bc ± 0,5 15,8bc ± 0,7 187,7c ± 1,3 123,4d ± 1,3 

Orkiszowe zwykłe 
Plain spelt flakes 

64,4g ± 1,5 6,0b ± 0,3 15,2bcd ± 1,3 183,3c ± 1,1 126,1d ± 1,13 

Żytnie zwykłe 
Plain rye flakes 

64,7g ± 2,4 5,2cd ± 0,4 16,0bc ± 1,0 178,7c ± 4,7 159,2c ± 1,3 

Gryczane zwykłe 
Plain buckwheat flakes 

55,3h ± 1,3 7,1a ± 0,1 16,0bc ± 0,5 416,3a ± 2,4 216,5b ± 1,1 

Niemieckie owsiane 
German oat flakes 

77,9acde ± 1,7 2,8g ± 0,2 17,3bc ± 1,6 120,1f ± 1,8 164,6c ± 2,6 

Słowackie owsiane 
Slovak oat flakes 

76,9def ± 2,2 3,3efg ± 0,3 16,9bc ± 1,2 107,1gh ± 2,0 121,4d ± 1,9 

Szwedzkie owsiane 
Swedish oat flakes 

81,6abc ± 1,0 1,9h ± 0,2 13,4cd ± 0,9 143,8e ± 1,7 235,1b ± 2,0 

Angielskie owsiane 
English oat flakes 

84,5a ± 1,6 0,6i ± 0,1 9,3 ± 1,0 177,0c ± 3,1 344,1a ± 4,2 

x  73,8 3,6 16,3 166,9 163,8 

s / SD 8,4 1,9 2,9 79,0 64,5 

Objaśnienia: / Explanatory notes: 
W tabeli przedstawiono wartości średnie ( x ) ± odchylenia standardowe (s) / Table shows mean values  
( x ) ± standard deviations (SD); a, b, c – wartości średnie oznaczone różnymi literami w tej samej kolum-
nie różnią się 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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Płatki owsiane błyskawiczne, w odróżnieniu do innych sortymentów, produko-
wane są z pokrojonych ziarniaków owsa, z zastosowaniem innej technologii niż przy 
zwykłych płatkach oraz rygorystycznych parametrów procesów przygotowawczych 
i przetwórczych. Według Kowalewskiego [6] oraz Panasiewicza [9] wpływa to na ce-
chy fizyczne płatków, głównie na wodochłonność. Zastosowanie operacji technolo-
gicznej krojenia (podziału) ziarniaków owsa oraz wykorzystanie zabiegów obróbki 
hydrotermicznej parą wodną wpływa na wymiary geometryczne płatków oraz ich bar-
wę. W badaniach własnych (tab. 1) nie stwierdzono jednak statystycznie istotnych 
różnic między owsianymi płatkami błyskawicznymi a innymi badanymi płatkami zbo-
żowymi. 

Wyniki punktowej oceny sensorycznej płatków zbożowych różnego pochodzenia 
zamieszczono w tab. 2. Wszystkie badane płatki uzyskały oceną ogólną powyżej 
50 pkt (na 100 pkt możliwych). Należy zaznaczyć, że uzyskane rezultaty były zróżni-
cowane w sposób statystycznie istotny. Najwyższą ocenę (według liczby punktów) 
uzyskały płatki owsiane zwykłe produkcji polskiej, następnie słowackiej i angielskiej. 
Najmniejszą akceptacją odznaczały się płatki jaglane, pszenne (w tym orkiszowe) 
i żytnie. Można sądzić, że na wyniki analizy w dużym stopniu wpłynęły parametry 
oceny ugotowanych płatków podczas smakowania oraz kształt i wielkość płatków su-
rowych. 

Kulczak i wsp. [8] dokonali sensorycznej oceny wybranych przetworów zbożo-
wych – jęczmiennych, owsianych i gryczanych (kaszek i ekstrudatów). Stwierdzili, że 
wszystkie badane produkty charakteryzowały się neutralnym zapachem i sypką konsy-
stencją. Produkty jęczmienne i owsiane charakteryzowały się barwą jasnobeżową, 
a gryczane – brązową. Z kolei uwodnione produkty ocenione w skali 5-punktowej były 
zbliżone pod względem wyglądu i barwy do ugotowanych tradycyjnych kasz łama-
nych. Oceniono je za wygląd na poziomie 4,5 ÷ 5 pkt, a za barwę – 5 pkt. Charaktery-
zowały się sypką (zwłaszcza produkty jęczmienne), miękką konsystencją (4,5 ÷ 5 pkt) 
oraz swoistym zapachem i smakiem zbożowym w przypadku produktów z owsa 
i jęczmienia, a wyraźnym ostrym – gryczanym w przypadku produktu z gryki (4,7 ÷ 
5 pkt). Hu i wsp. [3] podali, że chińscy konsumenci preferują płatki owsiane z ziarna 
nagich form owsa, o wysokiej zawartości składników odżywczych i przyjemnym zapa-
chu. Natomiast płatkom owsianym z Wielkiej Brytanii w ocenie sensorycznej przyzna-
no wyższą liczbę punktów niż próbkom z innych badanych krajów. 

Porównawcza ocena płatków zbożowych z różnych krajów pozwala określić ich 
walory jakości i specyfikę kulinarną. Informacje takie mogą umożliwić krajowym pro-
ducentom płatków zbożowych rozszerzenie produkcji a także zwiększenie eksportu 
wyrobów o wysokich walorach handlowych. Uzyskane rezultaty badań potwierdzają 
szeroką ofertę rynkową i dobrą jakość płatków zbożowych produkowanych w naszym 
kraju. 
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Wnioski 

1.  Wykazano stosunkowo małe zróżnicowanie płatków zbożowych różnego pocho-
dzenia pod względem barwy. 

2.  Ze względu na wodochłonność większość próbek płatków cechowała się zróżnico-
waniem w zakresie 100 ÷ 200 g/100 g, niezależnie od zastosowanej metody pomia-
ru. Jedynie wodochłonność płatków gryczanych wynosiła ponad 400 g/100 g pro-
duktu. 

3.  Cechy sensoryczne płatków zbożowych różnego pochodzenia zostały ocenione na 
poziomie powyżej 50 pkt (na 100 pkt), a różnice między wartościami średnimi były 
statystycznie istotne. Najwyżej oceniono płatki owsiane zwykłe produkcji polskiej, 
a w dalszej kolejności – płatki słowackie i angielskie. Najniżej oceniono płatki ja-
glane, pszenne (w tym orkiszowe) i żytnie. 
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COMPARISON OF PHYSICAL AND SENSORY PROPERTIES OF CEREAL FLAKES  

OF VARIOUS ORIGIN 
 

S u m m a r y 
 
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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