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Streszczenie. Celem pracy bylo olkemie wytrzymaltéci kinetycznej ptatkéw owsianych
btyskawicznych. W pracy przedstawiono zakres znkisztattu i struktury badanych ptatkéw pod
katem oceny ich podatioi na kruszenie podczas testowania w testerze paiyapmym i mecha-
nicznym. Uzyskane wyniki badaobejmuj zmiany cech geometrycznych ptatkéw, jakie powstaty
na skutek oddziatywania sit zewtrznych — dynamicznych w trakcie testowania na ddanych
typach urzdzen testujpcych. Ocen przeprowadzono w oparciu 0 poroéwnanie i aradigtadu gra-
nulometrycznego ptatkéw przed i po procesach temtiav Analiza wynikéw wskazuje na ta, i
ptatki owsiane btyskawiczne charakteryzigie stosunkowo wysak wytrzymatdcia kinetyczr.

Stowa kluczowe: ptatki owsiane btyskawiczne, pod&tma kruszenie, tester mechaniczny
i pneumatyczny

WYKAZ OZNACZEN

w — wilgotnai¢ ptatkow (%),
@ —$rednica otwordw sit (mm),
7, — Czas testowania (min),

n —obroty komory testera (obmin-1),
m, — masa testowanych ptatkow (g).

WSTEP

Wyroby zbaowe, okrélane mianem ,galanterigniadaniowej”, nalea do
najbardziej popularnych i dietetycznych produktéw na wspoétczesnym nyarku k
sumenckim (Cegliska 2002, @siorowski 1995, Gdrska-Warsewicz 2002, Zawi-
$lak i in. 2005). Odznaczajsie wysokimi walorami odywczymi, pozytywnymi
cechami organoleptycznymi, tj. specyficznym dlazdego rodzaju produktu
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ksztattem, wielkécia, smakiem, kolorem oraz tatéma i szybkacia przygotowania.
Ptatki, szczegodlnie owsiane, postrzeganglso produkt dietetyczny i pro-zdrowotny
(Moscicki 2003, Obuchowski 1998, Ziatiki i in. 2001). Nalgy dodd&, iz howej
generacji produkty zhiowe, wzbogacaneasréznymi substancjami smakowymi,
zapachowymi i witaminizagymi (Nadolna i in. 1997). W celu zgiiszenia atrakcyj-
nosci konsumenckiej wyroby te mggoraz ciekawsze ksztaltyd pakowane w rine
kolorystyczne i estetyczne opakowania. Szczegdlaiana role w technologii pro-
dukcji ptatkbw owsianych odgrywagastosowane zabiegi obrobki hydrotermicznej,
ktore czsto stanowd tajemnig kazdego zaktadu produkcyjnego (Panasiewicz 2002).
Odpowiednio dobrane parametry procesu technologigznodpowiednia metoda i
rodzaj opakowania, transport, roztadunek, spositiejsce ekspozycji w obiekcie
handlowym itp. — to czynniki mate duy wptyw na zmian wygladu, struktury jak
tez jakasci ptatkéw (Kowalewski 1998, Panasiewicz 2006).zglny charakter sit
dziatapcych na wytworzone ptatki podczas operacji przemsieania, pakowania,
sktadowania czy transportu oraz ich wptyw na zmuistnuktury i podatré na kru-
szenie byly gléwa przestank do podgcia bada w tym kierunku.

Celem pracy byla ocena trwaéd i podatnéci ptatkbw owsianych biyska-
wicznych produkowanych w warunkach przemystowych na kruszenie pod wpty-
wem oddziatywania sit dynamicznych przekazywanych przez elgmehbcze
urzadzen testupcych. Badania ukierunkowano podté&m zmian cech geome-
trycznych ptatkéw, powstatych na wskutek oddziatywania sit ztenych —-
dynamicznych w trakcie testowania w dwumgch typach urgzeh testujcych.
Ocere przeprowadzono w oparciu o poréwnanie i aradidadu granulometrycz-
nego ptatkéw przed i po procesach testowania.

Szczegoétowy zakres batlabejmowat nagpujace etapy:

» okreslenie podstawowych wiaiwosci fizycznych badanych ptatkow,
wplywu czasu testowania (tester pneumatyczny) na kruszeisieczenie
pierwotnej struktury ptatkbw owsianych btyskawicznych,

» okreslenie wptywu wielkdci wsadu ptatkdw umieszczanych w komorze
testera mechanicznego na kruszenie, tj. zeni@eh geometrycznych,

e ocena badanego wyrobu ziowego pod ktem ich trwaldci, waznej w
procesach technologicznych tj. pakowania, transportu i przechowywania
tej grupy produktéw zbmwych.

MATERIAL | METODY

Do bada wykorzystano ptatki owsiane btyskawiczne oferowane w sieci han-
dlowej, produkowane technolagprzemystow z zastosowaniem proceséw ob-
robki hydrotermicznej. Okétenie podstawowych wiaiwosci fizycznych doko-
nywano zgodnie z obowiujacymi odpowiednimi Normami Polskimi:
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e pomiar wilgotndci, PN-91/A-74010,

e o0znaczanie &a zsypu, PN-65/Z2-040004,

e o0znaczanie &a usypu, PN-65/Z-040005,

e pomiar gstasci nasypowej lunej, PN-73/R-74007,

* pomiar gstasci nasypowej utrgsionej, PN-65/Z-04003.

Pomiary widciwosci fizycznych realizowano przy wykorzystaniu odpediie-
go zestawu ugglzen laboratoryjnych. Wilgotn& oznaczono metadsuszarkow,
natomiast do oznaczeniat& zsypu @yto urzdzenie pomiarowe z piytz blachy
ocynkowanej. l§t usypu przeprowadzono przy urzyciu specjalnegadaenia, gdzie
surowiec wsypywany byt do lejka stmwego, skd wysypywany byt powoli na
okragta podstawk o srednicy 120 mm. Ostateczny wynik tego parametrestady
byt jako wart@¢ tangensadta wyliczonego ze stosunku wysekbstazka usypanego
z badanego materialu do promienia podstawki. Poggistiasci nasypowej lanej
wykonano przy pomocy wagi holenderskiej, natomigstas¢ nasypow utrzsion
0znaczono na ugdzeniu typu Becker-Rossenmdiller.

Wyniki pomiarow wszystkich parametrow stanowdhgdnia wartas¢ oblicza-
na W oparciu o 3 powtdrzenia. Anadisitowa zgodnie z PN-ISO 133321:2000
(masa prébki 100 g), przeprowadzono na odsiewaczu laboratoryjnym typu SZ-1,
wykorzystupc sita z otworami olagtymi o wymiarachg = 5,0; 4,0; 3,15; 2,0
i 1,0 mm. lig¢ ptatkowanego surowca z poszczegoélnych frakcjioma na labo-
ratoryjnej wadze elektronicznej typu WPS 2100/C/1 z dokisdaado 0,001 g.

Przebieg testu ptatkbw w testerze pneumatycznyst: detycacy okrelania
stopnia i intensywnii uszkodzé i kruszenia i ptatkbw przemieszczanych stru-
mieniem powietrza przeprowadzono za pognpoeumatycznego testera Holmena.
Prébki o statej masien = 100 g umieszczano w komorze zasypowejdrenia i
testowano w czasig= 30 s,7,= 60 s,7; = 90 s. Po zak@zeniu testu opthiano
zbiornik z ptatkéw i poddawano je analizie sitowej.

Przebieg testu ptatkbw w testerze mechanicznynatdéd ptatkdw na kruszenie
i tamanie, okrélano przy ayciu specjalnego mechanicznego testera laboratmgjn
typu TG-01, zgodnie z nounPN-R-64838. W komorze testera umieszczano po-
szczegoblne probki ptatkébw o masie= 100 g,m,= 200 g,m;= 300 g,m,= 400 g,
m;= 500 g,m;= 600 g, a nagpnie uruchamiano tester na czas5 min. Obroty ko-
mory z umieszczonymi wewtiz ptatkami wynosityn = 50 obrotévmin™. Po za-
trzymaniu i oprénieniu komory ptatki poddawano analizie sitowej.

WYNIKI | DYSKUSJA

W ogdlnej ocenie wyrobéw zhowych, szczegodlnie ptatkdw, jegiz wazniej-
szych cech, ktéra wptywa na populai®oatrakcyjndé konsumenck jest ich war-
tos¢ odzywcza oraz odporré na tamanie i kruszenie. Dodatkpwechy, brary pod
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uwag; przy zakupie jest tgtatwasc¢ i szybka¢ przygotowania do spgcia. W odnie-
sieniu do podatrigi na kruszenie istofnrole odgrywa rodzaj surowca, z ktérego
wytwarzane s ptatki zbadowe oraz zastosowana technologia ich produkcjiddigo

z celem i zakresem badprzeprowadzono szereg eksperymentéw, ukierunkowanych
na okrélenie zakresu zmian cech geometrycznych (wymiarévwtym samym pier-
wotnego ksztattu i struktury ptatkéw owsianych paglywem sit zewatrznych
przekazywanych przez element roboczy testera. Wiaila przedstawiono w for-
mie tabel i wykreséw obrazigych dynamik tamania i kruszenia giptatkbw pod-
czas ich testowania w dwuzargych typach testeréw tj. pneumatycznym i mechanicz-
nym. Pierwszy etap badlaotyczyt okrélenia podstawowych cech fizycznych bada-
nych ptatkdw. Okrédony wyjsciowy sktad granulometryczny ptatkdéw i wyznaczone
pozostate parametry (tab. 1) wykorzystane zostidy paza danych, wzglem ktérej
poréwnywano wyniki uzyskane w trakcie przeprowagebrtestow.

Tabela 1. Podstawowe parametry fizyczne badanych ptatkéw
Table 1. Basic physical properties of tested flakes

Gestasé Gestaié Sredni
Badany Wilgotnasé Kat Kat nasypowa nagypowa wymia_r
. . Zsypu usypu luzna . czastki
surowiec Moisture utrzesiona
Raw material ~ content Angle Angle Loose Tapped bulk Average
tested (%) of slide of repose  bulk densit particle
0 ) ©) density (kgEh'?’))/ dimension
(k) (mm)
Platki
owsiane bly-
skawiczne 9,99 22,83 36,17 457,32 484,74 2,361
Instant oat
flakes
Odchylenie
;tgmﬂeggowe 0,101 0,351 0502 0,361 0,321 0,009
deviation

Uzyskane wyniki badg dotycace szczegoélnie wilgotsoi surowca, charak-
terystyk masowych czgyredniego wymiaru cistek, potwierdzajjego jednorod-
nos¢ i stabilngé powyzszych cech, co nie swiadczy o zastosowaniu i prze-
strzeganiu wiciwych parametréw technologicznych, adekwatnych dla produkciji
tego typu wyrobow zbmwych.

Ptatki owsiane btyskawiczne, w odrdeniu do innych rodzajow ptatkéw
zbazowych, otrzymywaneasz obtuszczonych i pokrojonych na mniejszestki
ziarniakbéw owsa. Przy ich wytwarzaniu wykorzystywana jestiéminna tech-
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nologia produkcji oraz bardziej rygorystyczne parametry procesbyg@owaw-
czych i przetwérczych. Jak wskazujyniki bada podstawowych cech fizycz-
nych i rozktad granulometryczny (rys. 1), znicowanie w odniesieniu do wyj-
sciowych charakterystyk masowych i geometrycznych ptatkévienvo znacacy
sposéb wptywé na ich zachowanie esiw procesie testowania, w szczegdkio
zas podatné¢ na kruszenie i tamanie. Przykladowo ptatki a:kszych wymia-
rach geometrycznychasbardziej podatne na oddziatywanie sit zetkrmych
przekazywanych przez elementy robocze testera.

Ptatki owsiane btyskawiczne - przed testowaniem
70 Instant oat flakes before testing
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Rys. 1. Rozktad granulometryczny ptatkéw owsianych btyskawych oferowanych do sprzega
konsumentom
Fig. 1. Granulometric composition of commercially availalistant oat flakes

Wstepna analiza uzyskanych wynikéw badaskazuje na stosunkowo nie-
wielkie wymiary geometryczne ptatkéw. W ptatkach oferowanwycBieci han-
dlowej najbardziej liczsm frakcje wymiarows stanows, ptatki, ktére jako zlot po-
zostaly na sitach o wymiaragh= 3,15 mm i¢ = 2 mm. Zdecydowanie mniej-
sze ilégci masy ptatkéw odnotowano na pozostatych sitach o wymiarach otworéw
¢ =5mmig¢=1mmidnie przesiewacza.

Uzyskane wyniki badg dotycace szczegodlnie wilgotdoi surowca, charak-
terystyk masowych czgyredniego wymiaru cistek, potwierdzajjego jednorod-
nos¢ i stabilngé powyzszych cech, co nie swiadczy o zastosowaniu i prze-
strzeganiu wiciwych parametréw technologicznych, adekwatnych dla produkciji
tego typu wyrobéw zhmwych.

Ptatki owsiane btyskawiczne, w odrdeniu do innych rodzajéw ptatkow zbo-
zowych, otrzymywanessz obtuszczonych i pokrojonych na mniejszgsta ziarnia-
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kow owsa. Przy ich wytwarzaniu wykorzystywana jesniez inna technologia
produkcji oraz bardziej rygorystyczne parametncpsdw przygotowawczych i prze-
twérczych. Jak wskazajwyniki bada podstawowych cech fizycznych i rozktad
granulometryczny (rys. 1), #0ice te mog w znaczcy sposob wptywana ich za-
chowanie s w procesie testowania oraz podatnea kruszenie i tamanie.

Wstepna analiza uzyskanych wynikéw badaskazuje na stosunkowo nie-
wielkie wymiary geometryczne ptatkébw. W ptatkach oferowanwycBieci han-
dlowej najbardziej liczs frakcje wymiarowa stanowa ptatki, ktore jako zlot po-
zostaly na sitach o wymiaragh= 3,15 mm i¢ = 2 mm. Zdecydowanie mniej-
sze ilgci masy ptatkbw odnotowano na pozostatych sitach o wymiarach otworéw
¢ = 5mmig¢=1mmidnie przesiewacza.

Przedstawiony na rysunku 1 rozktad granulometryczny ptatkéw oferalany
do sprzeday zmienia st w zaleznosci od czasu prowadzenia procesu testowania.
Diagramy przedstawione na rysunku 2 przedstawizgleznosci pomigdzy
zmiennymi czasami testowania ptatkdw, a zmianami ich cecmefegcznych i
ksztattu, co odzwierciedla masa ptatkbw jako pozostatta poszczegolnych
sitach o okr&onych wymiarach otworow.

buttam Ptatki owsiane btyskawiczne
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a, b, ¢ — grupy jednorodne. Taki sam wislk literowy oznacza brak istotnejagicy pomidzy
srednimi w ramach danej grupy przy poziomie istétmo = 0,05.

a, b, c — homogeneous groups. The same letter oheleates no significant difference between
mean values within a group at significance levet ef 0.05.

Rys. 2. Rozktad granulometryczny ptatkéw owsianych blysiawych poddanych procesowi
testowania w testerze pneumatycznym
Fig. 2. Granulometric composition of instant oat flakestpuhe testing process in pneumatic tester
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W wyniku procesu testowania przebiegago w zranicowanych przedzia-
tach czasowych nagiowato bardzo widoczne (potwierdzone danymi ekspery-
mentalnymi) kruszenie @ibadanych ptatkéw, patzone ze zmian ksztattu
i wymiaréw geometrycznych. Niezalgie od czasu testowania (rys. 2) obserwo-
wano bardzo dynamicznie przebiega zjawisko zmniejszaniaesiwymiaréw
badanych ptatkdw, a tym samym zngmz zmiany (w stosunku do ptatkow przed
testowaniem) struktury i ksztattu, potwierdzone rownierostem ilgci frakcji
maczystej. Takie zachowanieggptatkbw pod wptywem oddziatywania sit dyna-
micznych prowadzi do rozdrabniania i kruszengpatéw, co pérednio obnta
ich jakas¢ i ogolne walory konsumenckie.

Oceniajc dynamik procesu kruszenia w odniesieniu do zaloch czaséw
testowania, nalgy stwierdzt, iz najbardziej intensywne kruszenie ptatkéw,apot
czone w skrajnym przypadku z pojawieniemdirzej ilosci frakcji maczystej, ma
miejsce w pierwszym etapie testowania tj. wgai pierwszych 30 sekund ekspe-
rymentu. Kolejne wydlzanie czasu testowanig € 60 s,73= 90 s) prowadzi do
dalszej destrukcji i rozdrabniania ptatkéw, jednak proces teabpega mniej
intensywnie, co potwierdzajmate rénice w ilosci masy ptatkow pozostaych
na poszczegélnych sitach i dnie przesiewacza. Uzyskane rozigtadulome-
tryczne dla trzech czasow testowania wskazng umiarkowas odporngé¢ na
kruszenie ptatkow btyskawicznych. Dodatkowa twaédosprezystasc¢ tej grupy
ptatkdw, jak potwierdza wiedza literaturowa i sposterea z bada Gasiorow-
skiego 1995 i Gorskiej-Warsewicz 2002, wynika ze zmian stryktewretrznej
obrabianego surowca zbmvego poddanego zabiegom hydrotermicznym.

Zastosowane parametry pary wodnej (wysoka temperaturasniemie)

w procesach przygotowania i przerobu ziarniakbw powpduajiare podstawo-
wych sktadnikéw w ziarnie, tj. skrobi, biatka, cukrow i wiékna. Wgdak, iz
modyfikacja wybranych cech fizycznych obrabianego surowcaozizego pod
wptywem zabiegdéw hydrotermicznych ma kluczowy wplyw na tré@tch
struktury i podatn& na oddziatywanie zewtrznych sit dynamicznych.

Kolejny etap bada dotyczyt zachowania siptatkdw poddanych procesowi
testowania w testerze mechanicznym. Diagramy (rys. 3) ghraakires zmian
wymiaréw geometrycznych badanego surowca w odniesieniu doieodvanych
wielkosci masowych umieszczanych w zbiorniku testera mechanicznego.

Z analizy wynikéw bada obejmujicych ré&ny stopigé wypetnienia komory
testera, wynikaze mate porcje masy w komorze testera=5 100, 200 i 300 g)
nie wpltywajp znacaco na zmiaa sktadu granulometrycznego tj. ok. 90% ptat-
kéw pozostaje na sicigg =2 mm. Natomiast wielkd masy ptatkbw na sicie
o wymiarachg = 1 mm i dnie sit malata wraz ze wzrostem stopnia wypetnienia.
Wraz ze wzrostem stopnia wypetnienia (probki o mas®e 400 g i wyej), ilosé
surowca na sicigz = 2 mm stopniowo maleje, a w przypadku probek 600 g,
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pozostata na tym sicie masa ptatkbw wynosita zaledwie .4Bodobne ubytki
odnotowano réwniena sicie¢g = 1 mm i dnie sit. Wikszy stopié@ wypetnienia
powoduje mniej intensywne kruszenie gitatkéw, co potwierdza wzrost masy
ptatkdw na sitactg = 3,15 mmi¢g = 4 mm.
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a,b,c — grupy jednorodne. Taki sam wsikk literowy oznacza brak istotnejadicy pomedzy
srednimi w ramach danej grupy przy poziomie istétmo = 0,05.

a,b,c — homogeneous groups. The same letter indeatels no significant difference between
mean values within a group at significance levet ef 0.05.

Rys. 3. Zestawienie zmian pozosté na sitach ptatkéw owsianych blyskawicznych wezab-

sci od stopnia wypetnienia komory testera mechargégnn

Fig. 3. Residue of instant oat flakes on sieves dependinijlling degree of mechanical tester
chamber

W oparciu o te dane nmina wiec stwierdz¢, iz petniejsze wypetnienie komory
testera prowadzi do spadku niszczenia struktury i ksztattkgmatTendencje te
wynikaja z mniej intensywnego przebiegu procesu przesypywania i miasziani
masy ptatkdw w testerze, a tym samym stabszego oddziatywania sitzaweh
powstajcych w momencie uderzenia testowanego surowca o geame scianki
i topatki komory roboczej testera mechanicznego.

Uzyskane wyniki badai ich analiza wskazuj iz w procesie tradycyjnego
pakowania ptatkéw zbmwych, wskazanym jest petne napetnianie opakowa
utrudnia i ogranicza intensywne przesypywanéepsoduktu w trakcie kolejnych
etapéw sktadowania i dystrybuciji.
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ANALIZA STATYSTYCZNA WYNIKOW BADA N

W tabeli 2 zamieszczono podstawowe charakterystyki procedatysisicz-
nej. Obejmuje ona anadiaizyskanych wynikéw zakresu zmian wadowspot-
czynnika wytrzymatéci mechanicznej, w odniesieniu dozngch testowanych
mas zasypowych i z#dicowanych czaséw rozkruszania ptatkbw owsianych bty-
skawicznych. Niewielkie wartgi odchyler standardowych wskazujna maty
rozrzut wynikéw, a tym samym na ich jednoroéihdViozna take stwierdzt, iz
mata powtarzaln&& wynikow i duzy ich rozrzut maj miejsce w przypadku bar-
dziej intensywnego oddziatywania zaémych parametrow eksperymentalnych
prowadzonych w najdiiszym przedziale czasowym.

Tabela 2. Statystyczna analiza wynikéw bada
Table 2. Results of statistical analysis

Czas testowania
Testing time (min)
Masa surowca
Stuff mass (g)

0,5min 1 min 1,5min 100g 200g 300g400g 500g 600 g

1,75 164 133 168 165 193 213 206 2,29
Wartas¢ — Value (g) 1,97 1,57 155 182 183 197 213 216 244
1,89 1,67 185 18 192 184 194 2,04 2,06

Srednia arytmetyczna

) - 1,87 1,63 1,57 1,78 1,80 192 2,06 2,08 2,27
Arithmetic mean

Maksimum 1,97 167 1,85 1,85 1,92 1,97 213 216 2,44
Maximum
Minimum 1,75 157 1,33 1,68 1,65 1,84 1,94 204 62,0
Rozstp 022 011 052 016 026 013 019 0,12 0,38
Interval
yaf'ancla 0,012 0,002 0,067 0,007 0,018 0,0040,012 0,004 0,036
ariance

Odchylenie standardow

o e0,109 0,054 0,259 0,088 0,134 0,0690,108 0,063 0,191
Standard deviation

Mediana

. 1,89 1,64 1,55 1,82 1,83 1,93 2,13 2,06 2,29
Median

Z analizy uzyskanych wynikéw baglaukazujcych ziazony uktad powizan i
wzajemnych zatenoici, jakie wystpuja pomidzy warunkami i parametrami
przebiegu testowania ptatkdw wynika, najwigksze rénice i wptyw na zakres
zmian ich cech geometrycznych ma czas trwania testu (okid=atywania sit
zewretrznych) oraz wielk& masy ptatkbw umieszczanych w komorze testera.
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Potwierdzay to wyniki analizy statystycznej wykazagej maty rozrzut pomdzy
kolejnymi powt6rzeniami (tab. 2) oraz obraz istégigdznic pomedzy poszcze-
g6lnymi eksperymentami w postaci grup jednorodnych (rys. 2 i 3).

WNIOSKI

1. Uzyskane wyniki bada dotyczce trwatdci struktury ptatkdéw, okrdanej
na dwu typach testeréw (pneumatycznym i mechanicznym), wykazatyemra
zaleznosé i powtarzalne korelacje poruzy czasem prowadzenia testu, a podat-
noscia badanych ptatkow na kruszenie i tamanie.

2. Wykazano,4 niezaleénie od wykorzystanego typu testera wraz z wyaltu
niem czasu testowania tj. czasu oddziatywania na platki\weteznych wzrasta
stopier i dynamika kruszenia oraz niszczenia struktury ptatkéw.

3. W oparciu o wyniki badamazna stwierdz, ze im wicksze wymiary ptat-
kéw i podwyszona kruch&, tym wicksza podatn@ na kruszenie i wksza
destrukcja ich ksztattu potwierdzona zmijaech geometrycznych.

4. Analiza wynikéw badawskazuje na konieczéd pakowania ptatkdéw w
opakowania foliowe z petnym wypetnieniem, co ogranicza do minimwesgf
pywanie i mieszanie siich w trakcie pakowania w kartony, transportu czy wy-
ktadania na péiki sklepowe.

Uzyskane wyniki badastanowi cenn, baz danych, wana zaréwno z po-
znawczego jak i utylitarnego punktu widzenia,Aiwa do wykorzystania zar6w-
no przez technologdéw produkcji jak i konsumentéw ptatkéwzatmych.
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ESTIMATION OF OAT FLAKES CRUMBLING SUSCEPTIBILITY

Marian Panasiewicz, Agnieszka Misiura
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ul. Doswiadczalna 44, 20-236 Lublin
e-mail: marian.panasiewicz@ar.Lublin.pl

Abstract. The aim of the work was determinatiorkiofetic durability of instant oat flakes.
The research refers to shape changes, structungehand crumbling susceptibility of instant oat
flakes during testing in mechanical and pneumatiters. The results of the research describe
changes of geometric features of instant oat flaleer influence of external-dynamic forces dur-
ing the testing process in two different typesesting devices. The estimation was based on analy-
sis of granulometric composition before and after testing processes. Analysis of results shows
high kinetic durability of instant oat flakes.

Keywords:instant oat flakes, susceptibility to crumbling, ananical tester and pneumatic
tester



