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Zalozenia technologiczne do produkcji nowej generacji galanterii
spozywczej

Streszczenie
W pracy przedstawiono propozycje zatozen technologicznych przetwarzania ziarna
zb6z na cele spozywcze. Opisano poszczegodlne etapy zwigzane z produkcjg
nowych produktéw. Produkty te powstajgce na bazie niskoprzetworzonego ziarna
zbdéz cechuje duza zawarto$¢ btonnika oraz mikroelementéw wystepujacych w
okrywie. Tego typu wyroby zaliczane sg do zdrowej zywnosci.

Stowa kluczowe: ziarna zbdz, czyszczenie, prazenie, fryturowanie
Wstep

Wzrost popularnosci zywnosci nisko przetworzonej prowadzi do powstania
nowych technologii, ktére pozwalajg na wytworzenie preparowanych
produktow zbozowych w postaci gotowej do spozycia.
W technologii przetwérstwa surowcéw zbozowych, obok produkciji
tradycyjnych produktéw zbozowych (chleb, makarony, kasze, pfatki
tradycyjne), znane sg i wytwarzane nowoczesne wyroby przetworzone do
postaci gotowej lub prawie gotowej do spozycia.
Ogromna réznorodnos¢ nowych produktow i rbézne technologie ich
wytwarzania spowodowaty, ze okreslane sa one mianem ,preparowanych
produktéw zbozowych”. Nazwa ta wynika ze specyfiki sposobu ich
przetwarzania, charakteru zywieniowego i odrebnosci sensorycznej w
porébwnaniu z tradycyjnymi produktami zbozowymi [Czapski 1999,
Kunachowicz 2002, Obuchowski 2000, Swietlikowska 1995, Mielnikow 1991].
Wspbtczesnie preparowane produkty zbozowe produkowane sg w oparciu o
trzy technologie: tradycyjna, ekspandowania i ekstrudowania. Stad tez, ze
wzgledu na technologie i podstawowe sposoby wytwarzania otrzymywane
produkty zbozowe dzielg sie na :

e tradycyjnie ptatkowane,

e ckspandowane,

e ekstrudowane,

e granulowane cisnieniowo.

Wymienione technologie produkcji wyrobow zbozowych oparte sg o rézne
rodzaje obrébki termicznej, hydrotermicznej, mechanicznej, a nawet
chemicznej. W zabiegach tych (stosowanych pojedynczo lub jako zestaw
operacji) gtéwnymi czynnikami oddziatywujgcymi na surowiec jest wysoka
temperatura, para wodna (woda) i cisnienie. Wymienione czynniki stosowane
w réznym zestawieniu operacji technologicznych wptywajg na:

- polepszenie smakowitosci wyrobu finalnego,

- zwiekszenie jego strawnosci i przyswajalnosci,

- wydtuzenie okresu przechowywania,

- uatrakcyjnienie produktu.
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Wymienione metody obrobki termicznej i hydrotermicznej stosowane
w przetworstwie surowcow ziarnistych sg z jednej strony procesami bardzo
skutecznymi i dajacymi duze mozliwosci w ich preparowaniu i uzyskiwaniu
nowych wyrobéw, z drugiej zas strony sg to metody energochtonne, o
rygorystycznych parametrach obrdbki, intensywnie ingerujgcych w sktad
chemiczny i strukture wewnetrzng surowcow ziarnistych (efekt tzw.
gtebokiego przetwarzania).

Sa to jednak technologie o rygorystycznych parametrach obrdbki, intensywnie
ingerujgcych w sktad chemiczny i strukture przetwarzanego surowca. Dlatego
tez w procesach przetwérstwa zb6z i nasion nalezy poszukiwaé innych metod
dajgcych ten sam lub zblizony efekt, z mozliwoscig zachowania naturalnych
waloréw smakowo-zywieniowych i odzywczych produktu finalnego.
Opracowana metoda termiczna polega na poddaniu surowcéw zbozowo-
nasiennych procesowi fryturowania, w wyniku czego otrzymujemy produkt
gotowy do spozycia lub potprodukt do dalszego przetwarzania.

Zatozenia technologiczne

Pierwszy etap to segregacja nasion pod wzgledem wielko$ci i zanieczyszczen
rodzajowych. Proces ten powinien by¢ przeprowadzony przy pomocy
separatoréw zaréwno sitowych jak i pneumatycznych. Otrzymywane ziarno do
dalszego przetwarzania powinno charakteryzowaé sie jednorodnoscig oraz
nie zawiera¢ nasion stabo wyksztatconych i poslednich. Przyktadowa
szczelina sita dla pszenicy powinna by¢ nie mniejsza niz 2 mm, a dla owsa
nagiego 1,5 mm.

Drugim etapem w obrébce nasion na cele spozywcze jest obtuskiwanie lub
czyszczenie na mokro. Proces ten pozwala na usuniecie tuski lub
zanieczyszczen pylistych znajdujacych sie na powierzchni ziarna i w
bruzadkach.

Kolejnym, trzecim etapem jest odpowiednie nawilzenie przetwarzanego
surowca.

W tym celu wykorzystane bedg trzy metody:

- nawilzanie w wodzie o temperaturze otoczenia,

- nawilzanie w wodzie o temperaturze powyzej 90 °C,

- nawilzanie w parze.

Wptyw tych metod nawilzania na wiasciwosci fizyczne produktu zostat
omowiony przez Panasiewicza (2003a, 2003b).
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Rys. 1. Schemat technologiczny procesu
Fig. 1. Flow chart

Etap ten ma na celu wprowadzenie wody do wnetrza ziarniakéw dla
rozluznienia struktury komorkowej. Nawilzanie w parze oraz w gorgcej wodzie
powoduje réwniez czesciowe skleikowanie skrobi obrabianego produktu. Z
przeprowadzonych badan wynika, ze najmniej energochtonnym procesem
jest nawilzanie w wodzie o temperaturze otoczenia.

Tak przygotowany surowiec o wilgotnosci powyzej 30% poddawany jest
dalszemu procesowi, ktory polega na obrébce termicznej, jest to etap czwarty.

W tym etapie nastepuje szybkie odprowadzenie wody z produktu, co daje
nam efekt ekspandowania z jednoczesnym ugotowaniem skrobi znajdujacej
sie

w surowcu. Proces ten moze by¢ wykonywany w gorgcym ttuszczu, badz tez
w urzadzeniach typu prazak z wykorzystaniem np. energii mikrofalowe;j.
Otrzymany w tym etapie produkt moze byé po ochtodzeniu przekazany do
pakowania i konsumpcji lub poddany dalszym procesom, polegajacym na
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tworzeniu réznych kompozycji smakowych Ilub mieszanek 2z innymi
produktami, ktére nastepnie moga by¢é formowane mechanicznie z
utrwalaniem nadanego ksztattu i tekstury (Fot. 1., Fot. 2.)

Fot. 2. Przyktady gotowych wyrobow na bzie preparowanych ziaren zboz i
nasion

Photo 2. Examples of ready products on the basis of prepared cereal grains
and seeds
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Podsumowanie

Proponowana technologia pozwala na uzyskanie szerokiej gamy produktéw
nadajacych sie do bezposredniego spozycia w postaci:
- mieszaniny ziaren zb0z i nasion z dodatkami smakowymi,
- kompozycji ekspandowanych ziaren i nasion i dodatkéw smakowych
potgczonych srodkami wigzacymi do postaci batonu,
- rozdrobnionych, ekspandowanych ziarn jako panierka do potraw
miesnych.
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Technological guidelines for production of new-generation food fancy
goods

Summary

The work presents technological guidelines for processing the cereals into
food products. Consecutive production stages of new products were
depicted. These products developed on the basis of low-processed cereal
grains are marked by high concentration of cellulose and microelements
occurring in a cover. The products of this type are humbered among health
food.
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