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Wykorzystanie ekstruderatéow owsianych do produkcji herbatnikéw

The Use of Oats Extruderates for the Production of Biscuits

Owies i jego produkty wykazuja wysoka wartos¢ fizjologiczno-zywieniowg ze
wzgledu na szczegdlny sktad chemiczny oraz korzystnag kombinacj¢ skiadnikow
odzywczych (aminokwasy egzogenne, blonnik pokarmowy, thuszcze, sole mineral-
ne, witaminy), ktéra wyréznia go wsrdd innych zboz. Stosowanie diety owsianej
powoduje podwyzszenie sprawnosci organizmu, wplywa korzystnie na uktad po-
karmowy i ustrdj cztowieka (oddziatywanie psychotropowe), natomiast w przypad-
ku oséb chorych zapobiega wiclu zaburzeniom i schorzeniom, gléwnie niedo-
krwiennej chorobie serca, cukrzycy, powoduje obnizZenie poziomu cholesterolu we
krwi. Wyroby z dodatkiem produktow owsianych'majq wyzszg wartos$¢ energety-
czng, zawieraja wigcej biatka, thuszczu, blonnika pokarmowego, cechuja si¢ dobrg
Jakoscia sensoryczna, przy jednoczesnie podwyzszonej trwalosci i jakosci odzyw-
czej (6). Dodatki owsiane w postaci maki owsianej, ptatkéw oraz Sruty z duzym
powodzeniem wykorzystano do produkcji pieczywa owsianego (pszenno-owsianego
i Zytnio-owsianego) i mieszanego. Stwierdzono, ze udziat do 50% tych dodatkéw
korzystnie wptywa na cechy jakosciowe pieczywa (6). Produkty owsiane mozna
réwniez wykorzystywac jako zamiennik do produkcji réznych wyrobéw cukierni-
czych. Przy wytwarzaniu ciasta drozdzowego, biszkoptowego, piernikowego, kru-
chego lub pétkruchego moga by¢ stosowane w ilosci 20-25% ogdlnej masy maki.
Otrgby owsiane, podobnie jak poprzednie produkty, mozna wykorzystaé jako
zamiennik maki pszennej, a nawet jako produkt podstawowy przy produkcji
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wyrob6éw cukierniczych. Charakteryzuja si¢ one wysoka zawarto$cia btonnika,
biatka, substancji mineralnych i niska kalorycznoscia. Przy produkcji herbatnikow
udzial maki owsianej w iloSci 5-25% ogélnej masy maki powoduje wzrost
wskaznika jakosci wyrobéw (liczby zwanej rozposcieralnoscia), a dodatkowe
wprowadzenie ptatkéw owsianych w ilosci 25% poprawia walory smakowo-zapa-
chowe (4).

Obok tradycyjnych technologii owies w coraz wigkszym stopniu jest wykorzy-
stywany w procesie ekstruzji jako dodatek do innych surowcow, a takze jako glowny
sktadnik wyrobéw ekstrudowanych. Przyktadem moga by¢ produkowane w Nie-
mczech chrupki owsiane o nazwie Knusprige Haferfleks. Z badan Fornal

iMajewskiej (3) wynika, Ze make lub platki owsiane mozna zastosowac
jako dodatek (do 20%) do kaszki kukurydzianej przy produkcji chrupek. Metoda
ekstruzji wytwarza si¢ wicle pétproduktéw stosowanych jako dodatki do pieczywa
produkowanego tradycyjng technologia. Mi¢dzy innymi przez ekstruzj¢ jadalnych
otrab owsianych uzyskuje si¢ preparaty blonnikowe, ktére pozwalaja na zwigksze-
nie udziatu btonnika w wyrobach piekarskich (1).

Sam proces ekstruzji produktéow zbozowych prowadzi do pozytywnych prze-
mian w nich zachodzacych. Nast¢puje zniszczenie substancji antyodzywczych,
wyste¢pujacych w produktach zawierajacych zewngtrzne partie ziarna, inaktywacja
enzyméw powodujacych psucie si¢ gotowych produktéw, zachodzace przemiany
substanc;ji biatkowych prowadza do zwigkszenia ich strawnosci. Natomiast pewna
czgS¢ skrobi wchodzi w kompleksy z ttuszezami, co prowadzi do obnizenia jej
strawnosci i zwigksza ilos¢ tzw. blonnika pokarmowego (9). Celem niniejszej pracy
byto zbadanie, w jakim stopniu wplywa dodatek ckstrudowanych produktow
owsianych na cechy organoleptyczne herbatnikow.

MATERIAE I METODY BADAN

Materiat doswiadczalny stanowity Sruta owsiana i otrgby owsiane, uzyskane z produkcji owsa na
ptatki owsiane. Ekstruzjg przeprowadzono w ekstruderze dwuslimakowym typu 259-5 firmy Metal -
chem Polska przy obrotach slimaka 72 obr./min. i temperaturze w pierwszej strefie cylindra 110°C,
drugiej - 150°C, trzeciej - 220°C, czwartej - 190°C, temperatura glowicy 160°C. Wylot z glowicy
ekstrudera stanowity 2 otwory srednicy 4 mm. W materiale przed ekstruzja i w uzyskanych produktach
okreslono wilgotno$¢, zawartos¢ biatka i thuszczu, wilgotnosé metoda suszarkowa, procent zaadsor-
bowanej wody w materiale ekstruderowanym (5), stopieri uptynnienia skrobi (7), okreslono indeks
rozpuszczalnosci suchej substancji DSI (2), wspotczynnik rozpuszczalnosci substancji biatkowych -
PSI (8). Herbatniki pszenne z dodatkiem ckstruderatow owsianych wytwarzano z handlowej maki
pszennej poznanskiej i luksusowej zmieszanej w stosunku 1 : 1. Sporzadzono receptury wzbhogacone
od 0 do 30% badanymi ekstruderatami w stosunku do masy maki. Sktad receptury: maka pszenna
490 g, cukier puder 130 g, margaryna 40 g, cukier waniliowy, 2,5 g, proszek do pieczenia 2,5 g, jajka
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Tab. 1. Receptura herbatnikéw z udziatem ekstruderatéw owsianych
Recipe for biscuits with an addition of oats extruderates

Nr Maka Dodatek Ekstrudo- 2‘:::;‘1:,:2':: £
p ekstruderatu | wana Sruta y i Pozostate sktadniki
prébki | pszenna (%) ik ows. ( v;r.slt)osunku
1 490g 0 cukier puder 130g
2 440g 10 50g ttuszcz (margaryna) 40g
3 390g 20 100g cukier waniliowy 2,5g
4 340g 30 150g proszek do pieczenia 2,5g
S 440g 10 50g jajka 2 szt (100g)
6 390g 20 100g Z6ttka 2 szt (50g)
7 | 340g 30 150g | $mietana 8 cm’

100 g, z6ttka 50 g, Smietana 8 em’ Wypiek herbatnikéw wykonano w piecu segmentowym typu WSL
01 M w temp. 200°C przez 15 min. Po 24 godz. od wypieku wykonano oceng organoleptyczng wedtug
5-punktowej skali, biorac pod uwage takie wyrézniki, jak: wyglad zewngtrzny (ksztalt, barwa,
powierzchnia), przetom, konsystencja oraz smak i zapach.

WYNIKI [ ICH OMOWIENIE

W tab. 2 zostaly przedstawione wyniki analizy wybranych cech fizycznych i
chemicznych materialu poddanego procesowi ekstruzji (Sruta owsiana), a takze
powstatych ekstruderatéw. Celem lepszego zobrazowania zmian, kiore nastapity
w materiale, zostaly poréwnane cechy Sruty owsianej ekstrudowanej i nieekstrudo-
wanej. Z wykonanych analiz wynika, Ze zawartos¢ biatka ogdlnego i zawartos¢
thuszczu nie ulegla znaczacej zmianie, po ekstruzji byta minimalnie wyzsza w

Tab. 2. Charakterystyka wybranych cech fizycznych i chemicznych ekstruderatow
Characterisation of the selected physical and chemical properties of the extruderates

y y o 1 \WapOhcR Indeks Procent
GAsFzoRas ORISR rozpuszcz. | rozpuszez. | zaadsorb.
uptynnienia | TR e L " | Wilgo- | Biatko | Thuszcz
3 substancji suchej wody w %
skrobi 3 1 g tnos¢ (%) | (%) (%)
Produkt (FU) biatkowych | substancji | materiale
(PSI) (DSI) | ekstrudow.
Sruta owsiana 2,0 - 0,010 40 692 | 13,18 | 7,20
Otregby owsiane - - - - 447 19,01 7,14
Ekstruderaty
Sruta i otrgby 2,46 0,493 0,012 301,2 535 15,26 6,73
owsiane (1:1)
Sruta owsiana 2,16 0,775 0,004 268,3 5,55 13,90 6,46




Tab. 3. Wyniki oceny organoleptycznej herbatnik6w z udziatem ekstruderatéw owsianych. Nr 1-7 wg receptury podanej w tab. 1
Results of organoleptic estimation of biscuits with an addition of oats extruderates. Nos 1-7 according to the recipe provided in Tab. 1

b
gy Nr1 Nr2 Nr3 Nr4 Nr5 - Nré6 Nr7
Cecha
Wyglad 5 pkt 5 pkt pozostatosci maki| pozostatosci maki| 5 pkt 5 pkt 5 pkt
zewnetrzny 4 pkt 4 pkt
Ksztatt regularny regularny regularny regularny regularny regularny regularny
5 pkt 5 pkt pkt 5 pkt S5 pkt 5 pkt 5 pkt
Barwa réwnomierna réwnomierna ciemniejsza ciemniejsza rownomiernaz | rownomiernaz | réwnomierna z
widocznymi widocznymi widocznymi
plamkami owsa | plamkamiowsa | plamkamiowsa
5 pkt 5 pkt 5 pkt 5 pkt 5 pkt 5 pkt 5 pkt
Powierz- sucha, brak sucha, brak sucha, sucha, sucha, gtadka sucha, gtadka sucha,
chnia potysku potysku nierOwnomierna | réwnomierna réwnomierna
5 pkt 5 pkt 4 pkt 4 pkt 5 pkt 5 pkt 5 pkt
Przetom jednolity, jednolity, widoczne widoczne jednolity, jednolity, jednolity,
porowaty porowaty plamki owsa plamki owsa porowaty porowaty porowaty
5 pkt 5 pkt 5 pkt 5 pkt 5 pkt 5 pkt 5 pkt
Konsy- krucha, chrupka | krucha, chrupka | krucha, chrupka | krucha,chrupka | krucha,chrupka | krucha,chrupka | krucha, chrupka
stencja trochg gorsza
5 pkt 5 pkt 5 pkt S pkt 5 pkt 5 pkt 4 pkt
Smak i wiasciwy wiasciwy wyczuwalny wyczuwalny wiasciwy wilasciwy wyczuwalny
zapach zapach owsa smak i zapach smak i zapach owsa
owsa
5 pkt 5 pkt 5 pkt 4 pkt 5 pkt 5 pkt 4 pkt
Razem 35 pkt 35 pkt 33 pkt 32 pkt 34 pkt 34 pkt 32 pkt

(44>
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stosunku do materialu wyjsciowego. Rowniez wyzszy byl stopien uptynnienia
skrobi (o 8%), czego wynikiem jest jej wigksza rozpuszczalnos¢. Ekstruderat
owsiany charakteryzowata znacznie wyzsza rozpuszczalnos¢ suchej substancji.
Jego indeks rozpuszczalnosci (DSI) byt 2,5 razy wyzszy od indeksu Sruty
owsianej. Réwniez ekstruderat posiadat znacznie wigksza zdolnos¢ adsorbcji
wody od materiatu wyjsciowego,-bo az 6,7-krotnie wyzsza. Z ogélnej analizy
tych cech wynika, Ze materiat wyjsSciowy w czasie procesu ekstruzji ulegt
pewnemu przetworzeniu.

Ogodlna ocena organoleptyczna herbatnikow z dodatkiem ekstruderatow owsia-
nych do 20% wypadta bardzo dobrze. Nieznacznie nizsza wartos¢ uzyskaty herbat-
niki z dodatkiem 30% tychze dodatkéw. Szczegdlng uwagg zwrdocono na walory
smakowo-zapachowe wyrobéw. Przy dodatku ekstruderatow powyzej 20% wyczu-
walny byt wyraZzny smak i aromatyczny zapach pochodzacy od owsa. Dodatek
ekstruderatow nie wplywal w istotny sposob na wyglad zewngtrzny badanych
herbatnikéw. Ksztalt i barwa byty zblizone dla kazdej z préb. Stwierdzono, iz rodzaj
produktu owsianego, tj. ekstrudowana Sruta owsiana czy ekstrudowana Sruta i
otrgby owsiane (w stosunku 1 : 1), w malym stopniu wplynal na wynik oceny
organoleptycznej. Z przeprowadzonych badan wynika, Zze ekstruderaty owsiane
moga by¢ wykorzystane jako dodatki do maki pszennej do 30% przy wypieku
herbatnikéw.
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SUMMARY

The paper present the results of studies whose aim was to determine the degree in which an
addition of oats extruderates affect organoleptic properties of biscuits. The studies made use of oats
flour and oats bran. Extrusion of the material was performed in a two-screw extruder. An analysis of
physical and chemical properties of the material was conducted before and after the extrusion. Biscuits
were baked in the laboratory conditions with an addition of oats extruderates (oats ground grain,
ground grain and oats bran in proportion 1 : 1) to wheat flour (from 0 to 30%), and next after 24 hrs
an organoleptic estimation of the cakes was made. The analysis showed that a 20% addition of
extruderates did not lower the organoleptic value, while a 30% addition lowered it slightly.
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