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Wykorzystanie ekstruderatów owsianych do produkcji herbatników 
 

The Use of Oats Extruderates for the Production of Biscuits 

Owies i jego produkty wykazują wysoką wartość fizjologiczno-żywieniową ze 
względu na szczególny skład chemiczny oraz korzystną kombinację składników 
odżywczych (aminokwasy egzogenne, błonnik pokarmowy, tłuszcze, sole mineral- 
ne, witaminy), która wyróżnia go wśród innych zbóż. Stosowanie diety owsianej 
powoduje podwyższenie sprawności organizmu, wpływa korzystnie na układ po- 
karmowy i ustrój człowieka (oddziaływanie psychotropowe), natomiast w przypad- 
ku osób chorych zapobiega wielu zaburzeniom i schorzeniom, głównie niedo- 
krwiennej chorobie serca, cukrzycy, powoduje obniżenie poziomu cholesterolu we 
krwi. Wyroby z dodatkiem produktów owsianych mają wyższą wartość energety- 
czną, zawierają więcej białka, tłuszczu, błonnika pokarmowego, cechują się dobrą 
jakością sensoryczną, przy jednocześnie podwyższonej trwałości i jakości odżyw- 
czej (6). Dodatki owsiane w postaci mąki owsianej, płatków oraz śruty z dużym 
powodzeniem wykorzystano do produkcji pieczywa owsianego (pszenno-owsianego 
i żytnio-owsianego) i mieszanego. Stwierdzono, że udział do 50% tych dodatków 
korzystnie wpływa na cechy jakościowe pieczywa (6). Produkty owsiane można 
również wykorzystywać jako zamiennik do produkcji różnych wyrobów cukierni- 
czych. Przy wytwarzaniu ciasta drożdżowego, biszkoptowego, piernikowego, kru- 
chego lub półkruchego mogą być stosowane w ilości 20-25% ogólnej masy mąki. 
Otręby owsiane, podobnie jak poprzednie produkty, można wykorzystać jako 
zamiennik mąki pszennej, a nawet jako produkt podstawowy przy produkcji 
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wyrobów cukierniczych. Charakteryzują się one wysoką zawartością błonnika, 
białka, substancji mineralnych i niską kalorycznością. Przy produkcji herbatników 
udział mąki owsianej w ilości 5-25% ogólnej masy mąki powoduje wzrost 
wskaźnika jakości wyrobów (liczby zwanej rozpościeralnością), a dodatkowe 
wprowadzenie płatków owsianych w ilości 25% poprawia walory smakowo-zapa- 
chowe (4). 

Obok tradycyjnych technologii owies w coraz większym stopniu jest wykorzy- 
stywany w procesie ekstruzji jako dodatek do innych surowców, a także jako główny 
składnik wyrobów ekstrudowanych. Przykładem mogą być produkowane w Nie- 
mczech chrupki owsiane o nazwie Knusprige Haferfleks. Z badań Fornal 
iMajewskiej (3) wynika, że mąkę lub płatki owsiane można zastosować 

jako dodatek (do 20%) do kaszki kukurydzianej przy produkcji chrupek. Metodą 
ekstruzji wytwarza się wiele półproduktów stosowanych jako dodatki do pieczywa 
produkowanego tradycyjną technologią. Między innymi przez ekstruzję jadalnych 
otrąb owsianych uzyskuje się preparaty błonnikowe, które pozwalają na zwiększe- 
nie udziału błonnika w wyrobach piekarskich (1). 

Sam proces ekstruzji produktów zbożowych prowadzi do pozytywnych prze- 
mian w nich zachodzących. Następuje zniszczenie substancji antyodżywczych, 
występujących w produktach zawierających zewnętrzne partie ziarna, inaktywacja 
enzymów powodujących psucie się gotowych produktów, zachodzące przemiany 
substancji białkowych prowadzą do zwiększenia ich strawności. Natomiast pewna 
część skrobi wchodzi w kompleksy z tłuszczami, co prowadzi do obniżenia jej 
strawności i zwiększa ilość tzw. błonnika pokarmowego (9). Celem niniejszej pracy 
było zbadanie, w jakim stopniu wpływa dodatek ekstrudowanych produktów 
owsianych na cechy organoleptyczne herbatników. 

MATERIAŁ I METODY BADAŃ 

Materiał doświadczalny stanowiły śruta owsiana i otręby owsiane, uzyskane z produkcji owsa na 
płatki owsiane. Ekstruzję przeprowadzono w ekstruderze dwuślimakowym typu 259-5 firmy Metal - 
chem Polska przy obrotach ślimaka 72 obr./min. i temperaturze w pierwszej strefie cylindra 110?C, 
drugiej - 150?C, trzeciej - 2207C, czwartej - 190?C, temperatura głowicy 1607C. Wylot z głowicy 
ekstrudera stanowiły 2 otwory średnicy 4 mm. W materiale przed ekstruzją i w uzyskanych produktach 
określono wilgotność, zawartość białka i tłuszczu, wilgotność metodą suszarkową, procent zaadsor- 
bowanej wody w materiale ekstruderowanym (5), stopień upłynnienia skrobi (7), określono indeks 
rozpuszczalności suchej substancji DSI (2), współczynnik rozpuszczalności substancji białkowych - 
PSI (8). Herbatniki pszenne z dodatkiem ekstruderatów owsianych wytwarzano z handlowej mąki 
pszennej poznańskiej i luksusowej zmieszanej w stosunku 1 : 1. Sporządzono receptury wzbogacone 
od 0 do 30% badanymi ekstruderatami w stosunku do masy mąki. Skład receptury: mąka 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 herbatników z udziałem ekstruderatow owstanych 
Recipe for biscuits with an addition of nals cxtruderntes 
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. z o. ią: K 100 p, żółtka 50 g, śmietana Sem. Wypiek herbatników wykonano w precusegmentowym typu WSI. 
O0LMwtemp. 200'C przez 15 min. Po 24 podz. od wypieku wykonano ocene organoleptyczna według 
5$-punktowej skali, biorąc pod uwagę takie wyrożniki, jak. wyglad zewnętrzny tkształł, barwa. 
powierzchnia), przełóm, konsystencja oraz smak r zapach 

WYNIKI TICII OMOÓWIFENII 

W tab. 2 zostały przedstawione wyniki analizy wybranych cech fizycznych i 
chemicznych materiału poddancgo procesowi ckstrużji (Śrula owsiana). a także 
powstałych ckstruderatów. Cclem lepszego zobrazowania zmian. które nastąpiły 
w materiale, zostały porównane cechy śruty owsianej ckstrudowanej I nieckstrudo- 
wanej. Z wykonanych analiz wynika, Że zawartość białka ogólnego I zawartość 
tłuszczu nic uległa znaczącej Zmianie, po ckstruzji była minimalnie wyższa w 

Tab. 2. Charakterystyka wybranych cech fizycznych r chemicznych ekstruderatow 
Characterisatron of the selected physical and chemical projx rues el the extruderates 
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Tab. 3. Wyniki oceny organoleptycznej herbatników z udziałem ekstruderatów owsianych. Nr 1-7 wy receptury podanej w tab. I 
Results ot organaleptic estimation of biscuits with an addition ot oats extruderates. Nos 1-7 according to the recipe provided in Tab. | 

 

  
 

 

 
 

 
 

  
 

 
  

 

 
 

 
 

 

Cech dka Nr 1 Nr2 Nr3 Nr4 Nr5 © Nró Nr? 
Wygląd 5 pkt 5 pkt pozostałości mąki| pozostałości mąki| 5 pkt 5 pkt 5 pkt 
zewnętrzny 4 pkt 4 pkt 
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5 pkt 5 pkt pkt 5 pkt 15 pkt 5 pkt __|3Ppkt 
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Smaki własciwy własciwy | wyczuwalny | wyczuwalny własciwy | własciwy wyczuwalny 
zapach | zapach owsa ! smak i zapach | smaki zapach owsa 

. r OWSA 

5 pkt | 5 pkt 5 pkt Apt _Śpkr | 5 pki 4 pkt 
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stosunku do materiału wyjściowego. Również wyższy był stopień upłynnienia 
skrobi (o 8%), czego wynikiem jest jej większa rozpuszczalność. Ekstruderat 
owsiany charakteryzowała znacznie wyższa rozpuszczalność suchej substancji. 
Jego indeks rozpuszczalności (DSI) był 2,5 razy wyższy od indeksu Śruty 
owsianej. Również ekstruderat posiadał znacznie większą zdolność adsorbcji 
wody od materiału wyjściowego,'bo aż 6,7-krotnie wyższą. Z ogólnej analizy 
tych cech wynika, że materiał wyjściowy w czasie procesu ekstruzji uległ 
pewnemu przetworzeniu. 

Ogólna ocena organoleptyczna herbatników z dodatkiem ekstruderatów owsia- 
nych do 20% wypadła bardzo dobrze. Nieznacznie niższą wartość uzyskały herbat- 
niki z dodatkiem 30% tychże dodatków. Szczególną uwagę zwrócono na walory 
smakowo-zapachowe wyrobów. Przy dodatku ekstruderatów powyżej 20% wyczu- 
walny był wyraźny smak i aromatyczny zapach pochodzący od owsa. Dodatek 
ekstruderatów nie wpływał w istotny sposób na wygląd zewnętrzny badanych 
herbatników. Kształt i barwa były zbliżone dla każdej z prób. Stwierdzono, iż rodzaj 
produktu owsianego, tj. ekstrudowana Śruta owsiana czy ekstrudowana Śruta i 
otręby owsiane (w stosunku 1 : 1), w małym stopniu wpłynął na wynik oceny 
organoleptycznej. Z przeprowadzonych badań wynika, że ekstruderaty owsiane 
mogą być wykorzystane jako dodatki do mąki pszennej do 30% przy wypieku 
herbatników. 

PIŚMIENNICTWO 

llAmbroziak Z,Brudka J,Grekowicz W.: Wykorzystanie ekstruzji w produkcji 
pieczywa. Przegl. Piekar. Cukiern., 14-17, 1990. 

2.Briksen Svend.: Application of Enzymes in Sour Milk Production to Improve Yield. Journal 
of Food Sci., 48,445-447, 1985. 

3.Fornal L..Majewska K.: Mieszaniny wieloskładnikowe w technologii ekstruzji. Przegl. 
Zboż. Młyn., 6, 25-26, 1995. 

4.Gąsiorowski H.,red.: Owies - chemia i technologia. Państwowe Wydawnictwo Rolne i 
Leśne, 1995. 

5.Jao Y.C,Chen AH.,Goldsten W.B.: Evaluation of Corn Protein Concentrate: Extrusion 
Study., J. Food Sci., 50, 1257-1259, 1985. 

6.Kawka A,Gąsiorowski H.: Wykorzystanie produktów owsianych do produkcji chleba. 
Przegl. Piekar. Cukiern., 9, 3-9. 1993. 

7.Mc Dermott E.B.: The Rapid Non-enzymic Determination Damaged Starch in Flour., ]. Sci. 
Food Agric. 31, 405-413, 1980. 

8.Morr CV,German B,Kinsella JE,Regenstein J.M,Van Buren J.P,Ki 
lara A,Lawis B.A,Mangino MI.E.: A Collaborative Study to Develop a Standarized 
Food Protein Solubility Procedure, J. Food Sci., 50, 1715-1718, 1985. 

9.Obuchowski W.: Preparowane produkty zbożowe. Zagrożenie dla rynku produktów 
zbożowych czy jego nadzieja? Przegl. Piekar. Cukiern., 5, 11-12, 1992. 



324 Jarosław Mazurkiewicz, Bohdan Achremowicz  

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 O 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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