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Opis wynalazku

Przedmiotem wynalazku jest sposdb produkcji zywnoséci ekstrudowanej i produkt zywnosciowy
ekstrudowany.

Proces produkcji zywnosci ekstrudowanej polega na tym, ze wymieszane sktadniki zgniata sie
pod duzym ci$nieniem i w wysokiej temperaturze, a nastepnie przeciska sie przez niewielkg szczeline,
czyli poddaje sie ekstruzji. Ekstrudowaniu poddaje sie wiekszo$¢ zb6z, ktdére dostarcza sie do sporza-
dzenia z nich mieszanki, do ktérej dodaje sie tez inne, np. smakowe dodatki. Ekstruzja poprawia trwa-
to$¢ produktéw spozywczych przez zmniejszenie ryzyka rozwoju bakterii i przez to zmniejszenie mozli-
woSci zepsucia sie produktu, stad duze zainteresowanie rynku produktami ekstrudowanymi. Metoda
ekstruzji ma zastosowanie gtéwnie w produkcji przekgsek, chrupek, ptatkéw $niadaniowych, pieczywa
chrupkiego, makaronéw btyskawicznych, napojéw instant, stodyczy i zywnosci dla zwierzat. W znanych
sposobach produkcji zywno$éci ekstrudowanej surowce zbozowe sg dostarczane do produkcji w postaci
mak, grysikéw o odpowiednim stopniu granulacji i kaszek.

Z opisu patentowego RU2708988 znana jest gotowa do spozycia przekgska ekstrudowana, skfa-
dajgca sie w 78,5-98% wag z surowca zbozowego, 1-20% wag odttluszczonej maki konopnej,
0,1-1,5% wag soli. Jako surowiec zbozowy stosuje sie mgke pszenng, zytnig, owsiang, gryczang ja-
glang, ryzowa, kukurydziang lub ich mieszanki. Sposdb produkcji przekaski polega na tym, ze po spo-
rzadzeniu mieszanki ze skfadnikédw wyjSciowych poddaje sie jg wyttaczaniu w ekstruderze w tempera-
turze 110-190°C i ci$nieniu 2,5-6 MPa, poprzez ciecie pasma ekstrudera ztuszczonego na granulki
i wysuszenie do wilgotnosci nie wiecej niz 5%. Dodatkowo w sktad wyttaczanej mieszanki mozna dodaé
1-10% wag. proszku lub mieszanki surowcéw owocowo- warzywnych w proszku, ktérych zrédtem mogg
by¢ jabtka, gruszki, banany, truskawki, maliny, porzeczki, wisnie, dynie, pomidory, szpinak, brokuty i bu-
raki.

Wedtug wynalazku sposéb produkcji zywnosci ekstrudowanej polega na tym, ze cze$¢é surowcow
zbozowych do sporzgdzania mieszanki poddaje sie ekspandowaniu po czym tgczy sie je z pozostatymi
sktadnikami, mieli oraz miesza i tak przygotowang mieszanke przekazuje sie do kondycjonera, gdzie
poddaje sie jg dziataniu pary wodnej i w kolejnym etapie poddaje sie ekstruzji i nastepnie suszeniu
i chtodzeniu.

Mozliwy jest sposéb, w ktérym cze$é surowcdw zbozowych poddaje sie ekspandowaniu i/lub
czesé surowcow zbozowych pobiera sie z procesu ekspandowania zb6z.

Ekspandowaniu poddaje sie najczesciej ziarna amarantusa i/lub komosy i/lub kasze jaglang i do
sporzadzenia mieszanki pobiera sie te ekspandowane ziarna. Korzystnie do sporzadzenia mieszanki
pobiera sie powstate w procesie ekspandowania otreby ziaren amarantusa i/lub komosy.

Do mieszanki dodaje sie dodatkowe sktadniki w postaci witamin, produktéw biatkowych, takich
jak biatka roslin strgczkowych i/lub owadéw jadalnych.

Produkt zywnosciowy ekstrudowany wedtug wynalazku sktada sie z poddanej ekstruzji mieszanki
surowcow zbozowych, z ktdérych cze$é zostata poddana ekspandowaniu.

W innej wersji produkt zywnos$ciowy sktada sie z poddanej ekstruzji mieszanki surowcéw zbozo-
wych, z ktérych cze$é zostata poddana ekspandowaniu i/lub cze$¢ surowcdw zbozowych, ktére zostaty
pobrane z procesu ekspandowania. Produkt zywno$ciowy ekstrudowany zawiera surowce zbozowe
w iloci 60-70% wag., a surowce zbozowe ekspandowane w ilosci 8—-33% wag.

Jako surowce zbozowe gotowy produkt zawiera granulowany produkt orkiszowy w iloSci
60-70% wag. i jako surowce zbozowe ekspandowane zawiera ekspandowane ziarna amarantusa
w iloci 15-20% wag. oraz jako surowce pochodzgce z procesu ekspandowania zawiera otreby z ama-
rantusa ekspandowanego w ilosci 8—-13% wag. oraz zawiera dodatki w postaci inuliny w ilosci 2—4%
wag., marchew suszong w iloci 1,5-3% wag., premix witaminowy w ilosci 0,5-1% wag., olej rzepakowy
w ilosci 0,1-0,2% wag. oraz s6l w ilosci 0,1-0,2% wag.

Produkt zawiera dodatki w postaci produktéw biatkowych, takich jak biatka roslin strgczkowych
i/lub owadédw jadalnych.

Jako surowce zbozowe gotowy produkt zawiera 50-70% wag. maki orkiszowej petnoziarnistej
i jako surowce zbozowe ekspandowane zawiera otreby z ekspandowanej komosy w ilosci 1-6% wag.
oraz otreby z ekspandowanego amarantusa w ilosci 6—12% wag i zawiera koncentrat proteinowy z owa-
dow w ilosci 10-15% wag., inuline w ilosci 1-3% wag., s6l w ilosci 0,5-1% wag., GMS w iloSci
0,1-0,6% wag., papryke mielong stodkg w ilosci 0,2-0,8% wag., chili mielone w ilosci 0,1-0,3% wag.
i barley-rice protein w iloSci 15—-25% wag.
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Produkt zywnosciowy wytworzony sposobem wedtug wynalazku stanowi doskonatg przekgske,
zawierajgcg doskonatej jakosci sktadniki odzywcze o wysokiej przyswajalnosci, szczegolnie w przy-
padku, gdy stosuje sie surowce typu BIO. Dodatkowo w sposobie wykorzystuje sie sktadniki, dla ktérych
po procesie ekspandowania nie byto zastosowania, takie jak otreby czy produkty ziarniste o r6znej gra-
nulacji. Zastosowanie odpowiedniego sktadu surowcowego pozwala na uzyskanie produktu wysokobiat-
kowego, o wysokiej zawartosci blonnika. Mielenie i kondycjonowanie przygotowanej mieszanki powo-
duje lepsze wymieszanie (potgczenie) sktadnikéw i ich rowne rozmieszczenie w produkcie, utatwia tez
ich ekstruzje.

Schemat blokowy produkcji produktu zywnosciowego sposobem wedtug wynalazku pokazano na
rysunku.

Produkcja sposobem wedtug wynalazku rozpoczyna sie etapem pobierania produktéw zbozo-
wych, przy czym najlepiej, gdy sg to surowce typu BIO. Surowce do produkcji sg petnowarto$ciowym
surowcem dostarczanym w postaci produktu ziarnistego lub otrgb powstajgcych w procesie przygoto-
wania ziaren zb6z do ekspandowania, kasz, kasz famanych, kaszek, sg tez surowcami zbozowymi eks-
pandowanymi oraz surowcami zbozowymi pochodzgcymi z procesu ekspandowania niezaleznego od
sposobu wedtug wynalazku, czyli przyktadowo ziaren ekspandowanych lub otrgb. Nastepuje ocena wi-
zualna sktadnikéw, kompletowanie wsadu i dodatkowa detekcja, po czym wsad poddaje sie mieleniu
w mlewniku i nastepnie doktadnemu wymieszaniu w czasie 5-20 minut. W trakcie mielenia dodaje sie
inne surowce sypkie, najlepiej typu BIO, takie jak premix witaminowy, dodatki smakowe (np. sél), su-
szone owoce w proszku. Wymieszane sktadniki trafiajg do zbiornika buforowego a stamtgd do kondy-
cjonera, gdzie dodawana jest woda i para wodna i poddawane sg ekstruzji w temperaturze 85-130°C.
Ekstrudat suszy sie w temperaturze 95-135°C, chtodzi i przekazuje do konfekcjonowania.

Przyktadowo produkt zywnos$ciowy wedtug wynalazku, przekaska, baton, ciastko, zawiera granu-
lowany orkisz w ilosci 60-70% wag., ekspandowane ziarna amarantusa w ilosci 15-20% wag. oraz
otreby z amarantusa ekspandowanego w ilosci 8—13% wag. Jako dodatki zawiera inuline w ilosci
2—4% wag., marchew suszong w ilosci 1,5-3% wag., premix witaminowy w ilosci 0,5-1% wag., olej
rzepakowy w ilosci 0,1-0,2% wag. oraz s6l w ilosci 0,1-0,2% wag.

W innym przyktadzie wykonania produkt zywnos$ciowy wytworzony sposobem wedtug wynalazku
zawiera 50-70% wag. maki orkiszowej petnoziarnistej i otreby z ekspandowanej komosy w iloSci
1-6% wag. oraz otreby z ekspandowanego amarantusa w ilosci 6-12% wag. Zawiera tez koncentrat
proteinowy z owadoéw (produkt biatkowy) w ilosci 10—-15% wag., inuline w ilosci 1-3% wag., sél w iloSci
0,5-1% wag., GMS Glicerol Monosaturate Radialmus MG2910 Kosher w iloSci 0,1-0,6% wag., papryke
mielong stodkg w iloci 0,2-0,8% wag., chili mielone w ilosci 0,1-0,3% wag. i barley-rice protein w iloci
15-25% wag.

Zastrzezenia patentowe

1. Sposo6b produkciji zywnosci ekstrudowanej z uzyciem mieszanki surowcoéw zbozowych w po-
staci granulatéw z maki lub grysiku, znamienny tym, ze cze$¢ surowcow zbozowych do spo-
rzadzania mieszanki poddaje sie ekspandowaniu po czym tgczy sie je z pozostatymi skfadni-
kami, mieli oraz miesza i tak przygotowang mieszanke przekazuje sie do kondycjonera, gdzie
poddaje sie jg dziataniu pary wodnej i w kolejnym etapie poddaje sie ekstruzji i nastepnie
suszeniu i chtodzeniu.

2. Sposo6b wediug zastrz. 1, znamienny tym, ze cze$¢ surowcdw zbozowych poddaje sie eks-
pandowaniu i/lub cze$¢ surowcow zbozowych pobiera sie z procesu ekspandowania zb6z.

3. Sposdb wediug zastrz. 1, znamienny tym, ze ekspandowaniu poddaje sie ziarna amarantusa
i/lub komosy i/lub kasze jaglang i do sporzgdzenia mieszanki pobiera sie te ekspandowane
ziarna.

4. Sposo6b wediug zastrz. 3, znamienny tym, ze do sporzgdzenia mieszanki pobiera sie po-
wstate w procesie ekspandowania otreby ziaren amarantusa i/lub komosy.

5. Sposéb wediug zastrz. 1, znamienny tym, ze do mieszanki dodaje sie dodatkowe skfadniki
w postaci witamin.

6. Sposob wedtug zastrz. 1, znamienny tym, ze do mieszanki dodaje sie produkty biatkowe,
takie jak biatka roslin strgczkowych i/lub owadéw jadalnych.
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Produkt zywnos$ciowy ekstrudowany, zawierajgcy surowce zbozowe, znamienny tym, ze go-
towy do spozycia produkt skfada sie z poddanej ekstruzji mieszanki surowcéw zbozowych,
z ktorych czesé zostata poddana ekspandowaniu.

Produkt wedtug zastrz. 7, znamienny tym, ze gotowy do spozycia produkt sktada sie z pod-
danej ekstruzji mieszanki surowcéw zbozowych, z ktérych cze$¢ zostata poddana ekspando-
waniu i/lub cze$é surowcow zbozowych, ktdre zostaty pobrane z procesu ekspandowania.
Produkt wedtug zastrz. 7, znamienny tym, ze w mieszance poddawanej ekstruzji zawiera
surowce zbozowe w ilosci 60-70% wag., a surowce zbozowe ekspandowane w ilosci
8-33% wag.

Produkt wedtug zastrz. 7, znamienny tym, ze jako surowce zbozowe zawiera produkt granu-
lowany orkiszowy w ilo$ci 60-70% wag. i jako surowce zbozowe ekspandowane zawiera eks-
pandowane ziarna amarantusa w ilosci 15-20% wag. oraz jako surowce pochodzgce z pro-
cesu ekspandowania zawiera otreby z amarantusa ekspandowanego w ilo$ci 8—13% wag oraz
zawiera dodatki w postaci inuliny w ilo$ci 2-4% wag., marchew suszong w ilosci 1,5-3% wag.,
premix witaminowy w ilosci 0,5-1% wag., olej rzepakowy w ilosci 0,1-0,2% wag. oraz sol
w ilosci 0,1-0,2% wag.

Produkt wedtug zastrz. 7, znamienny tym, ze zawiera dodatki w postaci produktéw biatko-
wych, takich jak biatka ro$lin strgczkowych i/lub owaddw jadalnych.

Produkt wedtug zastrz. 7, znamienny tym, ze jako surowce zbozowe zawiera 50-70% wag.
maki orkiszowej petnoziarnistej i jako surowce zbozowe ekspandowane zawiera otreby z eks-
pandowanej komosy w ilosci 1-6% wag. oraz otreby z ekspandowanego amarantusa w iloSci
6—12% wag. i zawiera koncentrat proteinowy z owadoéw w ilosci 10-15% wag., inuline w iloSci
1-3% wag., sol w ilosci 0,5-1% wag., GMS w ilosci 0,1-0,6% wag., papryke mielong stodkg
w ilosci 0,2-0,8% wag., chili mielone w ilosci 0,1-0,3% wag. i barley-rice protein w iloSci
15-25% wag.
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