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Opis wynalazku

Przedmiotem wynalazku sa przekaskowe ekstrudaty kukurydziane i sposéb ich wytwarzania.
Wynalazek moze znalez¢ zastosowanie w przemysle spozywczym.

Zaliczane do grupy zywnosci wygodnej przekaskowe produkty ekstrudowane, spozywane w ma-
tych ilosciach miedzy positkami, ciesza sie duzym popytem wsréd konsumentéw ze wzgledu na cechy
wyrobow, do ktérych zalicza sie charakterystyczny niewielki rozmiar produktu, réznorodny ksztatt, smak,
barwe, ale przede wszystkim specyficzna chrupka tekstura pozadana przez konsumentéw. Wsrod wy-
mienionych cech, ktérymi powinny charakteryzowac sie produkty przekaskowe, istotnym elementem
jest ich warto$¢ odzywcza. W przypadku kukurydzianych produktéw ekstrudowanych, wytwarzanych
w procesie ekstruzji, warto$é odzywcza wyrobdw nie jest wysoka, dlatego podejmowane sa liczne proby
wzbogacania produktéw ekstrudowanych w celu zwiekszenia wartoéci odzywczej przy zastosowaniu
wysokobiatkowych lub wysokobtonnikowych preparatéw roslinnych, witamin, sktadnikéw mineralnych,
przeciwutleniaczy. W obrdbce cisnieniowo-termicznej istotny jest przede wszystkim sktad chemiczny
surowcéw, a w szczegolnosci zawartosé biatka, ttuszczu i widkna.

Znanych jest wiele przyktadéw wzbogacania ekstrudowanych produktéw, typu snack, w produkty
biatkowe. Najpopularniejszym dodatkiem jest biatko soi.

Z dokumentu patentowego US 2005/0100652 A1 znane sg dodatki izolatéw, koncentratow i mak
sojowych do chrupek otrzymywanych na drodze ekstruzji. W dokumencie tym ujawniono sposéb otrzy-
mywania chrupek z dodatkiem od 55-95% biatka sojowego oraz z dodatkiem nie wiecej niz 75% innych
skfadnikéw (skrobi ziemniaczanej, tapioki, maki ryzowej).

Z dokumentu patentowego US 4,124,727 A znane sa chrupki ekstrudowane z mak zbozowych
z dodatkiem rozdrobnionych roslin straczkowych.

Z dokumentu patentowego PL 212 825 B1, znane sa ekstrudowane chrupki kukurydziane zawie-
rajace kaszke kukurydziana oraz dodatek oleisty w postaci wyttokéw z siemienia Inianego.

Z dokumentu patentowego PL 222 978 B1, znane sg przekaski ekstrudowane, ktére zawieraja
sok z ziemniaka w ilosci od 2% do 20% w przeliczeniu na suchg mase soku oraz sktadniki zbozowe
i przyprawy. Sktadnikami zboZzowymi jest kaszka kukurydziana, ryzowa lub mieszanina tych kasz,
a przyprawami sa co najmniej sél. Z wspomnianego wyzej dokumentu znany jest réwniez sposob wy-
twarzania przekasek ekstrudowanych, ktory polega na tym, Zze do surowcéw zboZzowych dodaje sie sok
ziemniaczany w formie swiezej i/lub skoncentrowanej lub wysuszonej, a takze korzystnie inne sktadniki
takie jak przyprawy, a uzyskang mieszanke surowcow o wilgotnosci 10—40% poddaje sie procesowi
ekstruzji oraz korzystnie ptatkowaniu i toastowaniu, a nastepnie korzystnie suszeniu do wilgotnosci 5-15%.

Produkcja rolnicza, dostarczajac surowcéw bedacych zrodtem biatka pochodzenia roslinnego
i zwierzecego do wzbogacania wyrobéw ekstrudowanych preparatami biatkowymi, wptywa na obciaze-
nie wszystkich ekosystemoéw i przyczynia sie do degradacji srodowiska naturalnego.

Celem wynalazku jest opracowanie sposobu wytworzenia przekaskowych produktéw ekstrudowa-
nych charakteryzujacych sie lekka struktura, bezpieczeristwem zdrowotnym determinowanym niskim po-
ziomem aktywnosci i zawartos$ci wody a jednoczes$nie wzbogacanych petnowartosciowym alternatywnym
biatkiem nieobciazajacym srodowiska naturalnego, wpisujacym sie w cykl zréwnowazonego rozwoju.

Cel ten osiagnieto przez wykorzystanie alternatywnych zrodet biatka jakimi sa algi w szczegolno-
&ci spirulina. Gtdwna zaleta hodowli alg jest stosunkowa tatwos$é wytworzenia wysokowydajnych mikro-
systemow do pozyskiwania biatka, korzystnie wptywajacych na srodowisko naturalne.

Prokariotyczna spirulina jest cyjanobakteria i zaliczana jest do krélestwa bakterii. Spirulina byta
jedna z pierwszych gatunkdéw mikroalg, ktére zostaty skomercjalizowane i uzywane jako zdrowa zyw-
nos¢ w Japonii, Tajwanie i Meksyku. Spirulina charakteryzuje sie doskonatymi walorami odzywczymi,
przede wszystkim nalezy do najbogatszych zrédet biatka (55 — 70%). Najwazniejsze skfadniki aktywne
biologicznie, jakie zawiera spirulina, to: biatka bogate w egzogenne aminokwasy, zelazo, potas, jod,
selen, witaminy, niezbedne nienasycone kwasy tluszczowe.

Istotnym argumentem wykorzystania spiruliny w celu wzbogacania zywnoséci jest fakt, ze produk-
cja spiruliny nie przyczynia sie do degradacji srodowiska, takiej jak: erozja gleb, zanieczyszczenie wéd
i wylesianie, ktére sa tak czesto spotykane w konwencjonalnej produkcji roslinnej. Do produkcji spiruliny
nie sa potrzebne pestycydy ani herbicydy, co minimalizuje tym samym zanieczyszczenie srodowiska.

Znane jest zastosowanie spiruliny w dietetyce jako dodatku do zywnosci dla cztowieka i hodowla-
nych zwierzat, ze wzgledu na wysoka zawartosc¢ biatka i innych sktadnikow, zalecany w diecie w postaci
tabletek, kapsutek i ekstraktow w przypadku anemii oraz w terapii do odtruwania organizmu z toksyn,
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wspomagania leczenia chordb sercowo-naczyniowych, nowotwordw oraz infekcji wirusowych. Ponadto
ma dziatanie przeciwzapalnie, wspomaga wzrost mikroflory jelitowej, a takze ma dziatanie lecznicze, za-
pobiegajac miazdzycy tetnic oraz otytosci.

W literaturze przedmiotu brak informacji dotyczacych mozliwosci zastosowania spiruliny w pro-
dukcji ekstrudowanych przekasek kukurydzianych.

Istota wynalazku sa przekaskowe ekstrudaty kukurydziane zawierajace kaszke kukurydziana
z dodatkiem spiruliny i sposéb ich wytwarzania.

Przekaskowe ekstrudaty kukurydziane zawierajace kaszke kukurydziang oraz dodatek zawiera-
jacy biatko, wedtug wynalazku charakteryzuja sie tym, ze dodatkiem zawierajacym biatko jest spirulina.
Korzystnie spirulina ma postac proszku, a jej ilos¢ wynosi do 8% masy kaszki kukurydziane;j.

Dodatkowo ekstrudaty zawieraja do 2% srodka spulchniajacego w odniesieniu do masy kaszki
kukurydzianej oraz do 1% chlorku sodu.

Sposéb wytwarzania przekaskowych ekstrudatéw kukurydzianych polegajacy na dodaniu
do kaszki kukurydzianej dodatku zawierajacego biatko, wedtug wynalazku charakteryzuje sie tym,
Ze jako dodatek zawierajacy biatko dodaje sie proszek spiruliny w iloéci do 8% masy kaszki kukurydzia-
nej oraz w razie potrzeby dodaje sie wode w odpowiedniej ilosci do uzyskania wilgotnosci mieszanki
surowcow od 10% do 14%, po czym miesza sie sktadniki, a nastepnie poddaje procesowi kondycjono-
wania przez okres od 6 do 24 godzin w temperaturze pokojowej, po czym prowadzi sie proces ekstruzji.
Dodatkowo do mieszanki surowcéw dodaje sie do 2% srodka spulchniajacego w odniesieniu do masy
kaszki kukurydzianej oraz do 1% chlorku sodu.

Korzystnie proces ekstruzji prowadzi sie w ekstruderze jednoslimakowym w temperaturze
od 105°C do 170°C.

Proces wytworzenia przekasek ekstrudowanych, wedtug wynalazku, wzbogaconych proszkiem
spiruliny, umozliwit uzyskanie produktu charakteryzujacego sie wieksza zawartoscia biatka w poréwna-
niu z produktem uzyskanym z kaszki kukurydzianej bez dodatkéw. Przekaskowe ekstrudaty kukury-
dziane wedtug wynalazku moga mie¢ rézne ksztatty.

Przedmiot wynalazku przedstawiono w przykfadach wykonania oraz na rysunku, na ktérym:

Fig. 1 przedstawia przekrdj wytworzonych produktéw ekstrudowanych, wzbogaconych proszkiem

spiruliny w iloci 1,5%, wedtug przyktadu |

Fig. 2 — przekréj wytworzonych produktéow ekstrudowanych, wzbogaconych proszkiem spiruliny

w iloéci 1,5% oraz z dodatkiem 2% NasPOas, wedtug przyktadu

Fig. 3 — przekroj wytworzonych produktéw ekstrudowanych wzbogacanych proszkiem spiruliny

w ilosci 3%, wedtug przyktadu Il

Fig. 4 — przekréj wytworzonych produktéw ekstrudowanych wzbogacanych proszkiem spiruliny

w ilosci 3% oraz z dodatkiem 2% NasPOa, wedtug przykfadu IV.

Surowcem podstawowym wzbogacanych przekasek ekstrudowanych jest kaszka kukurydziana
firmy Sante (Sobolew, Polska), o wielkosci czastek 0,36-0,65 mm oraz spirulina w proszku firmy Bio
Planet-Superfoods Eko, o wielkosci czastek <0,15 mm. Proszek spiruliny zakupiono w handlu detalicz-
nym na rynku lokalnym.

Przyktad |

Przygotowano 700 g wsadu o nastepujacym sktadzie w % wagowych:
kaszka kukurydziana: 97,5
spirulina: 1,5
chlorek sodu: 1,0

W celu uzyskania zaktadanej wilgotnosci mieszanki surowcéw — 12%, do mieszanki dodano od-
powiednia ilos¢ wody. Sktadniki wsadu mieszano przez 3 min, wykorzystujac do tego celu wielofunk-
cyjne urzadzenie Thermomix TM5 (VORWERK, Niemcy), przy ustawieniu obrotéw wstecznych na po-
zycji 1 (60 obrotéw na min). Nastepnie mieszanke zapakowano do worka polietylenowego i poddano
procesowi kondycjonowania w temperaturze pokojowej przez 24 godziny. Po uptywie zatozonego czasu
kondycjonowania, mieszanke poddano procesowi ekstruzji w ekstruderze jednoslimakowym, stosujac
nastepujace parametry procesu:

temperatura: 105°C - 130°C - 110°C
predkosé obrotéw silnika 125 obr/min,

$rednica nominalna cylindra 45 mm,
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$rednica dyszy 4,5 mm,
moc silnika 10 kW,
moc grzejna silnikéw 2,8 kW,
moc grzejna gtowicy 0,3 kW
Przyktad Il
Przygotowano 700 g wsadu o nastepujacym skfadzie w % wagowych
kaszka kukurydziana: 95,5
spirulina: 1,5
proszek do pieczenia firmy Delecta: 2,0
(fosforan sodowy)
chlorek sodu: 1,0

W celu uzyskania zaktadanej wilgotnosci mieszanki surowcéw — 12%, do mieszanki dodano
odpowiednia ilos¢ wody. Postepuje sie tak, jak w przyktadzie I.

Przyktad Il

Przygotowano 700 g wsadu o nastepujacym sktadzie w % wagowych:
kaszka kukurydziana: 96,0
spirulina: 3,0
chlorek sodu: 1,0

W celu uzyskania zaktadanej wilgotnosci mieszanki surowcéw — 12%, do mieszanki dodano
odpowiednia ilos¢ wody. Postepuje sie tak, jak w przyktadzie I.

Przyktad IV

Przygotowano 700 g wsadu o nastepujacym sktadzie w % wagowych:
kaszka kukurydziana: 94,0
spirulina: 3,0
proszek do pieczenia firmy Delecta: 2,0
(fosforan sodowy)
chlorek sodu: 1,0

W celu uzyskania zaktadanej wilgotnosci mieszanki surowcéw — 12%, do mieszanki dodano
odpowiednia ilos¢ wody. Postepuje sie tak, jak w przyktadzie I.

Przyktad V

Przygotowano 700 g wsadu o nastepujacym sktadzie w % wagowych
kaszka kukurydziana: 89,0
spirulina: 8,0
proszek do pieczenia firmy Delecta: 2,0
(fosforan sodowy)
chlorek sodu: 1,0

W celu uzyskania zaktadanej wilgotnosci mieszanki surowcéw — 12%, do mieszanki dodano od-
powiednia ilos¢ wody. Postepuije sie tak, jak w przyktadzie |, stosujac w procesie ekstruzji temperature:
105°C - 170°C - 110°C.

Uzyskane produkty charakteryzuja sie wiekszg zawartoscig biatka w poréwnaniu z produktem
uzyskanym z kaszki kukurydzianej bez dodatkow.

W tabeli 1 przedstawiono wartosci odzywcze wytworzonych produktéw ekstrudowanych z dodatkiem
spiruliny w ilosci 1,5% oraz 3%, w poréwnaniu z produktem bez dodatku spiruliny, a na ponizszym wykresie
przedstawiono ocene sensoryczna wytworzonych produktéw ekstrudowanych wzbogacanych proszkiem
spiruliny w odniesieniu do produktu bez dodatku spiruliny, dokonana przez przeszkolony zespét.
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Tabela 1

Charakterystyka wartosci odzywczych wytworzonych produktow ekstrudowanych
wzbogacanych proszkiem spiruliny w odniesieniu do produktu bez dodatku spiruliny

Ocena sensoryczna wytworzonych produktow ekstrudowanych wzbogacanych

0 I nn ) I 1V
zf:;:;cma[m Keall 1610/379 1625383 1602/377 | 1623382 | 16091379
Thuszez [g] 143 (0,14) | 1,73(0,17) | 1,54(0.15) | L,51(0.15) | 1,41(0,1d)
Weglowodany 81,02 80,3 79,5 79,7 79,7
W tym cukry [g] <1,0 <1,0 <1,0 <1,0 <1,0
Bialko 6L | LA | 1402 | 12502 | 1.9(02)
Zawartost azow [g] 167(0.17) | 183 (0.,18) | 1.80(0.13) ] 1,99 (1.20) | 1.91(1.20)
Pogit g] 04917 0,5001 14222 0,5833 1,5430
(0,035) 0,002) (0,008) (0,008) (0,007)
Wykres 1

proszkiem spiruliny w odniesieniu do produktu bez dodatku spiruliny, dokonang przez

przeszkolony zespol.
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Oznaczenia:

| O (|
Produkty

0 — ekstrudaty kukurydziane bez dodatku spiruliny
| — ekstrudaty kukurydziane wedtug przyktadu | (1,5% spiruliny + 1% NaCl)
Il — ekstrudaty kukurydziane wedtug przyktadu Il (1,5% spiruliny+2% NasPOa4 + 1% NaCl)
Il — ekstrudaty kukurydziane wedtug przyktadu Il (3% spiruliny + 1% NaCl)
IV — ekstrudaty kukurydziane wedtug przyktadu IV (1,5% spiruliny + 2% NasPOs + 1% NaCl)

O Ksztah
Z1Barwa

B Zapech

B Smak

B Twardosc

B Ogolna pozadainosé
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Zastrzezenia patentowe

Przekaskowe ekstrudaty kukurydziane zawierajace kaszke kukurydziana oraz dodatek zawie-
rajacy biatko, znamienne tym, ze dodatkiem zawierajacym biatko jest spirulina.

Ekstrudaty, wedtug zastrz. 1, znamienne tym, Ze spirulina jest w postaci proszku, a jej ilo$¢
wynosi do 8% masy kaszki kukurydziane;j.

Ekstrudaty wedtug zastrz. 1 albo 2, znamienne tym, ze zawierajg do 2% $rodka spulchniaja-
cego, w odniesieniu do masy kaszki kukurydziane;.

Sposdb wytwarzania przekaskowych ekstrudatéow kukurydzianych polegajacy na dodaniu
do kaszki kukurydzianej dodatku zawierajacego biatko, znamienny tym, ze jako dodatek zawie-
rajacy biatko dodaje sie proszek spiruliny w ilo$ci do 8% masy kaszki kukurydzianej oraz w razie
potrzeby dodaje sie wode w odpowiedniej ilosci do uzyskania wilgotnosci mieszanki surowcéw
od 10 do 14%, po czym miesza sie sktadniki, a nastepnie poddaje procesowi kondycjonowania
przez okres od 6 do 24 godzin w temperaturze pokojowej, po czym prowadzi sie proces ekstruzji.
Sposéb wedtug zastrz. 4, znamienny tym, ze do mieszanki dodaje sie do 2% srodka spulch-
niajacego w odniesieniu do masy kaszki kukurydziane;.

Sposéb wedtug zastrz. 4, znamienny tym, Zze proces ekstruzji prowadzi sie w ekstruderze
jednoslimakowym w temperaturze od 105°C do 170°C.

Rysunki
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