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Opis wynalazku

Przedmiotem wynalazku jest sposob wytwarzania wafla owsianego, przeznaczonego do spozycia
jako alternatywa do pieczywa. Wafel owsiany mozna spozywaé sam lub z réznymi dodatkami. Ponadto
wafel owsiany jest bogaty w btonnik pokarmowy i moze by¢ traktowany jak zrédto biatka.

Ze zgtoszenia patentowego P.393523 znane jest pieczywo cukiernicze, zwlaszcza wafle i sposéb
wytwarzania pieczywa cukierniczego, zwfaszcza wafli, przy czym pieczywo cukiernicze, zwtaszcza wa-
fle zawierajgce wode, celuloze dietetyczng, biatka mleczne, ttuszcz spozywczy, substancje stodzgce,
substancje spulchniajgce i emulgujgce, charakteryzuje sie tym, ze podstawowym sktadnikiem jest ma-
teriat polisacharydowy pochodzacy z tusek ziarn gryki, w postaci maki z tuski gryki od 1 do 50%, ko-
rzystnie od 6 do 20%, tuski zmielonej pozostajgcej na sicie od 0 do 20%, korzystnie od 0,5 do 4%, tuski
niezmielonej od 0% do 10%, korzystnie od 0,5 do 1%. Spos6b wytwarzania pieczywa z gryki, a zwtasz-
cza wafli, polega na tym, ze magke do przygotowania ciasta pozyskuje sie z fusek gryki, otrzymanych
w znanym procesie obtuszczania ziarn gryki, ktére oczyszcza sie przez ptukanie wodg o temperaturze
1-80°C, korzystnie 20—25°C, poprzez bezposrednie dziatanie na tuske gryki wodg w czasie 0,5-2,0 min,
nastepnie tuske suszy sie w temperaturze 15-105°C, w czasie od 0,5 do 2 godzin do wilgotnosci od
1 do 15%, korzystnie 3-8% i z kolei fuske gryczang po wysuszeniu poddaje sie mieleniu typowymi me-
todami, a nastepnie przesiewa sie przez sito o Srednicy oczek od 0,800 do 0,100 mm, korzystnie od
0,200 do 0,150 mm uzyskujgc frakcje polisacharydowe w postaci maki, nieprzesianej pozostatosci na
sicie oraz tuski niezmielone;j.

Ze zgtoszenia patentowego P.399065 znane jest pieczywo chrupkie i sposéb wytwarzania pie-
czywa chrupkiego, przy czym przedmiotem wynalazku jest pieczywo chrupkie zawierajgce w swoim
sktadzie sok z ziemniaka w iloci od 2% do 20% w przeliczeniu na suchg mase soku oraz standardowe
sktadniki pieczywa chrupkiego. Przedmiotem wynalazku jest réwniez sposéb wytwarzania pieczywa
chrupkiego charakteryzujgcy sie tym, ze do maki dodaje sie soku w formie Swiezej lub skoncentrowanej,
ewentualnie dodaje sie wode i inne sktadniki, miesza do jednolitej konsystencji, ewentualnie spulchnia
sie ciasto gazem lub ewentualnie ttoczy przez dysze ekstrudera oraz ewentualnie suszy.

Istotg wynalazku jest sposéb wytwarzania wafla owsianego charakteryzujgcy sie tym, ze do mie-
szalnika wsypuje sie make owsiang petnoziarnistg w ilosci 85—-87% masy wagowej surowego ciasta
wafli owsianych, nastepnie dodaje sie oleju rzepakowego w ilosci 1-2%, soli morskiej w ilosci 0,5-1%
oraz wody o temperaturze 35—-40°C w iloSci 8—12% i cato$¢ miesza sie przez 10 do 15 min, a nastepnie
ciasto za pomocg $limaka transportowane jest do ekstrudera jednoslimakowego, gdzie mieszanina
przechodzi przez trzy sekcje o réznych temperaturach, w pierwszej sekcji w temperaturze 60-70°C
nastepuje kondycjonowanie, mieszanie sktadnikéw i wstepne kleikowanie skrobi, w drugiej sekcji mie-
szanina poddawana jest temperaturze 130-150°C, a w trzeciej sekcji w temperaturze 120-130°C na-
stepuje wykrawanie i przechodzenie mieszaniny przez matryce, przy czym ci$nienie na tym etapie wy-
nosi od 7 do 12 MPa, a otrzymany w ten sposéb pellet jest wktadany do suszarni na 90 do 120 min
w temperaturze 40-50°C w celu uzyskania wilgotnosci 10—12%, potem pellet jest magazynowany przez
minimum 7 dni, a nastepnie przez czas 24 h przed planowanym procesem ekspandowania jest on pod-
dawany nawilzaniu do wilgotnosci okoto 14% w celu wyréwnania wilgotnosci w catej objetosci pelletu,
dopiero wtedy przechodzi sie do drugiego etapu, czyli ekspandacji, ktdéra polega na wsypaniu jednora-
zowo od 1 do 8 g pelletu do komory ekspandera, w ktdrej panuje temperatura 210-250°C, a nastepnie
po 6 do 9 s otrzymuje sie gotowy wafel owsiany.

Pierwszy etap, to proces produkcji ekstrudowanego granulatu, ktéry po odpowiednim kondycjo-
nowaniu i nawilzeniu zostaje poddany drugiemu etapowi produkgciji, czyli ekspandacji. Ekstruzja jest pro-
cesem, w ktérym intensywne mechaniczne dziatanie na materiat potgczone jest z jego ogrzewaniem.
W ekstruzji takie procesy podstawowe jak mieszanie, ogrzewanie, przeptyw oraz formowanie i nadawa-
nie ksztattu wystepujg jednoczes$nie lub w odpowiedniej sekwencji. Materiatem wyj$ciowym w procesie
ekstruzji sg zwigzki wielkoczgsteczkowe takie jak skrobia i biatka. Ekstruder to w uproszczeniu przeno-
$nik jedno lub dwuslimakowy zakonczony matrycg. W przedmiotowych badaniach wykorzystano eks-
truder jednos$limakowy. Z punktu widzenia warunkéw pracy przestrzen ekstrudera mozna podzieli¢ na
trzy strefy: zasilania, wyrabiania i koricowego ogrzewania. Do strefy zasilania podawany jest uprzednio
przygotowany materiat, tzn. odpowiednio zmieszany, nawilzony i ogrzany. Materiat jest przesuwany $li-
makiem do strefy wyrabiania, w ktorej przestrzen pomiedzy cylindrem i $limakiem sie zmniejsza. Stopien
sprezenia w koncu tej strefy dochodzi do 1 : 5. Silne rozpraszanie energii na krétkim odcinku $limaka
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powoduje znaczny wzrost temperatury. Silne Scinanie i podwyzszona temperatura uplastyczniajg mate-
riat, ktérego wypadkowa predko$é wynika z dwoch przeptywdw. Przeptyw wywotany $limakiem prze-
suwa materiat w kierunku dyszy, natomiast réznica ciSnien pomiedzy przestrzenig przy dyszy i w Slimaku
wywotuje wsteczny ruch materiatu. Ponadto wystepujg duze gradienty predko$ci w przestrzeni $limaka.
Przy rdzeniu $limaka predko$¢ jest mata, na brzegach zwojéw osigga maksimum i przy wewnetrznej
powierzchni cylindra ponownie osigga mate wartosci. W tych warunkach wystepuje silne $cinanie pla-
stycznego materiatu. W koncowej strefie ekstrudera doprowadzane jest ciepto tak, aby plastyczna masa
uzyskata bardzo szybko temperature pow. 150°C. W tym stanie plastyczny materiat jest wttaczany do
matrycy, ktéra nadaje mu odpowiedni ksztatt. Przeptyw przez dysze i gwattowna zmiana ci$nienia mo-
dyfikujg strukture wewnetrzng materiatu utworzong w $limaku.

Zalety sposobu wytwarzania wafla owsianego wynikajg z korzysci ptyngcych z wtasciwosci owsa,
ktéry jest doskonatym zrédiem witaminy E. Witamina E jest znanym przeciwutleniaczem, ktory zwalnia
procesy starzenia. Owies réwniez zawiera btonnik, przez co stabilizuje poziom cukru we krwi. Owies
korzystnie wptywa na przewéd pokarmowy i utatwia walke z nadwaga.

Proponowany przyktad produkcji wafla owsianego wedtug wynalazku polega na tym, ze do mie-
szalnika wsypuje sie mgke owsiang petnoziarnistg w ilosci 87% masy wagowej surowego ciasta wafli
owsianych, nastepnie dodaje sie oleju rzepakowego w ilosci 2%, soli morskiej w ilosci 1% oraz wody
o temperaturze 35°C w iloSci 10% i cato$¢ miesza sie przez 15 min, a nastepnie ciasto za pomocg
Slimaka transportowane jest do ekstrudera jedno$limakowego, gdzie mieszanina przechodzi przez trzy
sekcje o roznych temperaturach, w pierwszej sekcji w temperaturze 60°C nastepuje kondycjonowanie,
mieszanie sktadnikdéw i wstepne kleikowanie skrobi, w drugiej sekcji mieszanina poddawana jest tem-
peraturze 140°C, a w trzeciej sekcji w temperaturze 120°C nastepuje wykrawanie i przechodzenie mie-
szaniny przez matryce, przy czym ciSnienie na tym etapie wynosi 10 MPa, a otrzymany w ten sposéb
pellet jest wktadany do suszarni na 100 min w temperaturze 40°C w celu uzyskania wilgotnosci 10%,
potem pellet jest magazynowany przez minimum 7 dni, a nastepnie przez czas 24 h przed planowanym
procesem ekspandowania jest on poddawany nawilzaniu do wilgotnosci okoto 14% w celu wyréwnania
wilgotnosci w catej objetosci pelletu, dopiero wtedy przechodzi sie do drugiego etapu, czyli ekspandac;ji,
ktéra polega na wsypaniu jednorazowo 8 g pelletu do komory ekspandera, w ktérej panuje temperatura
230°C, a nastepnie po 9 s otrzymuje sie gotowy wafel owsiany.

Zastrzezenie patentowe

1. Sposéb wytwarzania wafla owsianego podzielony na dwa etapy, z ktérego pierwszy to proces
produkcji ekstrudowanego granulatu, ktéry po odpowiednim kondycjonowaniu i nawilzeniu
zostaje poddany drugiemu etapowi produkcji, czyli ekspandacji, znamienny tym, ze do mie-
szalnika wsypuje sie mgke owsiang petnoziarnistg w ilosci 85—-87% masy wagowej surowego
ciasta waflowego, nastepnie dodaje sie oleju rzepakowego w ilosci 1-2%, soli morskiej w ilo-
Sci 0,5-1% oraz wody o temperaturze 35—-40°C w ilosci 8—-12% i cato$¢ miesza sie przez
10 do 15 min, a nastepnie ciasto za pomocg $limaka transportowane jest do ekstrudera jed-
nos$limakowego, gdzie mieszanina przechodzi przez trzy sekcje o réznych temperaturach,
w pierwszej sekcji w temperaturze 60-70°C nastepuje kondycjonowanie, mieszanie sktadni-
kow i wstepne kleikowanie skrobi, w drugiej sekcji mieszanina poddawana jest temperaturze
130-150°C, a w trzeciej sekcji w temperaturze 120-130°C nastepuje wykrawanie i przecho-
dzenie mieszaniny przez matryce, przy czym ci$nienie na tym etapie wynosi od 7 do 12 MPa,
a otrzymany w ten sposéb pellet jest wktadany do suszarni na 90 do 120 min w temperaturze
40-50°C w celu uzyskania wilgotnosci 10-12%, potem pellet jest magazynowany przez mi-
nimum 7 dni, a nastepnie przez czas 24 h przed planowanym procesem ekspandowania jest
on poddawany nawilzaniu do wilgotnosci okoto 14% w celu wyrdéwnania wilgotnosci w catej
objetosci pelletu, dopiero wtedy przechodzi sie do drugiego etapu, czyli ekspandacji, ktéra
polega na wsypaniu jednorazowo od 1 do 8 g pelletu do komory ekspandera, w ktérej panuje
temperatura 210-250°C, a nastepnie po 6 do 9 s otrzymuje sie gotowy wafel owsiany.



