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Opis wynalazku

Przedmiotem wynalazku jest zastosowanie ekstrudowanych odpaddéw z owocdw i/lub warzyw
jako dodatek zwiekszajacy lepkos¢ produktéow spozywczych.

Dzemy i konfitury zageszcza sie przy pomocy cukru i/lub pektyn. Podczas robienia domowych
konfitur, ktére z zatozenia maja by¢ zdrowsze i smaczniejsze, niz te dostepne w sklepach, uzywa sie
cukru zelujacego. Czesto gotowy wyrdb potrafi zawiera¢ go wiecej niz w odpowiedniku sklepowym.
Minimalna zawartos¢ cukru jaka trzeba dodaé uzywajac zelfikséw lub cukru zelujacego, to az 350 g na
1 kg owocow. Ponadto, prawie wszystkie zelfiksy i cukry zelujace dodatkowo zawieraja w swoim skifa-
dzie substancje konserwujaca, zwykle jest to kwas sorbowy lub sorbinian potasu. Alternatywa dla cu-
krow Zelujacych i Zelfiksow jest dtugie gotowanie owocdw na wolnym ogniu (nieraz kilka dni) lub zlewa-
nie soku, ktéry owoce puscity. Rozwiazanie to nie jest satysfakcjonujace. Po pierwsze, wymaga to go-
towania jednej partii owocow przez kilka dni, a po drugie traci sie wartosci odzywcze po tak dtugim
gotowaniu.

Z tego powodu zdecydowanie lepszym rozwiazaniem jest dodawanie pektyn. Zaréwno w warun-
kach domowych jak i przemystowych pektyny sa powszechnie uzywane.

Pektyny to mieszanina weglowodandw wystepujaca w $cianach komérkowych wielu roslin. Pek-
tyny sa generalnie polisacharydami i oligosacharydami o zmiennym sktadzie. Sa to przede wszyst-
kim poliuronidy sktadajace sie z potaczonych ze sobg wigzaniami a-1,4-glikozydowymi jednostek kwasu
D-galakturonowego, w znacznej czesci zestryfikowanych grupami metylowymi. Pektyny dla ludzi, pod
wzgledem odzywczym, sa ciatami balastowymi. Pod wzgledem Zzywieniowym stanowia jedna z frakcji
rozpuszczalnego widkna pokarmowego (btonnika). Wiele mikroorganizmow jest w stanie rozktadac pek-
tyne. Wyréznia sie dwie frakcje pektyn, w zaleznosci od stopnia estryfikacji:

— wysokometylowane WM (inaczej wysokoestryfikowane WE), w ktérych zestryfikowanych jest
>50% grup karboksylowych reszt kwasu galakturonowego;

— niskometylowane NM (inaczej niskoestryfikowane NE), w ktérych stopien estryfikacji jest mniej-
szy od 50%.

Wspdlna cecha pektyn jest zdolno$é do tworzenia zeli w kwasnych warunkach. Zdolnosé Zelo-
wania zalezna jest od stopnia zmetylowania pektyn. Sa one wykorzystywane w przemysle spozywczym
jako $rodek zageszczajacy. Pektyny miedzy innymi odpowiedzialne sa za zestalanie sie dzeméw i po-
widet.

Pektyny sktadaja sie z trzech gtéwnych rodzajéw weglowodandw:

— homogalakturonan — polisacharyd zbudowany z meréw kwasu galakturonowego;
— ramnogalakturonan | — polisacharyd ztoZzony z dimeréw (ramnoza + kwas galakturonowy);
— ramnogalakturonan Il — rozgateziony polisacharyd.

Zawartos¢ pektyny w réznych roslinach:

jabtko — 1-1,5%

morela zwyczajna — 1%

czeresnia — 0,4%

pomarancza — 0,5-3,5%

marchew — 1,4%

skorki owocow cytrusowych — 30%.

Z opisu patentowego GB 461200 jest znany sposdb produkcji pektyn z wyttokéw jabtkowych,
polegajacy na poddaniu wyttokéw ekstrakcji rozciericzonym kwasem solnym, zatezeniu ekstraktu, wy-
traceniu pektyn alkoholem, wysuszeniu i rozdrobnieniu. W warunkach procesu ekstrakcji nastepuje jed-
nak hydroliza glikozydéw i degradacja aglikondw.

Z czasopisma Innovative Food Science Emerging Technologies 4 (2003) 99-107 i opisu paten-
towego WO 01788 53A1 jest znany proces odzyskiwania pektyn i polifenoli z ekstraktow wyttokow jabt-
kowych zakwaszonych do pH 2,8 kwasem solnym, ktére poddaje sie adsorpcji w ztozu zywicy adsorp-
cyjnej (Amberlite XAD 16HP), z ktérego pektyny wydobywa sie w drodze desorpcji woda, zas polifenole
w drodze desorpcji metanolem. Frakcje pektynowa zateza sie, pektyny wytraca etanolem i suszy, zas
z metanolowego roztworu polifenoli oddestylowuje sie rozpuszczalnik i pozostato$¢ poddaje suszeniu
liofilizacyjnemu, w wyniku ktérego otrzymuje sie okoto 12% koncentratu polifenoli zawierajacego okoto
33% florydzyny i nie mniej niz 20% glikozyddw kwercetyny. Zageszczone wyciagi polifenolowe, w po-
staci ciekiej i statej, otrzymane z wyttokéw jabtkowych lub z frakcji wysciétek komér nasiennych lub
szypuitek tych wyttokdéw, stosuje sie do wzbogacania przetworéw owocowych.
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Mimo iz pektyny sa powszechnie uzywane w warunkach domowych jak i w przemysle nadal ko-
nieczna jest obecno$¢ cukru. Ponadto mimo wykorzystywania w petni naturalnego surowca jakim sa
wyttoki z owocow, konieczne jest przeprowadzenie szeregu skomplikowanych proceséw technologicz-
nych i chemicznych.

Jak wiadomo cukier, zwtaszcza w duzych ilosciach, nie jest pozadanym sktadnikiem produktow
spozywczych. Jesli w warunkach domowych mamy jaki$ wptyw jak przygotowywane sa przetwory, to
w przypadku powszechnie spozywanych produktéw dostepnych w sklepach, wptywu takiego juz nie ma.

Znane jest réwniez dodawanie wyttokéw z owocow lub warzyw do produktéw spozywczych jed-
nak dostepnos$¢ pektyn w wyttokach wymaga dodania duzej ilosci tego surowca, co niejednokrotnie
zmienia smak potrawy. Dzem z wisni, ktéry jest jednym z trudniej zageszczajacych sie dzeméw, jesli
zawiera duza ilos¢ wyttokéw z jabtek, nie ma juz takiego smaku wisni jaki powinien mieé.

Proces przetwarzania surowcéw i materiatébw pochodzenia biologicznego na cele spozywcze lub
paszowe, polegajace na ich przettaczaniu przez ekstrudery pod wysokim cisnieniem i w wysokiej tem-
peraturze do komory schiadzajacej nosi nazwe ekstruzji. Ekstruzja stosowana jest do poprawienia
strawnosci sktadnikéw pokarmowych.

Metoda ekstruzji uzyskuje sie:

— galanterie $niadaniowa jak przekaski, chrupki, ptatki zboZzowe,
— pasze dla zwierzat domowych i ryb,

— makarony bltyskawiczne, niewymagajace gotowania,

— pieczywo chrupkie,

— napoje instant i odzywki dla dzieci,

— wielosktadnikowe, wysoko przetworzone analogi miesa.

Nadal istnieje potrzeba poszukiwania w petni naturalnych zagestnikéw bez koniecznosci stoso-
wania skomplikowanej przerébki chemicznej jak i dodatku cukru.

Przedmiotem wynalazku jest zastosowanie ekstrudowanych odpaddéw z owocdw i/lub warzyw
a mianowicie wystodkéw z burakéw cukrowych i/lub wyttokéw z jabtka i/lub wyttokéw z porzeczki, i/lub
wyttokdw z aronii i/lub wyttokdw z soi jako dodatek zwiekszajacy lepkos¢ produktéw spozywcezych.

Wysuszone wybrane odpady z owocdw i/lub warzyw doprowadza sie do wilgotnosci 18—-20% wa-
gowych przez dodanie wody do handlowych wysuszonych produktéw, lub wysuszenie swiezych wytto-
koéw i wystodkéw do wilgotnosci 18-20% a nastepnie podaje sie je do ogrzewanego ekstrudera $lima-
kowego. Ekstruder ogrzewa sie do temperatury 105°C-180°C prowadzi sie proces ekstruzji w sposob
ciagty odbierajac ekstrudat, ktéry nastepnie schtadza sie, pozostawia do wysuszenia na powietrzu lub
suszy, po czym mieli i przesiewa.

Wyttoki z owocdw po dodaniu wody a przed procesem ekstruzji korzystnie pozostawia sie na czas
okoto godziny.

Otrzymane ekstrudaty poddano badaniom na zdolno$¢ zageszczania dzemow. Uzyskane wyniki
wskazuja, ze wybrane produkty sa w stanie w petni zastapi¢ pektyny oraz cukier. Otrzymuje sie dzemy
i konfitury o oczekiwanej gestosci, przy czym w zaleznosci od owocédw oraz Zrédta ich pochodzenia
stosuje sie rézne ilosci ekstrudatow. Otrzymany zagestnik jest w petni naturalny, nie zostat poddany
zadnym procesom chemicznej obrébki a ponadto otrzymano petnowarto$ciowy zagestnik na bazie su-
rowca, ktéry do tej pory nie byt w petni zagospodarowany. Nieoczekiwanie stwierdzono, ze wybrane
ekstrudowane odpady z owocdw i/lub warzyw majg wyzszg zdolno$é do zageszczania produktow spo-
zywczych, takich jak dzemy, niz odpady nie poddane procesowi ekstruzji. Ponadto brak jest Scistej za-
leznosci pomiedzy zdolnoscia do zelowania dzemoéw z dodatkiem ekstrudatéw wedtug wynalazku a za-
wartoscia pektyn w surowcach. Na tej podstawie mozna przypuszczaé, ze zdolno$¢ do zageszczania
dzeméw nie jest wynikiem podwyZzszenia dostepnosci pektyn w ekstrudowanym surowcu. Zatozenie, ze
im wiecej pektyn zawartych jest w odpadowym surowcu, tym wieksza bedzie jego zdolnos¢ do zagesz-
czania owocow, hieoczekiwanie okazato sie niezgodne z oczekiwaniami. Wyttoki z pomaranczy powinny
teoretycznie by¢ potencjalnie najlepszym surowcem ze wzgledu na wysoka zawarto$¢ pektyn a okazaty
sie nieprzydatne do zastosowania.

Przedmiot wynalazku zostat zilustrowany przyktadami.

Przyktad. Procedura otrzymywania ekstrudatéw wedtug wynalazku byta nastepujaca:

l. Ustalenie warunkoéw ekstruzji
1. Badanie zawartoéci wody w wysuszonych wyttokach lub wystodkach z buraka. llo$¢ wody wa-
hata sie od 8% do 11% wagowych wyttokach z owocédw w zaleznosci od surowca i miejsca jego
pochodzenia.
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2. Dodawanie do probek wody w ilosci niezbednej do uzyskania zawartosci wody 10%, 20% i 30%
wagowych.

3. Pozostawienie surowca z woda na okres 1 godziny.

4. Podawanie surowca do wyttaczarki dwuslimakowej z gtowica wyttaczajaca podgrzanej w kolej-
nych eksperymentach do temperatury: 80°C, 100°C, 105°C, 110°C, 120°C, 140°C, 160°C,
180°C i 190°C przy obrotach slimakéw 800 obr./min.

5. Suszenie esktrudatu i mielenie.

6. Badanie prébek od katem zdolno$ci do zageszczania dzemow ze $liwek, moreli, truskawek
i malin.

7. Badano wystodki z buraka cukrowego, wyttoki z jabtek, wyttoki z soi, wyttoki z porzeczki, wyttoki
z marchwi, wyttoki z cykorii, wyttoki z pomaranczy, wyttoki z gruszki, wyttoki z aronii.

Przy zawartosci wody 10% slimak nie byt w stanie przemieszcza¢ surowca w wyttaczarce. Proces
ulegat zatrzymaniu. Przy zawartosci wody 30% nie obserwowano ekstruzji.

Najlepsze wyniki uzyskano dla zawartosci wody od 18% do 20% wagowych. Odpady nalezato
wiec albo dowilzy¢ do wymaganej wilgotnosci 18—20% wagowych lub dosuszy¢.

Stwierdzono, ze ekstruzja zachodzi w temperaturze od 105°C do ok. 180°C. Najefektywniej od
140°C do 160°C. Powyzej 190°C nastepuje przypalenie (zweglenie) wystodkéw. Poza zakresem usta-
lonym jako najbardziej efektywny produkty ekstruzji maja gorsze wtasciwosci zageszczania.

Ekstrudat zbierano i pozostawiono w otwartych pudetkach do nastepnego dnia. W tym czasie
nastepuje schtodzenie i wysuszenie. Nastepnego dnia ekstrudat mielono i przesiewano, odstawiono do
dalszych badan. Nastepnie gotowano dzemy z probkami.

Owoce na dzem podzielono na grupy:
do pierwszej dodano ekstrudowane probki
— do drugiej suszone wyttoki
do trzeciej suszone wyttoki i cukier
do czwartej ekstrudowane probki i cukier

— do piatej pektyne.

W celach poréwnawczych stosowano w grupach te same ilosci owocéw i dodatkéw, przy czym
ilosci te byty rozne w zaleznosci od owocéw. Badano owoce $wieze jak i mrozone, przy czym owoce
mrozone pochodzity od réznych producentéw, co w tabeli oznaczono jako A, B i C.

Wyniki zebrano w ponizszej tabeli, gdzie ,b” oznacza brak dodatku. Lepko$é dynamiczna z za-
kresu 50,00-30000 mPas mierzono metoda Brookfield'a z zastosowaniem lepko$ciomierza rotacyj-
nego. Zmierzona lepkos$é byta miernikiem zdolnosci do zelowania, czyli tworzenia produktu o konsy-
stencji dzemu.
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Tabela
Qwoce Elstrudat Whytlaki suszone Cukier | Peltyna | Lepkosé
mpPas
Owoce swieze
sliwki (300g) b jabtko 5g b b 2479
$liwki (300g) jabtko 5g b b b 3441
sliwki (300g) jablko 5g b 50g b 3293
sliwki (300g) b b b 5g 7232
$liwki (300g) b soja5g b b 2850
sliwki (300g) b sojaSg 50g b 2274
$liwki (300g) soja 5g b b b 3778
sliwki (300g) soja 5g b 50g b 3765
sliwki (300g) b b 50¢ s5g 7612
sliwki (300g) b pomarancze 5g b b 2224
$Sliwki (300g) pomararicze 5g b b b 2383
$liwki (300g) aronia 5g b b b 2054
$liwki (300g) b aronia 5g b b 1970
sliwki (300g) marchew 5g b b b 2116
sliwki (300g) b marchew 5g b b 2637
morele (300g) b jabtko 5g b b 2020
morele (300g) jabtko 5g b b b 3841
morele (300g) b soja 5g b b 2471
morele (300g) soja 5¢g b b b 4614
morele (300g) b pomarancze 5g b b 5170
morele (300g) pomarancze 5g b b b 2934
Owoce mrozone
sliwki A (540g) b b b b 2780
Sliwki A (540g) b b b 9g 13096
sliwki A (540g) b b 90g 9g 13816
sliwki A (5408) burak cukrowy 18 g b b b >15000
sliwki A (540g) burak cukrowy 18 g b 90g b 12863
sliwki A (540g) b burak cukrowy 18 g b b 4307
sliwki A (540g) b burak cukrowy 18 g 90¢g b 4162
sliwki A (540g) cykoria 18 g b b b 3640
sliwki A (540g) pomarancza 18 g b b b 5191
sliwki A (5408) marchew 18g b b b 5330
sliwki A (540g) porzeczka 18 g b b b 3578
sliwki A (540g) gruszka 18 g b b b 3231
Sliwki A (540g) b cykaria 18 g b b 3587
sliwki A (540g) b pomararicza 18 g b b 7510
sliwki A (540g) b marchew 18 g b b 4230
sliwki A (540g) b porzeczkal8 g b b 3174
sliwki A (540g) b gruszka 18 g b b 3441
truskawki b b b b 1869
(540g)
truskawki b b b 9g >15000
(540g)
truskawki b b 90¢g 9g >15000
(540g)
truskawki burak cukrowy 18 g b b b >15000
(540g)
truskawki burak cukrowy 18 g b 90g b 5860
(540g)
truskawki b burak cukrowy 18 g b b 2520
(540g)
truskawki b burak cukrowy 18 g 90g b 2358
{540g)
truskawki jabtko 18g b b b 5746
(540g)
truskawki jabtko 18g b 90¢g b 4995
(540g)
truskawki b jabtko 18g b b 2233
(540g)
truskawki b jabtko 18g 90g b 2258
(540g)
maliny (540g) b b b b 1453
maliny (540g) b b b 9g 6045
maliny (540g) b b 90g 9g 6217
maliny (540g) burak cukrowy 18 g b b b 6105
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Owoce Ekstrudat Wytloki suszone Cukier | Pektyna | Lepkosé
mPas
maliny (540g) burak cukrowy 18 g b g b 5157
maliny (540g) b burak cukrowy 18 g b b 2826
maliny (540g) b burak cukrowy 18 g 90¢g b 3026
maliny (540g) jablko 18g b b b 5949
maliny (540g) jabiko 18g b Mg b 5255
maliny (540g) b jabtko 18g b b 2781
maliny (540g) b jabtko 18¢g 90¢g b 5918
sliwki B (540g) b b b b 1664
$liwki B (540g) jabtko 18g b b b 5782
sliwki B (540g) jabiko 18g b 90g b 4821
sliwki B (540g) b jabtko 18g b b 2289
sliwki B (540g) b jabtko 18g 90g b 2623
sliwki B (540g) burak cukrowy 18g b b b 6978
sliwki B (540g) pomarancza 18g b b b 3099
sliwki B{510g) marchew 17g b b b 3114
sliwki C(540g) b b b b 3752
iliwki C(540g) b b b 9g >15000
éliwki C(540g) b b b 9g >15000
$liwki C(540g) jabiko 18g b b b 8196
Sliwki C (540g) jablko 18g b b b 8031
dliwki  C (540g) burak cukrowy 18¢g b b b >15000
sliwki  C (540g) burak cukrowy 18g b b b >15000
sliwki  C (540g) burak cukrowy 18 g b b 6110
sliwki  C (540g) burak cukrowy 18 g b b 7355
$liwki C(540g) jabtko 5,5 g (1%) b b b 5449
¢liwki C(540g) jabtko 11 g (2%) b b b 5590
$liwki € (540g) jabtko 16,7 g (3%) b b b 7630
sliwki C (540g) jabtko 22,5 g (4%) b b b 14893
éliwki € (540g) jabtko 28,4 g (5%) b b b >15000
sliwki C(540g) | burak cukrowy 5,5 g (1%) b b b 5884
Sliwki C(540g) | burak cukrowy 11 g (2%) b b b 6769
sliwki C(540g) | burak cukrowy 16,7 g (3%) b b b 14837
dliwki € (540g) | burak cukrowy 22,5 g (4%) b b b >15000
Sliwki C(540g) | burak cukrowy 28,4 g (5%) b b b >15000

Omowienie wynikow
Przeprowadzone proby pozwolity na wyciagniecie nastepujacych wnioskéw i obserwacji:
najlepsze wyniki uzyskano dla zawarto$ci wody od 18% do 20% wagowych,
ekstruzje nalezy prowadzi¢ w temperaturze od 105°C do 180°C,
produkty ekstruzji posiadaja zaskakujace wtasciwosci:
czes¢ produktéw ekstruzji, a mianowicie pomarancze, marchew i gruszka ma gorsze wia-
$ciwosci niz surowiec,
produkty ekstruzji, ktérych wiasciwosci ulegty poprawie w stosunku do surowca, przy do-
datku cukru (powszechnie stosowany zagestnik), wykazuja pogorszenie wtasciwosci,
wyttoki z pomaranczy, ktére posiadaja najwiecej pektyn, wykazuja pogorszenie wtasciwosci
po ekstruzji.

Zastrzezenie patentowe

1. Zastosowanie ekstrudowanych w temperaturze 105°C-180°C odpadéw z owocdw i/lub wa-
rzyw a mianowicie wystodkéw z burakéw cukrowych i/lub wyttokéw z jabtka i/lub wyttokdw
z porzeczki i/lub wyttokdw z aronii i/lub wyttokéw z soi jako dodatek zwiekszajacy lepko$é pro-
duktéw spozywczych.
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