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Opis wynalazku

Przedmiotem wynalazku jest sposéb postepowania podczas wytwarzania produktéw spozyw-
czych w szczegdlnosci $niadaniowych na bazie maki i ptatkdw owsianych.

Wynalazek moze znalezé zastosowanie w przemysle spozywczym do wytwarzania produktéw
owsianych o wysokich walorach odzywczych, atrakcyjnym smaku i pozadanej teksturze.

Sposéb postepowania wedtug wynalazku jest alternatywa w stosunku do dotychczasowego po-
stepowania podczas wytwarzania dostepnych na rynku produktéw $niadaniowych na bazie maki i ptat-
kéw owsianych na przyktadzie granoli. Granola jest zazwyczaj zagregowanym produktem spozywczym
na bazie zb6z zawierajacym naturalne sktadniki, takie jak owies, orzechy i miéd. Zwykle wykazuje wy-
soki stopien kruchoéci (Bas, N., Pathare, P.B., Catak, M., Fitzpatrick, J.J., Cronin, K., Byrne, E.P. Ma-
thematical modelling of granola breakage during pipe pneumatic conveying. Powder Technology, 2011,
206, 170-176). Produkcja granoli obejmuje mieszanie suchych skfadnikow z dodatkiem spoiwa, ktore
moze zawieraé miéd, melase i/lub olej. Granola nalezy do kategorii naturalnych produktéw $niadanio-
wych gotowych do spozycia i jest atrakcyjna dla konsumentéw, poniewaz spetnia wymagania zaréwno
zdrowotne, jak i smakowe, bez konserwantéw i dodatku sacharozy (LaGrange, V., Ropa, D., Mupoperi,
C. U.S. food industry is sweet on honey. American Bee Journal, 1991, 141, 447). Znany jest sposob
wytwarzania granoli w formie batonéw na bazie ptatkdéw owsianych z dodatkiem migdatéw, ktéry polega
na wymieszaniu suchych skfadnikéw ogrzanych w temperaturze 100°C przez 15 min z ogrzanym
w temperaturze 80°C przez 10 min syropem sporzadzonym z glukozy, cukru trzcinowego i ttuszczu
rodlinnego, nastepnie formowaniu odpowiednich porcji podlegajacych schtodzeniu i pakowaniu (Garcéz
de Carvalho, M., Correia da Costa, J.M., Carmo Passos Rodrigues M.C., Machado de Sousa, P.H.,
Clemente, E. Formulation and sensory acceptance of cereal-bars made with almonds of chicha, sapu-
caia and gurguéia nuts. The Open Food Science Journal, 2011, 5, 26-30). Inny sposob polega na tym,
ze make owsiana poddaje sie ekstruzji uzyskujac ekstrudat w postaci czastek o okre$lonym ksztatcie
(Syed Ariful Alam, Effects of extrusion process variables on the physical properties of oat-containing
extrudates, M. Sc. Thesis, University of Helsinki, Faculty of Agriculture and Forestry, 2012), nastepnie
uzyskany ekstrudat miesza sie z ptatkami owsianymi z dodatkiem nierafinowanego cukru trzcinowego,
syropu glukozowego, inuliny, substancji spulchniajacych oraz emulgujacych i uzyskuje sie w ten sposob
jednorodng mieszanine. Czesto, podczas sporzadzania takiej mieszaniny dodaje sie orzechy arachi-
dowe, ptatki kokosowe i suszone owoce. Z tak uzyskanej mieszaniny formuje sie blok o okreslonej gru-
bosci, ktéry uktada sie na tasmie suszarki tunelowej i suszy konwekcyjnie do wilgotnosci umozliwiajace;
rozdrobnienie do postaci sypkich agregatéw. Wytwarzanie granoli w formie batonéw na bazie tych sa-
mych sktadnikéw polega na tym, Zze z uzyskanej mieszaniny formuje sie porcje o okreslonych wymia-
rach, ktére uktada sie na tasmie suszarki tunelowej i suszy konwekcyjnie (https://www.bakerper-
kins.com/cereal/equipment/granola-production/trubake-convection-oven/,
http://www.britishbakeryequipment.co.uk/RKL Granola Equipment brochure.pdf).

Produkt wytwarzany wedtug wynalazku wyréznia sie brakiem wyczuwalnego smaku gorzkiego
i wieksza kruchoscia, co wptywa korzystnie na wiasciwosci sensoryczne decydujace o akceptowalnosci
konsumenckiej. Charakterystyczny gorzki smak dostepnych na rynku produktéw owsianych wytwarza-
nych w procesie termicznym jest wada, ktéra zniecheca do ich spozywania na rzecz znacznie mniej
zdrowych odpowiednikéw pozbawionych tej wady.

Znany od dawna problem zniwelowania gorzkiego smaku produktéw owsianych wytworzonych
w procesie termicznym nie zostat dotychczas rozwiazany mimo staran producentéw zywnosci, w tym
duzych koncerndéw. Najnowsze doniesienia wskazuja, ze Zzrédtem gorzkiego smaku produktéw wytwo-
rzonych z owsa sa saponiny (Gunther-Jordanland, K., Dawid, C., Dietz, M., Hofmann, T. Key phytoche-
micals contributing to the bitter offtaste of oat (Avena sativa L.), Journal of Agricultural and Food Che-
mistry, 2016, 64(51), 9639-9652).

Saponiny jako nieazotowe zwiazki organiczne sa glikozydami majacymi charakter triterpenoidow
lub steroli. Saponiny w owsie stanowia dwie grupy zwiazkéw nazywanych awenakozydami A i B, przy
czym awenakozydy B zawierajg jedna reszte glukozy wiecej niz awenakozydy A (Onningi B.G., Wang
Q., Infl uence of oat saponins on intestinal permeability in vitro and in vivoin the rat, British Journal of
Nutrition 1996, 76, 141-151). Zawartos¢ tych zwigzkéw w ziarnie owsa wynosi 0,2-0,5 g na kilogram
suchej masy (Onning G., Analysis of saponins in oat kernels, Food Chemistry 1993, 48, 301-305).

Niektore doniesienia wskazuja na pozytywna role saponin polegajaca na zwiekszeniu zdolnosci
organizmu do wchtaniania jonéw wapnia i krzemu oraz hamowaniu proceséw absorpcji cholesterolu
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i wechtaniania zwrotnego kwaséw zétciowych (Lalitha T., Vishwanatha S., Venkataraman L.V., Oral toxi-
city of Modhuca butyracea Macb. saponins to albino rats, Indian Journal of Experimental Biology 1990,
28, 642-641; Onning G., Asp N.-G., Effect of oat saponins on plasma and liver lipids in gerbils and rats,
British Journal of Nutrition 1995, 73, 275-286). Z drugiej jednak strony, badania na zwierzetach wyka-
zaty redukcyjny wptyw niektérych rodzajow saponin na przyswajalno$é sktadnikéw odzywczych z pozy-
wienia, trawienie biatek, przyswajalno$¢ witamin i niektérych mineratéw w jelicie. Tym samym saponiny
moga przyczyniaé sie do ograniczania tempa wzrostu organizmu i powodowaé hipoglikemie (Francis
G., Kerem Z., Makkar H.P., Becker K., The biological action of saponins in Animals systems: a review,
Br J. Nutr. 2002, 88 (6), 587-605). Poza tym, zwigzki toksyczne, ktore w fizjologicznych warunkach nie
sa wchtaniane, pod wptywem saponin ulegaja zwiekszonej absorpcji, prowadzac do pojawienia sie na-
silonej odpowiedzi alergicznej (Atkinson H.A., Grogoriadou F., Miller K., Enhancement of oral sensitisa-
tion to food allergens by the bioactive plant constituent Gypsophila saponin in the brown Norway rat,
w: Biochemical Biomarkers in Environmental Toxicologyr Abstract Booklet, University of Cambridge,
Cambridge 1994.).

Dotychczas nie sa znane sposoby prowadzace do zmniejszenia zawartosci saponin albo neutra-
lizacji negatywnych skutkéw ich obecnoéci w produkcie spozywczym przejawiajacych sie gorzkim sma-
kiem oraz pogorszeniem waloréw odzywczych tego produktu.

Wiadomo, Ze struktura saponin ma wptyw na ich fizjologiczne oddziatywanie. Przyktadowo, sa-
poniny zawierajace kilka taricuchow cukrowych wykazuja mniejsze biologiczne dziatanie niz saponiny
z jednym tanncuchem cukrowym (Onningi B.G., Wang Q., Infl uence of oat saponins on intestinal per-
meability in vitro and in vivo in the rat, British Journal of Nutrition 1996, 76, 141-151) oraz charakteryzujg
sie nizszg aktywnos$cia hemolityczng (Oleszek W., Ptoszynski M., Price K.R., Fenwick G.R., Zahnic acid
tridesmoside and other dominant saponins from alfalfa (Medicago sativa L.) aerial parts, Journal of Agri-
cultural and Food Chemistry 1992, 40, 191-196). W zwiazku z powyzszym rozpad pierwotnej struktury
saponin pod wptywem wysokiej temperatury prowadzi nie tylko do wyeksponowania gorzkiego smaku,
ale takze do pogorszenia wlasciwosci odzywczych produktéw owsianych.

Celem wynalazku jest wyeliminowanie gorzkiego smaku, poprawa wiasciwosci odzywczych
i zwiekszenie kruchosci produktu $niadaniowego wytworzonego na bazie maki owsianej i ptatkdw owsia-
nych przez zastosowanie dodatkowej operacji technologicznej zmierzajacej do zachowania pierwotne;
struktury saponin polegajacej na wykorzystaniu mikrofal do sekwencyjnego naswietlania maki owsiane;j
oraz ptatkéw owsianych.

Cel wynalazku ma uzasadnienie w tym, ze podczas sekwencyjnego kondycjonowania polegaja-
cego na naswietlaniu mikrofalowym maki owsianej i ptatkdbw owsianych nastepuje korzystna zmiana
profilu chemicznego w wyniku tworzenia sie produktéw reakcji Maillarda o zwiekszonej aktywnosci prze-
ciwutleniajacej (Wojdyto A., Figiel A., Oszmianski J., Effect of drying methods with the application of
vacuum microwaves on the bioactive compoundsr color and antioxidant activity of strawberry fruits.
Journal of Agricultural and Food Chemistry, 2009, 57 (4), 1337-1343) przy zachowaniu pierwotne;j struk-
tury saponin albo tworzeniu korzystnych lub co najmniej obojetnych dla zdrowia komplekséw w zwiazku
z tym, ze mikrofale stymuluja reakcje chemiczne prowadzace do syntezy (Larhed M., Olofsson K. (Eds.),
Microwave Methods in Organic Synthesis, Topics in Current Chemistry 266, Springer 2006; Kappe,
C.O., How to measure reaction temperature in microwave-heated transformations. Chemical Society
Reviews 2013, 42, 4 977-4990).

Dodatkowo, ryzyko rozpadu pierwotnej struktury saponin ulega zmniejszeniu, poniewaz czas kon-
wekcyjnego suszenia produktu na bazie kondycjonowanych ptatkéw owsianych i ekstrudatéw z kondy-
cjonowanej maki ulega istotnemu skréceniu. Jest to nastepstwem uzycia mikrofal podczas kondycjono-
wania, ktéremu towarzyszy efektywne usuwanie wody z materiatu w rezultacie dyfuzji wspomagane;
efektem cisnieniowym Darcy'ego (Crank, J. The mathematics of diffusion, 2nd ed.; Clarendon Press:
Oxford, UK, 1990). Efekt ten jest zwigzany z nagrzewaniem w catej objeto$ci przyczyniajacym sie do
zwiekszenia cisnienia wewnetrznego i ekspansji materiatu znanej jako zjawisko ,puffingu” (Lin, T.M.,
Durance, T.D., Seaman, C.H., Characterization of vacuum microwaver air and freeze dried carrot slices.
Food Research International, 1998, 31 (2), 111-117) prowadzacej do uzyskaniu wiekszej porowatosci,
ktora sprzyja uksztattowaniu kruchej tekstury produktu finalnego.

Istota wynalazku jest sposéb wytwarzania produktu spozywczego na bazie owsa gdzie make
owsiana poddaje sie procesowi ekstruzji wskutek czego powstaja ekstrudowane czastki o pozadanym
ksztatcie, nastepnie ekstrudowane czastki miesza sie z ptatkami owsianymi z dodatkiem pozostatych
skfadnikéw typowych dla danego produktu, w szczegdlnoséci takich jak: nierafinowany cukier trzcinowy,
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syrop glukozowy, olej roslinny, inulina, substancje spulchniajace oraz emulgujace, nastepnie z uzyska-
nej mieszaniny wydziela sie porcje o pozadanym ksztatcie i poddaje procesowi konwekcyjnego susze-
nia. Przed procesem ekstruzji maki owsianej, make owsiang i/lub ptatki owsiane bedace materiatem
osobno rozprowadza sie w warstwie o grubosci od 5 do 10 cm i poddaje sie procesowi sekwencyjnego
kondycjonowania mikrofalowego o czestotliwosci 2450+125 MHz w dwéch etapach, z ktérych kazdy
trwa od 30 sek. do 3 min, mierzac czas po osiggnieciu zadanej temperatury, przy czym w pierwszym
etapie materiat poddaje sie traktowaniu mikrofalowemu do osiagniecia temperatury od 70 do 80°C, po
uptywie czasu od 30 sek. do 3 min od chwili osiagniecia zadanej temperatury konczy sie ten etap
i rozpoczyna drugi, gdzie materiat traktuje sie mikrofalami do uzyskania temperatury od 90 do 100°C,
po uptywie czasu od 30 sek. do 3 min od chwili osiggniecia zadanej temperatury korczy sie ten etap
i przystepuje sie do procesu ekstruzji maki.

Korzystnie, gdy make poddaje sie procesowi ekstruzji w trzech etapach w zakresie temperatur
70-80°C, 100-110°C i 140-160°C, a proces suszenia odbywa w temperaturze 120-140°C oraz trwa
do osiagniecia przez produkt wilgotnosci 4—6%.

Korzystnie, gdy proces kondycjonowania mikrofalowego przebiega przy wyréwnanej warstwie
maki albo ptatkdow o grubos$ci réznigcej sie od przyjetej wartosci nie wiecej niz £0,5 cm.

Korzystnie, gdy podczas kondycjonowania mikrofalowego oddziatuje sie strumieniem powietrza
skierowanym od dotu na tasme, na ktérej znajduja sie ptatki albo maka z czestotliwoscia od 1 do
5 impulséw na sek. i cisnieniu dynamicznym od 100 do 3000 Pa w celu wymieszania materiatu.

Korzystnie, gdy podczas kondycjonowania mikrofalowego doprowadza sie do zmiany wzajem-
nego potozenia czasteczek maki i/lub ptatkdw poprzez stosowanie kaskadowych przenosnikéw tasmo-
wych.

Zaleta wynalazku jest otrzymanie produktéw owsianych pozbawionych charakterystycznego,
gorzkiego smaku o kruchej teksturze i wysokich walorach prozdrowotnych.

Przedmiot wynalazku jest blizej opisany w przyktadach.

Przyktad 1. Make owsiang o masie 5 kg znajdujaca sie w koszu zasypowym rozprowadzono
w warstwie o grubosci 7 cm na powierzchni tadémy przenoénika i poddano procesowi sekwencyjnego
kondycjonowania mikrofalowego o czestotliwosci 2450 MHz w dwéch etapach w ten sposéb, ze w pierw-
szym etapie make poddano traktowaniu mikrofalowemu do osiagniecia temperatury 75°C, po uptywie
60 sek. od chwili osiagniecia tej temperatury make poddano traktowaniu mikrofalowemu do osiggniecia
temperatury 95°C, po uptywie 60 sek. od chwili osiagniecia tej temperatury make poddano ekstruzji
w zakresie temperatur 70-80°C, 100-110°C i 140-160°C uzyskujac ekstrudat w postaci kulek o $red-
nicy 5 mm. Réwnolegle do procesu kondycjonowania mikrofalowego maki, prowadzono proces kondy-
cjonowania mikrofalowego ptatkdw owsianych o masie 10 kg w sposob opisany powyzej na przyktadzie
maki owsianej. Nastepnie kondycjonowane mikrofalowo ptatki owsiane i ekstrudat z kondycjonowane;j
mikrofalowo maki owsianej zmieszano z dodatkiem nierafinowanego cukru trzcinowego o masie 3 kg,
syropu glukozowego o masie 1 kg, oleju rzepakowego o masie 0,8 kg i inuliny masie 0,5 kg, weglany
sodu w iloéci 0,025 kg oraz lecytyny z soi w ilosci 0,02 kg i uzyskano w ten sposéb jednorodng miesza-
nine, z ktérej uformowano blok o grubo$ci 3 cm i utozono na tasmie suszarki tunelowej i suszono kon-
wekcyjnie w temperaturze 150°C do wilgotno$ci 5%, a nastepnie rozdrabniano do postaci sypkiego
produktu $niadaniowego.

Przyktad 2. Make owsiang o masie 5 kg znajdujaca sie w koszu zasypowym poddano
procesowi sekwencyjnego kondycjonowania mikrofalowego o czestotliwosci 2450 MHz w dwdch eta-
pach w ten sposéb, Ze w pierwszym etapie make rozprowadzono w warstwie o grubosci 7 cm na po-
wierzchni tasmy gérnego przenosnika i poddano traktowaniu mikrofalowemu do osiagniecia tempera-
tury 75°C, po uptywie 60 sek. od chwili osiagniecia tej temperatury make rozprowadzono w warstwie
o grubosci 7 cm na powierzchni tadmy dolnego przenosnika i poddano traktowaniu mikrofalowemu do
osiagniecia temperatury 95°C, po uptywie 60 sek. od chwili osiagniecia tej temperatury make poddano
procesowi ekstruzji. Réwnolegle do procesu kondycjonowania mikrofalowego maki, prowadzono proces
kondycjonowania mikrofalowego ptatkéw owsianych o masie 10 kg w sposéb opisany powyzej na przy-
ktadzie maki owsianej. Dalej postepowano tak, jak w przyktadzie 1.

Przyktad 3. Make owsiang o masie 5 kg znajdujaca sie w koszu zasypowym rozprowadzono
w warstwie o grubosci 7 cm na powierzchni tadmy przenosnika, na ktéra od dotu skierowany byt stru-
mienh powietrza dziatajacy z czestotliwoscia 3 impulséw na sek. przy cisnieniu dynamicznym od 300 Pa
w celu wymieszania materiatu. Réwnolegle do procesu kondycjonowania mikrofalowego maki prowa-
dzono proces kondycjonowania mikrofalowego ptatkdw owsianych o masie 10 kg w sposdb opisany
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powyzej na przyktadzie maki owsianej, przy czym cisnienie dynamiczne strumienia powietrza skierowa-
nego od dotu na tadme przenosnika wynosito 1000 Pa. Dalej postepowano tak, jak w przyktadzie 1.

Przyktad 4. Zmaka owsiang i ptatkami owsianymi postepowano tak jak w przyktadzie 1 do
momentu uzyskania jednorodnej mieszaniny, z ktérej uformowano batony o wymiarach 30 mm x 20 mm
x 80 mm i utozono na tasmie suszarki tunelowej i suszono konwekcyjnie w temperaturze 150°C do
wilgotnosci 5%.

1.

Zastrzezenia patentowe

Sposob wytwarzania produktu spozywczego na bazie owsa, gdzie make owsiang poddaje sie
procesowi ekstruzji wskutek czego powstaja ekstrudowane czastki o pozadanym ksztaicie,
nastepnie ekstrudowane czastki miesza sie z ptatkami owsianymi z dodatkiem pozostatych
sktadnikéw typowych dla danego produktu w szczegdlnosci takich jak: nierafinowany cukier
trzcinowy, syrop glukozowy, olej rodlinny, inulina substancje spulchniajace oraz emulgujace,
nastepnie z uzyskanej mieszaniny wydziela sie porcje o pozadanym ksztaicie i poddaje pro-
cesowi konwekcyjnego suszenia, znamienny tym, ze przed procesem ekstruzji maki owsia-
nej, make owsiana i/lub ptatki owsiane bedace materiatem osobno rozprowadza sie w war-
stwie o grubosci od 5 do 10 cm poddaje sie procesowi sekwencyjnego kondycjonowania mi-
krofalowego o czestotliwosci 2450+125 MHz w dwoch etapach, z ktérych kazdy trwa od
30 sek. do 3 min, mierzac czas po osiggnieciu zadanej temperatury, przy czym w pierwszym
etapie materiat poddaje sie traktowaniu mikrofalowemu do osiagniecia temperatury od 70 do
80°C, po uptywie czasu od 30 sek. do 3 min od chwili osiagniecia zadanej temperatury korczy
sie ten etap i rozpoczyna drugi gdzie materiat traktuje sie mikrofalami do uzyskania tempera-
tury od 90 do 100°C, nastepnie po uptywie czasu od 30 sek. do 3 min przystepuje sie do
procesu ekstruzji maki.

Sposéb wedtug zastrz. 1, znamienny tym, ze make poddaje sie procesowi ekstruzji w trzech
etapach w zakresie temperatur 70-80°C, 100-110°C i 140-160°C, a proces suszenia odbywa
w temperaturze 140-160°C oraz do wilgotno$ci 4—6%.

Sposdb, wedtug zastrz. 1 albo 2, znamienny tym, Zze proces kondycjonowania mikrofalowego
przebiega przy wyréwnanej warstwie maki albo ptatkéw o grubosci rézniacej sie od przyjetej
wartos$ci nie wiecej niz £0,5 cm.

Sposdb, wedtug zastrz. 1 albo 2, albo 3, znamienny tym, ze podczas kondycjonowania mi-
krofalowego oddziatuje sie strumieniem powietrza skierowanym od dotu na tasme, na ktérej
znajduja sie ptatki albo maka z czestotliwoscig od 1 do 5 impulséw na sek. i ciénieniu dyna-
micznym od 100 do 3000 Pa w celu wymieszania materiatu.

Sposdb, wedtug zastrz. 1, albo 2, albo 3, albo 4, znamienny tym, ze podczas kondycjonowa-
nia mikrofalowego doprowadza sie do zmiany wzajemnego potozenia czasteczek maki i/lub
ptatkdw poprzez stosowanie kaskadowych przenosnikéw tasmowych.
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