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ZBOZA
* J»>Zboza wtasciwe nalezg do rodzin traw-pszenica, zyto, kukurydza, jeczmien, ryz, proso i owies;

o J»>Zboza rzekome to rosliny dwuliscienne - gryka, tatarka, komosa ryzowa, szartat;

* J>Przetwarzanie zboza nastepuje w 2 etapach: wytwarzanie produktow tuskania i przemiatu (maka, grysik,
grys, Srut, kasz i ptatkdw) i przeksztatcanie potproduktéw miynarskich w wyroby koricowe (pieczywo,
makarony itp.);

* J>»Produkty zbozowe to wszystkie wyroby wytworzone z oczyszczonego zboza przez rozdrobnienie,
wyciskanie, frakcjonowanie, ogrzewanie
* maka,

e kaszki wypiekowe,
e petna maka,

e petna Sruta,

e grysiki,

* miaty,

o kietki,

e pfatki,

e otreby;




PSZENICA - Triticum aestivum: jedno z najbardziej rozpowszechnionych zbdz . Znanych jest 20 gatunkdéw
pszenicy m.in. Pszenica zwyczajna i twarda, a odmianami sg pszenica ozima i jara. Rdzniajem.in. Barwa
tupiny, plewa, liczba nasion, budowa ktoséw. W pszenicy durum bielmo ziarna ma wiecej sktadnikéw
mineralnych.

ZYTO: znane jest 14 gatunkdw, ale uprawiany jest tylko jeden- Secale cereale. Uprawiane jest gtéwnie dla
ziarna, ktore stuzy do powstania maki do wypieku chleba.

PSZENZYTO: powstato ze skrzyzowania pszenicy z zytem - Triticosecale, Rzadko uprawiane, gtéwnie do
produkcji pasz.

JECZMIEN: znane jest 30 gatunkdw, uprawiany jeden- Hordeum vulgare. Wykorzystywany gtéwnie w
browarnictwie. Jeczmien przerabia sie tez na kasze, otreby i mniejszym stopniu na make.

OWIES: znane jest 26 gatunkow, uprawiany jeden - Avena sativa. Nasiona owsa wykorzystuje sie przede
wszystkim do produkcji pasz, ale takze do kasz, ptatkéw.

Kukurydza, proso, gryka...




SKtAD CHEMICZNY zBOZ
* Weglowodany ok. 70%, biatka 6-16%, ttuszcze 2-7% i substancje mineralne 2-5%;

e Sktadniki sg roztozone nieréwnomiernie;
e Skrobia i 70% biatek i 30% sktadnikdw mineralnych zawartych jest w bielmie
e Weglowodany nie skrobiowe w okrywie;
e Biatka, ttuszcz, enzymy i witamy w warstwie aleuronowej

e Wody najwiecej jest w zarodku, woda w postaci wolnej i zwigzane,].

* Najwiecej biatka: owies, pszenica, jeczmien.
* Najwiecej ttuszczu: owies, kukurydza, proso.

e Witaminy (B, Ei A) gtdwnie w zarodku i warstwie aleuronowej. Oddzielenie podczas przemiatu zarodka i
otrab, ktére poza tuska zawierajg duzg czes¢ warstwy aleuronowej, powoduje straty witamin B i substancji
mineralnych.




Tabela 1.2. Skiad warstw tkankowych pszenicy
Tkanka Popiol  Biatko Tiuszcz  WHokno surowe Pentozany Skrobia

Rysunek 1.3. Budowa ziarna zhoz

1 - okrywa owocowa, 2 - skorka nasiona,
3 — warstwa hialinowa, 4 — warstwa aleu-
ronowa, 5 - hielmo, 6 — zarodek

Zrédfo: www1.hs-bremerhaven. de, www.buhlergroup.
com/Docs/32411DE.pdf, 1.03.10.
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Ziamo 19 | | 27 29 82 | 642
tuska 34 | 89 | 08 239 4 | 09
Warstvadeuronowa | 109 | 317 | 9 T %3 | 00
Zarooek 58 340 276 24 - -
Endosperma 06 126 16 03 33 804

“ridl: Schormétler, 1967, cyt. za Klingler R W, Grunalagen der Getreidelechnologie, Belr's Veriag, amburg 1995,




WLASCIWOSCI TECHNOLOGICZNE ZBOZ

e WIELKOSC | ROWNOMIERNOSC: im wieksze ziarna zbdz i endosperma, tym wyzsza wydajno$é maki;

e SZKLISTOSC: dla pszenic, zyta, jeczmienia i ryzu, im wyzsza szklisto$¢, tym lepsze wtasciwosci technologiczne
zboza;

e MASA 1000 ZIAREN: wyzsza dla wartosciowego ziarna, bo wraz z masg zwieksza sie wielkos¢ nasion,
szklistosc¢ i zawartos¢ endospermy;

e AERODYNAMICZNE WtASCIWOSCI: maja wptyw na podtrzymanie ziarna w strumieniu powietrza (podczas
rozdzielania , sortowania czy czyszczenia;

e KLASY JAKOSCI ZBOZA: genetyka, warunki uprawy
* OCENA SENSORYCZNA: zapach, smak, wyglad, stopien zanieczyszczenia

* BADANIA FIZYKO-CHEMICZNE: obejmujg mase 1000 ziaren, gestosc ziarna, wielkos¢, rownomiernosé,
szklistos¢, maczystos¢, twardosé, zawartosc biatka, glutenu, aktywnos¢ enzymow




WARTOSC TECHNOLOGICZNA ODMIAN PSZENICY:
® E:elitarna

* A:jakoSciowa

® K: odmiana na ciastka

® B: chlebowa

o (C: paszowe i inne

* E,AiB-do wypieku chleba

KLASY JAKOSCIOWE ZEWZGLEDU NA WEASCIWOSCI WYPIEKOWE:
* Pszenice do mieszanek: Srednia do wysokiej objetoS¢ pieczywa, do wytwarzania mgk handlowych i mieszanych

* Pszenice wypiekowe: maki z tych zb6Z mogg byC przetwarzane same, jednak ze wzgle¢du na niskie wlaSciwoSci
wypiekowe, wymagane jest ich mieszne




DODATKI | MATERIALY POMOCNICZE W PRZETWORSTWIE

o DODATKI POPRAWIAJACE JAKOSC MAKI: wptywaja na poprawe jakoéci ciasta i pieczywa-lepsza zdolno$é
fermentacyjna ,maki, dopasowanie struktury biatek glutenowych, zwiekszenie wodochtonnosci i doktadnosci
wymieszania sktadnikdw, wieksza objetos¢ i swiezos¢ pieczywa-witalny gluten, polarne lipidy, kwas
askorbinowy, preparaty enzymatyczne

e TKANINY SORTUIJACE: utkane z drutu, jedwabiu lub tworzywa. Gazy (jedwabne i z tworzyw) dzieli sie na
gatunki mgczne i kaszkowe. Majg rézne grubosci nitek. Do odsiewania grubego i szorstkiego mlewa.

* WORKI: uzywane do transportu i magazynowania (jutowe, Iniane i z tworzywa)
e TOREBKI PAPIEROWE




PODSTAWOWE PROCESY TECHNOLOGICZNE

1. ROZDZIELANIE:

-SORTOWANIE: rozdzielenie na réozne gatunki substancji

-KLASYFIKACJA: rozdzielenie wedtug wielkoSci czasteczek

-FRAKCJONOWANIE: wyodrebnienie czesci mieszaniny wyrdzniajgcej sie pewnymi wiasciwosciami fizycznymi
-CZYSZCZENIE: oddzielenie zanieczyszczen

* Rozdzielanie strumieniowe: ruch ziaren w powietrzu-uzyskanie frakcji lekkiej i ciezkiej

* Rozdzielanie sitowe: oddzielenie czgsteczek wg charakterystyki wymiaréw za pomocg sit, uzyskanie frakcji
zlotow i przesiewu

* Rozdzielanie odbiciowe: wykorzystanie elastycznych lub nieelastycznych wtasciwosci czasteczek, ziarno
upada na blat i odbija sie odpowiednio do swoich wtasciwosci elastycznych, miekkie i plastyczne czgsteczki
pozostajg na blacie.




Przygotowanie ziarna do przemiatu na make

- usuniecie luznych zanieczyszczen organicznych i mineralnych,

- usuniecie niektorych czesci ziarna (brodki, tuski, czeSci zarodka),

- nadanie ziarnu odpowiedniej do wymagan przemiatu kondycji poprzez nawilzanie,
lezakowanie i obrobke hydrotermiczna,

- poprawe czystosci mikrobiologicznej ziarna.

Przygotowanie mieszanek przemiatowych:

nowe technologie zalecajg stosowanie mieszania produktow a nie surowca.

Wartosci ziarna pod wzgledem przemiatowym:

- wysokiej jakosci - niewielka iloS¢ wywiera bardzo duzy wptyw dodatni na jakoS¢ mieszanki,
- Sredniej jakoSci - nie wywiera wptywu, stanowi tzw. wypetniacz,

- niskiej jakosci - koniecznie wymaga dodatku ziarna wysokiej jakoSci.




Czyszczenie suche powierzchni ziarna:

- oddzielenie od ziarna brdodki, brudu znajdujgcego sie na powierzchni i w bruzdce oraz
usuniecie czesSci zdrewniatej okrywy u zyta - nosi nazwe czyszczenia biatego i ma wptyw na
barwe maki, czystoS¢ mikrobiologiczng maki.

- Luszczarki cepowe z poziomym watem - do obtuskiwania ziarna przed przemiatem,
- Ltuszczarki z watem pionowym,

- Szczotkarki: walcowo-klockowe, talerzowe, spiralne, bebnowo-cepowe; predkos¢ obrotowa
rotora 5-9,5 m
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Ustawienie ce-
_ zczarki: a) wzgle-
dem watu wirnika, b) wzgle-
dem plaszcza bebna [24]




Czyszczenie mokre ziarna:

jest przemystowym sposobem przywracaniu porazonemu Sniecig jakosci konsumpcyjnej, korzystnie
wptywa na nawilzenie ziarna (2-4%).

Szybkos¢ wchtaniania wody przez ziarno zalezy:

- gatunku ziarna,

- maczystosci,

- wilgotnosci poczgtkowej,

- wielkosci ziarna,

- czasu, temperatury wody.




Kondycjonowanie ziarna
- Wyrédwnanie zréznicowanej wilgotnosci ziarna réznych partii (~15,5% a czasami 16,5-17,0%),
- zrdznicowanie wilgotnosSci pomiedzy okrywag a bielmem.

Kondycjonowanie zimne - zmiana tylko wilgotnosci i nieznaczne zmiany fizyczne.

Po okresie kondycjonowania (lezakowania) - ziarno jeszcze raz nawilza sie powierzchniowo aby
roznica wilgotnosSci pomiedzy bielmem a okrywg wynosita 2%.

Nawilzanie dwuetapowe:
- po czyszczeniu czarnym przed obrobkg powierzchniowa,
- przed Srutowaniem, przemiatem itp.




Lezakowanie ziarna

Po nawilzeniu ziarno pozostaje w komorach w czasie wymaganym dla danego gatunku w celu
pogtebienia zmian strukturalno-mechanicznych, uelastycznienie tuski, ostabienie wigzan
miedzy okrywg owocowo-nasienng a bielmem, uzyskanie korzystnych zmian smakowych,
zapachowych, zwiekszenie trwatosci produktow (dotyczy wyrobdow kaszarskich).

Czas lezakowania wynosi 8-36 h w zaleznosci od twardoSci ziarna, cech odmianowych,
wielkoSci ziarna, roznicy wilgotnosci przed i po nawilzeniu, rodzaju zabiegdw stosowanych po
zabiegu nawilzania i lezakowania.
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Przemiat ziarna

- rozdrobnienie ziarna poczgtkowo oczyszczonego, a nastepnie miedzyproduktow az do
wydzielenia przez odsiewanie koncowe produktu przemiatu tj. maki.

Wycigg - ilo§¢ kg maki ze 100 kg ziarna w % (70-80%),
W procesie przemiatu wykorzystuje sie roznice wtasciwosci strukturalno- anatomicznych ziarna
oraz chemicznych.

Wskutek przemiatu otrzymujemy: make, kaszki i miaty (zarodek i okrywa w mniejszym stopniu
ulega rozdrobnieniu niz bielmo.

Przemiat prosty - rozdrobnienie catego ziarna do wymaganej granulacji bez wydzielania
poszczegoblnych czesSci (mgka razowa), w przemiale ztozonym usuwa sie czeS¢ okrywy i zarodka
uzyskuje sie magki gatunkowe.

Mlewo - produkty rozdrobnienia

Pasaz przemiatowy - jednorazowe przejScie mlewa przez maszyne rozdrabniajgcg i sortujaca.




Struktura mlewa:

- maka - 0-200 um,

- miaty - 200-300 um,

- kaszka - 300-1000 um,

Im wieksza szklistoS¢ ziarna tym wieksza zdolnoS¢ do kaszkowania tym mniej intensywny
sposoOb przemiatu.

Rozdrabnianie ziarna:

- pochtania 50-70% zapotrzebowania mocy na prowadzenie catego procesu technologicznego.

- stopien rozdrobnienia - i = D/d (D- Sr. czastek przed, d- Sr. czastek po rozdrobnieniu) wynosi od
2-50.




Przestrzen, w ktorej odbywa sie proces rozdrobnienia nazywa sie strefg rozdrobnienia lub strefg
mielenia.

Urzadzenia: mlewniki walcowe, gniotowniki, rozdrabniacze mtotkowe, rozdrabniacze tarczowo-
rzutowe (entoletery), Srutowniki tarczowe, rozdrabniacze kamienne.

Zgniatanie - zabieg wstepny gtdownie przed mieleniem zyta,

Rozcieranie - przez nadanie urzadzeniom réznej predkosci stosowanie mlewmikow walcowych
gtadkich lub rozpulchniaczy tzw. detaszerow,

Ciecie z rozcieraniem - poprzez ztozenie kamieni mtynskich z mlewnikami walcowymi
rowkowanymi, lub w maszynach rzutowych (entoleterach),




Wskazniki iloSciowe procesu rozdrobnienia:
- Wspotczynnik rozdrobnienia Kr

Kr = (I,-1,)/(100-1))
|- procent przesiewu przez dane sito po rozdrobnieniu,
|- procent przesiewu przez dane sito przed rozdrobnieniem,

Wskazniki jakoSciowe
- Zawartosc¢ popiotu,
- zawartosc¢ skrobi w otrebach (Swiadczy o stopniu wymielenia otrab),

Wskaznik energochtonnosci
- ocena jednostkowego zuzycia energii na otrzymanie okresSlonego produktu.




Do rozdrobnienia zboza stosuje sie walce rowkowane, walce gtadkie,
oraz o szorstkiej powierzchni.

Na efektywnos¢ pracy mlewnika wptywa:

- cechy fizyczne ziarna jak wymiary, wilgotnos¢, twardosé,
cechy reologiczne,

- parametry techniczne walcow, jak odlegtos¢, powierzchnia,
sposob czyszczenia,

- pararhetry kinetyczne mlewnika, predkos¢ obwodowa, ich
potozenie,

- sposOb zasilania, grawitacyjny, zageszczony

Rys. V-1. Przekroj miewnika walcowego na
przykladzie mlewnika ,,Airtronik’: lewa stro-
na — walce gladkie, prawa strona — walce
rowkowane [39]

I — wskaznik obciazenia (tzw. choipka), 2 — watek
rozprowadzajacy, 3 — walek zasilajacy, 4 — uk{aq
regulacji podawania miewa, 5 — pokFQtto regulacj
szczeliny mielacej, 6 — dzwignia blokujaca, 7 — zgar-
niacz listwowy (dla walcoéw gitadkich), § — zgarniacz
~szczotkowy (dla walcow rowkowanych), 9 —aspiracja
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Midjsce, w ktérym powierzchnie walcéw najbardziej zblizaja sie do
siehie nazywa sig szczeling mielaca. Fragment powierzchni walcow
biorgcych udziat w czynnosci rozdrobnienia, od punktu uchwycenia
mlewa przez walce do szczeliny mielgcej, nazywa sie strefg
rozdrobnienia lub strefg mielenia.

“Walce o wiekszej srednicy: dtuzsza droga oddziatywania na ziarno,
zatem rozdrobnienie wieksze,

*czgsteczki wieksze majg dtuzszg droge zetkniecia z walcami.

*Tam gdzie zachodzi potrzeba szybkiego i znacznego rozdrobnienia
mlewa, nalezy stosowac walce o duzej srednicy, przy matej
szczelinie mielgcej, stosuje sie do przemiatu zyta i do wymiatu

kaszek oraz do miatédw pszennych.

*Dla otrzymania duzej ilosci kaszek a mato maki - walce o mate;j
Srednicy, przy duzej szczelinie mielgcej

3
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Rys. V-2 }Strefa rozdrabniania
[24]




Od wielkosci poszczegdlnych elementéw rowka zalezy praca walcow, ilos¢ i jakos¢é miedzyproduktow
otrzymywanych w czasie rozdrobnienia. W praktyce mowi sie o liczbie rowkéw na 1 cm obwodu
walca.

Wielkos¢ rowka powinna by¢ scisle dostosowana do wielkosci czgstek miedzyproduktu.

Dobdr parametrow roboczych rowka zalezy od:

- rodzaju rozdrabnianego zboza,

- wielkos¢ czgstek mlewa, ktore na danym etapie,
- stopnia zintensyfikowania procesu przemiatu,




Wzajemne ustawienie rowkow pary walcow:
ostrze na ostrze - w poczatkowych pasazach, duzo kaszki i miatow,
grzbiet na grzbiet - dziatanie gniotgco-rozcierajace, duza ilos¢ maki,

Walcow rowkowanych uzywa sie wszedzie tam, gdzie zachodzi potrzeba wyskrobania czesci bielma
przylegajgcych do tuski (przy wymielaniu zyta i pszenicy);

Kaszki pszenne pozbawione tuski mogg by¢ rozcierane na walcach gtadkich lub na walcach o
szorstkiej powierzchni.

Walce gtadkie stosuje sie w tych pasazach przemiatowych, w ktorych rozdrabniamy kaszki i miaty
kruche (pszenica) a nie plastyczne (zyto).




Rzutniki otrebowe i kaszkowe
- stuzg do oddzielenia bielma od tuski na ostatnich pasazach Srutowych i wymiatowych,

- Znaczgco zmniejszajg zuzycie energii na caty proces o 30-40%.
PredkosS¢ obrotowa cepdow wynosi 35-45 m/s.

Stosowanie do przemiatu walcow gtadkich sprawia, ze mlewo czeSciowo dostaje sie do
odsiewacza w formie ptatkow, dlatego stosuje sie rozpulchniacze zwane detaszerami.

Entoletery:

- niszczenie szkodnikow zbozowo-macznych,

rozdrabnianie i rozczynianie kaszek i miatow,

- obrobka powierzchni ziarna przy zastosowaniu rownoczesnej intensywnej aspiracji,
- mieszanie materiatow sypkich,

- Srutowania i rozdrabniania materiatow sypkich.




Sortowanie produktéw rozdrobnienia:

Po kazdym przejsciu mlewa przez maszyne rozdrabniajgcg otrzymuje sie mieszanine czastek roznej
wielkosSci i jakoSci.

Po kazdym pasazu rozdrabniania stosuje sie zabieg sortowania zwany odsiewaniem.

Maszyny:

- odsiewacze ptaskie,

- sitowo - powietrzne (wialnie kaszkowe, kaskadowe, pneumoseparatory);

Uktad sit w odsiewaczach jest podyktowany potrzebg otrzymania okreslonych frakcji rozdrobnionego
mlewa.

Czastki mlewa majg rézne nazwy w zaleznosci od wielkosci.
- najgrubsze tzw. Sruciny, lub zloty,

- drobniejsze tzw. kaszkKi,

- najdrobniejsze tzw. miaty i magka




.
“Rys. VL17. Schemat sit kwadratowego od-
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siewdcza plaskiego [39)

{ - sruciny grube, 2 — iruciny drobne,
4 — drobna kaszka lub miat, 5 — grub

+
5

F —maka,
a kaszka

WJR¥s. V-18. Schemat budowy i dzia-

malego odsiewacza kwadratowe-
go [39]
f — wlot mlewa, > — zloty, 3 — przesiewy




Ocena jakosciowa maki
Wtasciwa i petna ocena jakosciowa maki jest zadaniem bardzo trudnym i ztozonym, wymagajgcym zaréwno wysokich
kwalifikacji jak i odpowiednio urzagdzonego laboratorium.
Ogodlnie metody jakosci mgki mozna podzieli¢ na dwie zasadnicze grupy:
Metody laboratoryjne
Metody organoleptyczne
W ramach oceny organoleptycznej przeprowadza sie nastepujgce proby:
e wygladu maki
® barwy maki
e smaku maki
e zapachu maki
e wilgotnosci maki
e granulacji maki

Sktad chemiczny maki

Maka to surowiec zawierajacy wszystkie sktadniki pokarmowe (woda, weglowodany, biatka, substancje ttuszczowe,
substancje mineralne, witaminy oraz enzymy i barwniki). Zawartosc¢ tych sktadnikow jest wyznacznikiem jakosci maki oraz
decyduje o jej przydatnosci do produkcji zywnosci.

Woda - ilos¢ wody zawartej w mace zalezy od zawartosci wody w ziarnie oraz intensywnosci przemiatu i warunkéw

magazynowania. Przyjmuje sie iz zawartos¢ wody w mace powinna wynosi¢ ok. 15%, podwyzszona zawartos¢ wody w
mace moze powodowac jej zmiany jakosciowe.

~/




Spowodowane miedzy innymi czynnikami biologicznymi takimi jak procesy dojrzewania, wymiana gazow,
samozagrzewania, zmiany w podtozu mikrobiologicznym obejmujgce rozwdj mikroflory, zmiany o podtozu fizycznym
podwyzszona wilgotnos¢ maki zmniejsza jej przydatnosc¢ technologiczng.

Maka staje sie mniej higroskopijna i nie jest w stanie przyjg¢ odpowiedniej ilosci wody np. podczas procesu
przerabiania maki na ciasto. Zbyt niska wilgotnos¢ maki ponizej 10 % powoduje zjawisko pylenia maki co
uniemozliwia proces przesiewania i napowietrzania maki.




Ponadto maka taka ma zmniejszong tendencje do pochtaniania wilgotnosci ze srodowiska.

Weglowodany - srednia zawartos¢ weglowodandw w mace powinna wynosi¢ 70 - 80% decyduje to o duzej
wartosci energetycznej maki w makach jasnych znajduja sie gtdwnie cukry proste i dwucukry. Najwazniejszym
sktadnikiem weglowodanowym jest skrobia, nalezy ona do substancji higroskopijnych i umozliwia proces
tworzenia sie ciast i wytwarzania glutenu. Skrobia moze wchtong¢ do 30% wody w stosunku do swej objetosci.
Zawartos$¢ skrobi w mace zalezy od rodzaju maki, waha sie od 60 - 70%. Skrobia zawarta w mace jest wielocukrem
ktory pod wptywem enzymow drozdzy moze roztozyc¢ sie do postaci amylozy.

AMYLOZA - posiada strukture krystaliczng jest rozpuszczalna w wodzie w temp. 70-80°C, nie posiada zdolnosci
kleikowania.

AMYLOPEKTYNA - jest to substancja o cechach gumy ktdéra podczas ogrzewania z wodg daje roztwor koloidalny
czyli kleik, zawartos¢ tej substancji w skrobi uzalezniona jest od gatunku maki wynosi ok. 75 - 85%.

Kolejnym weglowodanem zawartym w mgce jest wielocukier nieprzyswajalny — btonnik, nazywany inaczej
celuloza. Substancja ta nie jest rozpuszczalna w rozpuszczalnikach organicznych (enzymy, alkohole, kwasy) ani w
wodzie. llos¢ btonnika w mace jest wyzsza przy wyzszym wyciggu maki i w makach o wysokim typie. Btonnik w
mace pochodzi gtéwnie z tuski. Maka zawiera rowniez niewielkie ilosci cukréw wolnych do ktorych zaliczyé
mozemy glukoze, fruktoze, maltoze oraz dwucukier sacharoze.




Biatka - s3 sktadnikiem w ilosci od 6 do 20% masy maki. llos¢ ta zalezy od rodzaju i jakosci maki. Wiecej biatek zawieraja
w mace proteiny i proteidy

PROTEINY - s3 to biatka proste, natomiast PROTEIDY sg to biatka ztozone. Do najwazniejszych technologicznie biatek
zalicza sie gliadyne i glutenine.

Sg to tzw. biatka glutenowe. W procesie przygotowania ciasta a wiec w wyniku dodania wody do maki i wymieszania
ich nastepuje petne uwodnienie tych biatek i tworzy sie lepka, elastyczna i sprezysta substancja zwana glutenem.

GLIADYNA + GLUTEINA+ WODA = GLUTEN

Pod wptywem wody czgsteczki biatka silnie peczniejg. Napeczniate i potgczone ze sobg biatka tworzg siatke glutenows.
Gluten mozna uzyska¢ w formie czystej usuwajgc z ciasta pszennego skrobie przez wymywanie jej zimng woda.

Wymyty z ciasta gluten ma wyglad ciggliwej, zottawej, lepkiej masy, ktéra moze by¢ w réznym stopniu elastyczna,
sprezysta, rozciggliwa, rozptywajaca sie lub krucha i zwiezfa.

Poniewaz gluten jest podstawowym elementem struktury ciasta pszennego o jego wtasciwosciach decyduja:
jakos¢, ilos¢ (wydajnosé), zdolnos¢ do pochtaniania wody.




W zaleznosci od wtasciwosci fizycznych gluten klasyfikuje sie nastepujgco:
egluten mocny,
egluten normalny,
egluten staby.
llos¢ glutenu zawartego w mace okresla sie poprzez wymycie go z okreslonej ilosci maki np. ze 100 g.
W zaleznosci od jakosci biatek wchtaniajg one rézne ilosci wody, i tak np.
ebiatka stabe wchtaniajg 150 — 170% wody,
ebiatka normalne — wchtaniajg ok. 200% wody,
ebiatka mocne — wchtaniajg 250% i wiecej wodly.
Jakos$¢ glutenu mozna ocenic¢ poprzez badanie go na rozciggliwosc lub rozptywalnosé.

Gluten jest szczegdlnie wazny podczas tworzenia sie ciast i ich fermentacji gdyz jego struktura umozliwia zatrzymanie
pecherzykow powstatych w czasie fermentacji (CO,), dzieki czemu tworzy sie porowaty miekisz pieczywa.

Substancje ttuszczowe - ich ilos¢ waha sie od 0,5 do 2% zalezy to od wyciggu i typu maki, im wyzszy wyciag i typ maki
tym wyzsza zawartosc¢ ttuszczowcodw. Zawartosc ttuszczy w mace ma szczegdlne znaczenie w procesie dojrzewania
maki, ktory to proces wptywa na zmiane cech jakosciowych maki.




W czasie dfugotrwatego przechowywania maki ttuszcze ulegajg utlenieniu i rozktadowi dajgc w wyniku tego substancje o
przykrym zjetczatym zapachu, proces ten zachodzi tym szybciej im wieksza jest temperatura i wilgotnos¢ maki oraz im
wyzsza jest aktywnosé enzymatyczna maki, uwalniane w wyniku rozktadu ttuszczu, nienasycone kwasy ttuszczowe
wywierajg wptyw na wartosci fizyczne glutenu poprawiajgc jego jakosc.

Sktadniki mineralne - ich zawartosc¢ jest wyzsza im wyzszy jest typ i wycigg maki. W sktad substancji mineralnych maki
wchodzg nastepujgce pierwiastki chemiczne (potas, fosfor, wapn, séd, magnez, siarka, chlor oraz w ilosciach $ladowych
cynk, nikiel, zelazo, mangan). Sktadniki mineralne w mgce mogg wystepowac w postaci wolnej lub w potgczeniu z innymi
sktadnikami gtownie jako sktadniki ttuszczy zbozowych.

Barwniki - gtownie substancje wptywajgce na zottawy kolor maki czyli karoten, witamina A oraz ksantofil. Barwniki maki
sg gtéwnie sktadnikiem ttuszczy, ulegajg one utlenianiu. Wnioskowac na tej podstawie mozna o cechach jakoSciowych
pod wptywem dtugiego magazynowania ttuszcze utleniajg sie i zawarte w nich substancje barwigce zanikajg, mgka staje
sie bielsza.

Witaminy - w mace zawarte sg gtéwnie witaminy z grupy B (tiamina B, ryboflawina B,, PP). llos¢ witamin zawartych w
mace zalezy od obecnosci czgstek zarodka bedgcego gtdwnym nosnikiem witamin.

Enzymy - najwazniejszym technologicznie enzymem maki sg enzymy z grupy amyloz, ktore uczestniczg w hydrolizie
skrobi czyli rozktadzie pod wptywem wody




Poza amylozg w mgace wystepujg enzymy proteozy, ktére powodujg rozszczepienie biatek maki i tym samym wptywajg na
jakosc¢ glutenu. Istotny wptyw na dziatanie enzyméw wywierajg takie czynniki jak:

etemperatura,

ekwasowosc¢ srodowiska.
W przetworstwie zbozowym enzymy odgrywajg dwojaka role:
sg katalizatorami (przyspieszaczami) proceséw zyciowych zachodzgcych w czasie przechowywania ziarna lub maki,
ich dziatalno$¢ przejawia sie we wszystkich etapach procesu technologicznego w piekarstwie (bez enzymow nie bytaby
mozliwa fermentacja ciast).

W mace jako produkcie uzyskanym z rozdrobnienia ziarna znajdujg sie wszystkie enzymy wystepujgce w ziarnie.

Do najwazniejszych majgcych bezposredni wptyw na jakos¢ maki i pdzniej pieczywa naleza:
eenzym amylaza — rozktada skrobie,
eenzym proteaza — rozktada biatko,
eenzym lipaza — rozktada ttuszcze.




W mace wystepujg dwa enzymy amylolityczne (dwie amylazy) to jest o i B s3 to amylazy dziatajgce w réznej
temperaturze i kwasowosci podtoza.

Enzymy proteolityczne, czyli proteazy rozktadajg biatka ostabiajac je. Ich znaczenie w mgace polega na zdolnosci
rozktadania biatka glutenu, co wptywa ujemnie na wtasciwosci fizyczne ciasta. Z tego powodu nadmierna aktywnos¢
enzymow proteolitycznych w mace nie jest pozadana chyba, ze mgka zawiera bardzo duzo mocnego glutenu i wéwczas
czesciowe jego ostabienie jest wskazane.

Enzymy lipolityczne, czyli lipaza s3 to enzymy rozktadajgce ttuszcz do gliceryny i wolnych kwasow ttuszczowych. W
wyniku ich dziatania mgka nabiera gorzkiego smaku oraz zjetczatego zapachu.

W zaleznosci od sposobu przemiatu rozrdznia sie:

Przemiat razowy, — podczas ktérego do maki przechodzg wszystkie sktadniki ziarna
Przemiat gatunkowy — polega na oddzieleniu od bielma czgsteczek tuski i zarodka
Zabieg ten odbywa sie w urzadzeniach zwanych mlewnikami walcowymi

Przemiat prosty - rozdrobnienie catego ziarna do wymaganej granulacji bez wydzielania poszczegdlnych czesci (maka
razowa), w przemiale ztozonym usuwa sie czes¢ okrywy i zarodka uzyskuje sie maki gatunkowe.




Produkcja maki razowej - jest to mgka catoziarnowa z oczyszczonego ziarna pszenicy lub zyta po rozdrobnieniu z
zachowaniem wszystkich czesci ziarna. Charakteryzuje sie grubg granulacjg. Przemiat wykonany jest na mlewnikach
walcowych przez kilkakrotne przejscie mlewa w systemie zawrotkowym a odsiewanie na odsiewaczach ptaskich lub
cylindrycznych

Maka Graham - maka uzyskana z oczyszczonego ziarna pszenicy biatej.
Technologia wytwarzania: - mycie ziarna - kondycjonowanie (15,0-15,5%) - przemiat w taki sposdb aby przy duzym
rozdrobnieniu bielma tuska pozostawata w postaci duzych ptatkow.

Maka Steinnmetz - catoziarnowa maka zytnia z ziarna specjalnie oczyszczonego.

Technologia: moczenie-mycie ziarna - fuszczenie na mokro (w specjalnych tuszczarkach, ktére zdejmujg cze$¢ tuski a
potem cze$ciowo suchg powierzchnie ziarna) ilos¢ wydzielonej tuski wynosi 3- 4%.

Tak przygotowane ziarno przemiela sie na mgke razowg o wyciggu 90-95%.

Charakterystyka jest wysoka wartos¢ odzywcza.

Krajowa nazwa maki - maka starogardzka 1850 - stuzy do wypieku chleba




Ziarno
oczyszczone
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22
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Rys. II-1. Schemat przemialu ziarna
zyta lub pszenicy na make razowa
(caloziarnowa) [40]

| - Srutowanie - 5R/cm, pochylenie 10-12%, katy
30/60°

Il - Srutowanie - 6R/cm, pochylenie 12%, katy 30/60°

Il - Srutowanie - 7R/cm, pochylenie 14%, katy
30/60°

IV - Srutowanie - 8R/cm, pochylenie 14%, katy
30/60°




Maka sitkowa - z zyta lub pszenicy - sposdb przemiatu posredni pomiedzy przemiatem maki jasnej i catoziarnowej.

Zawartosc popiotu w mace sitowej<1,4% stad oznaczenie typ 1400.
W sktad maki wchodzi rozdrobnione bielmo oraz czesciowo rozdrobniona tuska.

Granulacja: 65% stanowi maka (<265um) oraz duzo otrgb o duzych wymiarach. Maka koloru biatego zas w
pieczywie otreby przylegajg do Scian pordw.

Wycigg maki sitowej wynosi dla zyta 88%, dla pszenicy 89,5%.
Schemat technologiczny - jak dla maki gatunkowej ale rzadsze sita.

Maka cukiernicza - odciggana w przemiale jak dla mak gatunkowych z pasazu 1 i 2 rozczynu oraz 1i 2
wymiatu.

Cecha charakterystyczng jest niska zawartos¢ glutenu <18% i niskg zawartoscig popiotu.

Maka ta przeznaczona jest do produkcji biszkoptow i pieczywa niskoglutenowego.

Maka tortowa - odciggana z 1 rozczynu - drobna (<150um), o wyrdwnanej granulacji, zawartoS¢ popiotu
<0,48%.




Maka na krakersy - drobna granulacja (<224um), bez uszkodzonych ziaren skrobi, zawartoS¢ biatka
najwazniejsza ( 10,2-11,7%) ze wzgledu na jakoS¢ sensoryczng krakersow, ich wewnetrzng
strukture, stata wysokos¢ stosu krakersow. Ciasto na krakersy winno odznaczac sie odpowiednig
liczbg walorymetryczng 55-65 i chtonnoscig wody 53-63%.

Maka na krakersy z pszenicy o liczbie opadania >200, w sprzedazy typ 500 + w/w wymagania.

Maczka pszenna niskoenergetyczna - produkowana z czgstek wewnetrznych warstwy okrywy
nasiennej i zewnetrznej czesci bielma, tj przede wszystkim z warstwy aleuronowej. Uzyskuje sie jg z
segregacji mlewa po V Srutowaniu - doktadne oddzielenie czysto btonnikowej czeSci okrywy
owocowej i czeSci macznych bielma + homogenizacja.

Maczka ta jest bogata w biatko, sole mineralne, witaminy, btonnik, mato skrobi, stosowana jako
dodatek do mak w celu ich wzbogacenia w witaminy z grupy B.

Maka pszenna wysokoglutenowa - jest koncentratem biatkowym o 2-4 krotnie wiekszym niz w
innych produktach zbozowych (50, 60, 70% glutenu), stuzy do wzbogacania gorszych mak,
uzyskiwana jako odbior z filtrow.




Maki uzyskuje sie rowniez z przemiatu zbdz nie chlebowych ; pszenzyto, jeczmien, kukurydza, owies, ryz. Ponadto
maki uzyskuje sie z nasion strgczkowych; soja, groch, fasola.

Wartosc¢ wypiekowa -jest to zespot cech charakteryzujgcych zachowanie sie maki w procesach magazynowania,
uzdatniania, przygotowania ciasta oraz obrobki techniczne;j .

Maka o dobrych wartosciach wypiekowych moze cechowad sie nastepujgcymi wtasciwosciami:
eodpornosc¢ na warunki magazynowania i zmiany w trakcie magazynowania- samozagrzewanie,
*zdolnos¢ wchtaniania wody zapewniajgca duzg wydajnosc ciasta,

ezapewnienie duzej wydajnosci i dobrej jakosci pieczywa ,

*zdolnos¢ do wyksztattowania glutenu oraz jakosc¢ glutenu.




wyroznia sie nastepujgce typy maki pszennej:
450 tortowa

500 krupczatka

550 luksusowa

650 butkowa

750 chlebowa

850 chlebowa

1400 sitkowa

1850 graham

2000 razowa

maki zytnie klasyfikuje sie do dwoch podstawowych grup jasne i ciemne:
580 jasna

800 zytnia

1400 sitkowa

1850 starogardzka

2000 razowa




MAKI:
-wypiekowe
-rynkowe
-makaronowe

-specjalne




Kasze
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Rys. I-1. Schemat produkcji kasz i platkéw [14]
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WYTWARZANIE PRODUKTOW LtUSKANYCH

e Kasza jeczmienna otrzymywana jest z ziarna jeczmienia w wyniku jego obfuskiwania, obtaczania,
polerowania i tamania

e Zjeczmienia produkuje sie kasze grube (peczak) i drobne (tamane i polerowane)

1.PRZYGOTOWANIE DO PRZEROBU:
-czyszczenie wstepne (usuniecie zanieczyszczen);
-sortowanie ziaren (ziarna chude i drobne);
-kondycjonowanie ziaren;

-dodatkowe czyszczenie po kondycjonowaniu;




2. OBLUSKIWANIE ZIARNA:

-gtowna obrébka kasz

-celem jest uzyskanie catego bielma macznego, catkowitego usuniecia okrywy owocowej;
-wymogiem jest brak uszkodzen endospermy i wysoka wydajnos¢ obrobki;

-obtuskiwanie powtarza sie kilka razy;

-stuzg do tego obtuskiwacze tarczowe lub czotowe;

-uzyskane cate bielmo nazywane jest peczakiem;

3. OBTACZANIE KASZY:
-celem obtaczania obtuskanego ziarna jest usuniecie okrywy i wygtadzenie powierzchni produktu;

-dodatkowym efektem jest poprawa wygladu, nadanie bardziej zaokraglonego ksztattu, obnizenie zawartosci
popiotu i btonnika oraz zwiekszenie trwatosci kaszy;

-stuzg do tego obtuskiwacze czotowe i pionowe ;




4. KRAJANIE KASZY:

-ciecie bielma mgacznego ziaren jeczmienia na mniejsze fragmenty (do rozdrabniania peczaku w celu produkgji
kasz tamanych lub polerowanych);

-stosuje sie krajalnice walcowe na czterech pasazach;
-krajanie kaszy powoduje czesciowe rozkruszenie bielma (powinno byé poprzedzone sortowaniem);

-powstaje kasza gruba, srednia, drobna i maka;

5. POLEROWANIE KASZY:

-w celu poprawy gtadkosci powierzchni kaszy i nadania produktom tadnego wygladu
-poddaje sie mu kasze tamang uprzednio dwukrotnie obtaczang;

-w obtuskiwaczach czotowych lub pionowych;

-produkty powinny by¢ jednolitej barwy i ksztattu;
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Rys. I-12. Schemat technologiczny kaszarni jeczmiennej (zdt. 50 t/dobe)

Kaswa gruba

Kasza srednia

Kasza drobna
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Rys. I-13. Schemat ideowy produkgcji peczaku, kaszy wiejskiej i perlowej z jeczmienia (zdt. 75 t/dobg)
] —waga automatyczna, 2 — aparaty magnetyczne, 3 — ekonosy do peczaku, 4 — ekonosy I obluskiwania przy produkcii kaszy lamanej,
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Peczak zwyk:?

do paczkowani

Peczak abtaczany
do paczkowania

dy paczkowania

Kasza pertowa do paczkowania

5 — ekonosy II obluskiwania, 6 — ekonosy III

obluskiwania, 7 — krajalnice walcowo-klockowe, 8 - odsiewacz plaski 4-dzialowy, 9 - sortownica plaska do kaszy -lamanej, 10 - wialnie kaskadowe,
11 — ekonosy I obtaczania, 12 — perlaki II obtaczania, /3 — odsiewacze cylindryczne, 14 — perlaki polerujace, 15 — sortownica plaska do kasz polerowanych

/




* Kasze - bogactwo wtasciwosci
Moj przepis na zdrowie Kasze - bogactwo wtasciwosci

e Jakie rozrézniamy rodzaje kasz?

Kasza owsiana Kasza jaglana Kasza kukurydziana Kasza jeczmienna Kasza kuskus
Kasza manna Kasza gryczana

Kasza gryczana

e Wielu osobom kojarzy sie z porcjg nieciekawego wojskowego dania, polanego
burawym sosem. A przeciez nie musi tak by¢. Dobrze przygotowana kasza na
sypko jest wspaniatym dodatkiem do pieczonych mies, zrazéw lub nawet
pierogow. Nie unikajmy jej, poniewaz sposrod wszystkich kasz, wtasnie ta jest
najbardziej wartoSciowa.




Kasza jaglana

* Wedtug Paula Pitchforda, autora ksigzki ,,Healing with Whole Foods” kasza jaglana moze pomdc w
razie ryzyka poronienia. Ma tez dziatanie anty grzybicze oraz pomaga w problemach z prawidtowym
trawieniem i cukrzycg. Spozywana regularnie, tagodzi nieprzyjemne objawy cigzy, takie jak poranne
mdtosci. Kasza jaglana polecana jest takze osobom z chorobami watroby, trzustki, jelit i nerek.

Kasza kukurydziana

e Kasza kukurydziana — jest znana przede wszystkim osobom, bedgcym na diecie bezglutenowej, jej
gtowne zalety to zawartos¢ witamin A, B i E, taka mieszanka witamin pomaga zachowac piekng skore,
podnosi odpornosc¢ organizmu i dobrze dziata na zdrowie oczu. Kasza kukurydziana jest takze bogata
w zwigzki mineralne — magnez, selen i potas. Obecnos¢ magnezu sprawia, ze kasza kukurydziana
rownie dobrze poprawia humor jak czekolada.




Kasza kuskus tradycyjny produkt spozywczy, tgczacy cechy makaronu i kaszy, a takze nazwa
przyrzgdzanej z niego potrawy. Kuskus gotuje sie na parze, ponad gotujagcym sie miesem i
warzywami, lub zalewa wrzatkiem i odstawia na kilka minut, aby nasigknat wodg. Dobrze
przygotowany kuskus powinien byc sypki. Podaje sie go z roznymi dodatkami, przede wszystkim z
baraning. Do kuskusu mozna podac takze dréb oraz rybe lub przesmazy¢ razem z warzywami.

Kasza manna

e Jedna z najbardziej popularnych kasz, ze wzgledu na lekkostrawnos¢ czesto stosowana w dietach
matych dzieci oraz osdb z nadwrazliwoscig uktadu pokarmowego. Kasze manne mozna przygotowac
jako samodzielng potrawe np. zupe mleczng, budyn, legumine oraz jako srodek zageszczajgcy do
ciast, zup i przetworow Niedozwolona w diecie bezglutenowe;.




Kasza owsiana

e Jest bogatsza w btonnik i sktadniki mineralne.
W Polsce spozycie owsa jest kilkukrotnie nizsze niz w innych krajach, zwtaszcza skandynawskich.

Wiekszos¢ upraw tego cennego zboza przeznaczana jest na pasze dla zwierzat.

Kasza jeczmienna peczak
Peczak jest to cate obtuskane i wypolerowane ziarno jeczmienia. Jest on niestusznie traktowany jako

przetwor zbozowy jakosciowo gorszy, ma jednak sposrdd kasz jeczmiennych najwiecej wartosci
odzywczych. Kasza jeczmienna pertowa Kasza jeczmienna pertowa uwazana jest za najlepszy
przetwor jeczmienia i cieszy sie najwiekszym popytem. Otrzymuje sie jg przez pociecie peczaku na
duze czastki, ktore poddaje sie nastepnie obtoczeniu i polerowaniu Kasza jeczmienna tamana Przez
pociecie peczaku otrzymuje sie rowniez kasze jeczmienng famang. W Polsce kasza ta wyrabiana jest
w czterech gatunkach; jako tamana niestandardowa gruba, srednia i drobna.




e Dlaczego warto jesc¢ kasze?
W Polsce kasze jadano od stuleci. Byta waznym sktadnikiem jadtospisu zarowno ludzi ubogich, jak i
szlachty. Wtedy doceniano smak kasz. Dzis wiemy, ze majg tez duzo waznych dla zdrowia sktadnikow.
Zasada jest taka - im mniej przetworzona kasza, tym lepsza. Przez lata zapomniane, kasze powoli
wracaja na nasze stoty. Leczg raka, pomagajg schudnac, oczyszczajg organizm z toksyn i sg
prawdziwymi bombami witaminowymi. Skad biora sie ich cudowne wtasciwosci? Kasze to cate lub
rozdrobnione ziarna zbdz, z ktorych pozbyto sie jedynie sktadnikdw nieprzyswajalnych przez nasz
organizm. Petne sg zatem pierwiastkéw podnoszgacych odpornosé organizmu, wspomagajacych uktad
krgzeniowo- naczyniowy, poprawiajgcych stan skory, wtosow i paznokci.




e Przemyst kaszarski jest to odmiana przemystu, zajmujgca sie przerobka réoznego rodzaju zbdz na
kasze. Produkcja kaszy to szereg kilku etapdéw, ktére przebiegajag w mtynach lub po dostarczeniu ich
do specjalnych przetworni.

e CO DO CZEGO ? Do zup dodajemy najczesciej kasze jeczmienng — pertowa lub peczak. Krupnik
ugotujemy takze uzywajac kaszy jaglanej lub pszennego peczaku. Sypkie kasze nadaj3 sie do satatek,
a takze (gtdwnie pertowa i gryczana) do sporzadzania dan jarskich, np. krokietéw. Do stodkich
legumin uzywa sie kaszy manny, grysiku kukurydzianego lub jeczmiennej i jaglane;.




Odpady
do srutowania
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Owies do obluskiwania

)ry przyjeciowe, 2 — waga, 3 — magnesy, 4 — entgraner, 5 — wialnia zbozowa, 6 — tryjer, 7 — sortownik
cylindryczny, 8 — parnik pionowy typ FP-1, 9 — prazarka pionowa typ FP-2, 10 — wialnia kaskadowa ochladzaja-
ca ziarno, 71 — szlifierka stozkowa, 12 — wialnia kaskadowa, 13 — tryjer, /4 — sortownik cylindryczny
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Ziarno owsa

v

i . Sortowanie
| sttowo — powcietrzne

Y

Oddzielanie okrywy

|

Obtaczanie

Y

Nawilzancie

v

Parowarndie

Y

Suszenie

y

Ptatkowanie

Y

Prazenie

Z ziarna owsa mozna otrzymacé nastepujgce produkty: kasze
catg prazong ( z owsa warzonego ok.. 40 min w warzelniach
parowych) i nieprazong, kasze tamang, ptatki zwykte,
btyskawiczne, gorskie, oraz make owsiana.

W zaleznosci od rodzaju produkcji przeréb owsa na kasze i
ptatki obejmuje:

- obtuskiwanie i wydzielanie tuski i wloskéw oraz
oddzielenie ziarniakow obtuszczonych od nieobtuszczonych,

- zabieg hydrotermiczny (parowanie i suszenie),
- ciecie ziarniakow na kasze, odsiewanie maczki,

- parowanie, ptatkowanie i suszenie oraz schtadzanie i
odsiewanie tzw. zlepéw

Y

Dodawance witamin

[-16. Schemat otrzymywa-
instantyzowanych ptatkéw
«sianych [34]
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Do pakowania

- Rys. I-15. Schemat ideowy platkarni owsa (zdt. 60 t/dobg) — wyposazonej w maszyny firmy Buhler

I — zbiornik do owsa, 2 - obluskiwacz dolnobiegunowy typ TRHU-1200, 3 — szlifierka typ MHX 4e,
Paddy, 6 — aparaty magnetyczne, 7 —

15 - sortownica Granostar typ MTM A, J6 — zbiorniki na platki

szczotkarka — poleréwka typ MHX-4e, & — miniodsiewacz typ MPAR 8M, 2
bebnowa typ DMBS, 7/ — kolumna aspiracyjna, /2 — zbiornik, /3 — kondycjoner — parownik pionowy typ DNDH

4 —tarar typ MVSB-1000, 5 — selektory stolowe
— zbiorniki, 10 — krajalnica
-8, 14 — gniotownik typ DMAO,




Produkcja ptatkow owsianych:

- parowanie obtoczonych ziaren w temp. 90-100 C w ciggu 10-15 min,

- zgniatanie w gniotowniku z walcami o Srednicy 500 mm i wyprzedzeniu 10%,
- suszenie wilgotnych po gnieceniu w temp. Ok.. 50" C przez 3-5 min, ,

- chtodzenie i sortowanie.

Ptatki gorskie: obtuskanie ziarna, krojenie w krajalnicach bebnowych, odsiewanie (2,2-2,8 mm),
parowanie w parnikach pionowych pod ciSnieniem 50-80 kPa w czasie 3 min. w temp. 90-100 C,
lezakowanie 20-30 min, gniecenie, suszenie, chtodzenie, sortowanie, czyszczenie.

Ptatki btyskawiczne: krajanka - 1,8 mm, parowanie dwustopniowe zywa parg co zwieksza wilgotnosc,
pozostate zabiegi jw.




Przerdb gryki:

;. IV>}4 Schemat przy-

otowarria gryki do przero-

- . bu na kasz¢ [40]

4 1 — komory przyjeciowe, 2 — wa-
: ga. 3 — wialnia zbozowa,
4 --magnesy, 5 — sortownik cylin-
dryczny, 6 — tryjery, 7 — selektor
stolowy Paddy, 8 — dozownik
wody, ¢ - przenosnk shimakowy,

12

v

10 — komory lezakowe, 11 — pra-

zarka typ KPA 14,

12 - wialnia kaskadowa (chlo-
- dzenie), I3 — komory lezakowe

13 aspirowane

( W Gryka do dalszego

S przerobu
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Rys. I-18. Przykladowy schemat ideowy produkcji kaszy gryczanej

{ — sortownice plaskie, 2 — aparaty magnetyczne, 3 — obluskiwacze dolnocbiegunowe, 4 — wialnie kaskadowe, 5 — krajalnica

Kasza

: . Kasza cata
do pakowania




Groch
zZ magazyn
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.e’Rys IvV- 35)Schemat przygotowania grochu do przerobu [40]
przyjeciowe, 2 — waga, 3 — wialnia zbozowa, 4— magnes, 5— selektor tasmowy, 6 — zbiornik, 7 — tryjer

SZpllkowy, 8— przenoénik slimakowy, 9 — komora lezakowa, /0 — suszarka kolumnowa, 77 — sortownik rafkowy.
12 — zbiorniki-przed obluskiwaniem
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Rys. I-19. Przykladowy schemat przerobu grochu [40]
1 — obluskiwacze czolowe (perlaki) I obluskiwania, 2 — odsiewacze cylindryczne szczotkowe, 3 — sortownice plaskie,

4 — obluskiwacze czotowe II obluskiwania, 5 — wialnie kaskadowe, 6 — parownik pionowy, 7 — polerownik b¢bnowy,

& — aparat magnetyczny




Produkcja ptatkow ryzowych:

produkcja z ryzu catego lub potamanego wczesniej oczyszczonego, obtuskanego, oszlifowanego i po obrébce
hydrotermiczne,;.

- proces produkcji: parowanie ryzu w parniku poziomym w ciggu 10-15 min, lezakowanie w stanie gorgcym w
czasie 2-3h, zgniatanie w mlewniku walcowym o sr. 400-500 mm, suszenie w suszarni tasmowej w temp. 80°C
do wilg. 8-10%.

Ryz preparowany - zwany detym

produkcja:

do poziomego cylindra o srednicy 150-200 mm i df. 1000 mm wsypuje sie ok. 6-10 kg ryzu oszlifowanego lub
polerowanego i zamyka otwadr szczelnie, wpuszcza sie pare podgrzang o cis. 1,3 MPa i uruchamia cylinder,
obroty 20/min, czas 10-20 min, zatrzymanie i natychmiastowe otwarcie co powoduje wzrost obj. 8-10 krotne.




Ptatki kukurydziane prazone:

produkcja: z grubej kaszy o wymiarach 3,3-4,8 mm wolnej od czesci okrywy i zarodka, z kukurydzy zéttej, wilg.
13,5%, gotowanie kaszy w syropie z sacharozy i nieenzymatycznego ekstraktu stodowego z dodatkiem 2,5%
soli,

Gotowanie w kotle pod cis. 130-140 kPa, czas 3h, wilgotnos¢ po ugotowaniu - 35%, osuszanie do 30%
wilgotnosci na sitach, nastepnie w suszarni kolumnowej do 18-19%, lezakowanie 6 h, ptatkowanie w
gniotownikach walcowych o $r. 500 mm i dt 600 mm chtodzonych wodg, prazenie w temp. 390-415 'C, czas 1-

3min, ochtadzanie na tasmie, witaminizowanie, pakowanie w szczelnych opakowaniach




Kasza jaglana ze szparagami
Przygotowanie: Do nieduzego garnka wsypac kasze i wyptukaé, wyla¢ wode z ptukania a wlac swiezg
wode lub bulion w ilosci 300 ml. Doprawic solg, Swiezo zmielonym pieprzem i dodac 1 tyzke oleju z
suszonych pomidoréw. Przykry¢ i zagotowac. Gotowac pod przykryciem przez 13 minut. Na 3 minuty
przed koncem gotowania kaszy dodac szparagi, wczesniej nalezy je optukaé, odtamac twarde jasne
konce, todyzki pokroi¢ na 3 cm kawatki. Wymieszaé kasze ze szparagami, zamkna¢ garnek i gotowac
wszystko przez ostatnie 3 minuty. Po ugotowaniu wytozy¢ kasze do miski i wymiesza¢ widelcem lub
wytozy¢ na tacke i ostudzi¢ jesli danie ma by¢ podawane na zimno. Do kaszy dodac reszte sktadnikow:
pokrojone suszone pomidory, posiekany szczypiorek, miete, lekko zrumienione na patelni orzeszki
pinii, wszystko skropi¢ sokiem z cytryny i resztg oleju lub oliwy, doprawic solg i Swiezo zmielonym
czarnym pieprzem, wymieszac i posypac fetg. Mozna dodac wiecej aromatycznej oliwy. Sktadniki, 2
porcje: ® 1/2 szklanki (100 g) kaszy jaglanej ¢ 300 ml wody lub bulionu e 7 zielonych szparagdéw e 4
kawatki suszonych pomidorow ze stoiczka ¢ 2 tyzki oleju ze stoiczka z suszonymi pomidorami lub oliwy
extra vergine ¢ 2 tyzki posiekanego szczypiorku e 3 tyzki posiekanej miety ® 30 g orzeszkow pinii
(ewentualnie pestek dyni lub stonecznika) e 2 tyzeczki soku z cytryny e sol i Swiezo zmielony pieprz e
10 kosteczek sera typu feta




Stir-fry z kaszg jeczmienna
Kasze ugotowac w lekko osolonej wodzie (15 minut), odcedzi¢ i wsypac¢ do miski. Ryby i krewetki
optukac, osuszyé. Ryby pokroi¢ na kawatki i delikatnie oprészyc solg morska, odstawic. Obrac i zetrzeé
imbir, czosnek i papryczke chili pokroic¢ na cienkie plasterki. Czerwong papryke pokroi¢ w kosteczke.
Na duzg patelnie lub do szerokiego woka wla¢ 2 tyzki oliwy, dodac czosnek, imbir, papryczke chili i
podsmazac przez minute mieszajgc. Dodac czerwong papryke i mieszajgc smazyc¢ przez minute.
Odsunag¢ sktadniki na bok patelni i wtozy¢ kasze w jednym miejscu patelni, w drugim utozy¢ jeden
obok drugiego kawatki tososia, dorsza oraz krewetki. Rybe i krewetki pola¢ 1 tyzka oliwy. Podsmazac
wszystko przez minuty nie mieszajgc az ryba lekko sie zrumieni i bedzie wysmazona mniej wiecej do
pofowy. Kasze mozna przemiesza¢ aby rownomiernie sie podgrzata i delikatnie zrumienita. Rybe i
krewetki przewrdci¢ na drugg strone i smazyc przez okoto sekund. Kasze przemieszac z papryczka chili
i czosnkiem zeskrobujac to co przywarto do patelni. Na koniec wszystko delikatnie wymiesza¢ i po 15
sekundach podgrzewania wla¢ sos ostrygowy. Wymieszac i podgrzewac przez kilkanascie sekund,
posypac szczypiorkiem i od razu podawac skrapiajac limonkg. Danie mozna przygotowac wczesniej i
podgrzac przed podaniem. Sktadniki, 2 porcje: ® 100 g kaszy jeczmiennej pertowej (1 woreczek) lub
kaszy jaglanej ® 100 g filetu z tososia (bez osci i skorki) e 100 g filetu z dorsza e kilka krewetek,
obranych ¢ 1 tyzka drobno startego Swiezego imbiru ¢ 2 zgbki czosnku e 1 papryczka chili (lub do
smaku) e 1 czerwona papryka e 3 tyzki oliwy z oliwek e tyzki sosu ostrygowego (do kupienia w
delikatesach, supermarketach lub sklepach z zywnoscig orientalng) e 3 tyzki posiekanego szczypiorku
e limonka do skropienia




Pierogi wiejskie z kaszg gryczang i twarogiem
Wykonanie: Make przesiac na stolnice, zrobi¢ w niej wgtebienie, dodac sol, masto lub olej oraz jajko.
Stopniowo dodajgc cieptg wode wyrabia¢ miekkie i elastyczne ciasto (przez okoto 10 minut). Przykry¢
Sciereczka. Przygotowac farsz. Ugotowang kasze wymieszac z biatym serem, jajkiem oraz mieta jesli
jest uzywana. Doprawic solg. Ciasto rozwatkowaé, kieliszkiem lub szklanka wycinac kotka, naktadac
farsz i zlepia¢ brzegi w pierogi. Wrzucac partiami na osolong, wrzacg wode i gotowac do miekkosci,
przez okoto 3 minuty. Mozna sprawdzic czy ciasto jest juz miekkie, odtawiajgc jednego pieroga na
tyzke cedzakows i dotykajgc palcem. Pierogi zaraz podawacd ze Smietang, posypac solg i pieprzem do
smaku. Pierozki mozna tez odsmazac na rozgrzanej patelni z ttuszczem. Ciasto pierogowe: e 2 szklanki
maki ® 1 tyzeczka soli ¢ 1 fyzeczka masta lub oleju ¢ 1 jajko (roztrzepane) e okoto 1 szklanki cieptej
wody Farsz: ¢ 1 torebka kaszy gryczanej ugotowanej w mleku lub wodzie ¢ 1/2 kg sera biatego ¢ 1
jajko ¢ 1 tyzka posiekanej miety (opcjonalnie) e sol




Baktazan z kaszg kuskus
Sktadniki, 2 porcje: ® 1/2 duzego baktazana e 1/2 szklanki kaszy kuskus e 1/2 szklanki bulionu
warzywnego e sok z ¢wiartki cytryny ¢ 1 petna tyzka posiekanej swiezej miety ¢ 60 g sera koziego w
ruloniku, pokrojonego na kawatki (lub sera feta) ¢ 9 pomidorkow koktajlowych, przekrojonych na
potowki ¢ oliwa z oliwek Wykonanie: Baktazana pokroi¢ na 1 cm plastry, posypac obficie solg i
odstawi¢ na 15 minut az pusci sok. Baktazana optukac pod biezgcg wodg i osuszy¢ papierowym
recznikiem. Utozy¢ na mocno rozgrzanej patelni grillowej (ewentualnie na grillu ogrodowym lub tez
zwyktej patelni), doprawic solg i skropic¢ oliwg z oliwek. Baktazany grillowac przez okoto minut z
kazdej strony, az zmiekng i zbrgzowiejg. W miedzyczasie wrzgcym bulionem zalac kasze kuskus,
przykryC i odstawié¢ na 10 minut. Baktazany pokroi¢ na mniejsze kawatki, skropi¢ sokiem z cytryny.
Kasze wymieszac z 1 tyzkg oliwy z oliwek i mietg, nastepnie dodac baktazany, serek kozi i pomidorki.
Skropic oliwg z oliwek, doprawic swiezo zmielonym czarnym pieprzem i wymieszad. Satatke podawacd
na ciepto lub tez ostudzong do temperatury pokojowe;j.




e

CHLEB KUKURYDZIANY
e Przygotowanie: W nieduzym naczyniu wymieszac cieptg wode z drozdzami. Odstawic¢ na 5 minut,

nastepnie wymieszac z roztrzepanym jajkiem. Do wiekszej miski przesia¢ make i wymieszac z kaszka
kukurydziang. Wla¢ wode z drozdzami i jajkiem. Wyrabiac rekg lub mikserem z hakiem do ciasta
drozdzowego, taczac sktadniki. Doda¢ masto i sdl, wyrabia¢ przez 10 minut, az ciasto bedzie gtadkie i
elastyczne. Dodac¢ kukurydze i wymieszac z ciastem. Przykryc Sciereczka i odstawi¢ do wyrosniecia w
miejsce bez przeciggdw, na 1 godzine az ciasto podwoi swojg objetos¢. Formy wysmarowac mastem.
Uderzyc piescig w wyrosniete ciasto i podzieli¢ je na 2 czesSci. Na papierze do pieczenia rozptaszczyc
kazdg czesc¢ ciasta formujgc prostokat, zwingc od krotszej czesci, formujgc watek i umiesci¢ go w formie
taczeniem do dotu. Korzystajac z jednej wiekszej formy wystarczy uformowac jeden watek. Przykry¢
Sciereczky i odstawi¢ do wyrosniecia na okoto 1 godzine. Piekarnik nagrzac¢ do 200 stopni. Ostrym nozem
zrobi¢ dwa naciecia na krzyz na powierzchni ciasta (ja pominetam ten etap). Na dolnej kratce w
piekarniku umiesci¢ naczynie zaroodporne z goracg, ptytka wodg, aby utworzyé pare (rowniez
pominetam ten etap). Chleb piec przez 1 godzine na kratce umieszczonej w srodkowej czesci piekarnika.
Gdyby zaczat sie za bardzo zrumienia¢, potozy¢ na nim kawatek folii aluminiowej. Pokroi¢ po catkowitym
ostudzeniu. Podawac z mastem, suszong kietbasg, salami lub foie gras. Sktadniki: ® 1 i 1/4 szklanki cieptej
wody ¢ 4§ 1/2 tyzeczki suchych drozdzy instant ¢ 1 jajko, doktadnie roztrzepane ¢ 3 i 3/4 szklanki (475 g)
maki pszennej ® 1 szklanka (150 g) kaszki kukurydzianej ¢ 4 tyzki (50 g) niesolonego masta, miekkiego ¢ 1
tyzka soli ® 2/3 szklanki (125 g) kukurydzy z puszki, odsgczonej




PODZIAL RYZU

ze wzgledu na ksztatt

Dtugoziarnisty, Srednioziarnisty, krotkoziarnisty
ze wzgledu na stopien oczyszczenia

—brgzowy —usunieta tylko tuska

—parboiled—poddany procesowi nawilzania pod cisnieniem, w wyniku ktérego witaminy i sktadniki
mineralne przenikajg z okrywy do srodka

—biaty

*Ryz krdtkoziarnisty — charakteryzuje sie prawie okragtymi ziarenkami o dtugosci okoto 5 mm. Ryz ten
bardzo tatwo wchtania wode, ziarna po ugotowaniu sg miekkie, tracg swaj ksztatt i sklejaja sie. Cechy

tego ryzu wykorzystywane sg w takich potrawach jak: sushi, risotto, czy paelii. Bardzo popularny ryz w
Azji.

*Ryz srednioziarnisty — dtugos¢ ziaren wynosi okoto 6 mm. Sprawdzi sie do deserdéw i risotto.

*Ryz dtugoziarnisty — ziarna tego ryzu sg podtuzne, majg ponad 7 mm dtugosci, zawieraja mniej skrobi,
sg zatem bardziej sypkie niz ryz krotkoziarnisty. Po ugotowaniu ryz ten nie skleja sie. Idealny do zup i
satatek.




Czerwony — to odmiana chinskiego ryzu, ktéra powstaje w wyniku fermentacji nasion ryzu przez niektore
szczepy leczniczych drozdzy. Badania wskazujg na dziatanie przeciwnowotworowe i redukcje ryzyka
choréb serca.

Czarny- tagodny, orzechowy smak. Uprawiany jest najczesciej w Indonezji i Tajlandii. Nazywany byt
,Zakazanym ryzem”, poniewaz poczatkowo w Chinach byt on przeznaczony tylko dla cesarza i nikomu
innemu nie wolno byto go jes¢. Mal8 aminokwasow, zelazo, cynk, miedz, karoten oraz kilka waznych
witamin. Ma wiecej btonnika i witaminy E niz ziarno ryzu biatego.

Bragzowy (naturalny) jest najmniej przetworzony, ziarenka sg pokryte fuska. Dzieki temu zachowuje
wiecej witamin, sktadnikdw mineralnych i btonnika niz ryz biaty. Ma lekko brgzowy kolor i orzechowy
smak.

eBiaty (polerowany)— bez tusek, szlifowany, lekko stodkawy i delikatniejszy w smaku od brazowego.
Parboiled— to ryz preparowany termicznie. Przed mtéceniem ziarna nawilza sie parg wodng pod wysokim
ciSnieniem, dzieki czemu wszystkie cenne sktadniki odzywcze z tuski przenikaja do srodka. Ma podobne
wtasciwosci odzywcze jak ryz brgzowy, ziarenka twardsze niz biaty, za to po ugotowaniu sie nie klei.




e Basmati—ze wzgledu na snieznobiate, delikatne, smukte ziarna i wyrazisty orzechowy aromat
(basmati znaczy pachnacy) nosi miano ,ksiecia ryzu”. Rosnie w Indiach i Pakistanie u podnozy
Himalajow. Podczas gotowania ziarna peczniejg tylko wzdtuz, robig sie niezwykle dtugie, cienkie i
sypkie. Niezastgpiony do potraw hinduskich — pilawu, ryb, drobiu, miesa.

* Jasminowy jest specjalng odmiang najwyzszej jakosci ryzu dfugo ziarnistego pochodzgcego ze wzgodrz
Tajlandii. Ma snieznobiaty kolor i delikatny jasminowy aromat. Dawniej byt uprawiany specjalnie na
krélewskie stoty, dzis stanowi podstawe kuchni tajskiej. Idealny do potraw miesnych, warzywnych i
dan z ryzem na stodko.

e Dziki ryz zwany owsem wodnym jest gatunkiem trawy rosngcej w Ameryce Potnocnej. Ma diugie
ciemne ziarna przypominajgce ryz, orzechowy smak i aromat, ale nie jest spokrewniony z ryzem.
Dobry do drobiu, ryb, dziczyzny, satatek. Swietnie komponuje sie z innymi gatunkami ryzu, czesto
sprzedawany w mieszankach.




WARTOSC ODZYWCZA

e Zalezy od rodzaju kasz
e Kasze gruboziarniste majg wiekszg wartos¢ odzywcza

» Kasze z owsa zawierajg btonnik o wyzszej wartosci zywieniowej /zawierajg frakcje rozpuszczalne w
wodzie przez co fatwiej absorbujg cholesterol/




6. SORTOWANIE PRODUKTOW PRZETWARZANIA | USUWANIE ZANIECZYSZCZEN:
-odsiewanie maki i ziaren potamanych (odsiewacze cylindryczne szczotkowe i w ptaskich);
-oddzielanie tuski (aspiratory i wialnie kaskadowe);

-rozsortowanie mieszaniny ziaren na obtuskane i nieobtuskane (sortowniki i tryjery);

Po krajaniu: w odsiewaczu ptaskim (maka od krajanki) i w sortowniku (krajanka na drobng, $rednig, grubg i do
ponownego rozdrobnienia);

Po obtaczaniu i polerowaniu: w sortownikach ptaskich w celu wydzielenia frakcji grubej, sredniej i drobnej




WYTWARZANIE PLATKOW OWSIANYCH

Zwykte, gorskie, btyskawiczne i amatorskie
Barwa ziarna jasnozdtta, bez ciemnych koncdw (rozwdj mikroflory)
Wilgotnos¢ nie wieksza niz 15%

Rownomierna wielkosc¢




1. PRZYGOTOWANIE NASION DO OBROBKI:
-Czyszczenie i sortowanie

2. POZYSKIWANIE BIELMA MACZNEGO:
-obtuskiwanie nasion (wydzielenie bielma macznego przez uwolnienie z nasion okrywy i oddzielenie tuski)
-sortowanie produktéw obtuskanych;

-obtaczanie bielma ziarniakdw (usuniecie z powierzchni bielma czgstek okrywy i wtoskow oraz obciecie koncéw
z brodka i zarodkiem);

-sortowanie produktow obtaczania;

3. SPECYFICZNE ZABIEGI TECHNOLOGICZNE:

-parowanie obtoczone bielma w temp. 90-100 st. C w 10-15 min;

-zgniatanie rozparzonego bielma w gniotowniku walcowym;

-suszenie wytworzonych wilgotnych ptatkdw do zawartosci wody 17-18% temp. 50 st. C w 35 min;
-sortowanie w celu wydzielenia maki i drobnych czesci bielma;

-koncowe czyszczenie w wialniach kaskadowych;




WYTWARZANIE PREPAROWANYCH PRZETWOROW SNIADANIOWYCH

GLOWNE CZYNNOSCI TECHNOLOGICZNE:

Zabieg hydrotermiczny, majacy na celu ugotowanie surowca (zastepowanie przez ekstruzje-pod wptywem
wilgoci, ciSnienia, temp. i mechanicznego Scinania modyfikowane sg wtasciwosci skrobiowe i biatkowe ziarna)

Zabieg mechaniczny - zgniatanie miekkich czastek za pomocg walca;
Prazenie w wysokiej temp. (nadanie barwy, chrupkiej struktury, smak i aromat)

Wzbogacanie witaminami i solami

MIESZANIE SUROWCOW-> EKSTRUZJA-> SUSZENIE-> STABILIZOWANIE ->PtATKOWANIE-> PRZYPRAWIANIE |
CHtODZENIE -> PAKOWANIE







WYTWARZANIE MAKARONOW

Dowolnie uformowane z produktdw przemiatu ziarna z uzyciem, lub bez jaj kurzych i/lub innych dodatkéw;
Wytwarzane przez zaczynianie, formowanie i suszenie bez zastosowania fermentac;ji lub wypieku
Niekiedy przed suszeniem traktowane sg gorgcg wodg lub parg;

Surowce: produkty maczne-semolina lub maka, woda oraz dodatki

Produkty maczne powinny mie¢ strukture granulowang, wysokg zawartos¢ glutenu i odpowiednig barwe, najlepszy,
surowcem jest pszenica twarda-Triticum durum;

Semolina: produkt o charakterze granulowanym, pochodzgcy z przemiatu pszenicy, ma zawartos¢
wysokowartosSciowego biatka (rGwnomierne pecznienie ciasta), ciasto z semoliny jest dobrze sprezyste i zwigzane;

Woda o niskiej zawartosci soli wapnia i magnezu (duza zawarto$¢ powoduje chropowatos¢ powierzchni), jesli uzyto
maki o gorszej wartosci biatka, wtedy warto uzy¢ wode twardg do poprawy sprezystosci;

Dodatki: karoten, maczki warzywne, mgka sojowa







1. PRZYGOTOWANIE CIASTA
Dodanie do maki potowy ilosci wody, ktérg ciasto mogtoby zwigzac

Intensywne mieszanie (wstepne, gtdwne, odpowietrzanie w komorze slimakowej, w drugim etapie mieszania
oraz na wszystkich etapach);

Zawarto$¢ powietrza 1% (wieksza przejrzystosc ciasta i wykluczenie oksydacji barwnikdow)
Ugniatanie ciasta z hydrotermiczng obrébka (wieksza wytrzymatosé wyrobdw na suszenie, gotowanie itp.).

Odpowiednia temperatura na réznych etapach;

Wilgotnos¢ powinna wynosi¢ 28-34%: ciasto twarde, sredniotwarde, miekkie

Dla tworzenia struktury ciasta najwieksze znaczenie ma zawartosc glutenu, duza jego ilos¢ sprawia, ze ciasto
jest zwigzane, Sciste i sprezyste




2. FORMOWANIE SUROWYCH WYROBOW:

Metodg wyttaczania albo watkowania

Najczesciej metoda wyttaczania: slimak ttoczgcy, ktdry ugniata ciasto i podaje do matrycy i matryca nadajaca
ksztatt;

Stata temp. 40 st.C;

Wilgotne wyroby owiewa sie powietrzem, aby szybko osuszy¢, obnizy¢ plastyczno$¢ oraz nadac sprezystosé i
odpornos¢ na odksztatcanie (urzagdzenie wentylacyjne);

Ciecie pasm;

3. SUSZENIE

Utrwalenie wyrobdéw przez obnizenie aktywnosci wody, zawartos¢ wody obniza sie do zawartosci 12%
Suszenie wstepne-podsuszenie wilgotnych wyrobdw pod matrycg oraz na poczatku tunelu;

Suszenie wtasciwe;

Suszenie koncowe-dosuszanie do zaktadanej wilgotnosci;

4. PAKOWANIE | PRZECHOWYWANIE




JAKOSC MAKARONU:
-wyglad
-barwa

-zapach

Po ugotowaniu:
-wyglad

-barwa

-smak

-zapach







Chleb nasz powszedni!!!

Chleb jest pokarmem wyjatkowym

poniewaz zaspokaja nie tylko |
gtéd, ale podobnie jak '
wino, rowniez potrzeby ‘
duchowe. Juz Helleni

darzyli chleb takim

szacunkiem, Ze aby

nie rani¢ go nozem - famali go.




/ czego robimy chleb?

e Chleb powstaje z maki zbozowej
roznego gatunku i wody.

e Potrzebne s3 tez drozdze lub

zakwas

e Dodawane sg tez rozne

polepszacze




Jak powstaje chleb??

e 1. Proces powstawania chleba
rozpoczyna fermentacja zuru w

zurowniku.




e 2. Kolejny etap to sporzgdzenie
ciasta. Do mieszatki dozuje sie
odpowiednig ilos¢ zuru, maki wody,
drozdzy oraz soli.

e uwzgledniamy czas mieszania ciasta
i predkos¢ obrotéw mieszafki




Obrobka wyrobionego ciasta

e 3. Ciasto przelewane jest do wagodzielarki
pofgczonej z zaokraglarka, ktora dzieli kesy
ciasta i odpowiednio je zaokragla.




Faza rozrostu kesow w koszykach

e 4.Po utozeniu kesow ciasta w
koszykach wiklinowych nastepuje ich

rozrost.

e Trwa on od 35 do 50min. w
temperaturze ok.35-45°C




Wypiekanie chlebha

= oo B

e 5Wyrosniete i uformowane kesy
ciasta naktadane sg na tasme
pieca piekarskiego. (temperatura
od 210 do 250°C na 35-50min.)




e 6.Bochenki chleba wyjmowane
sg specjalng drewniang fopatg z
pieca na wozki wypiekowe.

e 7.Potem do schtadziarki gdzie s3
studzone

i
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Krojenie chleba

e 8. Tak schtodzone i odparowane
pieczywo pakowane jest
bezposrednio w kosze lub tez
krojone na krajalnicy tasmowe;j.




Pakowanie chleba

e 9. W dzisiejszych czasach chleb

pakowany jest w folie.




Inne maszyny piekarskie

* Rogalikarka ® Przesiewacz
- IS
- |
& ~
R4 4
stuzy do zwijania keséw Maszyna stuzy do
ciasta na rogaliki, chatki, olezslhiEeEl, N
placki i inne pieczywo ?apQW|etrﬁap|t)el :lf(l_akl l
pszenne. darcla sucnej buitkl.



http://www.jeremy.pl/go/_info/?id=16

® Chleb jest podstawowym pokarmem czlowieka od najdawniejszych czasow.

Kupujemy go niemalZe codziennie.




Chleb w zywieniu cztowieka

e Produkty zbozowe maja
podstawowe znaczenie w
zywieniu cztowieka. Do takich
produktow wtasnie zaliczamy
pieczywo.




Prowadzenie ciasta pszennego metodg bezposrednig — jednofazowa

e Jednofazowe prowadzenie ciasta pszennego polega na wytworzeniu go ze wszystkich surowcow
przewidzianych w przepisie technologicznym.

* Najpierw do kotta dozuje sie wode i drozdze w celu wytworzenia mleczka drozdzowego.

e Nastepnie dozuje sie przesiang make,

* anastepnie wodne roztwory soli i cukru.

e Po dodaniu wszystkich sktadnikdw uruchamia sie mieszarke i wszystkie sktadniki poddaje sie wymieszaniu.

e QO ile przepis technologiczny przewiduje dodatek ttuszczu, nalezy dokonac¢ wstepnego zamieszenia, po czym
dodac ttuszcz i potgczyC go z ciastem.

e Po potaczeniu, powierzchnie ciasta posypac cienkg warstwg maki i odstawi¢ do fermentacji na 2 do 3 godzin.
* Fermentujgce w kotle ciasto powieksza ok. dwukrotnie swojg objetos¢.

* Podczas fermentacji ciasta wytwarza sie w nim dwutlenek wegla, ktéry spulchnia ciasto. Po pewnym czasie
duza ilos¢, CO2 dziata hamujgco na rozwoj drozdzy; wowczas stosuje sie tzw. przebijanie ciasta.

* Przebijania ciasta dokonuje sie dwu lub trzy krotnie i trwa ono od kilkudziesieciu sekund do 2 —3 minut.

e Podczas przebijania stosuje sie osuszanie ciasta, ktére polega na przesypywaniu ciasta niewielka iloscig maki
W czasie przebijania.

* Po okoto 20 — 30 minutach od ostatniego przebijania, ciasto przekazuje sie do dzielenia i ksztattowania.




Prowadzenie ciasta pszennego metodg posrednig — dwufazowa

Ciasta prowadzone metodg dwufazowg zwg sie inaczej ciastami rozczynowymi.

Rozczyn — jest to stosunkowo rzadka zawiesina maki i drozdzy w wodzie.

Wielkos¢ rozczynu oraz jego konsystencje reguluje sie w zaleznosci od wtasciwosci wypiekowych maki.
Przefermentowany rozczyn uzupetnia sie pozostatymi surowcami i w koncu wytwarza sie ciasto wtasciwe.

Z maki o stabszych wtasciwosciach wypiekowych wytwarza sie mniejszy i rzadszy rozczyn niz z maki o lepszych cechach.

Do wytworzenia rozczynu uzywa sie 30% - 50% maki, 50% - 70% wody, oraz catg ilos¢ drozdzy przewidziang przez
recepture 100%.

Do kotta wlewa sie wode o okreslonej temperaturze, dodaje rozkruszone drozdze i wytwarza mleczko drozdzowe.
Nastepnie dodaje sie przesiang make i catos¢ doktadnie miesza.

Otrzymany rozczyn posypuje sie warstwg maki grubosci okoto 1cm i odstawia do fermentacji, na okoto 1 do 1,5
godziny.

Dojrzaty rozczyn mozna poznac po jego powierzchni, ma on powierzchnie ptaska lub lekko wklesnieta.
Tylko dojrzaty rozczyn mozna przerobi¢ na ciasto.

Do dojrzatego rozczynu kolejno dodaje sie pozostata ilos¢ wody, przesiang reszte maki oraz wodne roztwory soli i
cukru rozpuszczone w pozostatej ilosci wody a nastepnie uruchamiamy maszyne mieszajjca.

Po wstepnym zamieszeniu, o ile receptura przewiduje — dodajemy ttuszcz i jeszcze raz doktadnie mieszamy.
Otrzymane ciasto posypuje sie makg i odstawia do fermentacji na ok.1 do 1,5 godziny.

W czasie fermentacji stosuje sie jedno lub dwukrotne przebijanie poftgczone z osuszaniem ciasta.

Po 20 —30 minutach od ostatniego przebicia ciasto przekazuje sie do dzielenia i ksztattowania.




PRZYGOTOWANIE CIASTA NA NIEKTORE GATUNKI PIECZYWA PSZENNEGO

* Niektore gatunki pieczywa wymagajg odmiennego procesu technologicznego, ktore
wynika z cech charakterystycznych pieczywa i receptury. Dla kazdego asortymentu
opracowana jest receptura i dokumentacja technologiczna tgcznie z okresleniem
parametrow technologicznych a mianowicie: na chleb lecytynowy, bagietki francuskie,
graham i pieczywo potcukiernicze.

e Chleb lecytynowy nalezy do pieczywa pszennego wyborowego, charakteryzuje sie
delikatnym, drobnym i elastycznym miekiszem oraz zwiekszong objetoscig dzieki
dodatkowi lecytyny. Dodatek ten powoduje zachowanie procesu czerstwienia, dzieki
czemu chleb lecytynowy zachowuje dtuzej SwiezoS¢ w porownaniu z innym
pieczywem. Catosc¢ ubija sie do uzyskania jednolitej masy. Ciasto na chleb lecytynowy
wytwarza sie metodg dwufazowg. Podmtode sporzadza sie z 50kg. maki i 40dm3 wody
z dodatkiem drozdzy, temperatura podmtody powinna wynosic¢ 280C, a czas
fermentacji okoto 3,5 godziny. Pozostatg ilos¢ maki dozuje sie podczas wytwarzania
ciasta, tgcznie z rownomiernie 24 rozprowadzonym mlekiem odt’fuszczonym W
proszku dodaje sie pozostate surowce i wode. Temperatura ciasta powinna w n05|c
30 stopni C, a czas fermentacji okoto 40 minut. '




e Bagietki francuskie to rodzaj pieczywa pszennego wyrozniajg sie dtugoscia
(ponad 70cm) grubg skérka i miekiszem o duzej nierdwnomiernej porowatosci.
Ciasto na bagietki przygotowuje sie metodg jednofazowa, wprowadzajac
wszystkie surowce do ciasta. Z 98kg. maki pszennej typ 500 sporzadza sie ciasto
dodajgc 56dm3 wody i rozpoczynamy proces mieszania. Wode nalezy dodac o
takiej temperaturze, aby temperatura wytworzonego ciasta wynosita 25-270C,
po 15 minutach mieszania nalezy doda¢ mleczko drozdzowe (2 kg drozdzy z 4
dm3 wody) i kontynuowac mieszanie. Ciasto miesimy 40 min. a na 5 min. przed
zakonczeniem procesu mieszania dodac 2kg. soli. Ciasto odstawia sie do
fermentacji na okoto 2,5 godziny, przebijajgc je w tym czasie 2-3krotnie. Do
obrabiania ciasta na bagietki zuzywa sie 2kg maki. Aby zabezpieczyc ciasto
przed obsychaniem fermentacja powinna odbywac sie w komorze z
nawilzaczem lub pod przykryciem Inianymi recznikami.




e Chleb graham jest pszennym pieczywem (maka typ1850) wytwarzany metoda dwu lub
trojfazowq, najlepsze pieczywo uzyskuje sie metodg trojfazows.

* Pieczywo polcuklernlcze to takie, ktore zawiera ponad 15% cukru i ttuszczu, ale nie wigcej
niz 30% moZe zawieraC rownieZ jaja i mleko. Wyroby te moga byC nadziewane lub nie
nadziewane, smarowane masg jajowq, poma da, posypywane makiem, kruszonkg. Produkc]a tych
wyrobow wymaga umie; ¢tnoSci i ich ksztaltowania i zdobienia w Wl@kszoSa Wykonu]e Si€ je
r¢cznie. Ciasto na pieczywo polcuklermcze wytwarza sig metodg jedno dwu lub troj tazowa.
Przy metodzie jednofazowej naleZy najpierw uplynniC drozdze w mleku z niewielkim dodatkiem
cukru, do d21eZy stosuje si¢ wszystkie surowce poza ttuszczem, ktory dodaje si¢ po wstgpnym

wymieszaniu z mgkg. Ciasto przygotowuje si¢ o temperaturze 28 320C fermentuje 2-4 godz.
Efekty uzyskuje si€ przy zastosowaniu metody dwufazowej, ktora najczgSciej stosowana jest w
praktyce.




* Podmtode przygotowuje sie prawie z catej ilosci ptyndw, pozostawiajgc niewielka ilos¢ do ciasta.
Wydajnos¢ podmftody zalezy od jakoSci maki, jezeli maka zawiera mocny gluten nalezy przygotowacd
metode cieplejszg, a gdy gluten jest staby przygotowuje sie podmtode o nizszej temperaturze. Przy
wytwarzaniu ciasta z matg iloscig 25 ttuszczu i w okresie letnim stosuje sie drozdze w okreslonej ilosci.
Podmtode o temperaturze 26-28 stopni C pozostawia sie do fermentacji na okoto na okoto 3-3,5 godziny
Z zastosowaniem przebicia po 2 godzinach fermentacji, ttuszcz dodaje sie na konicu czas fermentac;ji
ciasta wynosi od 0,5-1 godz., mozna zastosowac przebijanie ciasta. Przy przygotowaniu ciasta metoda
trojfazowa do podmtody | dodaje sie 30-35% maki i do podmtody Il takze 30-35% ogodlnej ilosci
przeznaczonej do ciasta, jest wskazane aby podmtoda Il byta gestsza niz podmtoda |, czas fermentac;ji
podmtody | wynosi 1,5-2 godz., podmtody Il 1-1,5 godz., ciasta 20 — 30 minut.




FAZOWOSC PROWADZENIA CIAST ZYTNICH

Fermentacje ciasta prowadzi sie fazami, w ktdrych w zaleznosci od temperatury, konsystencji ciasta i stopnia
ukwaszenia przewage ma fermentacja alkoholowa lub mlekowa.

W metodzie trojfazowej odrdznia sie:

o Poétkwas

e Kwas

e C(Ciasto

W metodzie dwufazowej odrdznia sie:

e Kwas

e C(Ciasto

W metodzie czterofazowej poszczegdlne fazy fermentacji nazywajg sie:
e Przedkwas

e Podtkwas

e Kwas

e C(Ciasto

W metodzie pieciofazowej poszczegdlne fazy fermentac;ji:
e Zaczatek

e Przedwas

e Poétkwas

e Kwas

e C(Ciasto




e Zaczatek jest podstawg sporzgdzania nowego ciasta. Wyprowadza sie go z maki
i wody w stosunku 1:1. Sktadniki te poddaje sie samoczynnej fermentacji pod
wptywem drozdzy i bakterii, pochodzacych z surowcow. Mozna takze stosowac
dodatek preparatow kultur drozdzy i bakterii kwasu mlekowego. Zaczatek
mozna wyprowadzac takze z ciasta w koncowym okresie fermentac;ji.

* Przedkwas otrzymuje sie z zaczatku przez dodanie do niego odpowiedniej ilosci
wody, maki i wymieszanie. Ciasto powinno miec luzna konsystencje. Przedkwas
fermentuje w temp. 24-26°C przez 5-9 godzin. W tym okresie nastepuje
rozmnazanie mikroflory, szczegdlnie drozdzy. Drozdze rozmnazajg sie lepiej w
ciescie luznym, natomiast bakterie kwasu mlekowego w ciescie gestym i w
temp. ok. 30°C.




e Potkwas otrzymuije sie z przedkwasu przez dodanie do niego maki i
podwyzszenie temp do 26—28°C. Czas fermentacji wynosi ok. 6 godzin,
rozmnazajg sie gtownie bakterie kwasu mlekowego.

e Kwas otrzymuje sie przez dodanie do potkwasu maki i wody. Uzyskuje sie ciasto
o luznej konsystencji w ilosci 40—50% ciasta wtasciwego. Fermentacja jest
prowadzona w temp. 28 — 30°C przez 3 godziny. Zachodzi wtedy intensywny
rozwoOj drozdzy i bakterii kwasu mlekowego.

e Ciasto wtfasciwe otrzymuje sie przez dodanie do kwasu pozostatej maki, wody i
wszystkich dodatkow. Sol dodaje sie w postaci roztworu wodnego. Ciasto miesi
sie w miesiarce i pozostawia w temp. 29—31 °C na ok. 20—30 minut w celu
przefermentowania. W czasie fermentacji zachodzi jednoczesnie rozktad
cukrow do etanolu i dwutlenku wegla oraz do kwasu mlekowego.




Schemat: produkcji pieczywa Zytniego
* Przygotowanie surowcow
* Przygotowanie zaczgtku

* Przedkwas

* Polwas

* Kwas

* Ciasto wlaSciwe

* Fermentacja gfowna

* Dzielenie i ksztaltowanie
* Rozrost

* Wypiek

e Studzenie i pakowanie




W produkcji pieczywa technologia zajmuje sie gtdwnie procesami mieszania, fermentacji i wypieku. Oprdcz tych gtownych
procesOw w produkcji pieczywa wystepujg operacje pomocnicze takie jak: prze-noszenie, przeptyw, przesiewanie, dzielenie i
formowanie.

Podstawowym zadaniem stojgcym przed technologig piekarstwa jest dobdr takich metod produkcji i ich parametrow, ktére
gwarantujg naj-wyzszg jakos¢ pieczywa przy minimalnym zuzyciu sSrodkow takich, jak: surowce, energia, zywa praca, oraz w
najkrétszy czas produkcji. Aby osiggngé ten cel, czesto metody technologiczne i ich parametry muszg by¢ zmieniane i
dostosowywane do zmiennych wtasciwosci surowca, wyposazenia technicznego i upodoban konsumenta.

Zasadniczym kierunkiem w rozwoju technologii piekarstwa jest intensyfikacja proceséw polegajgcych na ich przyspieszeniu.
Obejmuje ona wszystkie etapy procesu produkcyjnego. Najlepsze efekty uzyskuje sie, stosujgc odpowiednio intensywne mieszanie
ciasta, przyspieszenie pro-cesdw fermentacji oraz racjonalny wypiek.

Technologia stosowana w produkcji pieczywa jest zréznicowana. W zaleznosci od rodzaju maki stosowanej do wyrobu ciasta i
zwigzanej z tym technologii rozrdznia sie:

technologie ciasta pszennego,

technologie ciasta drozdzowego,

technologie ciasta zytniego,

technologie ciasta ukwaszonego,

technologie ciasta mieszanego, tj. tgczacego cechy ciasta drozdzowego i ukwaszonego.

Zasadnicze rdoznico wystepujg w technologii przygotowania ciasta pszennego i zytniego, a ciasto mieszane jest produkowane z
zastosowaniem technologii posredniej.

Ciasto pszenne jest spulchniane za pomocg drozdzy, w wyniku czego wytwarza jg sie w nim charakterystyczne substancje smakowo-
zapachowe.

Ciasto zytnie, ze wzgledu na wtasciwosci maki, wymaga ukwaszania, co powoduje odmienny od pszennego smak i zapach pieczywa
zytniego Technologia pieczywa zytniego jest wiec bardziej skomplikowana, a proces dtuzszy niz w przypadku pieczywa pszennego.

Technologia produkcji pieczywa jest stale unowoczesniana i udoskonalana dzieki pracom badawczym i innowacjom produkcyjnym.




Pieczywem nazywamy wyroby, ktérych gtdwnym sktadnikiem jest maka, w potgczeniu z wodg, solg i roznymi dodatkami. Pieczywo to
jest z gtownych produktow codziennej diety. Inne potprodukty uzywane przy produkcji pieczywa to mleko, cukier oraz srodki
spulchniajgce jak drozdze, zakwas, proszek do pieczenia). Ponizej przedstawiamy podziat pieczywa na rodzaje.

Rodzaje pieczywa

Pieczywo pszenne (wypiekane z jasniejszej lub ciemniejszej maki pszennej)

- Pieczywo zwykte: chleb pszenny, chleb pszenny lekki, butki, chleb razowy, chleb graham, grahamki, bagietki francuskie

- Pieczywo wyborowe (zawiera ttuszcz, cukier i mase jajeczng), np. kajzerki, rogale, buteczki do hot dogdéw, chleb tostowy, butka
wroctawska;

- Pieczywo pétcukiernicze: chatka, butki maslane, rogale maslane (zawiera znaczne ilosci cukru i ttuszczy, jest bardziej kaloryczne);

- Dietetyczne (chleb niskosodowy zytnio-pszenny, bezglutenowy, sucharki) - cechy: niskokaloryczne, niska zawartosc¢ ttuszczy, zawiera
btonnik, witaminy, sktadniki mineralne.

Pieczywo zytnie (wypiekane z maki zytniej jasnej lub ciemnej na zakwasie z niewielkg iloscig drozdzy piekarniczych prasowanych,
moze zawiera¢ maksymalnie 15% maki pszennej, sol): chleb zytni (lekki, jasny mleczny, razowy, petnoziarnisty, staropolski, razowy na
miodzie, razowy z sojg i stonecznikiem), turystyczny, pumpernikiel;

Pieczywo mieszane (wypieki pszenno-zytnie produkowane na drozdzach, ewentualnie na drozdzach z dodatkiem zakwasu oraz wypieki
zytnio-pszenne produkowane na zakwasie, ewentualnie z dodatkiem drozdzy), np. chleb wiejski, kaszubski, krakowski, oliwski,
mleczny, praski, baltonowski, chrupki, stonecznikowy, z sojg;

L/




Pordwnanie roznych metod wypieku pieczywa

z metodami totalnego blokowania operacji technologicznych
TRADYCYINY

(o)) - o i) - {8 - (oem }— /2 /
-

WSTEPNIE PODPIECZONY KROTKOTERMINOWY
WSTEPNIE PODPIECZONY OPAKOWANY W ATMOSFERZE OBOJETNE)

GOTOWY DO WYPIEKU

GOTOWY DO ROZROSTU

o o (v )

GOTOWY DO FORMOWANIA
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http://mistrzbranzy.pl/
http://mistrzbranzy.pl/pobierz/aktualny-katalog-reklam
http://mistrzbranzy.pl/artykuly/pokaz/Powitaj-wiosne-z-nowym-Mistrzem-Branzy-5375.html
http://www.g69.pl/openx/www/delivery/ck.php?oaparams=2__bannerid=183__zoneid=33__OXLCA=1__cb=34c98e3b89__oadest=http://www.bankizywnosci.pl/
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xxxPRODUKCJA ZMODYFIKOWANYCH PRODUKTOW ZBOZOWYCH

Metody preparowania artykutdw zbozowych polegajg na:
estosowaniu zabiegdéw termicznych,

ehydrotermicznych,

emechanicznych,

ea niekiedy rodwniez chemicznych.

W wyniku dziatania podwyzszonej temperatury podczas procesu technologicznego skfadniki ziarna zbdz ulegaja
roznym korzystnym zmianom, co z kolei wptywa dodatnio na wtasciwosci smakowo-zapachowe oraz zwieksza
przyswajalnosc tego typu produktow.

Wymienionym zabiegom preparowania mozna poddawac ziarno zbdz, produkty jego przemiatu i nasiona roslin
stragczkowych.

Najczesciej stosowanym do tego celu surowcem jest ziarno ryzu, kukurydzy, pszenicy, owsa, jeczmienia, a rzadziej
ziarno zyta.

Z nasion roslin strgczkowych zabieg preparowania dotyczy przede wszystkim grochu i fasoli.
Do niektérych preparowanych artykutéw zbozowych wprowadza sie jeszcze rézne dodatki, jak witaminy, sole

mineralne, biatko, substancje smakowo-zapachowe.

Niekiedy stosuje sie dodatek skrobi kukurydzianej lub ziemniaczanej, maki sojowej itp.




Stosowane nowe i ulepszone procesy technologiczne oraz nowoczesne urzgdzenia produkcyjne umozliwiajg
wytwarzanie nastepujgcych grup preparowanych artykutéw zbozowych:

|) preparowane ziarno zbozowe,
2) preparowane przetwory sniadaniowe typu breakfast cereal,

3) preparowane przetwory przekaskowe typu snack,
4) instantyzowane kaszki i maki.

PRODUKCJA PREPAROWANEGO ZIARNA ZBOZOWEGO

Stosowane do tego celu urzgdzenia umozliwiajg otrzymanie ziarna szybko gotujgcego sie lub ziarna gotowego do
spozycia, o zwiekszonej objetosci i rozluznionej strukturze, zwanego popularnie ziarnem ekspandowanym.

Najczesciej stosowanym surowcem do produkcji ziarna preparowanego jest ryz.

W krajach zachodnich preparuje sie w duzych ilosciach réwniez pszenice, kukurydze i owies.




Nowszymi artykutami preparowanymi sg szybko gotujace sie nasiona roslin straczkowych, a zwtaszcza grochu i fasoli.

W ostatnich latach preparowane ziarno zbozowe jest rowniez wykorzystywane jako potprodukt do wyrobu zbozowych
artykutéw sniadaniowych i przekaskowych, a takze do produkcji wysokobiatkowej maki.

Stosowanym do tych celéw potproduktem jest np. bulgur, otrzymany z ziarna pszenicy w procesie gotowania, suszenia i
pozbawienia okrywy metodg chemiczna.

Bulgur (z tureckiego) bulgur - srodek spozywczy, sporzadzony z gotowanych i nastepnie wysuszonych ziaren zboza,
najczesciej pszenicy twardej, czesto uzywany w kuchni tureckiej i bliskowschodniej. Jest bardzo pozywny, dzieki czemu z
powodzeniem moze zastepowac kuskus lub ryz. Przez namoczenie w mleku i pokryciu mgka uzyskuje sie z niego
tradycyjny turecki kuskus.

Indeks glikemiczny bulguru wynosi 46.

100 gramow bulguru zawiera w przyblizeniu:
Energia: 1500 kJ (360 kcal)

Btonnik: 8 g

Biatka: 12,5 g

Weglowodany: 69 g, w tym 0,8 g cukréow

Ttuszcze: 1,75 g, w tym 0,2 g ttuszczéw nasyconych




/ PRODUKCIA SZYBKO GOTUJACEGO SIE ZIARNA

Metody produkcji szybko gotujgcego sie ziarna zbozowego, majgce rowniez zastosowanie do podgotowywania
nasion roslin strgczkowych, polegajg na nawilzaniu ziarna i poddaniu go zabiegowi hydrotermicznemu w
autoklawie o pracy ciggtej lub okresowej, a nastepnie suszeniu.

W czasie nawilzania ziarna rozpoczyna sie pecznienie ziarenek skrobi trwajgce do momentu rozpoczecia
procesu gotowania lub dziatania pary wodnej w autoklawie, w wyniku czego nastepuje kleikowanie skrobi.

Znane sg rowniez liczne modyfikacje metod produkcji szybko gotujgcego sie ziarna zbozowego.

Dotycza one z reguty:

e jedno- lub wielostopniowego nawilzania ziarna,

e czasu dziatania podwyzszonej temperatury w procesie kleikowania skrobi,

e zakresu stosowanych temperatur,

e sposobu suszenia podgotowanego ziarna itp., przy czym wiekszosc¢ szczegotdéw jest okreslona patentami.




e

Zaleca sie np. niekiedy przeprowadzenie zabiegu hydrotermicznego w wodnym roztworze kwasu organicznego, np. w 0,I-
procentowym roztworze kwasu cytrynowego.

Wedtug innej metody przewiduje sie stosowanie zabiegu moczenia ziarna w nasyconym roztworze wodnym NaCl o temp.
do 80°C w czasie od 5 min do 72 h, a nastepnie jego suszenie sposobami tradycyjnymi lub za pomocg promieni
podczerwonych, suszarek fluidyzacyjnych. itp.

Metoda ta umozliwia 4-5-krotne skrdcenie czasu gotowania ziarna ryzu, pszenicy, jeczmienia, grochu (oraz makaronu) w
poréwnaniu z czasem gotowania tych produktow bez zabiegu preparowania.

PRODUKCIJA ZIARNA EKSPANDOWANEGO

Do produkgcji ziarna ekspandowanego stosuje sie specjalne odmiany kukurydzy, ryzu, pszenicy, owsa i grochu
o duzej zdolnosci do zwiekszania objetosci.

Ekspandowane ziarno jest produkowane w specjalnych aparatach pracujacych pod zwiekszonym cisnieniem.
Wskutek ogrzewania i parowania wody z ziarna nastepuje wzrost cisSnienia w hermetycznie zamknietej
komorze urzadzenia do 1,0 - 1,2 MPa.

Gwattowne otwarcie komory powoduje natychmiast spadek cisnienia w tkankach ziarna, wywotujac
rownoczesnie 8 -12- krotny wzrost jego objetosci.

™




Najprostszg metodg ekspandowania jest prazenie ziarna kukurydzy pekajacej (popcorn), przeprowadzane pod
wptywem samej temperatury w aparatach pracujgcych pod cisnieniem atmosferycznym.
Znana jest rowniez metoda ekspandowania skleikowanego ryzu w strumieniu powietrza o temp. 300°C.

Podczas zabiegu ekspandowania ryz jest utrzymywany w statej warstwie fluidyzacyjnej w 4-metrowej wiezy.
Jeden gram ekspandowanego tym sposobem ryzu charakteryzuje sie objetoscig 4,6 cm?.

Pod wptywem energii mikrofal - metoda moze by¢ stosowana rowniez do ekspandowania przetworéw zbozowych.
Ekspandowane ziarno jest produkowane zaréwno bez dodatkéw i z dodatkami.

Stosuje sie powlekanie:

ekarmelem,

epomada,

eglazurg cukrowq z dodatkiem owocow, orzechdw, miodu, sera, olejow roslinnych, barwnikéw, witamin i soli
mineralnych.




Do nanoszenia dodatkow stosuje sie bebny drazetkarskie
(rys. llI-1) o dziataniu ciggtym lub okresowym oraz specjalne aparaty pracujgce na zasadzie rozpylania.

Przemystowa produkcja ziaren ekspandowanych odbywa sie na wyspecjalizowanych liniach, w sktad ktérych wchodza:

e urzadzenia przygotowujgce surowiec do ekspandowania,

e urzadzenia do ekspandowania ziarna pod cisnieniem,

e urzadzenia do wprowadzania dodatkow na ekspandowane ziarno,
e oraz urzgdzenia dozujace i pakujgce.




e

PRODUKCJA PREPAROWANYCH PRZETWOROW SNIADANIOWYCH TYPU BREAKFAST CEREAL ORAZ
PRZETWOROW PRZEKASKOWYCH TYPU SNACK

Podstawowg czes$¢ preparowanych przetwordéw sniadaniowych typu breakfast cereal stanowig preparowane
ptatki zbozowe.
Najwiekszg popularnoscia cieszg sie ptatki kukurydziane, pszenne i ryzowe.

Produkty te zawdzieczajg swojg popularnos¢ kruchej, lecz nie tamliwej strukturze, tagodnie stodkiemu
smakowi i tatwosci przygotowania do spozycia, wymagajacego jedynie zalania zimnym lub goragcym mlekiem.

Podstawowym procesem technologicznym, stosowanym przy produkcji preparowanych ptatkéw, jestzabieg
hydrotermicznymajacy na celu ugotowanie surowca (zwykle kaszy, czasem catego ziarna) oraz zabieg
mechaniczny, polegajacy na zgniataniu miekkich czgstek za pomocg walcow.




Stosowany w konncowym etapie produkcji zabieg

prazenia w wysokiej temperaturze nadaje ptatkom atrakcyjng barwe, chrupka strukture oraz przyjemny
smak i aromat.

Niekiedy podnosi sie wartos¢ odzywczg ptatkdw przez dodatek witamin i soli mineralnych, albo wprowadza sie
do nich dodatkowe substancje smakowo-zapachowe, stosujgc podobne metody jak w przypadku wzbogacania
preparowanego ziarna (rys. llI-2).

Nowy rodzaj preparowanych artykutow zbozowych stanowig wyroby przekaskowe typu snack, spozywane
gtownie miedzy positkami podstawowymi jako dodatek do tych positkdw. Produkcja wyrobdéw przekgskowych
pochodzenia zbozowego jest oparta na stosowaniu metody wyttaczania, zwaneje kstruzja.




'_F__JG)

Rys. IT1-2. Schemat produkcji platkow zbozowych typu ,,breakfast cereals™ [47]

! — mieszanie surowcow, 2 — ekstruzja — gotowanie, 3 - suszenie. 4 — stabilizowanie, 5 — platkowanie.
6 — przyprawianie i chlodzenie, 7 - pakowanie




Ekstruzja surowcow pochodzenia roslinnego to, w ogdlnym zarysie, wyttaczanie materiatu sypkiego pod duzym
ciSnieniem i przy wysokiej temperaturze. Wywotuje to w nim istotne zmiany fizykochemiczne, a wiec i jakosciowe.
Proces ten odbywa sie w urzgdzeniach zwanych e kstrud erami, ktorych gtdwnym elementem roboczym jest
Slimak umieszczony w obudowie, przeciskajgcy materiat przez specjalng matryce instalowang na jego koricu.

W wyniku zespolonego wspdtdziatania temperatury (120-200°C) oraz cisnienia (do 20 MPa) zachodzg w materiale
istotne zmiany fizykochemiczne. Nastepuje tzw. zagotowanie masy (stgd nazwa procesu w jezyku angielskim -

extrusion-cooking).

Materiat po opuszczeniu otworu matrycy gwattownie eksploduje (zwieksza swojg objetosé) (rys.llI-3).

Otrzymany produkt ma budowe zblizong do plastra miodu, ktérg ksztattujg wigzki stopionych widkien biatkowych.
Mozemy otrzymac réznorodne ksztatty ekstruderatu: kuleczki, pierscionki, gwiazdki, litery alfabetu.
Kolejnym etapem produkcji (nie zawsze stosowanym) jest suszenie ekstruderatéw do wilgotnosci ok. 9% i

chtodzenie. Do suszenia uzywa sie zwyktego tunelu suszarniczego, w ktérym przeptywa powietrze o temp. ok. 100°C -
podgrzewane gazem lub par3.
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Rys. 111-3. Przekroj tvpowego
ckstrudera [46]

/ urzadzenic napgdowe, 2 ey
zaladowcezy, 3 — plaszcz chlodzony
woda, 4 — termopary, 5 — plaszcz
parowy, 6 — regulator cisnienia,
7 —matryca, & - lermopara wypustu,
@ - plytka formujgca, /0 — komora
2z utwardzong wykladzing, // — wal
slimakowy o wzrastajacej Srednicy,
12 — sekcja zasilajaca, /3 — sirefa
wzrastajacego cisnienia, /4 — strefa
wysokiego ciSnienia




Do chtodzenia produktu uzywa sie z kolei powietrza o temperaturze otoczenia 15 - 20°C, ktore przeptywa otworami
perforowanej tasmy suszarni - chtodziarki. Ostatnim etapem produkcji ekstruderatow roslinnych jest ich pakowanie.

Najczesciej stosuje sie opakowanie kilku dag, foliowe lub papierowe. Trwatos¢ produktow ekstrudowanych jest
znaczna i przy prawidtowym sktadowaniu mogg one by¢ przechowywane przez wiele miesiecy, bez jakichkolwiek strat
wtasciwosci sensorycznych, czy odzywczych.

Ekstrudowane produkty pochodzenia roslinnego, takie jak:

e chrupki,

e ptatki zbozowe,

e pieczywo chrupkie,

e maczki i kaszki btyskawiczne

e upostaciowane teksturaty biatkowe

zdobyty sobie ogromng popularnosc¢ na catym swiecie.




Linia technologiczna do produkcji ekstrudowanych srodkow zywnosci praktycznie sktada sie z dwodch grup urzadzen:
tj. ekstrudera jedno- lub dwuslimakowego, wyposazonego w odpowiednie matryce nadajgce réznorodne ksztatty
produktom, urzadzen peryferyjnych do nanoszenia dodatkdw smakowych, koloréw oraz polewy cukierniczej (rys. 111-4).

Najczesciej stosuje sie dwojakiego rodzaju dodatki smakowe:
sypkie (ser, orzechy, kakao itp.) ptynne (olej arachidowy, polewy cukiernicze, czekoladowe, syropy barwigce itp.).

Czesto dodawane sg tez substancje konserwujace (np. przeciwutleniacze), witaminy oraz mikroelementy. Zestaw
dostepnych dodatkdw smakowych (zaréwno naturalnych, jak i sztucznych) jest bardzo szeroki i praktycznie o ich uzyciu
decyduje fantazja technologa oraz gusty konsumentéw.

Oblewanie polewg cukierniczg wyrobow ekstrudowanych wykonuje sie przy uzyciu specjalnych urzgdzen, tzw.
drazetkarek lub agregatéw do oblewania masg czekoladowsa.

Nanoszenie sypkich i ptynnych dodatkdw smakowych jest najpopularniejszg formg uszlachetniania ekstruderatéw. Stuzg
do tego pojedyncze lub podwdjne bebny obtaczajgco-suszace, wyposazone w urzgdzenia dozujgce komponenty
smakowe oraz podgrzewacze obrabianego materiatu.
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Rys. 111-4. Schematyczny zestaw urzadzen w linii technologicznej produkcji ekstruderatow [46]
/ — ekstruder, 2 — prasa formujaca, 3 — walce platkujace, 4 — piec, 5 — bgben obtaczajacy, 6 — pakarka




Wspomniane urzgdzenie sktada sie z bebna suszgcego (przygotowujgcego produkt do nasgczania) oraz bebna
obtaczajgcego, w ktorym sg dozowane ptynne i sypkie komponenty smakowe. Opryskiwanie i obsypywanie chrupek
moze byc¢ sterowane automatycznie lub manualnie. Tworzenie warstwy na powierzchni ekstruderatu przebiega
dwuetapowo.

W pierwszym etapie nastepuje rozpylenie na powierzchni ekstruderatu roztworédw witaminowych, srodkow
smakowych i antyutleniaczy (rys. IlI-5).

W drugim etapie nastepuje rozpylenie oleju lub zawiesiny cukru, z jednoczesnym dozowaniem sypkich
komponentow, takich jak papryka lub ziofa.

Obrobka uszlachetniajgca ekstruderaty jest szczegdlnie wazna ze wzgledu na mozliwos¢ radykalnego podniesienia ich
jakosci. Dzieki niej temu samemu produktowi mozemy nadac wielorakie smaki w zaleznosci od uzytych dodatkow.

Przedstawione bebny obtaczajgco-suszgce mozna uznac za urzgdzenia uniwersalne dajgce wiele mozliwosci
wykorzystania.

Jak juz wspomniano, w ostatnich latach ogromng popularnoscig na swiecie cieszg sie wyroby breakfast cereals
(zbozowa galanteria sniadaniowa) w postaci ptatkow kukurydzianych, owsianych, pszennych itp.
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Rys. I1I-5. Bebny ob-
laczajaco-suszace
ckstruderat [46]

/ — begben suszarniczy,
2 — beben obtaczajgcy,
4 — pompa dozujgca,
+ — kociol do podgrze-
wania i mieszania kom-
ponentow plynnych,
7 — dozownik kompo-
nentow sypkich




Obecnie na szerokg skale wyroby tego typu sg otrzymywane za pomocg techniki ekstruzji, ktéra w
przeciwienstwie do konwencjonalnych metod ich wytwarzania jest mniej energochtonna, umozliwia otrzymanie
wyrobow bardziej réwnomiernych o narzuconych ksztattach oraz pozwala na wykorzystanie szerszej gamy
SUrowcow.

Konwencjonalny sposdb produkcji np. ptatkdw kukurydzianych wymaga dfugiego prazenia w piecach.
Zastosowanie techniki ekstruzji pozwala na uzycie surowej kaszki kukurydzianej, zas sam proces jest bardzo
krétki, o znacznie podwyzszonej wydajnosci.

Do produkcji wyrobow przekaskowych stosuje sie nastepujace surowce:

e make lub kaszke kukurydziang,

* make ryzowg,

® owsiang,

® pszenng i gryczana,

» skrobie ziemniaczang oraz make tapiokows.

Niekiedy stosuje sie mieszanine roznych mak lub mieszanine maki i skrobi.
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PRODUKC]JA INSTANTYZOWANE] MAKI I KASZKI

Oprécz omoéwionych juz preparowanych przetwordéw zbozowych na uwage zastuguje réwniez grupa
instantyzowanej maki i kaszek przeznaczonych do bezposredniego spozycia po zalaniu gorgcym lub zimnym
ptynem. Przez dodatek owocéw lub warzyw, albo wzbogacenie w biatko, witaminy i sole mineralne mozna znacznie
rozszerzy¢ asortyment tego typu wyrobow.

Instantyzowana maka i kaszki sg przeznaczone przede wszystkim do szybkiego przygotowania positkdw dla dzieci,
jak rowniez dla ludzi chorych i wymagajacych zywienia dietetycznego.

Produkcja instantyzowanych przetworéw zbozowych moze by¢ prowadzona wedtug jednej z trzech metod
przedstawionych schematycznie na rys. Ill-6 (wariant 1, 2 i 3).

Sktadniki surowcow w postaci sproszkowanej lub jako pasty zostajg skierowane z pojemnikdw magazynowych 1 lub
2 do mieszarki 3, w ktérej odbywa sie ich wymieszanie z wodg w celu uzyskania ptynnej mieszaniny (zawiesiny) lub
ciasta. Na tym etapie produkcji nastepuje pecznienie ziarenek skrobi, ktére przebiega w temp. 18 - 35°C.




Wariant 2

5
ZNA\N
//L
Wariant 1 l
—~ 420 7 K
oo ) 8
U]
i/ 6
/2_ [_
( Z ) ]/ Do paczkowaria
| _ i 4 | i

Wariant 3

Rys. III-6. Schemat produkcji instantyzowanych przetworow zbozowych wg trzech wariantéw [42]

/, 2 — pojemniki magazynowe, 3 — mieszarka, 4 — suszarka walcowa, 5 — suszarka rozpylowa, 6 — piec tasmowy,
7 — rozdrabniacz, 8§ — zbiornik




Mieszanina maki lub kaszki i wody jest nastepnie poddawana procesowi technologicznemu wedtug wariantu |
lub wedtug wariantu 2.

Produkcja wedtug wariantu 1 polega na doprowadzeniu ptynnej mieszaniny do suszarki walcowej 4. Szybkie
ogrzewanie uprzednio zageszczonej mieszaniny do temp. 80 - 90°C, w czasie ktorego nastepuje kleikowanie
skrobi, powoduje wytworzenie w gorgcych walcach cienkiej warstwy produktu. Rownolegle ze zmiang lepkosci
produktu nastepuje obnizenie jego wilgotnosci z ok. 70% do 5 - 7%. Warstwe wysuszonego produktu poddaje
sie nastepnie rozdrobnieniu w specjalnym urzadzeniu 7 na make lub kaszke, ktére jako produkty gotowe sg
kierowane do pojemnika magazynowego.

Produkcja wedtug wariantu 2 polega na suszeniu ptynnej mieszaniny w suszarce rozpytowej 5. W rozpylonych
czgstkach mieszaniny, na skutek ogrzewania w ciggu kilku sekund do temp. 90 - 95°C, nastepuje proces
kleikowania skrobi. Suszenie rozpytowe umozliwia powstanie stosunkowo rownomiernej struktury
sproszkowanych produktéw, nie wymagajacych dodatkowego rozdrobnienia.

Produkcja wedtug wariantu 3 polega na poddaniu ciasta procesowi wypieku w piecu 6. Wypieczony produkt w
postaci wafli zostaje nastepnie rozdrobniony w urzadzeniu 7 na kaszke lub make, stanowigce gotowe produkty.
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W warunkach przemystowych dobre efekty instantyzacji maki i kaszek uzyskuje sie przy zastosowaniu suszarek walcowych.
W opatentowanych z tego zakresu metodach produkcji przewiduje sie ponadto dodatek emulgatorow i zywic
polisacharydowych, ktére wptywajg na poprawe wtasciwosci przetwordw typu instant przy ich ponownym uwodnieniu
przed spozyciem.

Procesowi instantyzacji poddaje sie najczescie;j:
e maczke i kaszke kukurydziang,

* make pszenng,

e oraz maczki: ryzowg, owsiang i jeczmienng.

PRODUKCIJA MIESZANEK MACZNYCH

Mieszanki mgczne s3 to mieszaniny jednej lub kilku mak z ziarna réznych gatunkéw zboz lub nasion roslin
stragczkowych, czesto z dodatkiem srodkow spulchniajgcych i sktadnikdw uszlachetniajacych, przeznaczone do
celdow kulinarnych, rzadziej przemystowych.

Gotowe mieszanki utatwiajg przygotowanie positkdw, ktoére odznaczaja sie korzystnymi walorami smakowo-
zapachowymi i duzg wartoscig odzywcza. Stosowane do celéw kulinarnych mieszanki dzieli sie na:
przeznaczone do wypieku ciast w warunkach domowych i do smazenia takich potraw, jak nalesniki, omlety,
bliny. Mozna tez podzieli¢ je na mieszanki, ktore oprocz maki, niekiedy wzbogaconej, zawierajg jedynie Srodek
spulchniajacy, tzw. maki samo rosnace, i takie, ktore zawierajg ponadto dodatki uszlachetniajgce. Do
sporzadzenia ciasta z tych ostatnich potrzebny jest tylko dodatek wody, ewentualnie ttuszczu; sg one jednak
mniej uniwersalne niz mgki samorosngce.
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Podstawowym surowcem do produkcji mieszanek jest magka pszenna z ziarna pszenicy miekkiej lub twardej, o réznym
wyciggu (najczesciej do 70%), réznej granulacji i zawartosci biatka, lub maka kukurydziana o niskiej zawartosci ttuszczu.
Jako dodatki stosuje sie nastepujgce rodzaje maki:

e zytnia, owsiana,

® ryzowa,

® jeczmienna,

® gryczana,

e grochowa,

e pszenna (kukurydziana).

Do surowcow niezbozowych, ktore nadajg otrzymanym produktom korzystny smak, zapach i wyglad lub podnoszg wartos¢
odzywczg, oprocz srodkow spulchniajgcych, nalezg: mleko, jaja, cukier, skrobia ziemniaczana, przyprawy korzenne,
suszone owoce, kakao, sél kuchenna, ttuszcz granulowany.

Do spulchniania stosuje sie gtownie chemiczne srodki spulchniajgce, zwane potocznie proszkami do pieczenia.
Przy ustalaniu receptur mieszanek istotne znaczenie majg wyniki oceny organoleptycznej produktu uzyskanego z mieszanki,
od ktorych zalezy popyt na mieszanki.

Schemat technologiczny produkcji mieszanek macznych obejmuje nastepujgce etapy: przygotowanie surowcow,
dozowanie, mieszanie i pakowanie.

Przygotowanie surowcow polega na przesianiu maki i pozostatych sktadnikdw przez odpowiednie sita, ewentualnym
rozdrobnieniu niektérych sktadnikdw do pozgdanej granulacji, a nastepnie ich przesianiu. Ewentualne zanieczyszczenia
ferromagnetyczne usuwa sie na oddzielaczu magnetycznym.




Dozowanie i rdwnomierne rozprowadzenie sktadnikow w catej masie produktu, ktérych udziat w mieszance nie
przekracza kilku procent, bytoby w linii produkcyjnej ze wzgledéw technicznych bardzo trudne do wykonania. Dlatego
sktadniki te przed

dozowaniem ich do maki miesza sie wstepnie z tzw. premiksem.

Premiks, w ktérym stezenie sktadnikéw jest zwykle 100 razy wieksze niz w produkcie gotowym przygotowuje sie z
jednego z podstawowych sktadnikow wchodzgcych w sktad mieszanki (maki lub cukru). Do mieszania sktadnikow z
premiksem najlepiej nadajg sie mieszarki planetarne.

Sktadniki przygotowane w linii wstepnego mieszania kieruje sie do jednej z komor w dziale dozowania i mieszania.
PRODUKCJA DIETETYCZNYCH WYROBOW ZBOZOWYCH

Gotowe produkty zbozowo-maczne, dzieki takim zaletom, jak tatwostrawnos¢, wysoka wartos¢ odzywcza, tatwos¢
przygotowania do spozycia, sg szczegdlnie wskazane do zywienia dietetycznego.

W dietach leczniczych eliminujacych gluten (w chorobach metabolicznych, np. w chorobie trzewnej, celiakii, w
chorobach alergicznych) duze zastosowanie znajdujg maki i gotowe wyroby z ziarna kukurydzy i ryzu w postaci
suszonych kleikow, maczek preparowanych, kaszek i ptatkdw typu instant oraz szybko gotujgcych sie.




Do tej samej grupy Srodkdéw dietetycznych o obnizonej wartosci energetycznej nalezy magka pszenna o duzej zawartosci
zewnetrznych czesci ziarna, tj. okrywy owocowo-nasiennej (otragb), bogatsza nie tylko w btonnik, ale rowniez w
cenne sktadniki pokarmowe, jak biatko, sole mineralne, witaminy.

Otrzymany z takiej maki produkt charakteryzuje sie z jednej strony niskg wartoscig energetyczng, wynikajgca z duzej
zawartosci nieprzyswajalnego btonnika, z drugiej strony wysokg wartoscig odzywcza. Produkty z tej maki sg zalecane
dla dietetykéw i ludzi otytych. Btonnik odgrywa réwniez wazng role w pobudzaniu ruchu robaczkowego jelit.

W okresie ostatnich 4-dziesiecioleci nastgpit szybki rozwdj choréb okreslanych mianem cywilizacyjnych. Szczegdlnie
daje sie zauwazy¢ wzrost chordb uktadu pokarmowego jak: stany kurczowe jelita grubego, zaparcia nawykowe,
kamica zdtciowa, cukrzyca, otytosc.

Badania wykazaty, ze otreby pszenne grubo mielone mogg by¢ podstawowym sktadnikiem tzw. diety bogato
resztkowej majgcej zasadnicze znaczenie w profilaktyce i leczeniu wymienionych chorob.
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Wartos¢ odzywcza otrgb pszennych jest wyznaczona wysokga zawartoscig witamin z grupy B i E. Jednak stan sanitarny
otrgb, uzyskanych jako zlot z gornych sit odsiewacza IV srutowania grubego opietych sitami metalowymi nr 8 10,
wykazuje ich wysokie zakazanie mikrobiologiczne.

Na rys. lll-7 przedstawiono schemat produkcji otrgb za pomocg preparatora slimakowego. Metoda ta poprawia czystos¢

mikrobiologiczng oraz wtasciwosci organoleptyczne preparatu. Jak wykazaty wyniki badan, preparacja termiczna powinna
by¢ przeprowadzana w ciggu 15 min w temp. ok. 90°C.

W tych warunkach otreby uzyskujg dobry stan sanitarno-higieniczny oraz nabierajg pozgdanych cech organoleptycznych
(wyglad, smak i zapach).
Lepszym rozwigzaniem (bardziej energooszczednym) jest zastosowanie do tego celu suszarki fluidyzacyjnej.

Cennym produktem dietetycznym sg rowniez zarodki pszenne, ze wzgledu na wysokg zawartos¢ witamin, biatka o cennym
sktadzie aminokwasowym, ttuszczu i sktadnikdw mineralnych.
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Do paczkowania 11 — zbiornik gotowych otrab ’




| tak 100 g zarodkow pszennych zawiera srednio:

e 25 g biatka,

e 10 g ttuszczu,

e 2,5 g sktadnikdw mineralnych

e oraz znaczne ilosci witamin: 2,5 mg B, ; 0,8 mg B, ; 4 mg niacyny (witaminy PP); 0,7 mg B,, 25 mgE.

Z tego wzgledu w wielu krajach zarodki produkuje sie do bezposredniego spozycia.

Zarodki pszenne sg ponadto szczegdlnie zalecane w zywieniu dietetycznym, np. w schorzeniach uktadu krazenia,
chorobach skdry, chorobach uktadu nerwowego oraz dla rekonwalescentow. Wysoka zawartos¢ ttuszczu oraz obecnos¢

enzymow lipolitycznych powoduje, ze zarodki pszenne sg bardzo nietrwate.

| tak np. maksymalny okres przechowywania zarodkéw wynosi jeden tydzien przy temp. 30°C, dwa tygodnie przy temp.
20°C.
W celu zwiekszenia trwatosci zarodkdow stosuje sie rézne metody ich utrwalania.
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Za optymalne uwaza sie te metody, ktore z jednej strony spowodujg inaktywacje enzymow, a z drugiej strony nie zniszczg
sktadnikow biologicznie czynnych (witamin).

Do najlepszych metod nalezy zaliczy¢
metode termiczna.

Przemystowa technologia utrwalania zarodkéw powinna zapewniac.
rownomiernos¢ nagrzania zarodkow, ciggty charakter obrébki termicznej, mozliwos¢ znacznego obnizenia wilgotnosci i
odpowiednie warunki sanitarno-higieniczne.

Rowniez dla tych celéw mozna wykorzystac suszarke fluidyzacyjng, w ktorej czas utrwalania zarodkow wyniesie 5 min.
Temperatura nagrzania zarodka nie powinna by¢ wyzsza niz 90°C.

Cata linia technologiczna do stabilizacji zarodkéw pszennych moze by¢ rowniez wykorzystywana do produkcji otrgb
dietetycznych i do produkcji kaszki manny btyskawicznej. Konieczna jest wtedy mozliwos¢ regulacji parametrow obroébki
termicznej suszarki (zmienna ilo$¢ i predkosé powietrza oraz jego temperatura).




PRODUKCJA KASZKI MANNY PREPAROWANE] (BLYSKAWICZNE])

Technologia produkcji kaszki manny tzw. btyskawicznej, nalezgcej do grupy preparowanych wyrobdéw zbozowo-macznych
o skroconym czasie gotowania jest juz szeroko wykorzystywana w kraju.

Produktem wyjsciowym do produkcji btyskawicznej kaszki manny powinna by¢ drobna frakcja kaszy manny o wielkosci
czgstek ok. 250 - 500 um.

Podstawowym zabiegiem technologicznym jest zabieg termiczny, polegajgcy na poddaniu drobnej frakcji kaszki manny
dehydratacji w suszarce fluidyzacyjnej.

Parametry zabiegu sg nastepujgce: temperatura czynnika suszgcego (powietrza) 160-170°C, czas suszenia 4 min,
predkosc¢ przeptywu powietrza ok. 1 m/s.

Temperatura nagrzewania kaszy nie moze przekracza¢ 100°C. Schtodzona nastepnie, za pomocg powietrza
atmosferycznego w ciggu kilku min. kaszka powinna by¢ mozliwie szybko zapakowana w opakowania jednostkowe.
Wilgotnosé kaszki manny po zapakowaniu nie powinna by¢ wyzsza niz 10%. (rys. 111-8)
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Rys. 111-8. Schemat ideowy produkgji blyskawicznej kaszki manny [46]

I — wentylator, 2 — komora preparatora, 3 — zbiornik izotermiczny, 4 — oddzielacz cyklonowy, 5 — magrzewnica
powietrza, 6 — wentylator, 7 — chlodziarka, P — przepustnica powietrza
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Komora fluidalna 2 jest przedzielona na dwie czesci, tj. podsitowg i nadsitowg. Podsitowa jest rowniez podzielona
przegrodg poprzeczng na dwie czesci. Do jednej komory podsitowej wentylator 6 podaje powietrze przez nagrzewnice 5.
Do drugiej czesci podsitowej wentylator 1 podaje powietrze, ktdre zasysa znad nadsitowej czesci komory.

Powietrze to odpyla sie w cyklonach 4. Czes¢ powietrza zawracanego usuwa sie na zewnatrz przez upust powietrza
usytuowany na rurociggu ttocznym wentylatora 1. Upust
ten jest wyposazony w przepustnice.

Pod wptywem podmuchu powietrza, przy odpowiedniej jego predkosci materiat ziarnisty umieszczony na sicie
wprowadzony zostaje w stan fluidalny i samoistnie przesuwa sie do wysypu, a nastepnie do zbiornika 3, w ktérym jest
przetrzymywany przez okreslony czas.

Ze zbiornika zsypuje sie grawitacyjnie do komory chtodzenia 7. Dzieki zastosowaniu przegrody mozliwy jest zawrot
powietrza pozwalajgcy na odzysk ciepta.

W procesie produkcji kaszki manny btyskawicznej kaszka powinna by¢ nagrzana do temp. ok. 100°C, powietrze wlotowe
zas powinno by¢ nagrzane do temp. min. 160°C. Powietrze wylotowe bedzie rowniez miato temp. 100°C.

Usuwanie powietrza o takich parametrach bytoby marnotrawstwem energii.

Dlatego zastosowano zawrdt powietrza i jego wykorzystywanie do wstepnego podgrzania kaszki, tj. do temp. ok. 80°C.
W zaleznosci od rodzaju suszonego produktu i stosowania parametrow, podsitowa czes¢ komory moze byc¢ dzielona

w roznych proporcjach.

\_




Zastosowanie przegrody poprzecznej w preparatorze do
kaszki manny pozwolito na uzyskanie znacznych oszczednosci energetycznych.

Produkowanie kaszki manny wedtug omodwionej technologii pozwala na obnizenie czasu gotowania do | min (z ok. 15 -
20 min), zas sam gotowy produkt charakteryzuje sie wysokg czystoscig mikrobiologiczna.

Oprocz preparowanej kaszy manny o skréconym czasie gotowania nalezy wymienickasze manne typu
instant, ktdra jest spozywana po zalaniu wrzgcg wodga (bez gotowania).

W odréznieniu od kasz o skroconym czasie gotowania produkcja kasz typu instant wymaga stosowania bardziej
intensywnych i skomplikowanych zabiegow technologicznych.

Podstawowym procesem w produkcji kasz drobnych typu instant jestzabieg hydrotermiczny, w wyniku
ktorego nastepuje skleikowanie skrobi i denaturacja biatka. W nastepujgcym po nim lub przebiegajgcym jednoczesnie
procesie suszenia zachodzi obnizenie zawartosci wody w produkcie do poziomu zapewniajgcego trwatos¢ w czasie
przechowywania, a jednoczesnie szybka rehydratacje produktu w czasie jego przygotowania do spozycia (po zalaniu
wrzgca wodg).




Ze znanych metod instantyzacji kasz drobnych najbardziej jest rozpowszechnionametoda suszenia walcow
e g o, stosowana réwniez do wyrobu kleikow zbozowych dla dzieci. Oprocz tej metody stosowane sg rowniez metody
suszenia rozpytowego.

O wysokiej przydatnosci preparowanych kasz w zywieniu dzieci decyduje ich wysoka czystos¢ mikrobiologiczna oraz
to, ze sg tatwo przyswajane przez organizm dziecka. Z tych wzgledéw s3 przydatne rowniez w zywieniu dietetycznym.

PRODUKCJA WYROBOW ZBOZOWO-MACZNYCH O PODWYZSZONEJ WARTOSCI ODZYWCZE)

Produkty zbozowo-magczne sg dobrymi nosnikami substancji wzbogacajacych, gdyz sg spozywane masowo. Jednak
wzbogacanie tych produktow jest zabiegiem dos¢ kosztownym.

Naturalnymi produktami wzbogacajgcymi najczesciej stosowanymi s3: mleko odttuszczone w proszku, suszone
drozdze, gluten pszenny i zarodki pszenne, maka sojowa, maka stodowa, ekstrakt stodowy.

Najbardziej rozpowszechnionymi produktami wzbogacajgcymi sg

przetwory sojowe (bogate w biatko, witaminy i sole mineralne) takie jak: odttuszczona maka sojowa,
koncentraty sojowe oraz izolaty sojowe.




Produkty te znajdujg zastosowanie przy wyrobie wzbogaconych mak pszennych, mieszanek macznych
przeznaczonych dla dzieci (kleiki zbozowe), zywnosci typu snack itd.

Do grupy syntetycznych preparatéw wzbogacajacych dodawanych do wyrobdow zbozowo-macznych naleza:
aminokwasy, sole mineralne i witaminy. Te substancje wzbogacajgce mogg by¢ dodawane do wody, np. w czasie
gotowania, albo produkt moze byc¢ spryskiwany stezonymi roztworami substancji wzbogacajacych, lub moga by¢
dodawane w formie tzw. premiksu i wymieszane nastepnie z produktem w stanie sproszkowanym.

Wzbogacanie preparowanych wyrobdéw zbozowo-macznych odbywa sie rowniez przezpow lekanie. Zabieg ten
moze odbywac sie albo metodg wysuszenia produktu wyttaczanego zbozowo-macznego, a nastepnie wymieszania z
premiksem witaminowym, albo tez produkt, zaraz po wyttoczeniu, powleka sie roztworem cukru z dodatkami, a
nastepnie suszy i powleka premiksem

witaminowym.
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