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Streszczenie

Celem podjgtych badan bylo zaproponowanie receptury na ekstrudowane wyroby przekaskowe
(chrupki) z otrab pszennych, Zytnich i pszenzytnich, ktére oprocz dobrej tekstury charakteryzowatyby sig
pozadanymi walorami smakowymi. Ekstrudaty otrzymane w jedno$limakowym ekstruderze firmy Bra-
bender poddano ocenie sensorycznej, oznaczono wspolczynnik ekspansji oraz profil tekstury w teksturo-
metrze TA-XT2 firmy Stable Micro Systems, a takze zawarto$¢ w nich widkna pokarmowego. Najlepsze
do spozycia okazaly si¢ chrupki z otrab pszenzytnich i Zytnich, o ich wyjsciowej wilgotnosci 14%, z 2-
procentowym dodatkiem przyprawy ,,Jarzynka” albo 0,5-procentowym dodatkiem soli kuchennej i 20-
procentowym udziatem kaszki manny lub kukurydziane;j.

Wstep

Na podstawie badan epidemiologicznych i klinicznych oraz badan na zwierzetach
i ludziach — ochotnikach stwierdzono, ze pomigdzy sposobem zywienia i zdrowiem
cztowieka istnieje $cista wspoizalezno$é [7]. W ostatnich dziesigcioleciach ustalit sig
poglad, ze w zyciu i odzywianiu si¢ wspotczesnego cztowieka bardzo wazna rolg od-
grywa widkno pokarmowe, zmniejszajac ryzyko wystapienia tzw. chordéb cywilizacyj-
nych. Zwiekszone spozycie produktéw bogatych w ten sktadnik pomaga w profilakty-
ce i leczeniu wielu zaburzen metabolicznych, jak np. hiperlipidemii czy zaburzef me-
tabolizmu weglowodandéw oraz wielu chordb przewodu pokarmowego np. zapar¢ na-
wykowych, uchytkowatoéci i nowotworéw okrgzniczo-prostniczych [1, 5, 6, 9].
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Widkno pokarmowe wystgpuje w Scianach komodrkowych, stad tez glownym jego
- zrédlem w naszej codziennej diecie sa produkty roélinne, a zwlaszcza ziarna zboz,
nasiona ro$lin straczkowych i oleistych, owoce i warzywa oraz ziemniaki [3, 9]. Za-
warto$¢ tego sktadnika w produktach zboZowych nie jest stala, gdyz jest on nieréwno-
miernie rozmieszczony w ziarnie. Najwigcej widkna znajduje si¢ w peryferyjnych war-
stwach ziarniakéw, dlatego produkty wytworzone z catego ziarna sg bogate w ten cen-
ny skladnik. Doskonatym wigc Zrédtem wiokna pokarmowego sa otrgby, maka razowa,
pieczywo razowe, kasze oraz ptatki [3].

Mimo znacznej zawarto$ci widkna pokarmowego w otrgbach zbozowych, forma
tego zrodla skladnikéw balastowych nie jest akceptowana przez wielu konsumentow.
Znacznie bardziej przydatnymi do spozycia wydaja sig ekstrudaty z otrab zbozowych,
ktére — wzbogacone w odpowiednie dodatki smakowe — moga by¢ traktowane jako
produkty przekaskowe.

Celem podjetych badan bylo wigc zaproponowanie receptury na wyroby przeka-
skowe typu chrupek, z otrab pszennych, Zytnich i pszenzytnich, ktére oprocz dobrej
tekstury, charakteryzowalyby sig¢ pozadanymi walorami smakowymi.

Material i metody badan

Materialem do badan byly otrgby pszenne, zZytnie i pszenzytnie, otrzymane z
przemialu laboratoryjnego tych zb6z w miynku typu RG-109, firmy Labor Muszeripari
Muwek, dziatajacym podobnie jak mtynek laboratoryjny Quadrumat Junior, ale wypo-
sazonym w jedna parg walcow. W celu zapewnienia odpowiedniej granulacji materiatu
do ekstruzji, otrgby te dodatkowo zmielono w przemystowym mtynku firmy Hober, a
nastgpnie przesiano przez sito 0 wymiarze oczek 1x1 mm.

W otrgbach oznaczono zawarto$¢ skrobi metoda Clendenninga — ICC Standard Nr
122 oraz zawarto$¢ widkna surowego metoda ICC - Standard Nr 13 [4].

Badaniom poddano takze 47 rodzajow gotowych ekstrudatow, sporzadzonych
w jedno§limakowym ekstruderze laboratoryjnym typu 20 DN, firmy Brabender, przy
zastosowaniu nastgpujacych warunkéw procesu: §limak o sprezeniu 3 : 1 i 190
obr./min, $rednica dyszy — 3 mm, temperatura w kolejnych sekcjach 120, 160 i 180°C.

Stosowano trzy poziomy wilgotnosci otrab tj. 11, 14, i 17%, oraz r6zne dodatki
smakowe (sOl, przyprawa ,Jarzynka” produkcji ,,Winiary” S.A.) i technologiczne
(kaszka manna, kaszka kukurydziana, mleko w proszku ).

Oceng sensoryczng otrzymanych chrupek przeprowadzono wedlug kryteriow
opracowanych w oparciu o PN-A-88036 [10], przy udziale 25-osobowego zespotu
oceniajacego. Na podstawie wynikow tej oceny wybrano 10 rodzajow chrupek i ozna-
czono ich wspoétczynnik ekspansji [13], zawarto$¢ w nich wiékna pokarmowego meto-
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da Hellendoorna [11] oraz poddano je analizom tekstury w teksturometrze TA-XT2
firmy Stable Micro Systems.

Silg i prace $cinania wyznaczono w 8 powtdrzeniach, wykorzystujac do tego celg
Kramera tyu HDP/KS5. Ekstrudaty o dtugosci 4 cm umieszczano w celi prostopadle do
powierzchni nozy $cinajacych tak, aby trzy z nich jednocze$nie je $cinaly. Predko$c
przesuwu nozy ustalono na 5 mm/s. Silg $cinania okreslano jako jej warto§¢ odpowia-
dajaca najwyzszemu pikowi na uzyskanym wykresie, a pracg Scinania jako stosunek
pola powierzchni pod tym wykresem do pola powierzchni $cinania (suma 6 pol prze-
kroju poprzecznego ekstrudatu).

Badania wytrzymatosci ekstrudatow na Sciskanie przeprowadzono w 8 powtorze-
niach, $ciskajac kawalki ekstrudatu o dhugosci 15 mm tlokiem typu P/45 $rednicy 4,5
cm, poruszajacym si¢ z predkoscia 4 mm/s. Probki Sciskano do potowy ich $rednicy, a
z uzyskanych krzywych §ciskania odczytywano sil¢ potrzebna do skruszenia — jako
wysoko$¢ pierwszego znaczacego piku na wykresie, twardos¢ — jako wysokosé piku
maksymalnego oraz prace $ciskania — jako powierzchnig pod krzywa $ciskania.

Wyniki i dyskusja

W otregbach uzyskanych z przemiatu laboratoryjnego oznaczono zawarto$é skrobi
wynoszacg okoto 55% (tab. 1), co $wiadczy o tym, ze dzigki niedostatecznemu wy-
miatowi w miynku laboratoryjnym byly one bogate w czg¢§¢ bielmowa ziarna. Uzyska-
ny w ten sposob materiat okazal si¢ bardzo dobrym surowcem do ekstruzji, ale nie
mozna go poréwnywac z handlowymi otr¢bami pochodzacymi z miyna przemystowe-
go. Najmniejsza zawarto$¢ widkna surowego (ponizej 4%) oznaczono w otrgbach
pszenzytnich (tab. 1), co zgodnie z badaniami wczesdniejszymi [12] kwalifikuje je jako
dobry surowiec, odpowiadajacy wymaganiom technologicznym pod tym wzgledem.

Celem pracy bylo uzyskanie ekstrudatéw nadajacych sie¢ w formie przekasek do
bezposredniego spozycia, stad waznym czynnikiem, oprocz doboru surowca podsta-
wowego (otrab), bylo réwniez iloSciowe dobranie odpowiednich komponentéw, ktore
nie pogarszajac tekstury mogly korzystnie wptyna¢ na smak chrupek. Przy doborze
dodatkéw smakowych elementem ograniczajacym ich zastosowanie byla takZze granu-
lacja, ktora nie powinna by¢ wigksza od czasteczek otrab.

Jak wiadomo, parametrem bezposrednio wplywajacym na teksture i ekspansje
gotowego produktu jest wilgotno$é materiatu wyjsciowego [2, 14]. Dlatego tez, stosu-
jac rézne kombinacje surowcowe ustalono eksperymentalnie wilgotno$¢ na poziomie
11, 14 i 17% oraz tak dobrano parametry procesu, aby uzyska¢ ekstrudaty o mozliwie
najlepszej jakosci. W ten sposob otrzymano 47 probek roéznych ekstrudatéw przeka-
skowych (chrupek) o zréznicowanym nie tylko smaku, ale i wygladzie zewnetrznym.
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Tabela |

Wyniki analizy otrab uzytych do produkcji ekstrudatow.
Results of analysis brans used for extrudates production.

. Zawarto$¢ skrobi Zawarto$¢ widkna surowego
Rodzaj otrab :
. Starch content Crude fiber content
Kind of extrudates
[% s.s.] [% s.s.]

Zytnie 54,94 5,70

Rye

Pszenne

4

Wheat 56,31 9,42
Pszenzytnie 55,51 3.4
Triticale

Kazdy nowy produkt, niezaleznie od jego warto$ci odzywczej i dietetycznej, musi
przed wprowadzeniem na rynek uzyska¢ akceptacj¢ konsumentow. W tym celu 25-
osobowy zespol, o sprawdzonej wrazliwosci sensorycznej, dokonatl oceny sensorycznej
wszystkich 47 probek, zgodnie z wytycznymi zawartymi w tab. 2. Na podstawie tej
oceny wybrano 10 rodzajow chrupek, ktére uzyskaly najwigksza liczbg punktow (tab.

3).
Tabela 2

Wyrédzniki oceny sensorycznej ekstrudatow opracowane zgodnie z wymogami PN-A-88036 ,,Chrupki —
Wymagania”.
Sensoric estimation of extrudates worked out in accordance with requirements of PN-A-88036 ,,Chrupki —
Wymagania”.

Liczba punktéw
4-5 3-2 0-1
Scores
Smak i zapach Pozadane Akceptowane Nieakceptowane
Taste and flavour | Desirable Accepted Unaccepted

Chrupkie, bardzo tatwe do

Chrupkie, ale sprawiajace

O matej chrupkosci,

dry fracture

Twardos¢ - trudnoéci przy rozgryzaniu | twarde
rozgryzienia ) i .
Hardness Crisby. verv casy to crack Crispy, but make difficul- | Not enough crispy,
Py, Very casy ties to crack hard
1 -
Porowata, przefom suchy Mato porowata, przelom - | Brak porowatosci,
Struktura P suchy przetom suchy
Structure d:;oflrlz?;ture Slightly porous, Lack of porousity,

dry fracture
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Tabela 3
Wyniki oceny sensorycznej ekstrudatéw o najwigkszej akceptacji konsumenckie;.
Results of the sensoric estimation of extrudates with maximum consumer acceptance.
i h
Sm[a kuiﬂz(?p ]a | Twardos¢ | Struktura Suma
Skiad surowcowy pUutrety [punkty] [punkty] | [punkty]
... . Taste and
Composition of raw material Hardness | Structure Sum
flavour [scores] [scores] [scores]
[scores]
Otreby zytnie o 14% wilgotnosci, ,,Jarzynka” 2%
Rye bran 14% moisture, ,,Jarzynka”2% 35 3v’9 33 10,7
Otrgby pszenzytnie o 11% wilgotnosci, kaszka
kukurydziana 20%, s6l 0,5%
Triticale bran 11% moisture, corn groats 20%, salt 3,6 43 38 1.9
0,5%
Otrgby pszenne o 14% wilgotnosci, kaszka manna
20%, s61 0,5%, mleko w proszku 3%
. b ’8 > b
Wheat bran 14% moisture, wheat groats 20%, sait 33 3 35 10,6
0,5%, milk powder 3%
Otreby zytnie o 14% wilgotnosci, so6l 0,5%
Rye bran 14% moisture, salt 0,5% 33 38 3,6 10.9
Otrgby pszenne o 14% wilgotnosei, ,,Jarzynka”
2% 34 4,1 3,9 11,4
Wheat bran 14% moisture, ,,Jarzynka2%
Otrgby zytnie o 14% wilgotnosci
0
Rye bran 14% moisture 3 38 37 10,5
Otrgby pszenzytnie o 14% wilgotnosci, kaszka
manna 50%, sol 0,5%
2] b 4 1
Triticale bran 14% moisture, wheat groats 50%, 38 40 3 12,1
salt 0,5%
Otrgby pszenzytnie o 14% wilgotnosci, kaszka
manna 20%, s6! 0,5%

. > i’ . 5 4,1 4, 11,
Triticale bran 14% moisture, wheat groats 20%, 3 0 1.6
salt 0,5%

Otreby pszenzytnie o 14% wilgotnosci, kaszka
manna 20%, ,,Jarzynka” 2%

” . ,6 43 3, s
Triticale bran 14% moisture, wheat groats 20%, 3 ? 11.8
»wlarzynka”2%
Otreby pszenzytnie o 14% wilgotnosci, kaszka
kukurydziana 20%, so6! 0,5%

LD .7 3,8 R ,

Triticale bran 14% moisture, corn groats 20%, salt 3 3.8 11,3
0,5%
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Parametry tekstury ekstrudatow o najwigkszej akceptacji konsumenckie;j.

Texture parameters of extrudates with maximum consumer acceptance.

Tabela 4

Sktad surowcowy
Composition of raw
material

Praca $ciska-
nia [J]
Compresion
work

Sita kruszenia
[N]
Brittleness

Twardosé [N]
Hardness

Praca $cinania
[J/em?]
Shear work

Sita $cinania
[N]

Shear force

Otrgby Zytnie o 14%
wilgotnosci, ,,Jarzyn-
ka” 2%

0,218°+ 0,01

96,80° £ 11,83

96,80 + 11,83

0,130 £ 0,012

76,87" £12,59

Otrgby pszenzytnie o
11% wilgotnosci,
kaszka kukurydziana
20%, s61 0,5%

0,131+ 0,01

46,66° £ 6,84

50,83° +3.92

0,085° £ 0,009

42,67°+ 4,72

Otrgby pszenne o
14% wilgotnosci,
kaszka manna 20%,
s61 0,5%, mleko w
proszku 3%

0,294° £ 0,01

96,23% £ 10,83

98,25 £ 8,46

0,203° £ 0,025

55,30° + 5,28

Otreby Zytnie o 14%
wilgotnosci, sol 0,5%

0,149° £ 0,01

62,18°1£ 4,86

62,62° £ 4,51

0,075° £ 0,002

40,42°+ 2,18

Otrgby pszenne o
14% wilgotnosci,
Hlarzynka” 2%

0,130° + 0,01

49.86° + 10,55

56,29° + 4,09

0,0684 + 0,005

4732+ 341

Otrgby zytnie o 14%
wilgotnosci

0,135° £ 0,01

52,31°£ 3,36

54,83° £ 3,80

0,079° + 0,004

51,98°1£ 6,23

Otrgby pszenzytnie o
14% wilgotnosci,
kaszka manna 50%,
s61 0,5%

0,136° £ 0,01

4391°+ 4,42

46,74° + 4,62

0,087° £ 0,004

56,17°+ 4,25

Otregby pszenzytnie o
14% wilgotnosci,
kaszka manna 20%,
$610,5%

0,134° + 0,01

43,93° + 5,04

51,59+ 4,72

0,065 £ 0,005

52,06° £ 3,07

Otreby pszenzytnie o
14% wilgotnosci,
kaszka manna 20%,
wlarzynka” 2%

0,132°+ 0,01

46,93° £ 3,43

50,66° + 3,34

0,0609 £ 0,005

46,99° +3,59

Otrgby pszenzytnie o
14% wilgotnosci,
kaszka kukurydziana
20%, s61 0,5%

0,163+ 0,01

55,89°+4,31

57,60° + 3,03

0,068 + 0,009

#’R49°+4.16

Srednia arytmetyczna + odchylenie standardowe
Wartosci §rednie w tych samych kolumnach oznaczone taka sama litera nie r6znig sig istotnie (p < 0,05).
Average values + standard deviation
Average values, in the same columns marked by same letters, differ insignificantly (p < 0,05).
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Najlepsze do spozycia okazaty si¢ ekstrudaty z otrab pszenzytnich (5 rodzajow),
nastepnie z zytnich (3 rodzaje) i pszenzytnich (2 rodzaje), o wyjsciowej wilgotnosci
tego surowca 14%, z 2-procentowym dodatkiem przyprawy ,Jarzynka” lub 0,5-
procentowym dodatkiem soli kuchennej i 20-procentowym udzialem kaszki manny
albo kaszki kukurydzianej. Chociaz oceniajacy nie znali wyj$ciowej wilgotnosci otrab,
to w 9 przypadkach na 10 najlepiej ocenili chrupki, do produkcji ktoérych stosowano
otreby o zawartosci 14% wody. Wydaje sig¢ wige, ze wilgotno$¢ mozna bez watpienia
zaliczy¢ do gléwnych czynnikéw wplywajacych na twardo$¢ i strukturg ekstrudatow,
poniewaz ten wpltyw jest juz wyczuwalny sensorycznie, bez zastosowania analizy in-
strumentalne;.

Zawarto$§¢ skrobi w materiale wyjsciowym jest rdwniez waznym czynnikiem
wplywajacym na wlasciwosci reologiczne uzyskanych chrupek, gdyz w 6 produktach
na 10 ocenianych, w sktadzie surowcowym zawarta byla kaszka manna lub kukury-
dziana (tab. 3). Natomiast wysokie oceny twardosci 1 struktury w przypadku pozosta-
lych czterech probek, bez zadnych dodatkéw technologicznych, wynikaja prawdopo-
dobnie z duzej zawartosci skrobi w samych otrgbach.

Najmniej korzystnie na jako$¢ gotowego produktu wplyngla obecno$¢ mleka
w proszku, dlatego wydaje sig, ze w przyszto$ci mozna zrezygnowac z tego dodatku.

Na podstawie wyniko6w oceny parametrow tekstury dokonanej w teksturometrze
TA-XT2 (tab. 4) mozna stwierdzi¢, Ze najgorszymi wlasciwosciami reologicznymi tj.
najwicksza twardo$cia i najwigksza sila potrzebna do skruszenia oraz najwigksza praca
Sciskania i $cinania charakteryzowaty sie chrupki z samych otrab zytnich z dodatkiem
,Jarzynki”, a takze z otrab pszennych z dodatkiem kaszki manny i mleka w proszku.
Poniewaz w innych probach obecno$¢ kaszek wptyngla korzystnie na wyzej wymie-
nione parametry, totez wydaje sig, ze jako$¢ chrupek pogorszyla sig wskutek dodatku
mleka w proszku.

Najbardziej pozadang tekstura charakteryzowaty si¢ ekstrudaty z otrab pszenzyt-
nich (tab. 4). Praca potrzebna do ich Sciskania, jak rowniez sita potrzebna do skrusze-
nia okazaly si¢ okoto dwa razy mniejsze w pordwnaniu z pozostalymi prébkami.
Prawdopodobnie wplyneta na to najmniejsza zawarto$¢ wiokna surowego w tych otrg-
bach.

Wszystkie chrupki z 20-procentowym udziatem kaszki manny charakteryzowaty
sie zawarto$cia widkna pokarmowego na poziomie 12% i duzym wspotczynnikiem
ekspansji (tab. 5). Wigksza, §rednio o ponad 1%, zawarto$cia widkna pokarmowego
odznaczaly sie ekstrudaty z samych otrab, bez dodatkdéw technologicznych, ale cecho-
waly sig¢ one mniejsza wartoscig tego wspoiczynnika. Najwigkszym wspoiczynnikiem
ekspansji odznaczaly sig¢ chrupki z 50-procentowym dodatkiem kaszki manny, ale za-
warto$¢ wldkna pokarmowego obnizyla si¢ w nich do poziomu ponizej 10%. Nato-
miast najgorszy wspotczynnik ekspansji stwierdzono w przypadku chrupek z udziatem
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mleka w proszku, co ostatecznie dyskwalifikuje jego dodatek do tego rodzaju produk-
tow.

W podsumowaniu przeprowadzonych w tej pracy badan nalezy stwierdzi¢, ze
bardzo trudne jest jednoczesne spetnienie wymagan dotyczacych wygladu, wlasciwo-
$ci reologicznych i duzej zawarto$ci widkna pokarmowego w produktach zbozowych.

Tabela s

Wspolczynnik ekspansji i zawarto$¢ widkna pokarmowego w ekstrudatach o najwigkszej akceptacji kon-
sumenckiej.
Expansion ratio and content of dietary fiber in extrudates with maximum consumer acceptance.

Zawarto$¢ wiokna Wspdtczynnik
pokarmowego [%] ekspansji
Content of dietary fiber | Expansion ratio

Sktad surowcowy
Composition of raw material

Otreby zytnie o 14% wilgotnoéci, ,,Jarzynka” 2%
Rye bran 14 moisture, ,,Jarzynka”2%

Otregby pszenzytnie o 11% wilgotno$ci, kaszka
kukurydziana 20%, s61 0,5% 13,34 1,96
Triticale bran 14% moisture, corn groats 20%, salt 0,5%
Otrgby pszenne o 14% wilgotnosci, kaszka manna 20%, s61
0,5%, mleko w proszku 3%

13,39 2,08

11,98 1,62

Wheat bran 14% moisture, wheat groats 20%, salt 0,5%, ’ ’
powder milk 3%

—— Py T x o
Otregby zytnie o 14. % wilgotnosci, s61 0,5% 16,24 2,06
Rye bran 14% moisture, salt 0,5%
Otreby pszenne o 14% wilgotnosci, ,,Jarzynka” 2% 13.95 227
Wheat bran 14% moisture, ,,Jarzynka2% ’ ’

— Py —
Otreby zytnie o 14% wilgotnosci 12,84 22

Rye bran 14% moisture

Otrgby pszenzytnie o 14% wilgotnosci, kaszka manna
50%, s61 0,5% 8,79 2,62
Triticale bran 14% moisture, wheat groats 50%, salt 0,5%
Otregby pszenzytnie o 14% wilgotnosci, kaszka manna
20%, s61 0,5% 11,53 2,58
Triticale bran 14% moisture, wheat groats 20%, salt 0,5%
Otreby pszenzytnie o 14% wilgotno$ci, kaszka manna
20%, ,,Jarzynka” 2%

Triticale bran 14% moisture, wheat groats 20%,
wlarzynka” 2%

Otrgby pszenzytnie o 14% wilgotnosci, kaszka
kukurydziana 20%, s6l 0,5% 12,49 2,32
Triticale bran 14% moisture, corn groats 20%, salt 0,5%

11,64 2,54
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Wyznacznikiem mozliwej do przyjecia tekstury sa duze wymagania smakowe konsu-
mentéw. Wydaje sig, ze chrupki z duzym udzialem otrab, wyprodukowane metoda
ekstruzji, moga by¢ wykorzystywane w charakterze nie tylko zywnoSci przekaskowe;j,
ale przede wszystkim zdrowej i funkcjonalnej. L.acza one teksturg lekkich i kruchych
produktow z wlasciwosciami zdrowotnymi artykutéw spozywczych, w produkeji kto-
rych stosuje sie widkno pokarmowe [8]. By¢é moze okaza sig one alternatywa dla ludzi
chorych, skazanych na cddzienne spozywanie otrab w postaci nieprzetworzonej , ktore
nie sa atrakcyjne pod wzgledem sensorycznym. Dodatkowo mozna je wzbogaci¢ w
witaminy i mikroelementy, co pozwolitoby uzupehié ich niedobory w przecigtnej die-
cie.

Whioski

1. W wyniku ekstruzji otrab pszennych, zytnich i pszenzytnich uzyskano wyroby
przekaskowe typu chrupki, o duzej akceptacji konsumentow.

2. Najlepsze do spozycia okazaly sig¢ chrupki z otrab pszenzytnich i Zytnich, o wyj-
Sciowej wilgotnos$ci tego surowca 14%, z 2-procentowym dodatkiem przyprawy
»Jarzynka” lub 0,5-procentowym dodatkiem soli kuchennej i 20-procentowym
udziatem kaszki manny albo kaszki kukurydzianej.

3. Dodatek kaszek wptynal na dobry wspétczynnik ekspansji oraz obnizenie: twardo-
$ci, pracy potrzebnej do skruszenia i §ciskania oraz sily $cinania badanych ekstru-
datoéw, zapewniajac jednoczes$nie udzial w nich wtdékna pokarmowego na poziomie
12%.

4. Na podstawie uzyskanych wynikéw nie stwierdzono przydatnosci mleka w proszku
jako dodatku technologicznego do produkcji ekstrudatow z otrab zbozowych.

5. Uzyskane ekstrudaty z otrab w postaci chrupek, charakteryzujace si¢ duza zawarto-
$cig wlokna pokarmowego, moga pretendowa¢ do miana Zywnosci dietetycznej, a
takze stanowi¢ alternatywe przy wyborze produktu ,,wysokobtonnikowego” dla lu-
dzi chorych.
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QUALITY ASSESSMENT OF EXTRUDED-BRAN BASED SNACKS

Summary

The aim of carried research was to prepare a new recipe for snacky-crispy foods based on wheat, rye
and triticale bran characterised by good texture as well as needed taste parameters.

Snacks were prepared in a single-screw extruder (Brabender), and underwent the sensoric assessment,
physical description and texture analysis by using TA-XT2 device (Stable Micro Systems). Raw dietary
fibre content was also established.

The most suitable for Ansumption were snacks made of triticale and rye bran with initial moisture
content 14%, supplemented with 2% of vegetable spice ,,Jarzynka” or 0.5% addition of salt and 20% of
corn groats or wheat groats.



