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Wybrane cechy jakosciowe chrupek bezglutenowych
z dodatkiem owocow jarzebiny, glogu 1 dzikiej rozy
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WSTEP

Bezglutenowe przekaski stanowia istotny element diety osob uczulonych na gluten lub chorych na celiakie,
jednak ich roznorodnos¢ na rynku jest ograniczona ze wzgledu na niewielkg game surowcow do ich wytwarzania.
Najpopularniejsze z nich stanowia chrupki kukurydziane, rowniez smakowe, wytwarzane w procesie ekstruzji.
Jednak ich wartos¢ odzywcza nie jest wysoka. Opracowano technologi¢e wytwarzania chrupek bezglutenowych na
bazie Kukurydzy i ryzu z dodatkiem suszow owocowych w celu poprawy wartosci odzywczej, zwiekszenia
zawartosci skladnikow bioaktywnych i witamin w przekaskach w postaci bezposrednio ekspandowanych
chrupek. Zastosowanie suszow owocowych pozwala uzyskac¢ niespotykane smaki i kolory pochodzace wylacznie
z naturalnych skladnikow.

Portiiiit .

Kolorymetr do badania barwy

METODYKA BADAN

Celem pracy byla ocena wybranych parametrow jakosciowych chrupek bezglutenowych, wytwarzanych na ekstruderze jednoslimakowym z matryca 3
mm przy zmiennych obrotach slimaka (60, 80, 100 obr/min). Do surowcow w postaci grysu kukurydzianego i maki ryzowej dodano suszone owoce,
tj. jarzebing, glog i owoce dzikiej rozy w ilosci 5, 10, 15, 20% udzialu, zast¢pujac kukurydze. Badano wskaznik ekspandowania, gestos¢ usypowa, sile ciecia
oraz profil barwy przekasek w zaleznosci od rodzaju i ilosci zastosowanych owocow oraz zmiennych obrotow slimaka podczas ekstruzji.
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Pomiar sily ciecia chrupek z dodatkiem skorki

Wspolczynnik ekspandowania chrupek
dzikiej rozy
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Gestos¢ usypowa chrupek z dodatkiem skorki
dzikiej rozy
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Badania wykazaly, ze ekstruzja przekasek z dodatkiem suszonych owocéw z rodziny Y e R I Iy w7 Sl A LA

rozowatych przy 15% i 20% procentowym udziale owocow w mieszance surowcowej Dodatek Udzial [%] L* a* b
miala malo stabilny przebieg. Chrupki z dodatkiem owocow wykazaly wyzsza gestosc

usypowa wraz ze zwiekszeniem ilosci dodatku lub predkosci slimaka. Dodatek owocow S 82,35 8,05 24,53
dzikiej rozy, jarz¢biny oraz glogu wplywal na wyzsza twardos¢ chrupek wraz ze Dzika réza 10 79,53 9,43 24,15
zwiekszaniem ich udzialu w recepturze. Zalecany dodatek tego typu owocow nie powinien 15 77,25 11,85 23,68
przekraczac¢ 10%. Analiza wyroznikow barwy wykazala obnizanie jasnosci L* przekasek 20 74,04 12,39 23,14
bezglutenowych przy zwiekszajacym sie udziale owocow. Wraz z wieksza iloscia S 85,12 6,58 22,58
dodatkow owocowych zwig¢kszala si¢ intensywnos¢ odcienia czerwonego a®, za$ obnizaly Jarzebina 10 84,63 7,93 21,65
wartoSci wspélrzednej chromatycznej b* badanych ekstrudowanych przekasek 15 83,06 9,12 20,12
bezglutenowych. 20 80,63 10,47 19,23
S 84,22 6,28 22,47
Projekt Techniczne i technologiczne aspekty produkcji wzbogacanych bezglutenowych przekasek : 10 83,58 7,94 20,32
ekstrudowanych w ramach programu ,,Studenckie kota naukowe tworzg innowacje” Glog 15 81,16 9.45 19,64
SKN/SP/534982/2022. 20 78,02 10,02 17.94




