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Receptura oraz sposob wytwarzania butki tartej (panierka) z

dodatkiem surowca odpadowego z przetworstwa ziemniaka



Charakterystyke istotnych elementow rozwigzania

Innowacyjnym aspektem prezentowanego rozwigzania jest wykorzystanie surowca
odpadowego, ktory powstaje w procesie produkcji np. maki ziemniaczanej. Produkt ten

wykorzystywany jest obecnie do spasania zwierzat w stanie Swiezym i suszonym.

Receptura butki tartej powstata w oparciu o powszechnie dostepne i naturalne surowce
a sam sposob wytwarzania mozliwy jest do odtworzenia bez koniecznosci posiadania

specjalistycznego wyposazenia.
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Okreslenie praktycznego problemu technicznego
(technologicznego)

Sednem opracowanego rozwigzania jest produkcja butki tartej, szeroko
wykorzystywanej w produkcji potraw, z dodatkiem surowca odpadowego, ktory

powstaje w procesie produkcji np. maki ziemniaczane;.

Ze wzgledu na wysokg zawartosC¢ witokna pokarmowego, a takze sktadnikow
mineralnych, dodatek powyzszego surowca nadaje cech funkcjonalnych gotowej
panierce. Produkt finalny cechuje sie ponadto nizszg wartoscig energetyczng (obnizona
chtonnos¢ ttuszczu).

W zwigzku z tym, opracowane rozwigzanie moze przyczynic sie do ograniczenia

spozycia ttuszczow, dostarczanych w diecie wraz z produktami smazonymi.
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Informacje o stanie techniki

WiekszosC oferowanego asortymentu to butki tarte powstajgce w wyniku Scierania
suchego pieczywa lub produkty ekstrudowane. Na polskim rynku dostepne sag butki
tarte z roznymi dodatkami, np. papryka, czosnkiem, jednak oprocz walorow smakowych
nie posiadajg cech prozdrowotnych. Za produkt konkurencyjny mozna uznac jedynie
butke tartg z dodatkiem 50% mielonych nasion Inu uzyskanych w procesie

odttuszczania, produkowang przez firme Oleofarm.
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Informacje o elementach przewagi konkurencyjnej, ktorg moze
zapewnic wdrozenie nowego rozwigzania

Gtownym zastosowaniem butki tartej jest tworzenie panierek produktow smazonych,
ktore sg daniami popularnymi w kuchni polskiej i cieszg sie akceptacja szerokiego grona
konsumentow. Butka tarta bycC takze wykorzystywana jako sktadnik zwiekszajacy
spoistosc i wilgotnos¢ np. miesnej masy mielonej przeznaczonej do produkcji kotletow
mielonych, farszy, itp.

Na skale przemystowg produkowana jest takze butka tarta ekstrudowana.
Wykorzystywana jest ona gtownie do produkgji dan typu convenience przez sieci

dyskontowe, supermarkety i producentéw dan gotowych.
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Informacje o elementach przewagi konkurencyjnej, ktorg moze
zapewnic wdrozenie nowego rozwigzania - cd

Kazdy typ butki tartej charakteryzuje sie jednak niskg zawartoscig wtokna pokarmowego
oraz wysokg zdolnoscig do chtoniecia ttuszczu w trakcie smazenia, co znacznie zwieksza
wartosc energetyczng gotowego wyrobu.

Opracowana butka tarta, w porownaniu z produktami konkurencyjnymi, charakteryzuje
sie zdecydowanie wyzszg zawartoscia btonnika w porownaniu do produktow
obecnych na polskim rynku (Kupiec - 6,1 g/100 g; Mamut - 5,8 g/100 g).

W doswiadczeniu witasnym wykazano takze, ze wzrost zawartosci ziemniaczanego

surowca odpadowego obnizat zawartosc thuszczu w produkcie smazonym.
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Informacje o elementach przewagi konkurencyjnej, ktorg moze
zapewnic wdrozenie nowego rozwigzania - cd

Absorbowany podczas przemystowego smazenia ttuszcz moze zawierac substancje o
niekorzystnym wptywie na zdrowie konsumenta, takie jak produkty oksydacji i
polimeryzacji. Z punktu widzenia konsumenta niepozadana jest rowniez obecnos¢ w
tluszczu substancji dodatkowych, takich jak srodki powodujgce gaszenie piany

podczas smazenia lub syntetyczne przeciwutleniacze.

Przeprowadzona analiza organoleptyczna uzyskanej panierki wskazuje na jej akceptacje.
Zostata ona przeprowadzona z uzyciem dziewieciopunktowej skali hedonicznej wsréd

losowo wybranych osob.
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Koncentrat napoju wysokobiatkowego o podwyzszonym

potencjale przeciwutleniajgcym



Charakterystyke istotnych elementow rozwigzania

Receptura koktajlu zostata utworzona w oparciu o literaturowag zawartos¢ zwigzkow
fenolowych oraz aktywnos¢ przeciwutleniajgcg wybranych sktadnikow. Opracowany
koktajl zawiera koncentrat biatka serwatkowego oraz owoce o wysokiej wartosci

oksydacyjnej.

| UNIWERSYTET PRZYRODNICZY WE WROCEAWIU



Okreslenie praktycznego problemu technicznego
(technologicznego), ktory ma zostac rozwigzany

Za jedng z przyczyn starzenia sie komorek organizmu uznano konsekwencje
kumulowania sie w nim produktow reakgji utleniania, m. in. stresu oksydacyjnego.
W zwigzku z powyzszym ograniczenie ilosci kumulowanych metabolitow moze

hamowac procesy starzenia, a nawet przyczyniac sie do wydtuzenia zycia.

Udowodniono, ze przeciwutleniacze, biorgc udziat w wielu ztozonych reakcjach
biochemicznych, pomagajg przywroci¢ rownowage potencjatu oksydacyjnego, ktora
mogta zostaC utracona w wyniku narazenia na niekorzystne warunki takie jak:
diugotrwatly stres emocjonalny, palenie tytoniu, ekspozycja na zanieczyszczenia

srodowiskowe, naduzywanie alkoholu i inne.
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Okreslenie praktycznego problemu technicznego
(technologicznego), ktory ma zostac rozwigzany - cd

Stan, w ktorym wspomniana wczesniej rOwnowaga zostaje zachwiana okresla sie

mianem stresu oksydacyjnego.

Stres oksydacyjny organizmu jest jednym z waznych czynnikow mechanizmu
powstawania wielu chordb. Nalezg do nich choroby neurodegeneracyjne takie jak

choroba Alzheimera, Parkinsona czy Huntingtona.

Konsekwencjg procesow oksydacyjnych w organizmie sg rowniez choroby uktadu

sercowo-naczyniowego, np. nadcisnienie tetnicze.

Stwierdzono takze, ze stres oksydacyjny moze przyczyniaCc sie do nadmiernej
krzepliwosci oraz agregacji ptytek krwi, ktore mogg prowadzi¢ do tworzenia zatorow

naczyniowych.
| UNIWERSYTET PRZYRODNICZY WE WROCEAWIU



Aspekt technologiczny proponowanego rozwigzania

Opracowujgc sktad koktajlu kierowano sie wykorzystaniem jedynie surowcow
pochodzenia naturalnego i dodatkiem tylko tych sktadnikow, ktore beda wptywac na
zwiekszenie ich aktywnosci. Koncentrat biatka serwatkowego bedacy podstawa koktajlu

posiada wiasciwosci teksturotwodrcze, co umozliwia uzyskanie pozadanej konsystengji.
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Informacje o stanie techniki

Na rynku brak jest produktow z tak wysokim dodatkiem liofizlizowanych owocow, w
ktorych nie zastosowano dodatkow zageszczajacych (karagen, guma arabska, guma
ksantanowa itp.), stodzacych (naturalnych i sztucznych), konserwujacych, ktore poza
ksztattowaniem wiasciwosci produktu mogg wptywac niekorzystnie na zdrowie

konsumenta.
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Informacje o elementach przewagi konkurencyjnej, ktorg moze
zapewnic wdrozenie nowego rozwigzania

WiekszoSC oferowanego na rynku asortymentu nalezy do kategorii produktow
wysokobiatkowych dedykowanych osobom aktywnym fizycznie lub chcacych
zredukowac mase ciata. Dodatek sktadnikow bedgcych zrédtem przeciwutleniaczy jest w
nich niewielki. W przypadku opracowanego innowacyjnego koktajlu gtowna cecha jest

potencjat przeciwutleniajgcy, ktory nadaje mu cech funkcjonalnych.

Wysoki potencjat antyoksydacyjny opracowanego innowacyjnego koktajlu daje
mozliwosc jego szerszego wykorzystania jako element zdrowego stylu zycia i profilaktyki

chorob.
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Informacje o elementach przewagi konkurencyjnej, ktorg moze
zapewnic wdrozenie nowego rozwigzania - cd

W ramach prac nad koktajlem przeprowadzono badania akceptacji produktu, ktore
wypadty bardzo pomysinie.

Ponadto przeprowadzono wstepne badania z udziatem ochotnikow, w ktorych
potwierdzono skutecznosc w kierunku aktywnosci markerow stresu oksydacyjnego.
Uzyskane wyniki moga swiadczyC o lepszej sprawnosci enzymatycznych mechanizmow
do obrony przed stresem oksydacyjnym uzyskanej dzieki spozywaniu koktajlu.
Zaobserwowano synergistyczne dziatanie koktajlu z wybranymi elementami diety —
zwtaszcza zrodtami biatka petnowartosciowego. Jest to istotna informacja zwtaszcza

przy wtgczaniu proponowanego rozwigzania jako elementu catodziennej diety.

| UNIWERSYTET PRZYRODNICZY WE WROCEAWIU



UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Tworcy:

dr inz. Maciej Bienkiewicz

dr inz. Ewa Raczkowska

dr inz. Karolina tozna

dr hab. inz. Monika Bronkowska, prof. nadzw.
Jednostka: Katedra Zywienia Cztowieka

Prezentacja:

dr inz. Pawet Szyszkowski

Dziat innowacji, wdrozen | komercjalizacji

Receptura oraz technologia wytwarzania ciasta

kruchego na bazie maki gryczanej




Charakterystyke istotnych elementow rozwigzania

Gryka zwyczajna (Fagopyrum esculentum) jest zaliczana do grupy tzw. pseudo zbdz.
Gtowng przyczyna niewielkiego rozpowszechnienia tego zboza, zarowno w Polsce, jak i
w Europie jest maty plon, zwyczaje zywieniowe oraz brak wiedzy wsrod producentow
zywnosci | konsumentow na temat jej wartosci odzywczej i wiasciwosci prozdrowotnych.
Najnowsze wyniki badan wskazujg, ze gryka ze wzgledu na zawartos¢ zwigzkow
biologicznie aktywnych zastuguje na wieksze zainteresowanie rolnikdw, producentow

zywnosci funkcjonalnej i konsumentow.

W celu zwiekszenia mozliwosci wykorzystania surowcow powstatych z  gryki
opracowano recepture oraz sposoOb wykonania ciasta kruchego z udziatem maki
gryczanej.

Zastosowana modyfikacja pozwolita stworzy¢ produkt o mozliwosciach wykorzystania

zblizonych do ciasta tradycyjnego.
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Okreslenie praktycznego problemu technicznego
(technologicznego), ktory ma zostac rozwigzany

Stodkie produkty przekaskowe ze wzgledu na wysoka zawartos¢ weglowodanow
tatwoprzyswajalnych nie sg zalecane do spozycia przez osoby m.in. z nadwagg,
otytosciag, cukrzyca.

Ziarniaki gryki to surowiec bogaty w sktadniki odzywcze. Zawierajg one od 8,5 do 19%
biatka, o pozadanym sktadzie aminokwasowym, najkorzystniejszym pod wzgledem
zywieniowym sposrod wszystkich zboz. Szczegolng cechg jest niski  stosunek
aminokwasow lizyna/arginina oraz metionina/arginina, dzieki czemu gryka wykazuje
wiasciwosci obnizajgce poziom cholesterolu we krwi. Zatem moze byc ona stosowana
jako dodatek do zywnosci w profilaktyce nadcisnienia tetniczego, miazdzycy oraz

otytosci.
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Okreslenie praktycznego problemu technicznego
(technologicznego), ktory ma zostac rozwigzany - cd

Lipidy wystepujace w orzeszkach gryki stanowig od 2 do 4%. Charakteryzuja sie wysoka
zawartoscig nienasyconych kwasow ttuszczowych, co jest bardzo pozadane w

codziennej racjach pokarmowych i zalecane w profilaktyce miazdzycy.

Na uwage zastuguje znaczna zawartos¢ btonnika pokarmowego. Stanowi on od 5 do
11%, zawartosC frakcji rozpuszczalnej wynosi 3-7%, a nierozpuszczalnej 2-4%.
Nierozpuszczalna frakcja btonnika pobudza perystaltyke jelit, ma zdolnos¢ wigzania
wtornych kwasow zotciowych 1 wody. Rozpuszczalny btonnik obniza poziom
cholesterolu, zmniegjsza ryzyko zachorowan na choroby uktadu sercowo-naczyniowego,

obniza popositkowg glikemie.
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Okreslenie praktycznego problemu technicznego
(technologicznego), ktory ma zostac rozwigzany - cd

Gryka odgrywa wazng role w zywieniu cztowieka ze wzgledu na zawartosc sktadnikow
mineralnych. Stanowi zrodto cynku, miedzi, manganu, zelaza, potasu oraz fosforu.
Szczegdlng uwage zwraca jednak duza zawartos¢ magnezu (21-63 mg w 100 g
produktu) oraz rzadkich pierwiastkow, takich jak: bor, kobalt i platyna, ktore gromadza
sie w okrywie owocowej ziarniakow gryki.

Orzeszki gryki sg takze zrodtem witamin z grupy B (tiamina, ryboflawina, pirydoksyna), a
takze niacyny i witaminy E, ktéra ma wtasciwosci przeciwutleniajace.

W ziarniaku gryki oraz tusce zidentyfikowano takze flawonoidy, flawony, kwasy

fenolowe, taniny, fitosterole i fagopiryny.
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I Informacje o stanie techniki

Ze wzgledu na specyficzne cechy sensoryczne gryki i jej przetworow, nie jest ona
chetnie wykorzystywana w produkgcji wyrobow ciastkarskich. W Polsce ziarniaki gryki
spozywa sie najczesciej w postaci kaszy gryczanej nieprazonej catej, nieprazonej
tamanej, prazonej catej, prazonej tamanej, ptatkow gryczanych stosowanych do chrupek
| ptatkdbw sSniadaniowych oraz jako posypki do ciastek. Obecnie w przemysle
spozywczym coraz czesciej znajduje zastosowanie maka gryczana. Wykorzystuje sie ja
do produkgji chleba dla oséb chorych na celiakie, makaronow, nalesnikow, kleikow

gryczano-ryzowych.
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Informacje o stanie techniki - cd

W Japonii najpopularniejszym produktem z maki gryczanej, a od kilku lat dostepnym
takze na polskim rynku, jest dtugi, cienki makaron o nazwie Soba, ktory sktada sie w
80% z maki gryczanej i 20% z maki pszenne).

We Wioszech maka gryczana jest wykorzystywana do produkcji ptaskiego, szerokiego
makaronu typu noodles o nazwie pizzoccheri, ktory stanowi z warzywami danie gtowne.

W Polsce wschodniegj i Rosji z maki gryczanej przygotowuje sie bliny podobne do ciasta

nalesnikowego — cieszg sie one duzym zainteresowaniem.
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Informacje o elementach przewagi konkurencyjnej, ktorg moze
zapewnic wdrozenie nowego rozwigzania

W trakcie opracowania rozwigzania bazowano na produktach naturalnych i
ogolnodostepnych, tak aby otrzymanie produktu finalnego nie wymagato stosowania
dodatkow wptywajacych na poprawe struktury, barwy i zapachu. Ponadto wykonanie
ciasta nie wymaga zakupu/stosowania specjalistycznego sprzetu. Opracowane
rozwigzanie daje mozliwosc uzyskania ciasta o parametrach zblizonych do tradycyjnego

ciasta kruchego, ale o znacznie wyzszym potencjale prozdrowotnym.
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Informacje o elementach przewagi konkurencyjnej, ktorg moze
zapewnic wdrozenie nowego rozwigzania - cd

Obecnie na rynku wykorzystanie produktéw z gryki w ciastkarstwie i cukiernictwie jest

niewielkie. Obserwuje sie wzrost swiadomosci konsumentdéw zwigzanej ze zdrowym
stylem zycia i checig spozywania zywnosci wysokiej jakosci.
W zwigzku z tym opracowane rozwigzanie moze zapetniC nisze w asortymencie

produktow z tego cennego zboza.
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Receptura oraz technologia wytwarzania ciasta

kruchego na bazie maki owsianej




Charakterystyke istotnych elementow rozwigzania

Owies zwyczajny (Avena sativa L) jest bogaty w jedno- i wielonienasycone kwasy
ttuszczowe (oleinowy, palmitynowy i linolowy), dzieki czemu charakteryzuje sie wysoka
wartoscig odzywcza i energetyczng. Ziarno pozbawione tuski przewyzsza wartoscig
odzywczg wszystkie pozostate gatunki zboz, gdyz oprocz znacznej ilosci ttuszczu
zawiera: biatko, btonnik pokarmowy, sterole, saponiny, witaminy z grupy B, wit. E.

Produkty owsiane zalecane sg w profilaktyce chordb cywilizacyjnych.

W celu zwiekszenia mozliwosci wykorzystania surowcow powstatych z owsa
opracowano recepture oraz sposob wykonania ciasta kruchego na bazie maki owsiane;.
Zastosowana modyfikacja pozwolita stworzy¢ produkt o mozliwosciach wykorzystania

zblizonych do ciasta tradycyjnego.
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Okreslenie praktycznego problemu technicznego
(technologicznego), ktory ma zostac rozwigzany

Stodkie produkty przekaskowe ze wzgledu na wysoka zawartos¢ weglowodandow
tatwoprzyswajalnych nie sg zalecane do spozycia przez osoby m.in. z nadwagg,
otytoscig, cukrzyca. Zastosowane rozwigzanie powstato w oparciu o udokumentowane

prozdrowotne dziatanie owsa i jego przetworow.

Ziarno owsa stanowi wazne zrodto biatka o wysokiej wartosci  odzywcze.
W obtuszczonym ziarnie ilos¢ biatka ogotem waha sie w granicach 10-23% i jest go
wiecej o 10-20% w porownaniu z innymi zbozami. W ziarnie owsa wystepuja
aminokwasy egzogenne takie jak: lizyna, treonina, metionina, fenyloalanina, tyrozyna,

walina, leucyna i s one obecne w wiekszej ilosci niz u innych zboz,
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Okreslenie praktycznego problemu technicznego
(technologicznego), ktory ma zostac rozwigzany - cd

Ttuszcz owsiany jest bogaty w nienasycone kwasy ttuszczowe, ktore stanowig okoto 80%
wszystkich kwasow. Sg to gtownie kwasy: oleinowy (29-53%), linolowy (24-48%),

a-linolenowy (1-5%) oraz kwasy o dtuzszych tancuchach.

Ziarno owsa, w porownaniu z innymi zbozami zawiera najmniejszg ilos¢ weglowodanow,
wsrod ktorych dominuje skrobia, ktora jest najwazniejszg substancjg zapasowa.
Jej zawartosc miesci sie w granicach 37-55%.

Btonnik pokarmowy (wtokno pokarmowe) stanowi okoto 30% ziarna oplewionego, po
obtuszczeniu — 11-14%, a ptatki owsiane okoto 14%, w tym frakgji nierozpuszczalnej —
ponad 6%, rozpuszczalnej — prawie 8%. Tak wysoki poziom frakgji rozpuszczalnej

sposrod zboz jest charakterystyczny tylko dla owsa.
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Okreslenie praktycznego problemu technicznego
(technologicznego), ktory ma zostac rozwigzany - cd

Owies, obok prosa, jest zbozem najbogatszym w sktadniki mineralne. W najwiekszych
ilosciach wystepujg zwigzki wapnia, magnezu, fosforu, potasu, zelaza, krzemu, a o ich
zawartosci decyduja gtownie: odmiana, warunki pogodowe panujace podczas wegetacji
oraz czynniki agrotechniczne. W ziarnie, ptatkach owsianych, w mtodych roslinach oraz
plewach i otrebach wystepuje w duzych ilosciach cenny dla zdrowia cynk. Owies i jego
produkty zawierajg witaminy z grupy B oraz rozpuszczalne w ttuszczach: A, D, E i K.
Owies i jego produkty stanowig wyjatkowe zrodto zwigzkéw bioaktywnych, o
wiasciwosciach przeciwutleniajgcych, a do najwaznigjszych naleza: polifenole, kwas
fitynowy, fitosterole, B-glukany, NNKT.

Owies wptywa on na obnizenie poziomu cholesterolu catkowitego we krwi. Dodatkowo,

korzystnie dla organizmu reguluje poziom frakgji LDL i HDL cholesterolu.
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Okreslenie praktycznego problemu technicznego
(technologicznego), ktory ma zostac rozwigzany - cd

Przetwory zawierajgce owies nie tylko dziatajg na gospodarke lipidowg, ale rowniez
weglowodanowa. Ptatki oraz otreby owsiane bardzo korzystnie wptywajg na uktad
pokarmowy.

Sktadniki owsa poza tym, ze dziatajg na uktad sercowo-naczyniowy oraz uktad
pokarmowy dziatajg takze, antyspazmatycznie, przeciwnowotworowo, wptywajg rowniez
na wzmochienie uktadu nerwowego oraz odpornosciowego. Badacze informujg, ze
owies wptywa na poprawe koncentracji | samopoczucia, obniza zapotrzebowanie na sen
oraz wykazuje dziatanie antyprochnicze. Obecne w ziarnach omawianego zboza
flawonoidy oraz zwigzki saponinowe dziatajg moczopednie, biorg udziat w ochronie
uktadu moczowego (nerek, pecherza moczowego).

W owsie wystepujg rowniez zwiagzki, ktoére dziatajg przeciwmiazdzycowo,

przeciwzapalnie, antyastmatycznie oraz antyalergicznie.
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Informacje o stanie techniki

Biorgc pod uwage ww. wiasciwosci, ziarniaki owsa i jego produkty stuzg do
przyrzadzania najrozmaitszych potraw, dan sniadaniowych i obiadowych (ptatki owsiane
zwykte, gorskie, btyskawiczne, peczak, maka, kasze, otreby, mieszanki zbozowo-
owocowe typu musli). Produkty owsiane stuzg jako zagestniki i stabilizatory do zup,
sosow, odzywek oraz wypetniacze do pasztetow, a maka owsiana jest sktadnikiem wielu

dzieciecych kaszek mlecznych i owsianek.

Produkty owsiane stosowane w piekarnictwie i wypiekach domowych (chleb, buteczki,
ciasteczka, placuszki owsiane). Zauwaza sie jednak, ze wystepujacy na krajowym rynku
spozywczym asortyment produktow owsianych charakteryzuje sie niskg atrakcyjnosciag

konsumpcyjng w odniesieniu do innych krajow i niewystarczajgcg promaogja.
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Informacje o elementach przewagi konkurencyjnej, ktorg moze
zapewnic wdrozenie nowego rozwigzania

Opracowane rozwigzanie daje mozliwosc uzyskania ciasta o parametrach zblizonych do
tradycyjnego ciasta kruchego, ale o znacznie wyzszym potencjale prozdrowotnym.
Obecnie na rynku znalezC mozna dosC szeroka game produktow powstatych z
wykorzystaniem owsa, w tym produkty ciastkarskie 1 cukiernicze. Przewaga
opracowanego rozwigzania w porownaniu do produktow konkurencyjnych jest 100%
dodatek maki owsianej. W zwigzku z tym opracowane rozwigzanie moze zapetni¢ nisze

w asortymencie produktow z tego cennego zboza.
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Przedstawione rozwigzania sg rozwigzaniami autorskimi, ktére wedtug najlepszej wiedzy
ich tworcow sg nowe w Swietle doniesien literaturowych, nie byty natomiast oceniane
pod katem ich zdolnosci patentowej, naruszen praw o0sOb trzecich, zwigzanych z
ochrong patentowg oraz nie byty prowadzone badania stanu techniki w bazach

patentowych.
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Dziekuje za uwage
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