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STRESZCZENIE PRACY DOKTORSKIEJ

pt. ,WPEYW PARAMETROW PROCESU EKSTRUZJI NA JAKOSC
PRODUKTOW?”

Produkty na bazie zb0dz 1 warzyw stanowig jedno z gléwnych zrodet skladnikow
mincralnych niczb¢dnych w diccic czlowicka. Pellety, sa to ckstrudowanc polprodukty
wylwarzane 7 mieszanek rdéznorodnych surowcow skrobiowych, gtownie v maki pszennej,
kukurydziancj oraz przctworéw ziemniaczanych. Do produkcji pelletéw wykorzystuje sic
szereg r6znych surowcow skrobiowych, gtdownie zboz i produktow ziemniaczanych. Bardzo
wazng cechg pelletdw, z dietetycznego i zdrowotnego punktu widzenia, jest ich podatnos¢ na
wchtanianic thiszczu w czasic smazenia snackow. Dazy si¢ obeenic do uzyskania wyrobdéw
o jak najnizsze] zawartoscl tluszczu. O potrzebie prowadzenia prac badawczych z zakresu
techniki ckstruzji pelletow spozywczych §wiadczg takze badania rynkowe 1 sprzedazowe,
ktore pokazuja, 7e produkly tego typu zyskuja z roku na rok na popularnosci. Jak wynika
z danych Nielsena, zaprezentowanych podczas Kongresu Slodycze i1 Przekgski 2017, rynek
przekasek rozwija sig, podobnie jak rynek stodyczy, szybciej niz caty koszyk kategorii
spozywczych. Warto podkresli¢, i7 od pazdziernika 2016 r. do wrze$nia 2017 r. osiagnat
wzrost 5,8 proc. 1 jest obeenic wart 17,3 mid zt.

Celem pracy byt dobdr parametrow wylwarzania nowych rodzajow pelleiow
wielozbozowych i ziemniaczanych oraz ocena wlasciwosci ekstrudatow i otrzymanych z nich
przckasck.

Podczas badan obserwowano przebieg procesu ekstruzji pelletow w zroznicowanych
warunkach obrobki, obcjmujacych temperatury, poziom dowilzenia micszanck surowcowych,
ksztalty matryc formujacych oraz obroty Slimaka ekstrudera. Otrzymane podczas procesu
wytworczego potprodukty  pellety oraz gotowe do spozycia przekgski po wysmazeniu
pelletdw, poddano wybranym badaniom [izykochemicznym i uzylkowym w celu okreslenia
wplywu zastosowanych surowcow 1 parametrOw wytwarzania na cechy jakosciowe
produktow 1 ich przydatno§é¢ do cwentualnego wdrozenia w masowcj produkcji wysokicj
jakosci przekasek ekstrudowanych. Z punktu widzenia praktyki producenckiej i wymagan

rynkowych, za najwaznicjsze cechy jakosciowe nalezy uznac: wysoka wydajnos¢ przy niskicj



cnergochtonnosei procesu, ograniczong higroskopijnosé podczas przechowywania, wysoki
wskaznik ekspandowania, niska chlonno$¢ tluszczu, niska gesto$¢ nasypowa przekasek, ich
niskg twardos¢ i akceptowalnos¢ konsumencky.

Zakres badan obeymowal wylworzenie pelletow wielozbozowych i1 ziemniaczanych
w  zaleznosci od warunkow  procesu ekstruzji, okreslono stabilnos¢, wydajnosé
1 cnergochlonno$¢ proccsu. Jako ccchy ckstrudatow (pelletow) wyznaczono wilgotnosé
i gestos¢ nasypowa ekstrudatéw. Ekstrudaty poddano procesowi smazenia w temperaturze
190°C. Podczas badan smazonych przckasck okre§lono wskaznik ckspandowania, gestosé
nasypowa, WAI 1 WSI, twardos¢ w komorze Kramera oraz dokonano oceny sensorycznej
produktow. Na podstawie przeprowadzonych badan wytypowano wyroby gotowe, spetniajgce
wymagania produccnckic 1 rynkowe na rynkn UE, w ktorych badano ccchy mcechaniczno-
akustyczne 1 mikrostrukturg. Przeprowadzono analize statystyczng, na podstawie ktore)
wyznaczono wplyw warunkéw wytwarzania na ccchy jakosciowc pellctéw 1 smazonych
przekasek. W wyniku analizy statystycznej uzyskanych rezultatow wybrano dwa rodzaje
produktow o najbardziej pozadanych cechach, dla ktérych dodatkowo zbadano zawartosc
polifenoli 1 aktywnos¢ antyoksydacyjna.

Prace badawcze, dotyczace podjetych probleméw naukowych z zakresu ekstruzji
pcllctow przekaskowych, pozwolily na uzyskanic, przy zastosowaniu zaproponowanych
mieszanek surowcowych 1 wybranych paramelrow procesu, wysokiej wydajnosci procesu
przy dosé nicwiclkicj encrgochtonnosci, co jest istotne i stanowi pozytywng ccche, biorge pod
uwage mozliwos¢ przecmystowego wykorzystania ninicjszych badan. Proccs ckstruzji
przebiegal bez wiekszych zaklocen. Zastosowane w trakcie procesu zmienne w roznym
stopniu wptywaly na jego przebicg i jakosé otrzymancgo produktu.

Przekaski wytworzone z wykorzystaniem ekstrudera jednoslimakowego typu S45-12
ICHEMAD PROFARB zostaly pozytywnie ocenione przez konsumentéw. Wykazano, ze
istolny wptyw na wybdr konsumentdw miat rodzaj zastosowanej mieszanki (multigrain), co
wigze sie z obnizong zawarto$cig glutenu oraz chlonnos$cig thuszezu uzyskanych snackow.

Uzyskane wyniki badan moga stanowi¢ podstawg do opracowania technologii
produkcji pelletow i przeniesienia jej ze skali laboratoryjnej na skalg przemystowa (prace
rozwojowe). Dzieki badaniom laboratoryjnym mozliwe bedzie zminimalizowanie kosztow

wprowadzenia nowych, innowacyjnych produkidw na rynek.



