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TECHNOLOGICZNE WYKORZYSTANIE NASION SZARLATU®

General characteristics and technological applicability of amaranthus seeds

Part Il

Technological applicability of amaranthus seeds®

Stowa kluczowe: szarlat, nasiona szartatu, produkty z nasion
szartatu, wykorzystanie technologiczne.

Intensyfikacja rolnictwa, preferowa-nie roslin najtatwiej-
szych w uprawie, a jednoczesnie najplenniejszych, dopro-
wa-dzito do znacznego ograniczenia liczby gatunkow upra-
wianych na szerokq skale, a tym samym wykorzystywanych
w technologii Zywnosci.

Od kilkudziesigciu lat, poszukuje si¢ roslin, ktore mozna by-
toby uprawiaé, a nastgpnie wykorzysta¢ w celu wzbogace-
nia zZywnosci juz wytwarzanej, albo uzyska¢ nowe, wysoko
wartosciowe produkty o atrakcyjnym i urozmaiconym skla-
dzie chemicznym oraz walorach organoleptycznych.

Do roslin o duzych potencjalnych mozliwosciach wykorzy-
stania nalezy, bez wqtpienia, szartat. Na skalg przemystowq
mozna wykorzystac nie tylko nasiona szartatu, ale takze inne
czesci rosliny, np. liscie czy miode pedy, a nawet lodygi.
Jeszcze wigksze mozliwosci wykorzys-tania dajq produkty
uzyskane z nasion szartatu, takie jak mgka, platki, kasze, olej,
wyizolowana skrobia, a nawet otreby.

WSTEP

Szartat, nalezacy do rodziny Amaranthaceae (szartato-
wate), jest rosling wyjatkowo plenng i to zarowno pod wzgle-
dem ilo$ci nasion jak i masy zielonej, przede wszystkim lisci.
Pojedyncza roslina moze da¢ plon do 500 tysigcy nasion [22],
co powinno wystarczy¢ do obsiania powierzchni ok. 1 ha.

Key words: Amaranthus, Amaranthus seeds, Amaranthus
products, technolo-gical applicability.

Intensification of agriculture, prefe-rence for the easiest and
most effective plants to grow, led to a significant reduction in
the number of species cultivated on a large scale, and thus
used for food production.

For several decades, one has been looking for a plant that
can be grown, and then used to enrich the already produced
food, or get a new, high-value products with attractive and
varied chemical composition and organoleptic qualities.

Amaranth is undoubtedly a plant with high potential. These
are not only its seeds that can be used on industrial scale,
but also other parts of the plant: leaves, young shoots and
even stems.

Products derived from the seeds of amaranth such as flour,
cereals, oil, starch isolated and even bran give even more
possibilities.

Roéwnie wysoki jest plon masy zielonej siggajacy nawet 100
ton/ha [22]. Nalezy rowniez bra¢ pod uwage, ze zarowno na-
siona jak i liscie szartatu, charakteryzuja si¢ wysoka zawar-
toscig biatka, o bardzo dobrym sktadzie aminokwasowym,
nie moéwiac o innych sktadnikach chemicznych takich jak:
skwalen, czy zwiazki mineralne [1].
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Ze wzgledu na powyzsze zalety, szarlat jest doskona-
tym potencjalnym surowcem do produkcji wielu nowych lub
udoskonalonych produktow spozywczych, a takze pasz dla
zwierzat [1, 22]. Duze, potencjalne mozliwosci wykorzy-
stania majg produkty uzyskane z nasion szarlatu, takie jak:
maka, kasze, ptatki, nasiona ekspandowane, prazone, wyizo-
lowana skrobia, wyekstrahowany ttuszcz, a zwlaszcza jeden
z jego sktadnikoéw — skwalen.

Celem artykulu jest przedstawienie mozliwos$ci wyko-
rzystania nasion szarlatu w przetworstwie spozywczym.

WYKORZYSTANIE NASION SZARLATU
W MLYNARSTWIE, PRODUKCJI KASZ
| PLATKOW

Sposrod wielu wykonanych dotychczas badan dotycza-
cych wykorzystania nasion szartatu [3, 4, 5, 10, 12, 13, 18,
26, 31], stosunkowo mato miejsca poswigcono zagadnie-
niom ich przemiatu oraz platkowania czy produkcji kasz.
Jedna z pierwszych na ten temat prac byly wspolne bada-
nia [11] przeprowadzone w 6wczesnym Centralnym Labora-
torium Technologii, Przetworstwa i Przechowalnictwa Zboz
iw SGGW, ktore dotyczyly wyboru najwlasciwszego sposo-
bu przemiatu nasion szartatu.

W badaniach tych stwierdzono [11], Ze nasiona szarta-
tu mozna przemiela¢, wykorzystujac do tego celu mlewni-
ki walcowe, powszechnie stosowane w miynarstwie. Stwier-
dzono [11] takze, ze moga by¢ wykorzystane dwa warianty
postepowania: przemial jedno- lub dwukrotny, z kazdorazo-
wym odsiewaniem mlewa. Wybor sposobu powinien wyni-
ka¢ z tego jakie produkty chce si¢ otrzymac, a przede wszyst-
kim jakie ma by¢ ich pdzniejsze wykorzystanie.

Przemiatl jednokrotny, pozwalat uzyskaé wigksza wydaj-
no$¢ frakcji grubszej, czyli tak zwanych kaszek, przy propor-
cjonalnie mniejszym udziale frakcji drobniejszej, czyli maki.
Stosujac przemial dwukrotny, czyli wymielajac wydzielo-
ne kaszki, uzyskiwano: ok. 25% otrab (frakcja o najgrubszej
granulacji), ok. 50 — 55% tzw. miatéw i ok. 20 — 25% maki
(frakcja najdrobniejsza, o najmniejszej granulacji) [11].

W wyniku przeprowadzonych badan ustalono takze wa-
runki techniczne przemialu nasion szarlatu. Stwierdzono
[11], ze do przemiatu nasion szartatu najwlasciwsze byty-
by walce o $rednicy 250 mm, o gestosci rowkowania 9 — 10
rowkéw/1 cm obwodu walca, wzajemnym ustawieniu wal-
cOw: grzbiet na grzbiet i wyprzedzeniu 1:2,5.

Z nasion szartatu moze by¢ produkowana tzw. maka in-
stantyzowana [8]. Po tradycyjnym przemiale make poddaje
si¢ obrobce termicznej, w wyniku czego nastgpuje denatura-
cja biatka, cze¢$ciowa zelatynizacja skrobi i obnizenie aktyw-
noS$ci enzymatycznej. Make taka mozna wykorzysta¢ do pro-
dukcji koncentratéw spozywczych i odzywek [8].

Proces ptatkowania nasion szarlatu mozna przeprowa-
dzi¢ wykorzystujac mlewniki walcowe [11], z tym jednak, ze
powinny by¢ uzyte walce gladkie o srednicy 300 — 350 mm,
a ich wyprzedzenie powinno wynosi¢ 1:1,25. Wskazane jest
réwniez, aby okoto 24 godz. przed ptatkowaniem, nasiona
byly dowilzone do ok. 16% [11].

Nie byto dotychczas prob wykorzystania nasion szarta-
tu do produkcji kaszy. Biorac pod uwage zawartos¢ biatka

w nasionach, a takze ich twardos¢ (bezposrednio zwigzang z
zawartoscig biatka), wydaje si¢, ze bytby to dobry surowiec
kaszarski, a uzyskany produkt znalaziby szerokie wykorzy-
stanie, np. jako zasypki do zup. Pod wzgledem granulacji ka-
sza taka przypominataby pszenna kasz¢ manng [16]. Pro-
dukcja kaszy z nasion szartatu nie powinna nastrecza¢ wigk-
szych klopotdw, tym bardziej, ze opracowany jest sposob ob-
luskiwania nasion [25].

WYKORZYSTANIE NASION
SZARLATU W PIEKARSTWIE

Jednym z najwlasciwszych kierunkéw wykorzystania na-
sion szarlatu, wzglgdnie produktéw z nich uzyskanych, to ich
dodatek do pieczywa [2, 5, 8, 9, 12, 13, 17, 18, 27], ponie-
waz pieczywo:
— to jeden z najwazniejszych produktéw spozywczych,
— spozywane jest w stosunkowo duzych ilosciach (ok.
220 — 250 g/dzien/osobg),

— stanowi pozywienie zarowno dla dorostych jak i dzie-
ci, zdrowych i chorych, kobiet i m¢zczyzn, pracuja-
cych umystowo i fizycznie itd.

Tak duze znaczenie zywieniowe pieczywa i jednoczes$nie
tak duzy i1 zréznicowany krag odbiorcow, wymaga aby bylo
ono produktem o najwyzszej jakosci i wartosci odzywczej.
Wysoka warto$¢ odzywcza uzyskaé mozna przez stosowanie
najwyzszej jakosci surowcoéOw podstawowych i odpowied-
nich dodatkéw — wysokowartosciowych produktéw natural-
nych, a takimi sg nasiona szartatu i produkty ich przerobu.

Na celowo$¢ wykorzystania nasion szarlatu jako dodat-
kow do réznych rodzajow i gatunkow pieczywa, wskazuje
wiele prac [3, 4, 12, 17, 20, 33], wykonanych zarowno w kra-
jujak i za granica.

W cytowanych wyzej pracach uznano za celowe wzboga-
canie pieczywa maka z nasion szarlatu, a zalecane jej dodatki
siggaly nawet 30% w stosunku do uzytej maki pszennej lub
zytniej. Wydaje si¢ jednak, ze optymalny dodatek to nie wig-
cej niz 15 —20%, bowiem przy wyzszym udziale maki z szar-
fatu wystepuje spadek objgtosci pieczywa i pogorszenie cech
fizycznych jego migkiszu. Nalezy pamigtaé, ze nasiona szar-
fatu nie zawieraja bialek glutenowych, zatem im wigkszy ich
udzial w ciescie pszennym, tym proporcjonalnie mniej glu-
tenu pszennego, ktory spetnia wazng rol¢ w tworzeniu struk-
tury ciasta.

Przy dodatku maki z szartatu w iloSci nie przekraczaja-
cej 10%, obserwowano [17, 19] wyrazne, korzystne, zmiany
szybkosci fermentacji ciasta oraz uzyskiwano wieksza ilo§¢
wydzielonego CO, w krotszym czasie. Mozna bylo sgdzi,
ze nastapito korzystne dziatanie sktadnikéw szarlatu na mi-
kroflore ciasta, a przede wszystkim na drozdze [17, 19]. Po-
twierdzono to, wykonujgc proby fermentacji czystych roz-
tworéw wybranych cukrow przez drozdze piekarskie (patrz
rys. 1). Dodatek 10% maki z szartatu, zdecydowanie przy-
spieszal proces fermentacji i zwigkszat istotnie ilo§¢ wydzie-
lonego CO,,.

Powyzsze obserwacje sg zbiezne ze stymulujacym dzia-
taniem aminokwaséw szartatu jakie stwierdzano przy bada-
niu warto$ci biologicznej biatek w mieszankach szartatu z in-
nymi zbozami tradycyjnymi, np. kukurydza [12, 32].
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Rys. 1. Wplyw dodatku mgki z szarlatu na szybkos¢ fer-
mentacji cukrow przez drozdze piekarskie. 1 —
proba kontrolna, 2 — proba z dodatkiem 5% maki
z szarlatu, 3 — proba z dodatkiem 10% maki z
szarlatu [14].

Fig. 1. The effect of addition of amaranth flour on the
speed of fermentation of sugars by bakery yeast.
1 — control sample, 2 — an attempt with 5% ama-
ranth flour, 3 — attempt with 10% amaranth flour
[14].

Badajac wplyw 10%-ego dodatku pelnowyciagowej maki
z szartatu na cechy ciasta i pieczywa pszennego stwierdzono
[7,12, 18,19, 21], ze:

— nie nastgpowato pogorszenie cech ciasta i uzyskanego
pieczywa w stopniu dyskwalifikujacym je,

— zdolnoé¢ wigzania wody przez make pszenng z dodat-
kiem maki z szarlatu, nie ulegala istotnym zmianom,
chociaz do mieszanki wprowadzano skrobi¢ z szarta-
tu o stosunkowo wysokiej wodochtonnosci,

— nie ulegaly istotnym zmianom cechy reologiczne cia-
sta (rozmigkczenie, elastyczno$e),

— nastgpowala poprawa objetosci ogdlnej pieczywa
pszennego o 19% w stosunku do proby kontrolnej,

— wyraznej poprawie ulegata porowato$¢ migkiszu (rys.
2B), a tym samym jego pulchnos¢,

— nie ulegaly pogorszeniu cechy organoleptyczne pie-
czywa, a korzystne bylo pojawienie si¢ smaku i zapa-
chu orzechowego, nie mniej wsrdd oceniajacych byly
osoby nieakceptujace dodatku szartatu,

— nastgpowato przedluzenie Swiezosci pieczywa, czyli
jego przydatno$ci konsumpcyjne;.

Dodatek maki z szartatu wptywa wiec korzystnie na ce-
chy ciasta i jako$¢ uzyskanego pieczywa [12, 18, 19]. Nalezy
jednak zdawa¢é sobie sprawg, ze koncowa jako$¢ uzalezniona
jest od wielu czynnikoéw, takich np. jak:

— gatunek chleba (pszenny czy zytni),

— jakos$¢ (wartos¢ wypiekowa) uzytej maki,

— ilos¢ i jako$¢ stosowanych dodatkow,

— przyjeta (zastosowana) technologia produkcji.

WYKORZYSTANIE NASION SZARLATU
W CIASTKARSTWIE | CUKIERNICTWIE

Wydaje si¢, ze nasiona szartatu mogtyby takze by¢ atrak-
cyjnym surowcem szeroko wykorzystywanym w produkcji
wyrobow ciastkarskich i cukierniczych. Potencjalne moz-
liwo$ci wykazano w wielu badaniach przeprowadzonych
nie tylko na skale laboratoryjna, ale i pottechniczng [8, 13].
O duzym zainteresowaniu konsumentéw nasionami szarta-
tu $wiadczg liczne przepisy wykorzystania ich w domowym
wypieku ciastek, pojawiajace si¢ na wielu stronach interne-
towych.

Rys. 2. Wplyw dodatku maki z szarlatu na objeto$¢ pie-
czywa pszennego i porowatos¢ jego miekiszu. A
— proba kontrolna, B — préba z dodatkiem 10%
maKki z szarlatu [14].

Fig. 2. The effect of addition of amaranth flour with
wheat bread volume and its crumb porosity. A—a
control, B — an attempt with 10% amaranth flour
[14].

Dotychczas byly juz prowadzone badania nad wykorzy-
staniem nasion szarlatu w wyro-bach ciastkarskich na bazie
ciasta kruchego (herbatniki) i ciasta biszkoptowego (bisz-
kopty) oraz w nieco mniejszym stopniu w wyrobach cukier-
niczych [6, 15, 16, 28, 29]. W recepturze herbatnikow sto-
sowang tradycyjnie make pszenng herbatnikowa typ 650 za-
stepowano nasionami szartatu w ilosci 15% [6]. Nasiona do-
dawano w postaci zmielonej (maka caloziarnowa) oraz na-
sion prazonych catych lub zmielonych. Maka caloziarnowa
z szartatu cechowala si¢ wicksza o 4% zawartoScig biatka
niz maka pszenna herbatnikowa typ 650. W mieszance z tych
mak (proporcjel5:85) uzyskano wzrost zawartosci biatka
do 11%, z jednoczesnym obnizeniem ilosci glutenu o okoto
18% (w stosunku do maki pszennej herbatnikowej typ 650).
Mniejsza ilo$¢ glutenu w mieszance nie wplyneta na po-
gorszenie konsystencji ciasta o czym $wiadczyly parametry
krzywej farinograficznej. Znacznemu wydtuzeniu ulegt czas
statosci ciasta, a jego rozmigkczenie zmniejszyto si¢ w po-
réwnaniu z proba kontrolna, czyli wartoscia uzyskang z maki
pszennej herbatnikowej typ 650. Dodatek maki catoziarno-
wej z szartatu wyraznie oddziatywatl na cechy ciasta jak ty-
powy ,,polepszacz”. Na polepszenie cech fizycznych ciasta
z maki pszennej z dodatkiem maki z szartatu wskazywali tak-
ze inni autorzy [24]. Zastapienie czgsci maki pszenne] her-
batnikowej typ 650 maka caloziarnowa z szarlatu wzgled-
nie nasionami prazonymi, calymi lub zmielonymi, nie po-
wodowato istotnych réznic masy pojedynczych herbatnikow.
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Zastosowanie nasion szartatu prazonych, catych lub zmielo-
nych, nie miato tez wptywu na zmiany wymiarow ($rednica,
wysoko$¢) pojedynczych herbatnikow, w przeciwienstwie
do maki catoziarnowej. Jej oddziatywanie byto niekorzystne
gdyz wymiary herbatnikéw byly mniejsze, a przez to stawa-
1y si¢ one mniej atrakcyjne dla konsumenta.

Herbatniki sg wyrobem ciastkarskim, w ktorych szcze-
godlnie ceniong cecha jest chrup-kosé. Herbatniki uzyska-
ne z dodatkiem catoziarnowej maki z szartatu cechowaly
si¢ wickszg zawarto$cig wody w poréwnaniu z tymi z maki
pszennej herbatnikowej typ 650 i z nasion prazonych (calych
lub zmielonych) oraz wymagaty uzycia wigkszej sity do de-
formacji, co wyraznie $wiadczyto o mniejszej ich kruchosci,
zatem, nastepowato pogorszenie tej waznej cechy, a tym sa-
mym jakosci.

Receptura herbatnikéw moze by¢ modyfikowana przez
zamian¢ surowcow dodatkowych oraz gldwnego surowca,
czyli maki pszennej herbatnikowej typ 650. W jednej z prac
[29] w recepturze herbatnikow zamiast maki pszennej her-
batnikowej typ 650 wykorzystywano make pszenng Szyma-
nowska typ 480 oraz nasiona szartatu w réznej postaci: maki
caloziarnowej, catych nasion parzonych i moczonych lub
prazonych dodawanych w ilosci 5, 10, 15 1 20%.

Im wigkszy stosowano dodatek nasion szartatu tym po-
wierzchnia herbatnikow byta ciemniejsza i bardziej po-
marszczona. Dodatek nasion szarlatu parzonych i moczo-
nych byl widoczny jako jasne punkty na powierzchni her-
batnikow, natomiast jako ciemne punkty byly widoczne do-
datki nasion prazonych [29]. Dla konsumentéw, otwartych
na modyfikacje tradycyjnego wygladu wyrobdéw ciastkar-
skich, moze to by¢ cecha pozadana, utatwiajaca odrdznienie
obu rodzajow herbatnikéw. Prazone nasiona szartatu doda-
waly herbatnikom posmaku stodowego. Smak i zapach her-
batnikoéw z dodatkiem parzonych i moczonych nasion szar-
atu byt najbardziej akceptowany przez konsumentéw. Naj-
bardziej preferowana przez konsumentéw kruchos$¢ her-
batnikéw uzyskano z dodatkiem prazonych nasion szartatu
w ilosci 20%. Herbatniki z dodatkiem maki catoziarnowej,
catych nasion parzonych i moczonych lub prazonych charak-
teryzowaty si¢ wieksza masg i wymiarami ($rednica, wyso-
ko$¢) pojedynczych wyrobow niz te z maki pszennej Szyma-
nowskiej typ 480 [29].

Sposrod herbatnikéw z dodatkami, mniejszym wspol-
czynnikiem rozpos$cieralno$ci wyroznialy si¢ herbatniki z do-
datkiem prazonych nasion szartatu. Maly wspoétczynnik roz-
poscieralnosci jest cechag korzystna, gdyz w czasie wypie-
ku herbatniki nie ,,rozlewaja si¢”. Pod tym wzgledem nie-
korzystne wyniki uzyskano dla herbatnikow z dodatkiem
maki catoziarnowej. Najlepiej, bo najwyzej, oceniono kru-
cho$¢ herbatnikow z dodatkiem 10% nasion parzonych i mo-
czonych, ktora zwigkszyta si¢ o 11% w stosunku do tych
z maki pszennej Szymanowskiej typ 480 oraz z dodatkiem
20% maki caloziarnowej z szartatu, w ktdrej nastapit wzrost
0 7% [29].

W produkcji wyrobdw ciastkarskich atrakcyjnym do-
datkiem moga by¢ produkty uzyskane z nasion szartatu, np.
w postaci ekspandowanej czyli tzw. poppingu. Wykorzy-
stujac popularne w obrocie handlowym maki pszenne: szy-
manowska typ 480 i wroctawska typ 500 wypiekano z nich
herbatniki lub biszkopty, stosujac dodatek ekspandowanych

nasion szartatu, w ilosci 5, 10, 15 lub 20% [29]. Uzyte w do-
$wiadczeniach obie maki pszenne, cechowaty si¢ dobra wy-
dajnoscia glutenu (odpowiednio: 32 i 29%). Wraz ze zwigk-
szaniem dodatku ekspandowanych nasion szarlatu zmniej-
szata si¢ masa pojedynczych herbatnikow w poréwnaniu
z tymi bez dodatkow, o okoto 18 — 22%.

Dodatek ekspandowanych nasion szartatu wptywat tak-
ze na zmiang¢ barwy herbatnikow. Im wigkszy stosowano do-
datek tym barwa stawatla si¢ ciemniejsza, a na powierzchni
i przetomie herbatnikéw byly widoczne ekspandowane na-
siona szartatu [29].

Ekspandowane nasiona szartatu byly mniej widoczne
w biszkoptach, zarowno na ich przetomach jak i na powierzch-
ni. Stosowane dodatki nie wptywaty rdwniez na zmiane cech
produktu w tak duzym stopniu jak to miato miejsce w herbat-
nikach.

Dodatek ekspandowanych nasion szartatu nie miat wick-
szego wpltywu na wymiary herbatnikow ($rednice i wysoko$¢).
Natomiast objetosé 100g biszkoptow zwigkszala si¢, w miarg
wzrostu ilosci dodawanych ekspandowanych nasion szartatu.
Zmiany obje¢tosci byly jednak uzaleznione takze od stosowanej
maki pszennej [29]. Wigksza objetos¢ wykazywaly biszkopty
uzyskane z maki pszennej wroctawskiej typ 500.

Na kolejna badana ceche, czyli twardo$¢ wyrobow ciast-
karskich, wptyw miaty zarowno uzyte maki pszenne jak
i ilos¢ dodawanych ekspandowanych nasion szartatu [29].
Herbatniki i biszkopty z maki pszennej szymanowskiej typ
480 byly twardsze niz te uzyskane z maki pszennej wro-
ctawskiej typ 500. Wraz ze zwigkszaniem dodatku ekspan-
dowanych nasion szartatu (15 lub 20%) otrzymano herbatni-
ki o mniejszej twardosci, ktora w niewielkim stopniu ulegata
zmianom w trakcie siedmiodniowego przechowywania wy-
robow. Roznice w twardosci migkiszu biszkoptow nie byty
jednak tak jednoznaczne jak mialo to miejsce w przypadku
herbatnikow, zwlaszcza uzyskanych z maki pszennej wro-
cltawskiej typ 500. Przy wyzszym dodatku poppingu (20%)
twardos$¢ biszkoptéw byta poréwnywalna z twardoscig dla
biszkoptow z maki pszennej. Podczas przechowywania bisz-
koptéw ich twardos$¢ do 3 dnia niewiele si¢ zmienita, co na-
lezy uznaé za cechg korzystna.

Mimo stwierdzonych réznic, w poszczegélnych bada-
nych cechach, otrzymane wyroby zostaly wysoko ocenione
pod wzgledem cech organoleptycznych. Zaréwno herbatniki
jak 1 biszkopty z dodatkami ekspandowanych nasion szarta-
tu (czyli poppingu) zostaty zaliczone do pierwszego (I) po-
ziomu jako$ci. Najwyzsze oceny uzyskaty: herbatniki z maki
szymanowskiej typ 480 z 10% oraz z maki pszennej wro-
ctawskiej typ 500 z 20% dodatkiem poppingu. Natomiast
sposrod biszkoptow wyrdzniaty si¢ odpowiednio te z maki
szymanowskiej typ 480 z 15% i1 z maki wroctawskiej typ 500
z 10% jego dodatkiem [29].

To, ze w nasionach szartatu jak i w produktach z nich uzy-
skanych nie wystepuja biatka glutenowe, powoduje ze pro-
dukty uzyskane z ich udzialem moga by¢ spozywane przez
osoby cierpiace na celiaki¢. Podejmowane byty wigc proby
wykorzystania przetworéow z nasion szarlatu do produkcji
zywnosci bezglutenowej [13]. W mieszankach do produkcji
herbatnikow wzglednie biszkoptow bezglutenowych, zaste-
powano czg¢sciowo (1/3 mieszanki) lub catkowicie make ku-
kurydziang maka z szartatu. Zaskoczeniem byto, Ze na ogét
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wigksza akceptacja, ze wzgledu na cechy organoleptyczne,
cieszyly si¢ produkty, w ktorych make kukurydziang zasta-
piono catkowicie maka z szarfatu. Dodatkowo zastosowanie
maki z szarfatu wptywato na wzrost zawartosci biatka, za-
rowno w herbatnikach jak i biszkoptach. Jest to istotne, jezeli
uwzgledni sig¢, ze wyroby bezglutenowe sa zazwyczaj uboz-
sze w bialko niz te tradycyjne. Nie bez znaczenia bylo row-
niez i to, ze zardwno biszkopty jak i herbatniki z dodatkiem
maki szartatu, cechowaty si¢ wigksza zawartoscig sktadni-
kéw mineralnych zwlaszcza: magnezu, zelaza, cynku, a tak-
ze wapnia [13].

Znacznie mniej badan prowadzono nad wykorzystaniem
nasion szarfatu i przetworéw z nich uzyskanych w cukier-
nictwie. W nielicznych tylko badaniach [6, 15, 16] podjeto
np. proby catkowitego zastgpienia nasion sezamu nasiona-
mi szartatu przy produkcji tzw. wyrobow wschodnich (se-
zamek). Wykorzystano do tego wczes$niej namoczone i pra-
zone nieobtuszczone nasiona szarfatu. W wyniku otrzyma-
no produkt o powierzchni gladkiej, suchej i o intensywnej
ciemnomiodowej barwie oraz o stodkim orzechowo — ka-
wowym smaku. Wydaje si¢ jednak, ze mozliwe bytoby uzy-
skanie produktu lepszego, a takze bardziej akceptowalnego,
gdyby nasiona szarlatu byly wczesniej poddane procesowi
obtuszczania.

Popularnym wyrobem cukierniczym w Polsce sa pomad-
ki niekrystaliczne, czyli tzw. ,.kréwki”. Wyroby te probo-
wano modyfikowa¢ przez 10%-wy dodatek nasion szarfatu
wczesniej namoczonych i prazonych, dodawanych do wyro-
boéw w catosci lub w postaci zmielonej. Trudno jednak byto
jednoznacznie okresli¢ wptyw stosowanych dodatkow na ce-
chy otrzymanych ,.kréwek”. Wyglad ich byt inny niz tych
tradycyjnych, co bylo odbierane jako zmiana niekorzystna
i niepozadana, tym bardziej, ze jednoczesnie nie stwierdzo-
no istotnej poprawy innych cech struktury wyrobu, jak np.
smaku czy zapachu. Nie ma natomiast watpliwosci, ze byly
to jednak wyroby inne niz tradycyjne. By¢ moze nalezaloby
podjac proby z innymi wyrobami cukierniczymi i np. mody-
fikowac¢ sktad batonikéw czekoladowych (a nawet czekolad
nadziewanych) produktami z szarlatu.

INNE MOZLIWOSCI WYKORZYSTANIA
NASION SZARLATU W TECHNOLOGII
ZYWNOSCI

W niektorych pracach poswigconych szartatowi [14, 16,
19] znalazly si¢ informacje, ze sktadniki zawarte w nasio-
nach szarlatu, maja korzystne, stymulujace dziatanie na bio-
logiczne wykorzystanie biatek innych zbdz (np. kukurydzy),
wzglednie moga wplywac na procesy fermentacyjne, zacho-
dzace pod wplywem drozdzy piekarskich. Informacje te byty
inspiracja do podjgcia prob wykorzystania nasion szarlatu
w gorzelnictwie [10].

W cytowanej pracy [10] nasiona szartatu, w ilosci 10%,
dodawano do zacieréw gorzelniczych zytnich lub pszenzyt-
nich. Stwierdzono [10], ze stosowany dodatek nie miat prak-
tycznie zadnego wpltywu na ilo§¢ odfermentowanego alko-
holu etylowego, natomiast wyraznie (o ok. 20%) przyspie-
szal proces samej fermentacji. Prowadzac badania stwier-
dzono [10], ze dodatek nasion szartatu do zacier6w powodo-
wat zwigkszenie zawartosci aldehydow w uzyskanym alko-
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holu. Jest to zjawisko niekorzystne, z punktu widzenia czy-
stosci 1 jakoSci alkoholu, bowiem stwarza konieczno$¢ jego
oczyszczenia, czyli dodatkowej destylacji. Strong korzyst-
ng zwigkszonej zawarto$ci aldehydow moze by¢ natomiast
to, ze przypisuje si¢ im stymulujace oddziatywanie na tempo
fermentacji, w wyniku ktorej powstaja [10].

Wyniki przeprowadzonych badan byty zachgcajacym sy-
gnatem wskazujacym, ze nasiona szartatu moga by¢, z powo-
dzeniem wykorzystane, w tej galgzi przemystu spozywcze-
go. Podobnie nic nie stoi na przeszkodzie podjgcia prob ich
wykorzystania przy produkcji piwa [3, 31].

Tabela 1. Praktyczne mozliwo$ci wykorzystania nasion
szarlatu i produktéw z nich uzyskanych w tech-
nologii Zywnosci i Zywieniu [4, 6, 8,9, 15, 23, 35,
38]

The practical applicability of amaranth seeds
and products derived from them in food tech-
nology and nutrition [4, 6, 8, 9, 15, 23, 35, 38]

Table 1.

CzeSci rosliny
szartatu lub produkty
Z nich otrzymane

Nasiona

Kierunek/kierunki wykorzystania
w praktyce

Mtynarstwo i branze pokrewne (produk-
cja kaszy i ptatkow).

Piekarstwo i branze pokrewne (ciastkar-
stwo, pieczywo cukiernicze).

Gorzelnictwo.
Cukiernictwo.
Koncentraty spozywcze.

Gastronomia (skfadniki potraw: gotowa-
nych, duszonych i zapiekanych).

Przemyst paszowy.

Nasiona: prazone, mo-
czone, ekstradowane

Piekarstwo. Ciastkarstwo. Cukiernictwo:
w tym pieczywo cukiernicze. Wyroby typu

i ekspandowane. popcorn. Przekaski. Napoje mleczne.
Maka: (o roznym wy- | Piekarstwo. Giastkarstwo. Pieczywo cu-
ciggu) kiernicze. Produkcja makaronow.

Maka instantyzowana: | Koncentraty spozywcze (koncentraty
$niadaniowe). Odzywki. Wyroby wedli-
niarskie,

Ptatki i kasze: Sktadniki musli i innych koncentratow
spozywczych.

Otreby: Dietetyczne wyroby odzywcze.

Olej: Przemyst spozywczy (koncentraty). Me-
dycyna. Farmacja. Przemyst kosmetycz-
ny. Przemyst komputerowy.

krobia: Koncentraty spozywcze. Inne gatezie
przemystu spozywczego (wykorzysta-
nie jako tzw. no$nik). Przemyst farmaceu-
tyczny. Przemyst kosmetyczny.

Liscie: Gastronomia (jako warzywo: do suré-
wek, satatek, kremow itp). Przemyst pa-
szowy (zielonka, kiszonki, siano, susze,
brykiety).

todygi, mtode pedy: |Przemyst paszowy (susz, brykiety)

Zar6éwno nasiona szartatu jak inne czgsci tej rosliny moga
by¢ wykorzystane do produkcji preparatéw biatkowych (izo-
latow, koncentratow) [21, 33]. Przemawia za tym zar6wno
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wysoka zawarto$¢ bialka, jego sktad aminokwasowy, a takze
plenno$¢ samej rosliny.

Badania nad wykorzystaniem szarlatu, i to nie tylko jego

nasion, sg prowadzone coraz czgSciej i na szersza skale.
Mozna nawet przyjac, ze staja si¢ modne, a wiele osrodkow
naukowych podejmuje nowe lub powtarza proby juz kie-
dys$ prowadzone. W ich wyniku opracowano szereg recep-

tur

z wykorzystaniem nie tylko nasion, ale i liSci szarfatu.

W wigkszosci sa to przepisy kulinarne, od zup poczynajac,
poprzez sosy, kremy, zapiekanki, wafle (szczegolnie intere-
sujace), a na napojach mlecznych konczac [8, 30].

[1]

PODSUMOWANIE

. Nasiona szartatu mogg by¢ wykorzystane:

— w miynarstwie (do produkcji maki i platkdéw, a poten-
cjalnie takze kaszy),

— w piekarstwie (jako dodatek do réznych rodzajow i ga-
tunkow pieczywa), a takze w branzach pokrewnych
(ciastkarstwie i cukiernictwie),

— do produkeji koncentratoéw spozywczych,

— w gastronomii (w tych dwoéch ostatnich kierunkach
wykorzystywane mogg by¢ takze liscie).

. Nasiona szartatu wykorzystywane sg do produkcji tzw.

poppingu, czyli poddawane ekspandowaniu. W takiej po-
staci moga by¢ wykorzystane jako dodatki do napojow
mlecznych, a takze wykorzystane w piekarstwie, ciast-
karstwie i cukiernictwie, nadajac wyrobom bardzo cha-
rakterystyczny orzechowy posmak.

Skrobia z nasion szartatu ma wiele wysoce korzystnych,
z technologicznego punktu widzenia, zalet: mate wymiary
granulek, jest fatwiej i szybciej trawiona, a tym samym ma
wysoka warto$¢ odzywczg i energetyczng. Ze wzgledu na
mate wymiary granulek, jest wykorzystywana jako tzw. no-
$nik w takich gat¢ziach produkcji jak: koncentraty spozyw-
cze, medycyna, farmacja oraz kosmetyki (pudry, zasypki).
Nasiona szarlatu zawieraja znacznie wigcej thuszczu niz
tradycyjne zboza chlebowe, a szczeg6lng cecha zawar-
tego w nich tluszczu jest obecnos¢ skwalenu. Pod tym
wzgledem szarlat jest jednym z najbogatszych, natural-
nych, zrédet tego sktadnika. Skwalen na zastosowanie
w medycynie, farmacji, produkcji kosmetykow, a nawet
przemysle komputerowym.

Szartat (jego nasiona, li§cie, a takze inne czgéci rosliny)
to takze cenna pasza, praktycznie dla wszystkich zwie-
rzat gospodarskich, charakteryzujaca si¢ nie tylko zawar-
toscig wartoSciowego bialka, ale takze sktadnikéw mine-
ralnych, witamin i btonnika.
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