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W artykule przedstawiono proces opracowywania nowych
produktow spozywczych z wyszczegolnieniem etapow proce-
su. Przedstawiono definicje i klasyfikacje nowego produktu.
Zaprezentowano obecne trendy Zywieniowe i ich wphyw na
projektowanie nowych wyrobow. Zwrdécono szczegolng uwa-
ge na sktadniki bioaktywne oraz sktadniki podnoszgce war-
tos¢ prozdrowotng produktow spozywczych. Scharaktery-
zowano nowe rozwiqzania technologiczne wykorzystywane
w produkcji wyrobow zbozowych nadziewanych. Projekto-
wanie nowych produktow spozywczych jest procesem wielo-
etapowym, ktory uwzglednia koncepcje, etap wstgpny, opra-
cowanie nowego produktu w skali laboratoryjnej i pottech-
nicznej, zaawansowane opracowywanie produktow i wdro-
zenie technologii do produkcji. Wlasciwe przeprowadzenie
kazdego z tych etapow determinuje sukces nowego produktu
wprowadzonego na rynek. Przy projektowaniu nowych pro-
duktow powinny by¢ brane pod uwage potrzeby i oczekiwa-
nia konsumenta, ktore skupiajq si¢ obecnie na redukcji ka-
lorycznosci, obnizeniu soli, tluszczu oraz weglowodanow
prostych. Projektowanie nowych produktow spozywczych
zapewnia przewage konkurencyjng, a tym samym zwigksza
szanse rozwoju przedsigbiorstwa. Produkty zbozowe nadzie-
wane, ze wzgledu na wysokq aplikacyjnos¢ stanowiq rozwo-

Jjowq grupe Zywnosci.

WSTEP

Projektowanie nowych produktow spozywczych roz-
wija si¢ bardzo dynamicznie. Silna konkurencja wynikaja-
ca z wysokiego poziomu nasycenia rynku, krotszy cykl zy-
cia produktow oraz szybki rozwdj nowych technologii wy-
magajg ograniczenia czasu pomi¢dzy pomystem, a wprowa-
dzeniem produktu na rynek [22]. Projektowanie i rozwoj no-
wych produktow spozywczych nalezy do dziatalnos$ci stra-
tegicznych, ktére prawidtowo przeprowadzone umozliwia-
ja osiagnigcie przewagi konkurencyjnej [35]. Taka szanse
stwarza projektowanie produktow tworzacych nowe kate-
gorie lub rynki, czesto zaspakajajacych potrzeby konsumen-
tow lepiej niz wyroby oferowane przez konkurencje. Pro-
jektowanie nowych produktéw powinno zaczynac si¢ i kon-
czy¢ przede wszystkim na uwzglgdnieniu wymagan konsu-
menta, gdyz jego oczekiwania i koncowa akceptacja decy-
duja w istotnym stopniu o tym, czy produkt osiaggnie suk-
ces [19, 34].

Key words: new product; nutrition trends, filled, cereal pro-
duct; coekstrusion.

In this work process of new food product development with
specified stages, definition and classification of new pro-
duct were presented. The newest nutrition trends their in-
fluence on new product development were described, with
a special attention payed to functional food and food enrich-
ment. New technological solutions used in production of fil-
led cereal food products and thermal treatment and packing
methods were characterized. The new products design is
a multi-stage process which consider following stages: con-
cept, preliminary stage, design of the new product in labo-
ratory and half-technique scale, advanced product design
and new technology deployment. Appropriate every of sta-
ges performing determine success of new products placed on
the market. Consumer s needs and expectation should be ta-
ken into account, which concentrate currently on calories re-
duction, lowering the salt, lipids and carbohydrates content.
New products design offer competitive advantages in terms
of market access and improve the chance of company deve-
lopment. Filled cereal products represent development gro-
up of food due to their high application.

Obecnie konsument oczekuje produktow wygodnych,
wysokiej jakosci, bezpiecznych oraz charakteryzujacych sig
wysoka wartos$cig zywieniowa. Jednocze$nie powinny one
umozliwia¢ komponowanie diety wedtug wtasnych potrzeb
w oparciu o produkty majace zachowane walory sensorycz-
ne, ale zr6znicowang kaloryczno$¢ [4, 5]. Czynniki deter-
minujace motywacje, ktorymi kieruje si¢ konsument pod-
czas wyboru odpowiedniego produktu, a takze jego potrze-
by wplywaja na wprowadzanie r6znego rodzaju modyfika-
cji stosowanych proceséw 1 technologii. Producenci czesto
sami poszukujg nowych rozwigzan i sposobow przetwarza-
nia oraz utrwalania produktow, ktore zapewnia im stabil-
ng pozycj¢ na rynku, poszerza oferte wyrobow oraz obniza
w czesci koszty produkeji.

Choroby cywilizacyjne, m.in. otyto$¢, cukrzyca, miaz-
dzyca oraz nadci$nienie, z ktérymi zmagaja si¢ konsumen-
ci, determinuja produkcj¢ wyrobéw o obnizonej kaloryczno-
$ci oraz zredukowanej zawartosci thuszczu, cukréw prostych
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i soli (NaCl) [27]. Ponadto takie wyroby powinny charak-
teryzowac si¢ rowniez podwyzszong zawartoscia zwiazkow
biologicznie aktywnych, do ktoérych migdzy innymi naleza:
enzymy, Bifidobacterie, witaminy i sktadniki mineralne oraz
kwasy tluszczowe z rodziny n-3. W produktach zbozowych,
takze nadziewanych szczegélnie wazny jest zwigkszony
udziat widkna pokarmowego. Produkty te powinny odzna-
czac si¢ wygoda i krotkim czasem przygotowywania oraz ta-
twoscig przechowywania [32].

Produkty zbozowe nadziewane stanowig rozwojowa gru-
pe zywnos$ci. Ich nadzienie moga stanowi¢ masy serowe,
OWOCOwWe, warzywne oraz miesne, a osnowa moze by¢ cia-
sto drozdzowe, kruche, poétkruche jak rowniez francuskie, co
pozwala na opracowanie wielu réznych kombinacji produk-
tow [39].

Celem artykulu jest przedstawienie procesu opraco-
wywania nowych produktéw spozywczych zbozowych
nadziewanych w kontekscie obecnych trendow zywienio-
wych.

PROJEKTOWANIE NOWYCH
PRODUKTOW SPOZYWCZYCH

Nowy produkt zywno$ciowy to taki, ktory do tej pory
nie wystgpowat na rynku, jak rowniez produkt o zmodyfi-
kowanym sktadzie (ulepszony), lub produkt wprowadzony
na inny rynek [11, 16, 19]. Jednakze, jak podaje Lenart [22]
nowy produkt to tez taki, ktory nie byt wczesniej wyprodu-
kowany lub dystrybuowany przez dana firme. Przebieg opra-
cowywania nowych produktow zywno$ciowych jest proce-
sem zlozonym, wymagajacym Scistej wspolpracy specjali-
stow z wielu dziedzin nauki. Uwarunkowany jest wieloma
czynnikami, m.in.: sytuacja ekonomiczng na rynku, cechami
jako$ciowymi produktu, preferencjami konsumentéw, tech-
nologia wytwarzania produktu oraz planem wprowadzania
na rynek. Wszystkie te czynniki, sg ze sobg powigzane i za-
lezne od siebie [11].

Opracowywanie nowych produktow nalezy do bardzo
precyzyjnych procesow, dlatego tez proces powinien by¢ do-
stosowany do wiedzy, mozliwosci i zasobow przedsigbior-
stwa, ale takze czasu i poziomu ryzyka, oraz przede wszyst-
kim stopnia innowacyjnosci firmy [1]. Ksztaltowanie no-
wych produktéw spozywczych definiujemy, jako okresle-
nie: wymagan dla wyrobow biorac pod uwage wyniki ba-
dan rynkowych, rodzaju technologii jaka bedzie wytwarza-
ny produkt, sposobu wdrozenia go do produkcji oraz strate-
gii wprowadzenia na rynek [11, 26]. Proces opracowywa-
nia nowych produktow spozywczych obejmuje pig¢ glow-
nych etapow:

» koncepcja — obejmuje opracowanie zatozen nowego pro-
duktu, przede wszystkim rodzaju innowacji, ktoéra ma zo-
sta¢ zastosowana (np. modyfikacja istniejacego produk-
tu, czy produkcja catkowicie nowego produktu). Prze-
prowadzenie doktadnej analizy rynku i konkurencji, po-
zwala realnie oceni¢ szanse opracowywanej koncepcji
nowego produktu.

» ectap wstepny — w ktorym bardzo wazne jest przygoto-
wanie od strony technicznej. Rozpoczyna si¢ on prze-
gladem literatury technicznej i patentowej. Na tej pod-
stawie oceniany i dokonywany jest wybor odpowiedniej

technologii. Dobierane sg odpowiednie procesy przetwa-
rzania, nie tylko podstawowe, ale takze ekstremalne. Na
koncu tego etapu, nalezy okresli¢ charakterystyke pro-
duktu, poréwnujac go z poczatkowa koncepcja, a takze
ustali¢ wymagania jakie ma spetnia¢ opakowanie.

» opracowywanie nowego produktu w skali laboratoryj-
nej i pottechnicznej — rozpoczyna si¢ od opracowywa-
nia wstepnej receptury produktu, zaakceptowanej przez
konsumenta. Typowym testem, jest test preferencji,
w ktorym konsument podaje uzasadnienie swojego wy-
boru. Do przeprowadzenia testu wymagana jest produk-
cja w skali pottechnicznej, gdyz powinien by¢ on prze-
prowadzony na odpowiedniej grupie konsumentow (aby
wyniki mozna bylo uznaé za reprezentatywne). Po prze-
prowadzeniu tego rodzaju testéw mozna oceni¢ wtasci-
wosci fizyczne produktu i opakowania. Wartos¢ odzyw-
cza oceniana jest zazwyczaj na podstawie tabel warto-
$ci odzywezej oraz aktualnych norm. Koncowym punk-
tem etapu opracowywania nowych produktow spozyw-
czych jest przygotowanie kosztorysu receptury produktu
wstepnego, oraz procesu produkcji, a takze sprawdzenie
wszystkich procedur pod wzglgdem zgodnosci z przepi-
sami prawnymi.

» zaawansowane opracowywanie — weryfikowane sg wyni-
ki testu konsumenckiego w celu scharakteryzowania wia-
sciwosci produktu finalnego, akceptowanego przez kon-
sumentow. Niezbedne jest okreslenie trwatosci produktu,
zwlaszcza mikrobiologicznej, podczas handlu i dystrybu-
cji (wyznaczenie terminu przydatnosci do spozycia). Po-
nadto przygotowywane sa specyfikacje dla surowcow,
produktow, procesu technologicznego oraz kontroli pro-
dukcji. Na tym etapie ma miejsce dobor odpowiedniego
opakowania zaréwno ze wzgledu na funkcjonalnos¢, jak
réwniez opracowanie graficzne i tres¢ etykiety.

» wdrozenie do produkcji — stanowi ostatni etap opraco-
wywania nowych produktow, w ktorym w Scistej wspot-
pracy pozostaja dziat produkcji z technicznym (zwigk-
szanie skali produkcji). Ze wzgledu na koszty produk-
¢ji i wprowadzanie produktu na rynek, nowe produkty
powinny charakteryzowa¢ si¢ odpowiednia ceng, ktéra
konsument jest sklonny zaplaci¢, odpowiednim stosun-
kiem ceny do ocenianej warto$ci, powinien zaspokajac
potrzeby konsumenta, jak rowniez dostarczaé pozada-
nych wrazen sensorycznych [36, 40].

Wiasciwe przygotowanie tych etapow determinuje suk-
ces nowego produktu wprowadzonego na rynek.

Poszczegdlne fazy procesu projektowania nowych pro-
duktow z zalozenia powinny nastepowac po sobie, jednak-
ze w praktyce bardzo cze¢sto zdarza sig¢, ze niektore z etapow
naktadaja si¢ na siebie. Kazdy z etapow stanowi nieodzowny
element procesu projektowania i pomini¢cie jednego, moze
by¢ przyczyna niepowodzenia [26].

TRENDY ZYWIENIOWE

Wraz ze wzrastajaca Swiadomoscig konsumentow na te-
mat oddziatywania zywnosci na zdrowie cztowieka, zaob-
serwowano w ostatnich latach trend produktéw naturalnych,
wykazujacych dziatania prozdrowotne ze wzgledu na obec-
no$¢ sktadnikéw funkcjonalnych [6]. Obecnie projektujac
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nowy produkt zywnosciowy, poszukuje si¢ naturalnych
sktadnikow, o wlasciwos$ciach nie tylko prozdrowotnych, ale
o licznych funkcjach technologicznych, oraz przede wszyst-
kim bezpieczny dla zdrowia [11, 18]. Nowe produkty pozba-
wione s3 wielu niekorzystnie oddziatywujacych na zdrowie
zwiagzkow i sktadnikéw m.in.:

» soli w profilaktyce nadci$nienia,

» cholesterolu i nasyconych kwasoéw ttuszczowych w pro-
filaktyce miazdzycy i otylosci,
» cukru w produktach dla diabetykow [24].

Nowe produkty sa takze wzbogacane w wartosciowe
sktadniki takie jak magnez, wapn, blonnik pokarmowy, wita-
miny czy niezb¢dne nienasycone kwasy ttuszczowe [12, 24].

Obecnie coraz wigksza popularnoscia cieszg si¢ roznego
rodzaju snacki, przekaski, w tym takze nadziewane, oraz da-
nia nadziewane nalezace do tzw. matej gastronomii (pierogi,
paszteciki itp.) [7]. Produkty dwurodne ze wzglgdu na sze-
roki asortyment cieszg si¢ rosngcym zainteresowaniem kon-
sumentoéw. Na rynku mozna spotka¢ wyroby dwurodne mig-
sne i bezmigsne (wypelnione niemigsnym nadzieniem). Bar-
dzo popularne staja si¢ tez produkty nalezace do grupy zbo-
zowych nadziewanych. Wyroby te stanowig szeroki asorty-
ment. Ich osnowe moze stanowi¢ ciasto drozdzowe, francu-
skie, potfrancuskie oraz kruche i potkruche. Wypehieniem
moga by¢ masy serowe, oOWocowe, warzywne, oraz czasami
migsne [8, 9, 39].

Wzrost §wiadomosci konsumentow na temat wpltywu
diety na zdrowie, spowodowal zwickszenie wymagan od-
no$nie warto$ci odzywczej i jako$ci zywno$ci. Konsumenci
oczekuja nie tylko wysokiej jakosci (bezpiecznych, wygod-
nych w uzyciu, atrakcyjnych sensorycznie, posiadajacych
wiasciwos$ci prozdrowotne), produktow, ale przede wszyst-
kim zdrowych. Ze wzgledu na rosngce tempo zycia, coraz
wigkszg popularno$¢ zdobywa zywno$¢ wygodna (conve-
nience). Zywno$é ta, inaczej zywnos¢ gotowa, przeznaczona
jest do bezposredniego spozycia lub po zastosowaniu krot-
kotrwalej obrébki cieplnej. Latwa do przygotowania i wy-
godna w uzyciu, lubiana jest przez konsumentéw. Producen-
ci zywnosci, wychodzac naprzeciw oczekiwaniom i wyma-
ganiom przed nimi stawianym, oferuja wyroby niskokalo-
ryczne, o obnizonej zawarto$ci soli, thuszczu, weglowoda-
néw prostych oraz wzbogaconych w sktadniki odzywcze.
Wigze si¢ to z poszukiwaniem takich sktadnikow zywnosci,
ktére posiadalyby wymagang warto$¢ odzywcza, jednocze-
nie nie wplywajac negatywnie na odczucia sensoryczne tj.
smak i konsystencj¢ produktu [39].

Nowe wyroby maja zmieniony profil kwaséw tluszczo-
wych. Ograniczony zostaje udzial kwaséw tluszczowych
o konfiguracji trans oraz tluszczow nasyconych. Zmiany
w sktadzie produktu dotycza rowniez weglowodandw, cu-
kry proste zamieniane sa ztozonymi. Wyodr¢bniono 4 gtow-
ne kierunki zmian w Zywnosci, dotyczace takich sktadnikow
jak: weglowodany, thuszcze, widkno pokarmowe, zawarto$ci
soli, oraz kierunek wzbogacanie zywnosci [3, 10, 43].

W przypadku zywno$ci o obnizonej kalorycznosci tak
zwanej zywnosci typu ,, light ”, cukry, takie jak glukoza i sa-
charoza sg zastgpowane innymi cukrami, na przyklad fruk-
toza, badz tez sztucznymi substancjami slodzacymi. Kon-
sument oczekuje nie tylko wysokiej wartosci zywieniowej,

ale takze pozytywnych wrazen sensorycznych, wywotywa-
nych przez produkt. Mieszaniny $rodkéw stodzacych, wy-
wotuja odczucie stodkiego smaku podobne do wywolywa-
nych przez sacharozg. Technologie uwzgledniajace stosowa-
nie sztucznych substancji stodzacych nie nalezg do tatwych
i prostych, poniewaz sacharoza spelia wiele funkcji techno-
logicznych m.in. wplywa na temperature koagulacji biatek,
a takze kleikowania skrobi, nadaje lepkos¢ i inne wtasciwo-
sci fizyczne [40].

Produkcja wyrobow o obnizonej zawartosci thuszczu
opiera si¢ na zastosowaniu przede wszystkim zamiennikoéw
thuszezu (substytuty thuszczu). Dzigki temu mozliwa jest re-
dukcja, badZ catkowite jego usuniecie z produktéw. Sub-
stancje te pod wzgledem spetnianych funkcji teksturotwor-
czych oraz wlasciwosci sensorycznych przypominaja wiha-
$ciwos$ci tluszczéw, mimo ze chemicznie przewaznie nimi
nie s3. Zamienniki charakteryzuja si¢ takze nizsza kalorycz-
no$cig w stosunku do ttuszczow [17]. Ze wzgledu na liczne
funkcje spetniane przez thuszez, technologia ta nie nalezy do
najtatwiejszych. Thiszcz spetnia funkcje emulgatora w pro-
duktach mleczarskich, czy sosach satatkowych, odpowiada
za soczysto$¢ produktow, oraz przede wszystkim jest nosni-
kiem substancji smakowo-zapachowych. Obecnie dostgpna
jest szeroka gama zamiennikéw thuszczu, zréznicowanych
ze wzgledu na wlasciwosci oraz pochodzenie. Ogoélnie sub-
stytuty tluszczu mozna podzieli¢ na weglowodanowe i biat-
kowe, oraz niskokaloryczne zamienniki tluszczu. Ich wyko-
rzystanie stwarza mozliwo$¢ produkcji zywno$ci nowej ge-
neracji, niskokalorycznej, o obnizonej zawarto$¢ tluszczu,
posiadajacej zalety smakowe, i o strukturze charakterystycz-
nej dla produktow o wysokiej zawarto$ci thuszczow, lecz po-
zbawionej cholesterolu. Z uwagi na powyzsze zalety ich do-
datek do pieczywa potcukierniczego i wyrobdw ciastkar-
skich jest bardzo pozadany [17].

Wazna jest jako$¢ ttuszczu zawartego w produkcie. Najbar-
dziej pozadane z zywieniowego punktu widzenia sg tluszcze
nalezace do niezbednych nienasyconych kwasow thuszczowych
(NNKT), ktére spetniajg w organizmie czlowieka szereg pozy-
tywnych funkcji, m.in. s niezbgdne do prawidtowego transpor-
tu lipidow oraz cholesterolu w organizmie [45].

Wiokno pokarmowe ze wzglgdu na zré6znicowang zawar-
tos¢ blonnika oraz cenne wtasciwo$ci prozdrowotne, stoso-
wane jest do wzbogacania produktow zbozowych. Produk-
ty zbozowe i wyroby ciastkarskie wzbogacone sg we widkno
pokarmowe za pomoca surowcow zawierajacych duze ilo-
$ci tego zwiazku, takich jak: otreby, ptatki zbozowe czy pre-
paraty blonnikowe. Zastosowanie preparatow blonnikowych
w wytwarzaniu nadziewanych wyrobéw zbozowych wpty-
wa nie tylko na zwigkszenie ilosci tego cennego sktadnika,
ale odpowiada rowniez za obnizenie kalorycznosci oraz po-
prawe tekstury produktu finalnego. Mozliwe jest, czescio-
we zastgpienie maki, badz thuszczu w wyrobach piekarskich
i ciastkarskich btonnikiem pochodzacym ze zbdz, warzyw,
owocow [28]. Preparaty btonnikowe powinny charaktery-
zowa¢ si¢ duza zawarto$ciag substancji balastowych, by juz
przy minimalnej ilosci wykazywaty maksymalny efekt zy-
wieniowy oraz odpowiednio zbilansowang proporcjg, po-
miedzy frakcja rozpuszczalna, a nierozpuszczalng. Ponad-
to preparaty te, powinny odznaczac¢ si¢ neutralnymi cechami
sensorycznymi tzn. obojetnym smakiem, zapachem, a takze
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barwa i teksturg jak najmniej wptywajaca na cechy gotowe-
go produktu [28, 30]. Dostepne obecnie preparaty btonnika
najczgsciej stosowane w przemysle migsnym i piekarniczym
charakteryzuja si¢ nastgpujacymi wlasciwosciami funkcjo-
nalnymi:

» dobrze wiaza wode, redukujac zjawisko synerezy,

» poprawiajg teksture gotowego produktu,

» zwickszajg objetos¢é wyrobow,

» charakteryzujg si¢ niska kalorycznoscia,

» posiadajg naturalny smak i zapach [28].

Do produkcji preparatow btonnikowych, przede wszyst-
kim wykorzystywane s3: otrgby (pszenne, jeczmienne,
owsiane, ryzowe), rosliny straczkowe (groch, soja), rosliny
okopowe (buraki cukrowe i ¢wiktowe, ziemniaki), odpady
przemyshu owocowo-warzywnego (pozostatosSci po przero-
bie czarnej porzeczki, melondéw, marchwi, pomidoréw) oraz
stoma owsiana [ 14, 20].

Wystepujace na §wiecie choroby cywilizacyjne wynika-
jace z nieodpowiedniej diety, m.in.: nadci$nienie t¢tnicze,
choroby nerek czy otytos¢, spowodowaty konieczno$¢ re-
dukcji soli w produktach. Obnizenie zawarto$ci soli w pro-
dukcie wigze si¢ z pewnymi trudno$ciami technologiczny-
mi. S6l zwieksza wodochtonno$¢ ciasta, jednocze$nie umac-
niajac do pewnego stopnia sie¢ przestrzenng glutenu, dlatego
stosowana jest do produktéw piekarskich (w tym i nadzie-
wanych) w duzych ilos$ciach. Zredukowanie jej zawartosci
w produktach, mozna uzyska¢ poprzez dodatek blonni-
ka naturalnego, ktory zwicksza wodochtonnosé i objetosc,
przedtuzajac trwatos¢ produktu i przydatnos¢ do spozycia.
Sktadnik ten spowalnia takze proces retrogradacji [39].

TECHNOLOGIE WYKORZYSTYWANE
W PRODUKCJI WYROBOW
ZBOZOWYCH NADZIEWANYCH

Proces nadawania ksztaltu produktom wielorodnym nosi
nazwe formowania zywnosci i polega na taczeniu dwu lub
wigcej mas, w wyniku czego powstaje jedna forma, w ktorej
wypelnienie otoczone jest osnowa [41, 42]. W procesie for-
mowania produktéw dwurodnych wykorzystywane sa koek-
strudery oraz automaty formujaco-nadziewajace [8, 9, 31].
Proces formowania moze odbywac si¢ w sposéb cyklicz-
ny lub ciagly, formowanie periodyczne wykorzystuje odpo-
wiednie formy, ktére po wypekieniu surowcem poddawa-
ne sg dziataniu sit mechanicznych, co powoduje lepsze uto-
zenie produktu, a takze zwigksza stabilno$¢ jego struktury.
W czasie formowania material poddawany jest prasowaniu,
wprawiany w ruch wibracyjny, czy poddawany procesowi
relaksacji, co umozliwia przebieg procesow strukturotwor-
czych [15].

Do czynnikow ksztaltujacych jakos¢ produktow nadzie-
wanych (koekstrudowanych), naleza:

» jakos¢ i rodzaj wykorzystanych surowcoéw do przygoto-
wania osnowy i nadzienia tzn. ilo§¢ i jako$¢ zwiazkow
przede wszystkim skrobiowych i biatkowych oraz tusz-
czowych, a takze wodochtonno$¢ i wilgotnos¢ surowca,

» wlasciwosci fizyczne mas osnowy i1 wypetnienia tzn.

sprezystosé, lepkosc, plastycznosé, twardosé i tempera-

tura surowcow,

» parametry procesu koekstruzji: temperatura, ci$nienie,
predkos¢ podajnikow slimakowych, $rednica uktadu pla-
styfikujacego [39].

Ciasto bedace plastycznym materiatem moze by¢ formo-
wane przy uzyciu urzadzen o dziataniu ciagglym. Urzadzenia
te mozemy podzieli¢ na cztery podstawowe grupy maszyn:
walcujace, wykrawajace, formujace, wytlaczajace [25, 41,
42]. W celu nadania odpowiedniego ksztattu wyrobom nale-
zacym do zywnosci wygodnej, w tym produktom zbozowym
nadziewanym, wykorzystuje si¢ przede wszystkim proces
formowania. W produkcji wyrobéw dwurodnych z zamknig-
ta osnowa wykorzystywane sg odpowiednie urzadzenia, ko-
ekstrudery oraz automaty formujaco-nadziewajace [41,42].
Urzadzenia te stosowane sg do produkcji wyrobow cukierni-
czych, czy produktow o roznej konsystencji, ksztalcie, badz
zrdéznicowanej zawartosci wypetnienia.

Ekstruzja jest technologia od niedawna wykorzystywa-
ng w produkcji zywnosci.. Nalezy ona do technologii, ktore
obecnie rozwijaja si¢ bardzo dynamicznie, co jest zwigzane
z zapotrzebowaniem rynku na nowe, atrakcyjne i kreatywne
produkty. Proces ten wywodzi si¢ z termodynamicznej ob-
robki biopolimerow [38]. Ekstruzja stosowana jest do prze-
twarzania surowcow roslinnych, gtéwnie produktow zbozo-
wych, a w ostatnim czasie coraz czgéciej do produkcji wie-
lu wyrobéw okreslanych mianem zywno$ci wygodnej [37].
W czasie ekstruzji surowiec zawierajacy wilgotne sktadni-
ki skrobiowe i/badz biatkowe jest poddawany gotowaniu
i plastyfikowany w wyniku jednoczesnego dzialania tempe-
ratury, ci$nienia i mechanicznego $cinania oraz wilgoci [37].
Wedhug Moscickiego [29] ,,Ekstruzja surowcow pochodze-
nia roslinnego to, w ogdlnym zarysie, wyttaczanie materia-
hu sypkiego pod duzym ci$nieniem i przy wysokiej tempera-
turze”. Produkty otrzymywane w wyniku tego procesu mo-
zemy podzieli¢ na:

» potprodukty — wymagajace dalszej obrobki technolo-
gicznej przed spozyciem,

» wymagajace jedynie konfekcjonowania przed wprowa-
dzeniem do obrotu [2].

Do parametrow charakteryzujacych proces ekstruzji, na-
leza:
» wilgotnos¢ surowca,

» temperatura procesu (moze by¢ wysokotemperaturowy,
jak i niskotemperaturowy),

» natezenie podawania surowca,
» predkos¢ obrotowa surowca [15, 29].

Dwa ostatnie parametry wplywaja na ci$nienie procesu
panujace wewnatrz ekstrudera, dlatego mozemy wyrdznié
ekstruzje wysokocisnieniowg i niskocisnieniowa [15, 29].

Proces ekstruzji przeprowadzany jest w urzadzeniach
zwanych ekstruderami. Gtéwna jednostka roboczg maszyny
jest uktad plastyfikujacy sktadajacy si¢ ze §limaka lub pary
slimakow, umieszczonych w cylindrze. Zadaniem $limakow
jest przecisnigcie i sprgzanie oraz przetlaczanie pod cisnie-
niem materiatu przez specjalng matryce, ktéora umieszczo-
na jest na koncu ekstrudera. W trakcie obrobki ci§nieniowo-
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termicznej surowiec poddawany jest szeregowi procesow
m.in. mieszania, zaggszczania, Sciskania, $cinania, uplyn-
niania i uplastyczniania. Fizyczne i chemiczne zmiany za-
chodzace w surowcu zaleza od uzytych parametrow proce-
su, a takze konstrukcji ekstrudera [29, 44].

W wyniku formowania i wytlaczania wyrobow dwu-
rodnych podczas produkcji wyrobdéw zbozowych nadzie-
wanych, mozliwe jest modelowanie cech fizycznych, po-
przez zastosowanie mas wysoko napowietrzonych (np. cia-
sto drozdzowe, masy serowe i owocowe) oraz wytwarzanie
produktéw dwurodnych ze zmienng zawartoscig osnowy do
wypetnienia. Technologia ta pozwala projektowac innowa-
cyjne produkty zbozowe dwurodne przy zastosowaniu no-
wych, niekonwencjonalnych potaczen mas, charakteryzuja-
cych sie réznymi wilasciwosciami strukturalnymi. Tego ro-
dzaju produkty coraz cze$ciej wytwarzane sg za pomoca
procesu wspolwyttaczania, w wyniku ktoérego nie powsta-
ja istotne zmiany w delikatnych, dobrze napowietrzonych
strukturach wyrobow oraz nie sa one catkowicie utrwalo-
ne termoplastycznie, w przeciwienstwie do procesu ekstru-
zji [39]. Proces ten nalezy do niedestruktywnych (nie wyste-
puje rozdziat faz na ptyn i gaz), metod formowania zywno-
Sci zaliczanych do grupy technologii wysoce zaawansowa-
nych. Wykorzystujac ten proces mozliwe jest otrzymywanie
produktow nie tylko o wrazliwej strukturze i dobrze napo-
wietrzonych (dobrze wysyconych gazem), gdzie wewnetrz-
ne uktady biatkowo-skrobiowe majg delikatng budowe. Ze
wzgledu na panujace warunki, proces koekstruzji pozwala
na ksztattowanie wigcej niz jednofazowych produktow (np.
dwufazowe), przy zastosowaniu dwoch niezaleznych jedno-
stek podajacych masy oraz wspolnego uktadu plastyfikuja-
cego [21, 40].

Niedestruktywny proces formowania, w wyniku ktore-
go zostaje zachowana struktura, wymaga zastosowania od-
powiednich parametrow, a mianowicie niskiego ci$nienia
i temperatury [13].

Wtlasciwosci reologiczne ciasta (osnowy) i nadzienia
(wypehienia) w duzej mierze wplywajg na jakos¢ produk-
tu koncowego. Dlatego doktadne ich poznanie jest bardzo
wazne w procesie wytwarzania produktéw dwurodnych. Po-
znajac zmiany reologiczne zachodzace w obu komponen-
tach produktow dwurodnych, mozemy kontrolowac, a tak-
ze optymalizowaé parametry procesu pod wzgledem po-
zadanej jakosci produktu jaki chcemy uzyskaé. Pod wpty-
wem wysokiej temperatury skrobia traci strukture krystalicz-
ng i w zalezno$ci od temperatury ulega hydrolizie termicz-
nej. Nastepuje rozktad skrobi, przez co zwigksza si¢ jej przy-
swajalnos¢. W wyniku polaczonego dziatania ciepta i Scina-
nia nast¢puje takze denaturacja biatek, co powoduje zmiang
ich struktury, dzigki czemu charakteryzuja si¢ one wigksza
strawnoscig [31, 33].

Projektujac nowe produkty nadziewane, glownym celem
jest uniknigcie wolnych przestrzeni, dlatego nalezy zwrocic
szczeg6lng uwage na dobdr nadzienia, a takze ciasta stano-
wigcego osnowg, takze pod wzgledem reologicznym. Istot-
ng rolg odgrywa takze prawidtowe dobranie glowicy ekstru-
dera z wewngtrzng dyszg do nadziewania, zamiast nadziewa-
nia poza ekstruderem [31].

Opracowywanie nowych wyrobow dwurodnych de-
terminowane jest przede wszystkim wlasciwosciami mas

tworzacych osnowg i wypelnienie. Ich parametry fizyczne
i reologiczne decyduja o wyborze okreslonych urzadzen,
ktore ksztattuja gotowe produkty. Nalezy pamigtac, ze aby
uzyskac stabilizacj¢ wytworzonego produktu, oprocz prze-
prowadzenia odpowiedniej obrobki termicznej, nalezy za-
stosowac wlasciwe opakowanie [41].

Wraz z rozwojem rynku zywnosci wygodnej coraz wick-
sza popularno$¢ zdobywaja produkty zbozowe nadziewane,
do ktérych m.in. nalezg nadziewane przekaski, zwane snac-
kami, uzyskiwane za pomoca technologii koekstruzji wraz
z utrwalaniem termicznym. Mieszanka zbozowa w $§rodku
ekstrudera jest podgrzewana powyzej temperatury zelowa-
nia skrobi, co prowadzi do ugotowania produktu, ktory jest
bezposrednio poddany obrobce termicznej. Podczas proce-
su tego rodzaju koekstruzji zachodzi szereg zmian zaré6w-
no w nadzieniu jak i osnowie, gléwnie z powodu zelowania
skrobi, denaturacji biatek oraz formowania si¢ kompleksow
amylozowo-lipidowych, powodujacych zmiany whasciwosci
reologicznych, prowadzacych do powstania nowej struktu-
ry ciasta [8, 9].

PODSUMOWANIE | WNIOSKI

Projektowanie nowych produktéw zywnoSciowych jest
procesem ztozonym i precyzyjnym, w ktory zaangazowani
sg specjalisci z wielu dziedzin nauki. Uwarunkowany jest on
wieloma czynnikami, ktore sa ze sobg powigzane i zalezne
od siebie. Istnieje wiele kategorii nowych produktow, jed-
ng z nich jest zywno$¢ wygodna, do ktorej zaliczamy pro-
dukty zbozowe nadziewane. Przy ich opracowywaniu bie-
rze si¢ przede wszystkim pod uwagg cechy fizyczne i reolo-
giczne mas wchodzacych w sktad produktu dwurodnego, jak
réwniez cechy sensoryczne, jakie produkt koncowy powi-
nien posiadac.

Obecne trendy zywieniowe dotyczace ogétu produktow
spozywczych, wptywaja réwniez na projektowanie produk-
tow zbozowych nadziewanych. Wyroby zbozowe dwurod-
ne charakteryzuja si¢ przede wszystkim obnizong kalorycz-
noscig i zawartoscig thuszczu, a zwigkszong ilo$cig widkna
pokarmowego. Thuszcze stosowane w produktach zbozo-
wych 1 ciastkarskich wyr6zniajg si¢ zmienionym profilem
kwasow thuszczowych. Catkowicie ograniczono udziat na-
syconych kwasow tluszczowych a zawarto$¢ izomerow trans
obnizono do zaledwie 3%. Dodatek blonnika do tego typu
produktow: obniza ich kalorycznos$¢, zmniejsza dodatek cu-
krow prostych, zwigksza wodochtonnos¢, a tym samym ob-
niza zawarto$¢ soli w produkcie. Najczesciej produkty zo-
stajg wzbogacone w witamin¢ A i C oraz foliany, a takze
w sktadniki mineralne, takie jak wapn, Zzelazo i magnez.

Proces koekstruzji nalezy do najnowszych technologii
stosowanych do wytwarzania produktéw zbozowych na-
dziewanych. Wykorzystywany jest on w produkcji wyro-
boéw o wrazliwej, delikatnej strukturze oraz wysokim stop-
niu wysycenia gazem. Najczgsciej stosowang obrobka ter-
miczng tego typu produktéw jest gotowanie i pieczenie oraz
chtodzenie. Chcac zapewnié¢ trwato$¢ produktom otrzymy-
wanym w wyniku koekstruzji, nalezy je odpowiednio utrwa-
li¢ i zastosowac¢ wlasciwe opakowanie.

Jakos¢ tego typu produktéw przede wszystkim zale-
zy od wlasciwos$ci reologicznych surowcéw wchodzacych
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w sktad zaréwno ciasta jak i nadzienia oraz od ich wzajem-
nego dopasowania. Dzigki tego rodzaju technologiom moz-
liwe jest opracowywanie i wytwarzanie produktow, ktore
spetnia oczekiwania oraz potrzeby konsumentow.
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