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Streszczenie

Badano sktad chemiczny oraz jako$¢ sensoryczng i mikrobiologiczng 4 nowych
koncentratow instant z udziatem ekstrudowanej kaszy jeczmiennej. W badaniach zastosowano
standardowe metody i oznaczenia.

W suchych koncentratach stwierdzono zrdznicowany poziom zawartosci biatka, thuszczu,
popiotu ogolnego i soli, co wynikato glownie z roznych ilosci znajdujacej sie w nich kaszy
jeczmienne;.

Jako$¢ mikrobiologiczna tych produktow byta zgodna z wymaganiami w odniesieniu do
koncentratow spozywczych.

Gotowe do spozycia produkty cechowaly si¢ atrakcyjnym wygladem 1 barwa,
odpowiednig konsystencja oraz wlasciwym w odniesieniu do danego asortymentu smakiem
| zapachem. Charakteryzowaly si¢ tez dobrg, z zywieniowego punktu widzenia, strukturg
wykorzystania energii.

Stowa kluczowe: kasza jeczmienna ekstrudowana, sktad chemiczny, ocena sensoryczna,

jakos¢ mikrobiologiczna, koncentraty obiadowe instant

QUALITY EVALUATION OF INNOVATION PRODUCTES - INSTANT
DINNER MIXES WITH BARLEY EXTRUDATES
Summary
Chemical composition, sensory and microbiological quality of 4 new instant dry
dinner mixes with barley extrudates were examined. Standard methods and determinations

were used in the examinations.
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It was stated, that dry dinner mixes had different protein, fat, total ash and salt
contents, because of different amounts of barley extrudate in them.

Microbiological quality of the mixes was corresponding to standards for those
products.

Ready to eat products had attractive appearance and colour, proper consistency and
characteristic taste and flavor for each kind of them. From the nutritional point of view, the
structure of energy value for all products was good, too.

Key words: barley extrudates, chemical composition, sensory evaluation, microbial quality,

instant dinner mixes

WSTEP

Zboza 1 ich przetwory stanowig podstawe diety czlowieka, co oznacza, ze powinny by¢
spozywane w najwigkszych ilo$ciach i najczesciej w ciggu dnia. Eksperci ds. zywienia na
calym $wiecie uwazaja, ze dzienne spozycie przetwordw zbozowych przez zdrowe osoby
doroste powinno wynosi¢ tacznie od 250 do 600g, w zaleznos$ci od wielkosci dziennego
zapotrzebowania energetycznego oraz zwyczajow zywieniowych. W modelu prawidlowego
zywienia adresowanym do populacji 0sob w Polsce rekomenduje si¢ spozycie co najmniej
pieciu porcji przetworow zbozowych w ciggu dnia, tj. facznie 150g produktu gotowego do
spozycia [Sicinska 2010, Bartnikowska 2008].

Mimo wspomnianych zalecen zywieniowych oraz ciaglego poszerzania oferty rynkowe;,
spozycie produktow zbozowych przez Polakow jest stosunkowo niskie i wynosi w przypadku:
pieczywa — 5,06 kg, maki - 0,88 kg, kasz i ptatkow 0,21 kg, ryzu — 0,20 kg, a makaronow —
0,37 kg na osobe miesiecznie [GUS 2009]. Nalezy tez zauwazyé, ze W ostatnim
dziesigcioleciu w Polsce, podobnie jak w wielu innych krajach Europy, obserwuje si¢
stopniowy spadek konsumpcji wigkszosci wymienionych produktow. Na przyktad, w latach
2004 — 2009 spozycie produktow zbozowych w naszym kraju ogdétem zmniejszyto si¢ o okoto
18% (pieczywa o 17%, maki o 19%, kaszy i ptatkow zbozowych o 25%, a ryzu o 9%).
Obnizenie poziomu spozycia nie dotyczy makaronu i innych produktow zbozowych
np. preparowanego ziarna zbozowego, produktéw $niadaniowych, przekaskowych, miisli itp.
Sprzyja temu najprawdopodobniej wygoda przyrzadzania i przechowywania tych produktow,
ich zrdznicowanie asortymentowe 1 umiarkowany wzrost cen [GUS 2009, Jurga 2008].

Gléwnymi zbozami uprawianymi w kraju 1 wykorzystywanymi do celow
konsumpcyjnych sg pszenica i zZyto oraz w znacznie mniejszym stopniu owies i jeczmien.

Warto zaznaczy¢, ze w Polsce zbiory jeczmienia sg porownywalne do zbiorow zyta [GUS,
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2011], a jego walory sensoryczne i zywieniowe przemawiaja za powszechniejszym
zastosowaniem w diecie czlowieka.

Jeczmien, podobnie jak inne, wymienione wyzej, zboza, jest dobrym zrédtem energii, ze
wzgledu na wysoka zawarto$s¢ weglowodandéw ztozonych, w tym przede wszystkim, skrobi
(60-64%). Zawiera znaczace ilo$ci biatka roslinnego (8 — 15%), charakteryzujacego si¢
jednak niskg wartoscia odzywcza ze wzglegdu na niewielka zawarto$¢ niektorych
aminokwasow egzogennych, zwlaszcza lizyny 1 aminokwasoéw siarkowych. Zawartos¢
thuszczu w jeczmieniu nie przekracza 3%, lecz na uwage zastuguje fakt, ze w jego skladzie
okoto 80% kwasow stanowig nienasycone kwasy thuszczowe. Jeczmien i jego przetwory sg
dobrym zrédtem witaminy E (tokoferoli) o dziataniu przeciwutleniajagcym i witamin z grupy
B, szczeg6lnie Bj, B, 1 PP. Witaminy z grupy B wystepuja gldownie w zewnetrznych
czg¢sciach ziarna, dlatego w najwigkszych ilo§ciach mozna je znalez¢ w otrgbach, mace
razowej 1w kaszach malo oczyszczonych. W produktach jeczmiennych, z niskiego przemiatu
ziarna, wystepujg tez sktadniki mineralne (2-3%), takie jak np.: fosfor, potas, magnez czy
zelazo [Altan in. 2009, Gasiorowski 1997, Jurga 1994].

Podkresla si¢ dziatanie prozdrowotne i profilaktyczne, zwlaszcza petnoziarnistych
produktow jeczmiennych, wynikajace gtdéwnie z zawartosci w nich btonnika pokarmowego
i zwigzkow fenolowych. Blonnik pokarmowy, w tym przede wszystkim, -glukany zawarte
W jego rozpuszczalnej frakcji obnizajg poziom cholesterolu i wykazujg dziatanie
hipoglikemiczne w organizmie cztowieka, co ma istotne znaczenie w profilaktyce
niedokrwiennej choroby serca, leczeniu hiperlipoproteinemii, otytosci czy cukrzycy [Thondre
i in. 2011, Altan i in. 2009, Gasiorowski 1997]. Jeczmien jest (obok owsa) najlepszym
zrodtem B-glukanow wsrod zboz [Thondre 1 in. 2011; Marconi i in. 2000; Kahlon, Chow
1997]. Wlasciwosci zdrowotne zwigzkow fenolowych wynikaja z ich aktywnosci
przeciwutleniajacej. Najwazniejsza, pod wzgledem wystepowania, grupe przeciwutleniaczy
W zbozach stanowig kwasy fenolowe zawarte przewaznie w zewngtrznych warstwach ziarna,
Glownymi kwasami znalezionymi w ziarnie jeczmienia sg kwas ferulowy i p - kumarowy
(kwasy hydroksycynamonowe) oraz kwasy benzoesowe — wanilinowy i syringinowy
[Zielinski i in. 2001].

W chwili obecnej ziarno jeczmienia wykorzystywane jest gtownie na cele paszowe oraz
do produkcji stodu w browarnictwie. Do celow konsumpcyjnych, zardbwno na $wiecie jak
I W Polsce przeznacza si¢ jedynie niewielkg czgs¢é zbiorow jeczmienia, wykorzystujac je do

produkcji peczaku, kaszy, platkow, otrebéw oraz maki, a takze w niewielkim stopniu, jako
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dodatek do makarondéw, odzywek dla dzieci i w piekarstwie [Erkan i in. 2006, Holtekjolen
I in. 2006, Najewski 2005]

W ostatnich latach wzrasta zainteresowanie konsumentéw preparowanymi produktami
zbozowymi, ktore ze wzgledu na mozliwos¢ tatwego 1 szybkiego przygotowania positku z ich
udziatem, zaliczane sg do grupy tzw. zywnosci wygodnej. Jak wynika z badan sondazowych,
coraz wigksza popularno$¢ w tej grupie produktow zyskuja zwlaszcza dania gotowe, w tym
rowniez dania gotowe w postaci suchych koncentratow. Wynika to w gltownej mierze ze
zmiany stylu zycia wspodiczesnych konsumentow, wzrastajgcej intensywnosci ich pracy
zawodowej 1 wzrostu znaczenia zywienia poza domem. W koncentratach takich mozna by
wykorzysta¢ atrakcyjne ze wzgledow sensorycznych i zywieniowych lecz niedoceniane dotad
w codziennej diecie preparowane produkty jeczmienne. Takim produktem moze by¢
np. ekstrudowana kasza jeczmienna otrzymana w poznanskim Oddziale Koncentratow
Spozywczych i Produktow Skrobiowych IBPRS. Technologi¢ jej produkcji opracowano
w ramach realizacji projektu rozwojowego w latach 2006-2009 [Remiszewski i in. 2009].
Sktad chemiczny kaszy przedstawiono w tabeli 1.

Tabela 1. Sktad chemiczny 100g s.m. kaszy jeczmiennej ekstrudowanej b,

Chemical composition of 100g d.m. barley extrudates.

Blonnik Aktywnos¢
Popid okarmo B- o Suma |antyoksydacyj
Biatk Thusze Weglowoda| t P glukan(Tiamin tokoferol polifenoli na
0 Zs ny ogdtem [ogdln caﬂgy it y a i 2) Antioxidant
Protei Saccharides| y FOWILY S~ |Thiami * polyphen activity
n Fat (total) Ash D|_etary glucan| n tocopher ols 3
(total fiber s ol (total) ABTS|DPPH
) (total) 9 )
g mg
139 | 2,6 81,8 1,7 14,2 42 1032 | 043 80 195 | 138

Y wg Remiszewski i in. 2009 2 mg kwasu galusowego/100g s.m. ¥ mg Troloksu/100g s.m.

Ekstrudowana kasza jgczmienna przygotowana do spozycia (po zalaniu wrzaca woda
| pozostawieniu do jej wchlonigcia na okoto 5 minut) charakteryzuje sie wygladem i barwg
zblizonymi do ugotowanej, tradycyjnej kaszy tamanej, a takze sypka, migkka konsystencja
oraz swoistym zapachem i smakiem [Kulczak i in. 2009a, Remiszewski i in. 2009]. Kasze t¢
zastosowano jako surowiec bazowy w opracowanych ostatnio nowych koncentratach

spozywczych typu instant.
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Celem pracy byla ocena jako$ci sensorycznej, fizykochemicznej i mikrobiologiczne;j
otrzymanych koncentratéw obiadowych instant z udziatem ekstrudowanej kaszy jeczmiennej
oraz okreslenie wartosci odzywczej porcji gotowych do spozycia potraw z nich
przygotowanych.

MATERIAL I METODY BADAN

Material badany stanowitly nowo opracowane koncentraty obiadowe instant w postaci
sypkiej: krupnik, kasza jeczmienna z migsem 1 warzywami, krokiety jeczmienno-
ziemniaczane i nadzienie jeczmienno-grzybowe. Gltoéwnym sktadnikiem tych koncentratow
byla ekstrudowana kasza jgeczmienna, ktorej udziat, w zalezno$ci od rodzaju produktu,
wynosit od 45 do 76% skladu recepturowego. W recepturach koncentratow wykorzystano tez,
zakupione u polskich producentéw, preparowane surowce weglowodanowe (skrobig
ziemniaczang granulowang i make z platkow ziemniaczanych), mleko w proszku, tluszcz
ro$linny w proszku, warzywa suszone i liofilizowane (marchew, seler, pasternak, cebule,
pomidor, ogérek kiszony), grzyby i1 migso liofilizowane, a takze przyprawy roslinne i ziota
(pieprz naturalny, kurkume, lis¢ laurowy, ziele angielskie, li§¢ pietruszki) oraz substancje
smakowo-zapachowe (s6l, glutaminian sodu, ekstrakt drozdzowy, hydrolizat bialkowy,
aromaty w proszku).

Przygotowane, w warunkach laboratoryjnych, koncentraty obiadowe instant z udzialem
ekstrudowanej kaszy jeczmiennej poddano ocenie sensorycznej przed i po przyrzadzeniu ich
do spozycia wg PN-A-79011-2:1998 wraz ze Zmiang Az1:2000. Zesp6t oceniajacy sktadat sie
Z 6 0sOb o sprawdzonej wrazliwos$ci sensoryczne;.

Analiza sktadu chemicznego suchych koncentratow obejmowata oznaczenia zawarto$ci:

- wody - metoda suszarkowg wg PN-A-79011-3:1998,
- bialka - metoda Kjeldahla wg AOAC Official Method 930.25
- thuszczu- metodg Weibulla-Stoldta wg PN-A-79011-4:1998,
- popiotu catkowitego — metodg spopielania probek w temperaturze 600 °C
+ 20 °C i popiotu nierozpuszczalnego w 10% HCl wg PN-A-79011-8:1998,
- chlorku sodu — metoda Mohra — wg PN-A-79011-7:1998,

Oznaczenia wykonywano w 2 powtorzeniach. Wyniki przedstawiono z odchyleniem
standardowym.

Zawarto$¢ weglowodandow ogoétem oszacowano z tzw. ,réznicy” wg schematu
[Piekarska, t.os-Kuczera 1990]:

weglowodany ogdtem = 100 — (woda + biatko + tluszcz + popiot ogdlny)
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Warto$¢ energetyczng obliczono na podstawie sktadu chemicznego wg - PN-A-79011-
6:1998 wraz ze zmiang Az1:2008.

Zawarto$¢ podstawowych skladnikéw odzywczych 1 wartosci energetycznej porcji
poszczegdlnych potraw gotowych do spozycia obliczono na podstawie wynikOw oznaczenia
sktadu chemicznego w suchych koncentratach.

Ponadto oceniono jako$¢ mikrobiologiczng suchych koncentratow, oznaczajac:

- 0g06Ing liczbg bakterii wg PN-EN 1SO 4833:2004,

- obecno$¢ bakterii z grupy coli wg PN-ISO 4831:1998,

- obecno$¢ gronkowcdw chorobotwoérczych (koagulazododatnich) wg PN-EN 1SO 6888-
1:2001 wraz ze Zmiang A1:2004,

- obecnos¢ pateczek z rodzaju Salmonella wg PN-EN 1SO 6579:2003.

WYNIKI 1 DYSKUSJA

Jako$¢ sensoryczna nowych produktéw zostata oceniona przed i po ich przyrzadzeniu do
spozycia. Suche koncentraty charakteryzowatly si¢ sypka, niejednorodna konsystencja,
z widocznymi czgstkami jasnobezowe] kaszy jeczmiennej oraz warzyw lub grzybow
liofilizowanych, zaleznie od rodzaju produktu. Wszystkie koncentraty cechowaty sie¢
swoistym, zbozowym zapachem z lekka nuta: przyprawowa w krupniku, warzywna —
W kaszy jeczmiennej z migsem 1 warzywami, wedzonkowa — w krokietach jeczmienno-
ziemniaczanych 1 grzybowa — w nadzieniu jgczmienno-grzybowym. Po roztworzeniu
koncentratow w ustalonej ilosci wrzacej wody, gotowe do spozycia potrawy oceniono metodg
punktowa. Wyniki tej oceny zamieszczono w tabeli 2. Wszystkie oceniane potrawy uzyskaly
bardzo wysokie noty punktowe 4,9-5,0 pkt (w skali 5-punktowej), a tym samym ich jako$¢

sensoryczng oceniono jako bardzo dobra.
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Tabela 2. Ocena sensoryczna potraw obiadowych z udziatem ekstrudowanej kaszy

jeczmiennej

Sensory evaluation of ready to eat dinner dishes with barley extrudates.

Wyroéznik sensoryczny
Pot Sensory attribute Ocena | Poziom
otrawa Wyglad ogllna | jakosci
. i barwa | Zapach |Konsystencja| Smak |Quality |Descriptive
Ready tjo. ehat dinner Appearance | Odour | Consistency | Taste | factor quality
IShes and Colour factor
punkty ”

Krupnik 5,0 5,0 5,0 50 | 500 | Dardzo
dobry

Kasza jeczmienna z
migsem 5,0 5,0 49 50 | 498 %aggrzo
I warzywami y
Krokiety jeczmienno- 5.0 4.9 5.0 5.0 4,97 bardzo
ziemniaczane dobry
Nadzienie jeczmienno- 5.0 5.0 5.0 5.0 5,00 bardzo
grzybowe dobry

7 wg PN-A-79011-2:1998 wraz ze Zmiana Az1:2000

Sktad chemiczny 1

warto$¢ energetyczng opracowanych suchych koncentratow

obiadowych z udzialem ekstrudowanej kaszy jeczmiennej przedstawiono w tabeli 3, a porcji

potraw z nich przyrzadzonych w tabeli 4.
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Tabela 3. Sktad chemiczny i warto$¢ energetyczna 100g suchych koncentratow obiadowych

z udzialem ekstrudowanej kaszy jeczmiennej.

Chemical composition and energy value of 100g dry dinner mixes with barley

extrudates.
Sktad chemiczny
Chemical composition Wartoé
weglow popiét energetyczna
Koncentrat woda | biatko | o Ash )
i value
: total msoelubl
(total)
Xg £ SD [g] kJ | kcal
6,91 9,79 6,03 9,58 0,06 8,18
Krupnik ’ ' ’ 7 ' ’ ’ 154 4
upn! 001 | 20,01 | 0,01 | 7% | 2006 | 0,01 | =000 | 40| 36
Kasza
j@czmienna 7 9,62 14,08 3,85 67 59 4.86 0,05 3,95 1531 | 361
migsem +0,00 | £0,01 | +£0,01 ’ +0,02 | £0,00 | £0,00
I warzywami
Krokiety
9,19 8,74 1,46 6,28 0,04 5,26
jeczmienno- ’ ’ ’ 74,33 ’ ’ ’ 1466 | 346
Ziemniaczane +0,02 | £0,00 | +£0,03 +0,03 | £0,00 | £0,00
Nadzienie
1 12 4 12
Jgezmienno- 56001 iO,(())? f(;o(? 69,08 i%%% io(;OOO fo o0 | 1904 ] 370
grzybowe ; ; 05 ; : ,

warto$¢ obliczona na podstawie sktadu chemicznego
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Tabela 4. Sktad chemiczny i warto$¢ energetyczna porcji potraw przyrzadzonych
z koncentratéw obiadowych z udziatem ekstrudowanej kaszy jeczmienne;.
Chemical composition and energy value of the portion of ready to eat dinner dishes
with barley extrudates.

%-wy udziat
Sktad chemiczny energii z:
) Chemical composition Warto$é | % of energy
Wielkos¢ .
- energetyczn of:
Porcji weglow 3
Size of .
Potrawa pézriign biatko | thuszc | . 0Q. (1)305111?1 Energy
Ready to eat protei| z |sacchar & hyNaCI value 2
dinner dishes n | fat . as | o \E 8
total (total) % S| 8
g “l 2|2
koncentrat - >
ufem? g kJ | kcal
wody
Krupnik 22/200 2,1 13 14,9 2,1 |18 337 | 80 (11,0/14,6|74,4
Kasza jeczmienna z
migsem i 64/200 | 9,0 | 25 | 433 | 3,1 | 25|982| 232 |15,6/9,7 74,7
warzywami
Krokiety
jeczmienno- 50/125 4.4 0,7 37,2 3,1 |26 |733| 173 |10,0| 3,7 |86,3
ziemniaczane
Nadzienie
jeczmienno- 59/125 7,1 2,9 40,8 3,4 | 3,0 1922 | 218 |13,1/12,2|74,7
grzybowe

Z danych tabeli 3 wynika, ze zawartos¢ wody we wszystkich suchych produktach nie
przekraczata 10%, co dla tego typu suchych koncentratow bylo warto$cig zapewniajaca
odpowiednig trwalo$¢ w dluzszym czasie. Zréznicowany poziom zawartosci biatka, thuszczu,
popiotu ogdlnego i soli (NaCl) w suchych koncentratach obiadowych wynikat z r6znego
sktadu surowcowego opracowanych produktow, a zwlaszcza z r6znych ilosci znajdujacej sie
w nich kaszy jeczmiennej ekstrudowanej, ktéra w koncentracie krupniku stanowita 45%,
w krokietach jeczmienno-ziemniaczanych - 60%, w kaszy jeczmiennej 2z migsem
I warzywami - 70%, a w nadzieniu jeczmienno-grzybowym - 76% sktadu recepturowego
[Kulczak i in. 2009Db].
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Sposrod potraw przygotowanych z tych koncentratow, kasza jeczmienna z migsem
| warzywami oraz nadzienie jgczmienno-grzybowe charakteryzowaly si¢ poréwnywalng
zawartos$cig bialka, thuszczu 1 weglowodanow, wyzsza w stosunku do pozostatych potraw
(tabela 4). Wynikato to z wyzszego udzialu w nich kaszy jeczmiennej ekstrudowanej
I wigkszej ilo$ci koncentratu przypadajacej na porcj¢ potrawy. Wszystkie potrawy zawieraty
do$¢ duzg ilos¢ soli — od 1,8g w porcji krupniku do 3g w porcji nadzienia jgczmienno-
grzybowego, podczas gdy dzienne zalecane spozycie tego sktadnika nie powinno przekraczac
59 [Gronowska-Senger 2009]. Nalezy jednak zauwazy¢, ze podobng ilo$¢ soli zawierajg tez
potrawy typu zup i II dan obiadowych, przyrzadzane z suchych koncentratow, znajdujacych
si¢ w handlu. Jednocze$nie warto podkresli¢, ze mimo wysokiej zawartosci soli, smak
omawianych potraw zostal oceniony jako pelny, zharmonizowany, charakterystyczny dla
poszczegodlnych produktow.

W tabeli 4 przedstawiono rowniez struktur¢ wykorzystania energii, ktérej zrédlem
W zywnosci s3 trzy podstawowe zwigzki organiczne: biatka, tluszcze i weglowodany.
Spalanie 1grama tych sktadnikow w organizmie uwalnia niezb¢dng do jego funkcjonowania
energie, ktora w przypadku bialek i weglowodanow wynosi 4 kcal, a w przypadku thuszezu -
Okcal. Na uwage zasluguje fakt, ze obliczony %-wy udzial energii pochodzacej z biatek,
thuszczoéw 1 weglowodanéw w poszczegdlnych potrawach z udziatem ekstrudowanej kaszy
jeczmiennej byt zblizony do zalecen zywieniowych WHO, wedlug ktérych prawidtowa
struktura wykorzystania energii z pozywienia ksztaltuje si¢ nastgpujaco: z biatek 10-15%,
zZ tluszczéw 15-30% , a z weglowodanow 55-75% [Gronowska-Senger 2009].

Jakos$¢ mikrobiologiczng badanych koncentratow przedstawiono w tabeli 5.
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Tabela 5. Jako$¢ mikrobiologiczna suchych koncentratow obiadowych z udziatem

ekstrudowanej kaszy jeczmienne;.

Microbiological quality of dry dinner mixes with barley extrudates.

Liczba/ obecnosé
Amount/ presence

Inei liczb drozdzy bakterii

0golne) 11cz . , H

Koncentrat d r%bno 31 S1ro; (’)}v/v i plesni bacteria

Dry dinner mix | toral amount of | MOUldS | Zgrupy Staphylococcus
microorganisms and coli aureus Salmonella
: yeasts coliforms spp.

jtk/g w 0,019 w 259 w 259
cfu/g in 0,01g in 259 in 259

Krupnik 2400 <10

Kasza jeczmienna

Z migsem i 19500 70

warzywami

Krokiety nieobecne nieobecne nieobecne

jeczmienno- 8500 40

ziemniaczane

Nadzienie

jeczmienno- 600 30

grzybowe

Z danych tych wynika, Zze ogolna liczba drobnoustrojéw oraz liczba plesni 1 drozdzy nie

przekraczata, odpowiednio 100 000 1 1000 w 1g produktu. Nie stwierdzono tez w badanych

koncentratach obecnos$ci bakterii z grupy coli,

Salmonella.

1. Zastosowanie w

WNIOSKI

recepturach koncentratow obiadowych

instant duzej

Staphylococcus aureus ani z rodzaju

ilosci

ekstrudowanej kaszy jeczmiennej (45-76%) wplyneto korzystnie na strukture

wykorzystania energii w przygotowanych z nich potrawach.

2. Bardzo dobra jako$¢ sensoryczna potraw przyrzadzonych z koncentratow z udzialem

ekstrudowanej kaszy jeczmiennej wskazuje, ze produkty te moglyby poszerzyé

rynkowy asortyment zywno$ci wygodnej i przyczyni¢ si¢ do zwigkszonego spozycia

przetworow zbozowych.

3. Ze wzgledow zdrowotnych mozna by podja¢ préby obnizenia zawartosci soli

w koncentratach z udziatem ekstrudowanej kaszy jgczmiennej, przy jednoczesnym
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10.
11.

12.

13.

zachowaniu dotychczasowej wysokiej jako$ci sensorycznej otrzymanych z nich

potraw.
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