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Instrukcja technologiczna
dot. otrzymania klusek $laskich

wzbogaconych proszkiem ,,ProBioKap”

przygotowana w ramach projektu: POIG.01.03.0-32-193/09-00 pod nazwgq: ,,Prozdrowotne dodatki do zywnosci
zawierajgce immoblilizowane nienasycone kwasy ttuszczowe oraz bakterie priobiotyczne otrzymywane metodq

suszenia rozpytowego”.

Przygotowat

drinz. Zdzistaw Domiszewski

Szczecin 21.10.2015 .
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Projekt realizowany w ramach PO IG 2007-2013. Priorytet 1 ,Badania i rozwdj nowoczesnych technologii”. Poddziatanie 1.3.1.
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Przedmiot instrukgcji

Niniejsza instrukcja zostata opracowana na 10 kg klusek $lgskich (przed gotowaniem). Zawartos¢

ttuszczu w mikrokapsutach wynosita 40 g/100 g a udziat % sumy EPA i DHA w lipidach wyniost 17,6% ogétu

kwasow ttuszczowych. Normatyw surowcowy zostat przedstawiony w tabeli 1, z uwzglednitem 3 poziomdw

fortyfikacji (3,76; 5,78 i 7,38% mikrokapsut).

Postepowanie:

1.

~Prozdrowotne dodatki do zywnosci zawierajgce immobilizowane nienasycone kwasy ttuszczowe oraz bakterie probiotyczne otrzymywane metodg suszenia rozpytowego”

Ziemniaki obra¢, wyoczkowac oraz doktadnie optukaé pod biezgcg wodg. Czyste ziemniaki ugotowac
w osolonej wodzie (1% roztwdr NaCl). Po ugotowaniu wode odla¢ a ziemniaki ostudzi¢. Letnie

ziemniaki przecisng¢ przez praske (mozna uzy¢ maszynki do mielenia miesa).
Wyparzy¢ jaja.
Ziemniaki przetozy¢ do misy i dodaé¢ mikrokasputy w postaci proszku (catos¢ doktadnie wymieszac).

Dodac jaja oraz okoto 90% maki ziemniaczanej a nastepnie cato$¢ zagnies¢ na jednolite ciasto. Jesli

ciasto bedzie sie bardzo klei¢, dodaé reszte maki.

Z tak przygotowanego ciasta formowac kulki, lekko je sptaszczy¢ i zrobié palcem wgtebienie w

Srodku.

W duzym garnku zagotowac wode (1% roztwér NaCl). Wrzucad kluski na wrzatek partiami (stosunek
klusek do wody 1: 15). Wrzucone kluski zamiesza¢, aby nie przykleity sie do dna garnka. Od

wyptyniecia gotowac ok. 2 min. na matym ogniu (catkowity czas gotowania okoto 15 min.).
Po ugotowaniu kluski odcedzi¢ a nastepnie w celu usuniecia skrobi sptukac je letnig woda.

Tak przygotowane kluski moga stanowié danie zasadnicze lub dodatek do Il dania.
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Tabela 1. Normatyw surowcowy (kg) na 10 kg klusek $lgskich (przed gotowaniem)

poziom fortyfikacji (%)
sktadniki
3,76 5,78 7,38

mikrokapsuty 0,38 0,58 0,74
ziemniaki gotowane 6,62 6,82 6,51
maka ziemniaczana 2,60 2,22 2,36

jaja 040 0,38 0,39

Wazne informacje

W zwigzku, ze w zaleznosci od gatunku zawartos¢ skrobi w ziemniakach moze by¢ rézna to tym samym
ilos¢ dodanej maki ziemniaczanej takze w pewnym stopniu moze sie zmienic. Istotnym elementem ciasta
jest ,kleisto$¢” (powinno ono w tatwy sposéb odchodzi¢ zaréwno od misy jak i palcéw). Zawartos¢ sumy
EPA i DHA w 100g klusek w zaleznosci od poziomu fortyfikacji przedstawiono w tabeli 2. W tabeli tej
przedstawiono takze zawarto$s¢ sumy EPA i DHA w porcji klusek serwowanych jako Il danie i dodatek.
Nalezy mie¢ na uwadze, ze osiggniety poziom EPA i DHA w niniejszych kluskach $cisle zwigzany byt z
zawartoscig tych kwasow w mikrokapsutach. Przygotowujgc dania wzbogacane EPA i DHA nalezy pamietaé,

ze zawartos$¢ EPA i DHA w finalnym produkcie uzalezniona jest przede wszystkim od:
- dodatku % mikrokapsut do produktu,

- zawartosci ttuszczu w mikrokapsutfach oraz

- udziatu % EPA i DHA w lipidach ttuszczu rybnego.

W przypadku mikrokapsut o wysokiej jakosci tj niski stopien utleniania lipiddw udziat % mikrokapsut
w ciescie mozna zwiekszy¢, zmniejszajac tym samym dodatek maki ziemniaczanej. Przed kazdym uzyciem
mikrokapsut zaleca sie przeprowadzenie oceny sensorycznej proszku gtownie pod katem wykrycia

deskryptorow smaku i zapachu jetkiego.
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Tabela 2. Zawartos¢ sumy EPA i DHA (mg) w 100 g oraz porcji klusek serwowanej jako danie zasadnicze lub

dodatek do dania

poziom 100g danie  dodatek

fortyfikacji gtéwne do dania
(%) (300g)  (2008)
3.76 160.7 482.1 321.4
5.78 215.5 646.4 430.9
7.38 298.2 894.6 596.4
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