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1. WYBRANE WYROBY CUKIERNICZE Z DODATKIEM
NASION AMARANTUSA

Przeprowadzono préby majace na celu okre§lenie mozliwosci wykorzystania nasion
amarantusa w przemy$le cukierniczym, do wybranych produktéw cukierniczych takich jak:
herbatniki deserowe, pomadki niekrystaliczne ("kré6wki") o smaku waniliowym
i czekoladowym oraz tzw. "wyrobdw wschodnich" typu sezamki. Do badaft uzyto mieszankeg
handlowa nasion amarantusa oraz surowce tradycyjnie stosowane do produkcji ww. produktow,
tj.: mleko spozywcze, cukier, masto, kakao, etylowaniling, esencj¢ czekoladowa, make
herbatnikows, typ 650. Nasiona amarantusa dodawano w postaci nieprazonej, prazonej (na
sucho i po uprzednim namoczeniu) wzgl¢dnie przemielone na make.

W wyniku przeprowadzonych badafn stwierdzono, Zze amarantus moze byé, w pewnym
zakresie, wykorzystywany jako surowiec w przemyS§le cukierniczym, a prazenie nasion
zwigksza te mozliwos$ci, nadajac wyrobom korzystne cechy.

Z produkowanych z dodatkiem nasion amarantusa produktéw cukierniczych najwyzej
oceniono herbatniki i pomadki waniliowe. Dodatek prazonych nasion amarantusa (w ilosci 10 i
15%) nadawal wyrobom specyficzny, bardzo korzystny smak orzechowo-kawowy oraz
apetyczny, zach¢cajacy wyglad. Nasiona amarantusa moga by¢ takze wykorzystane do
otrzymywania wyrobdw typu sezamki, nawet calkowicie zastgpujac ziarno sezamowe.
Otrzymane wyroby odznaczaly si¢ intensywna, ciemnomiodowa barwa, gladka i sucha
powierzchnig i stodkim orzechowo-kawowym smakiem. |
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2. PIECZYWO BEZGLUTENOWE Z DODATKIEM MAKI
Z AMARANTUSA

Celem pracy bylo wykorzystanie maki amarantusowej jako jednego z komponentéw w
produkcji pieczywa bezglutenowego, a nastgpnie przesledzenie wplywu tego skladnika na
cechy fizyczne ciasta oraz jakoS$¢ uzyskanego picczywa.

Zastosowanie amarantusa w diecie chorych na celiaki¢ znajduje swoje uzasadnienie w jego
szczegblnych wlasciwosciach takich jak: brak glutenu, wysoka warto$¢ biologiczna bialka,
duza zawarto§¢ tatwo przyswajalnego Zelaza i wapnia. ’

W przeprowadzonych doswiadczeniach zastosowano wylacznie make z amarantusa, oraz w
ilodci 25 i 50% w stosunku do maki ryzowej i kukurydzianej, zawierajacych guar i pektyne
jablkowa.



