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Prednosti toplinske dorade Zitarica su poznate. To-
plinska dorada je svaki postupak kojim se zrnje Zitarica
ili uljarica izlaze odredeno vrijeme utjecaju povisene tem-
perature. Energija kojom se zrnje grije moZe biti nepo-
sredno toplina prene$ena sa mjesta povisene tempera-
ture, ili posredno toplina dobivene pretvorbom drugog
vida energije, na pr. tlaka.

U toplinsku doradu se ubraja: suSenje, przenje
(tostanje), unutarnje grijanje (zratenje infra crvenim i mi-
krovalovima), tlaéenje (suho ekstrudiranje, ekspandira-
nje, peletiranje, presanje na valjcima) kao i zdruZivanje
pojedinih postupaka, od kojih se najvise koristi mokro
tlacenje u puznim presama (ekstrudiranje sa dodatkom
pare) i zradenje infracrvenim valovima sa naknadnim
tla¢enjem na valicima (mikroniziranje).

U svim nabrojanim postupcima koristi se osu$eno
zrmo, kod kojega je prilikom su$enja za to utrosena ener-
gija. Ovakav pristup je uvjetovan tehnologijom susenja
i gradom su$ara. Zrno treba prilikom nekih navedenih
postupaka vlaziti prije dorade, 5to zahtjeva ponovno
naknadno su$enje doradenog zrnja, a prema tome i upo-
trebu dodatne energije.

Dok je u prirodno osu$enom zrnju probavljivost ug-
ljikohidrata izmedu 40 i 50 % od ukupnog sadrZaja, to-
plinskom doradom se Zelatinizacija povecava, te probav-
ljivost, ve¢ prema postupku, moze doseci i 80 % od
ukupne vrijednosti (Schmidt, 1987.) U prirodno suhim
Zitaricama je oko 20 % Zelatiniranog $kroba, dok je na-
kon su$enja vru¢im zrakom stupanj Zelatinirana oko
30%, nakon tostanja i potom presanja na valjcima oko
35%, mikroniziranja 30%, ekstrudiranja 62%. Kuhanjem
je stupanj Zelatiniranja pove¢an do oko 70%.

U pokusima kojima je bila svrha dobiti uvid da li
je moguce povecati probavljivost zrnja kukuruza njego-
vom doradom prije suSenja, dakle dok je jos vlazno,
kukuruzno zrnje je pareno u autoklavu, suseno izlaganju
okolnom zraku ili povisenim temperaturama u za tu
svrhu izradenoj laboratorijskoj susari. Prilikom pokusa
mijenjana je temperatura, vrijeme parenja i nacin suse-
nja.

U priloZzenim dijagramima prikazani su rezultati ovih
pokusa. Ovisno od postupka parenja, Zelatiniranje $kro-
ba je poraslo od 20% na 30 do 70%.

isto tako je porasla i probavljivost bjelanevina od
5,5% u prirodno suhom zrnu do 8% u pojedinim po-
kusnim doradama.

Uz promjene hranidbenih vrijednosti u pokusima su
utvrdivane i promjene koje nastaju na fizikalnim osobi-
nama zrnja. Otpornost na dinami¢ko opterecenje (udar
prilikom pada u silosnu ¢eliju), promjena veliine zrnja,
promjena nasipne mase, promjena otpora prolazu zraka
kroz sloj i brzina fluidizacije sloja.

Brzina sudenja parenog zrnja i potrebna energija
za sudenje pokazuju da je takovim pristupom moguce
promijeniti dosada$nji postupak susenja, uz znatnu uste-
du energije.

Obzirom na povoljne rezultate prvih pokusa, pokusi
¢e se nastaviti tijekom ove godine. Istovremeno se radi
na iznalazenju tehni¢kih mogucénosti da se takav po-
stupak primjeni kod su$ara za zrno, njihovom pregrad-
njom ili dogradnjom.

Oc&ekivana usteda energije potrebne za susSenje i
naknadnu toplinsku doradu je prema prvim prora¢unima

‘oko 25%, 5to znali da se sudenjem milijun tona kuku-

ruznog zrna istovremenom toplinskom doradom moze
ustedijeti preko 5,000.000 kg nafte, uz povecanu kakvoéu
osusenog zrnja. Uz to treba dodati i dobit radi bolje
iskoristivosti doradenog zrnja kao hrane.
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kukuruz i Zelatinirani Skrob

j Slika 1. Zelatinirani $krob
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