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Paniery- obecne kierunki technologii POPRZEZROZWO)SEC WSPOLPRACY

Panierowanie w jezyku kulinarnym oznacza obtoczenie przygotowanych kawatkow
surowca tzw. panierka. Obecnie panier to mieszanka maki, skrobi i przypraw. Nadaje zlocista
bardzo pozadang barwe powierzchni smazonych produktéw. Zatrzymujac wyciek z produktu
wiasciwego 1 skfadniki odpowiedzialne za aromat, zapewnia dobrg soczystos$¢ i krucho$¢ migsa.
Specjalnie dobrane skfadniki panieru zabezpieczaja go przed chlonigciem zbyt duzych ilosci
thuszczu w trakcie smazenia. Moze by¢ rowniez szeroko stosowany w przemys$le spozywczym
zastgpujac powszechnie bulke tarta. Pozwalajg unikng¢ monotonii wielu potrawom zwigkszajac
tym samym ich atrakcyjnos¢ poprzez urozmaicenie wygladu zewnetrznego 1 podniesienie
smakowitosci. Produkt panierowany zyskuje na warto$ci w potaczeniu z krucha i1 chrupigca
teksturg panieru, co zwigksza przyjemnos¢ jego konsumowania. Paniery koryguja ksztalt
produktu — wyréwnaja 1 wygladzaja jego powierzchnie¢, zakrywaja ré6znego rodzaju peknigcia i
uszkodzenia, a tym samym poprawiaja ogoélny wyglad produktu oraz jego wytrzymalos¢
mechaniczng. Paniery w sposob istotny ograniczajg wyciek wody wraz z rozpuszczonymi w niej
sktadnikami odpowiedzialnymi za aromat, zmniejszenia ubytki masy podczas ogrzewania i
przechowywania oraz zapewniaja bardzo dobrg soczysto$¢ i1 kruchos$¢ produktu. Chroni on
rowniez migso przed bezposrednim dzialaniem wysokiej temperatury w czasie ogrzewania,
zabezpiecza przed dostgpem tlenu z powietrza zarOwno podczas ogrzewania jak roéwniez
chlodniczego lub zamrazalniczego przechowywania, ograniczajagc w ten sposOb procesy
utleniania lipidow oraz rozwdj mikroorganizméw. Przyczynia si¢ w tym samym do wydtuzenia
okresu przydatnosci produktu do spozycia. Panier zabezpiecza takze przed chlonigciem zbyt
duzej ilosci tluszczu w trakcie smazenia (Kotakowski E. 1984).

Panierowanie spehia kilka funkcji technologicznych do ktérych mozna zaliczy¢: poprawe
cech sensorycznych produktu, glownie jego barwy, smaku, zapachu i wygladu (ksztattu),
poprawe tekstury produktu, zwigkszenie odpornosci na urazy mechaniczne, zabezpieczenie przed
stratami wody, zabezpieczenie przed dostepem powietrza, zabezpieczenie biatek przed
bezposrednim dzialaniem wysokiej temperatury podczas obsmazania lub smazenia.

Skladnikami panieru s3:

e Srodki spulchniajgce (drozdze piekarskie, proszek do pieczenia); polisacharydy (maka
kukurydziana, pszenna, skrobia modyfikowana, wyizolowana skrobia, modyfikowane
produkty celulozy);

e bialka (gluten zawarty w mace, mleko w proszku, wyizolowane biatka mleka, biatko jaja,
drozdze jednokomoérkowe);

e przyprawy (cukier, majeranek, pieprz bialy, pieprz czarny, seler, s6l, tymianek 1 inne,
zgodnie z wymaganiami rynku). Dodaje si¢ w ilo$ciach 3-5% suchego panieru.

e Dbarwniki (ekstrakt z papryki, naturalne barwniki karotenoidowe, karmel i inne). Nie stosuje
si¢ barwnikow syntetycznych.
Paniery stosowane w przemys$le mozna podzieli¢ na:
e paniery ciekle (emulsje) stosowane do wstepnego powlekania produktéw przed ich
obtoczeniem,
e paniery suche,
e adhezyjne,

e kohezyjne,



e typu tempura,

e ciasta panierujace.

Panier plynny — polega na dokladnym zmieszaniu komponentéw recepturowych z woda
tak by tworzyly one jednorodng emulsje. Skiada si¢ glownie z ré6znych dodatkéw skrobiowych ,
np. maka pszenna, ryzowa, zZytnia, ziemniaczana, skrobie modyfikowane oraz kukurydziana w
mieszaninie wodnej jej zawartosci wynosi co najmniej 32% ponadto wystepuja tam dodatki
biatkowe, ktore dzialajg uszczelniajaca na panier np. mleko w proszku, kazeinian sodu, biatko
jaja kurzego okoto 3% ; substancje smakowo — zapachowe, glutaminian sodu (0,1-0,5%),
ekstrakty przypraw, sol kuchenna (1,5-2%), polifosforany. Przyprawy naturalne powinny by¢
stosowane w postaci wywaru lub esencji.

Z przypraw gorzkich stosowany jest pieprz naturalny a z aromatycznych majeranek.
Podstawowy sktadnik (15-20%) stanowi magka glutenowa (pszenna), gdyz obecnos$¢ glutenu
dziala jako substancja kleikujaca. Jednak barwa maki pszennej zmienia si¢ szybciej niz maki
bezglutenowej podczas smazenia poniewaz biatko ulega czgSciowemu zwegleniu. Maczka
ziemniaczana wptywa klarujaco, a magka kukurydziana usztywniajaco na tekstur¢ panieru.
Dodatek maki sojowej, ktora zawiera ok. 6% ttuszczu powoduje wyrazng poprawe wilasciwosci
przyczepnych panieru cieklego.(Kotakowski 1984)

Sktadniki weglowodanowe stuzg gldwnie zapewnieniu odpowiedniej lepkosci przylepnosci
panieru cieklego, a takze spelniaja funkcj¢ izolatora pomigdzy biatkiem migsa rybnego a
nagrzanym tluszczem podczas obsmazania lub smazenia.

Panier suchy jest wytwarzany metodg ,,wypieku pieczywa” w formach do chleba, metoda
rozpylowo-wypiekowg lub metoda aglomeracji. Typowy sktad ciasta do panieru suchego w
duzym stopniu przypomina sktad ciasta do chleba. Maka stosowana do produkcji panieru
suchego nie musi zawiera¢ duzo glutenu, poniewaz nadmierny rozrost ciasta nie jest pozadany.
Dlatego obok maki pszennej czesto stosuje si¢ dodatek maki kukurydzianej lub maczki
ziemniaczanej. Parametry technologiczne przygotowania i wypieku ciasta do panieru sg inne niz
przy przygotowaniu ciasta do chleba. Paniery sypkie zawieraja wiele innych dodatkow takich jak
przyprawy 1 ziota daja okreslong atrakcyjnos¢ produktu, tekstur¢ oraz lepsza smakowitosc.
(Pikul, 2000) Wtasciwosci te polepsza wykorzystanie procesu ekstruzji goracej. Technologia
ekstruzji jest powszechnie stosowana do produkcji szerokiego asortymentu produktow
zbozowych, zwlaszcza roznego rodzaju galanterii $niadaniowej. W wyniku zespolonego
dziatania ci$nienia, temperatury i1 naprezen stycznych materiat jest mieszany, uplastyczniany az
do uptynnienia masy wiacznie. W wyniku tak intensywnej obrobki dochodzi do gruntownych
zmian wlasciwos$ci fizycznych oraz obserwuje si¢ istotne zmiany wilasciwosci chemicznych
przerabianego surowca (Hashimoto 1 Grossmann 2003). Tak gruntowna zmiana postaciowos$ci
ekstrudowanej masy moze by¢ wykorzystana do szerokiej modyfikacji cech fizycznych wyrobu
gotowego. Istotny wplyw na zmiany wlasciwosci wyrobu gotowego ma kompozycja
ekstrudowanych mieszanek. Pozwala ona na modyfikacj¢ cech fizycznych jak réwniez sktadu
chemicznego otrzymanych ekstrudatow. Proces ekstruzji, w ktorym wilgotne, podatne na
zwigkszanie objetosci sktadniki skrobiowe 1 /lub biatkowe s3 plastyfikowane 1 gotowane pod
wplywem polaczonego oddziatywania wilgoci, ciSnienia, temperatury 1 mechanicznego $cinania
nadaje w polgczeniu z gwattownym ekspandowaniem pod wpltywem rozprgzonej pary nadaje
nowe cechy fizyczne produktowi koncowemu. Stosujac odpowiednio przygotowane komponenty
w polaczeniu z klasyczng butkg tarta mozna otrzymywaé tzw. paniery ekspandowane
charakteryzujace si¢ duzym wzrostem objetosci oraz nieograniczong kombinacja smakowo
zapachowa.



Wymaganiami jakosciowymi dla panieru sypkiego dotycza glownie barwy, smaku
i zapachu, stopnia rozdrobnienia, stanu sanitarnego.

Panier suchy otrzymywany metoda aglomeracji jest prowadzone w urzadzeniach zwanymi
aglomeratorami i1 polega na nanoszeniu skladnika mi¢dzy innymi maka, kaszka kukurydziana
oraz w formie roztworu lub jednolitej mieszaniny.

Paniery sypkie powinny mie¢ nastepujacg barwe:
a. jasno — pomaranczowy;
b. pomaranczowy;
c. Z01ty;
d. intensywny pomaranczowy;
e. gold — zlocisty.

Do wlasciwosci panieru suchego zaliczamy :

e polepsza soczystos¢ 1 teksture wyrobu

e obniza koszty wyrobu przy nie wprowadzaniu zakazenia do farszu, jak jest to w wypadku
skrobi ziemniaczanej czy kaszy manna,

e doskonaly do wszelkiego rodzaju hamburgeréw drobiowych, wieprzowych 1 wotowych, a
takze pulpetow 1 kotletow,

e panier znalazt zastosowanie takze w wedlinach $rednio- 1 drobno rozdrobnionych obnizajac
koszty 1 polepszajac przy tym zwigzanie produktu.

Paniery adhezyjne- zawieraja one skrobi¢ kukurydziang lub modyfikowang skrobie
kukurydziang. Tworzy cienka warstwe przylegajaca do migsa. Stosunek wody do suchego
panieru waha si¢ od 1,4:1,1 do 1,9:1,0.

Paniery kohezyjne- skladnikiem s3 polisacharydy czyli maka pszenna lub kukurydziana. Tworza
one grubszg warstwe¢ panieru wokot produktu zapewniajagc mu odpowiednig teksture. Stosunek
wody do panieru waha si¢ tu od 1,5:1,0 do 2,0:1,0.

Paniery typu tempera - otrzymuje si¢ one ze skrobi i z maki, a ponadto dodaje si¢ do nich
srodki spulchniajgce. Stosuje si¢ zazwyczaj jako paniery zewnetrzne, czesto jednowarstwowe.
Nadaja one produktom spulchniong, z duzg iloscig pecherzykow powietrza, chrupka
powierzchni¢. Stosunek wody do panieru waha si¢ od 1,0:1,0 do 1,3:1,0.

Katedra Technologii Zywnosci Zachodniopomorskiego Uniwersytetu Technologicznego w
Szczecinie, kierowana przez dr hab. inz. Marka Wianeckiego prowadzi szereg badan,
adresowanych do partneréw przemystowych, na temat panier i ich praktycznego zastosowania w
przemysle. Firmy 1 instytucje zainteresowane wspoOlpraca, serdecznie zapraszamy do kontaktu
pod numerem telefonu (091) 449-65-23
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