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Opis wynalazku

Przedmiotem wynalazku jest dzem owocowy oraz sposéb wytwarzania tego dzemu. Otrzymany
produkt dotyczy dziedziny agronomia, obejmujgcej przetworstwo owocow i moze znalez¢é zastosowanie
w przemysle spozywczym, w produkcji zywnosci funkcjonalnej.

Wynalazek nr CN107788472 dotyczy sposobu przetwarzania dzemu z owocow aktinidii ostrolist-
nej (mini kiwi). Dzem ten sktada sie z 3 do 5 czesci migzszu owocoéw Actinidii arguta, 1 do 3 czesci
syropu glukozowego, 0,5 do 1,5 czesci biatego granulowanego cukru i 0,05 do 0,09 witaminy C. Oczysz-
czone owoce aktinidii ostrolistnej poddaje sie homogenizacji. Otrzymang mase, cukier i syrop glukozowy
umieszcza sie w garnku i poddaje kondensacji w temperaturze okoto 80°C, przy czym podczas konden-
sacji mierzy sie zawartos¢ cukru w mieszance miazgi owocowej, a kondensacje zatrzymuje sie, gdy
zawartos¢ cukru osigga okoto 75%; dodaje sie niewielkg ilos¢ witaminy C i przeprowadza sie rowno-
mierne mieszanie. Otrzymany dzem owocowy jest wyjmowany z garnka i przed schiodzeniem jest wpro-
wadzany do suchej szklanej butelki, temperatura dzemu owocowego jest utrzymywana na poziomie
okoto 70 do 80° C, szklana butelka jest szczelnie zamknieta i poddawana sterylizacji przez 30 minut
w temperaturze 100°C, a po ochtodzeniu przeprowadza sie zewnetrzne pakowanie.

Wynalazek CN107874202 nalezy do dziedziny techniki przetwarzania zywnosci i dotyczy dzemu,
ktérego jednym z komponentéw owocowych jest Actinidia arguta a drugim Golden-pomelo. Zgodnie
z gtébwnym schematem technicznym dzem przygotowuije sie z nastepujacych surowcoéw w czesciach na
mase: 60-80 czesci ztotozielonego pomelo, 70-90 czesci aktinidii ostrolistnej, 10—-20 czesci ksylitu, 5—
10 czesci mieszaniny zelu i 10—20 czesci miodu, przy czym mieszanina zelu sktada sie z pektyny o ni-
skiej zawartosci ttuszczu, agaru i kwasu cytrynowego zgodnie ze stosunkiem wagowym 5:5:2. Korzystna
formuta zawiera 60 czesci ztotozielonego pomelo, 70 czesci aktinidii ostrolistnej, 10 czesci ksylitolu, 5
czesci mieszaniny zelu i 10 czesci miodu. Zgodnie z zatozeniami zawartymi w opisie wynalazku, dzem
jest wytwarzany przez przyjmowanie ztotego pomelo i actinidii ostrolistnej jako gtéwnych surowcéw i ma
dziatanie lecznicze. W procesie przygotowania dodaje sie mieszanine zelu ztozong z nisko ttuszczowej
pektyny, agaru i kwasu cytrynowego, dzieki czemu powstaty dzem jest podobny do zelu i ma doskonaty
smak.

Wedlug wynalazku dzem owocowy zawierajgcy owoc aktinidii — mini kiwi i jabtka oraz cukier, sok
cytrynowy lub kwas cytrynowy charakteryzuje sie tym, ze sktada sie z owocédw, ktére stanowig minimum
60% wsadu, z czego 15-50% stanowi deren, 10-40% aktinidia, 5—40% jabtko, cukier 30-60%, a do
korekty smaku dodatkiem jest zageszczony sok cytrynowy, imbir, cynamon i owoce cytrynca chinskiego.

Wedtug wynalazku sposdb wytwarzania dzemu owocowego charakteryzuje sie tym, ze umyte
owoce derenia, lub derenia i jabtka podgrzewa sie w niewielkiej ilosci wody do momentu zagotowania,
po czym wode z wycieklym z owocow sokiem odcedza sig, a po przestygnieciu owocow usuwa sie
z nich pestki. Do migzszu derenia i jabtka dodaje sie oczyszczone owoce aktinidii, cukier oraz dodatki
korygujgce smak w postaci zageszczonego soku cytrynowego, imbiru, cynamonu i owoce cytryica chih-
skiego, po czym cato$¢ gotuje sie przez ok. 20—30 minut, mieszajac do uzyskania jednolitej konsystencji,
a nastepnie w znany sposob rozlewa sie gotowy dzem do opakowanh i pasteryzuje w temperaturze 90°C
w ciggu 10-15 minut.

W dzemie dereniowo-aktinidiowym gtéwnymi komponentami sg owoce derenia jadalnego i akti-
nidii ostrolistnej — mini kiwi o duzych wtadciwosciach prozdrowotnych. Owoc derenia jest migsistym
pestkowcem, barwy gtéwnie wisniowej i czerwonej o cierpkim smaku. Zawiera polifenole, flawonoidy,
pektyny, olejki eteryczne, antocyjany, cukry (gtéwnie glukoza, sacharoza), kwasy organiczne (gtéwnie
jabtkowy, chinowy, witaminy C, P, garbniki, sole mineralne: K, Ca, P, Mg, Cu, Zn, Mn, Na, Fe, S, Si.
Wykazano, ze dzieki wysokiej zawartosci zelaza owoce mogg by¢ wykorzystywane w leczeniu anemii,
migren, przeziebienia, ostabienia a takze dzieki zawartosci antocyjanéw majg wtasciwosci przeciwno-
wotworowe i przeciwcukrzycowe.

W produkcie tym wykorzystuje sie naturalne pektyny bez dodatku innych substancji zelujgcych.

Zagotowanie owocow derenia w wodzie powoduje rozmiekczenie owocéw i daje mozliwos¢ fa-
twego pozbycia sie pestek z tego owocu.

Otrzymany produkt i pézniejsze wytwarzanie go na skale przemystowg jest nowatorskie na rynku
produktéw zywnosciowych zaréwno w Polsce jak i za granicg. Owoce, z ktérych wykonany bedzie pro-
dukt pochodzg z roslin mato podatnych na choroby i szkodniki, wiec moga by¢ produkowane bez uzycia
Srodkéw chemicznych, co dodatkowo podnosi ich wartos¢ zdrowotng. Dodatkowym atutem jest to, ze
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owoce wymienionych gatunkéw dojrzewajg w podobnym czasie (wrzesien), bytyby atrakcyjnym produk-
tem na diugie jesienne i zimowe wieczory, wzmachiajgcym odpornos$¢ organizmu. Wysoka zawarto$é
substancji biologicznie aktywnych (witaminy: C, A, E, polifenoli) w owocach moze ogranicza¢ rozwoj
wielu chorob. Owoce aktinidii ostrolistnej (A. arguta) zawierajg 14,6—25% suchej masy, 16,9-21,1 g/100 g
kwasoéw organicznych, 3,9-9,6 g/100 g stanowi cukier catkowity, 2—3% btonnik spozywczy i 2,2-3,3%
pektyny. Z substancji biologicznie aktywnych nalezy wymieni¢ gtdéwnie witaminy: C, A, E i polifenole.
Dzieki zawartosci antyoksydantéw, ktére eliminujg wolne rodniki — wspomagajg naturalne mechanizmy
obronne ludzkich komérek, pomagajg zwalczac¢ choroby takie jak nowotwér, anemia, choroby serca,
choroba wysokosciowa, choroby sercowo-naczyniowe, sg aktywne enzymatycznie przyspieszajgc nie-
ktére reakcje trawienne, dziatajg przeciwko pasozytom poprzez enzym "aktynidynowy" podobny do pa-
painy, ktéry pomaga w trawieniu biatek, sg naturalnym srodkiem na zaparcia dzieki zawartosci btonnika.
Zawartosc potasu jest zblizona do zawartosci tego pierwiastka w bananach, ale zawierajg bardzo mato
kalorii. Przyczyniajg sie do poprawnego funkcjonowania oczu dzieki zawartosci luteiny oraz karotenoi-
dow w tym B-karotenu. Zawierajg takze znaczng dawke chlorofilu, ktéry wykazuje dziatanie anty muta-
genne.

Dodatek kilku owocéw cytrynca chinskiego wptywa na nietypowy smak, a poza tym dodatkowo
podnosi walory zdrowotne wytworzonego produktu. W medycynie chinskiej nazywany jest owocem 5
smakow, wedtug ktérej poszczegdlne smaki przyporzgdkowane sg gtdbwnym narzgdom: kwasny—watro-
bie, gorzki—sercu, stodki—$ledzionie, ostry—ptucom, stony—nerkom.

Badania prowadzono w skali laboratoryjnej. Wstepna analiza wizualna i smakowa dzemu z tych
owocow utwierdza, ze jest to produkt, ktéry zacheca do konsumpcji. Dzem ma tadny czerwony kolor,
z efektownie wygladajgcymi ciemnymi nasionami aktinidii. Bardzo przyjemny jest tez jego aromat. Znaj-
dzie wiec szerokie grono odbiorcéw w réznym wieku cenigcych sobie smak jak i wlasciwosci zdrowotne
tego produktu.

Przedmiot wynalazku zostanie przedstawiony w przyktadowych recepturach dzemu oraz sposo-
bie jego wytwarzania

Przyktadl

250 dag owocow derenia jadalnego odmiany wielkoowocowe;j

200 dag owocow aktinidii ostrolistnej odmiany o zielonej barwie skorki

150 dag jabtek

1,5 szklanki cukru

1/3 tyzeczki kwasku cytrynowego

1 tyzeczka imbiru w proszku

1 tyzeczka cynamonu

10-20 owocow cytrynca chinskiego

Umyte owoce derenia jadalnego z obranymi i pokrojonymi jabtkami zagotowuje sie w garnku
z woda. Nastepnie odcedza owoce, jabtka przektada do innego garnka, a z owocéw derenia wydobywa
sie pestki a migzsz dodaje do jabtek. Z umytych owocow, aktinidii obcina sie szyputki ,ogonek” z gérne;j
czesci owocu i z dolnej czesci suche, ciemne pozostatosci szyjek stupka. Oczyszczone owoce aktinidii
doktada sie do derenia i jabtek, po czym gotuje dodajgc cukier, oraz wymienione dodatki i owoce cy-
trynca chinskiego. Gotuje do uzyskania jednolitej konsystenc;ji, aby rozgotowaty sie skérki owocow ak-
tinidii, ok. 20-30 min. Nastepnie cato$¢ umieszcza sie w stoikach i pasteryzuje w temp. ok. 90°C.

Przyktad2

500 dag owocdw derenia

100 dag owocow aktinidii ostrolistnej (kolomikta)

200 dag owocéw mini Kiwi

100 dag jabtek

1,5 szkl. cukru

1 tyzeczka zageszczonego soku cytrynowego

1 tyzeczka imbiru

Umyte owoce derenia jadalnego z obranymi i pokrojonymi jabtkami zagotowuje sie w garnku
z 11 woda. Nastepnie odcedza owoce, jabtka przektada do innego garnka, z owocéw derenia wydobywa
pestki a migzsz dodaje do jabtek. Z owocdw aktinidii obcina sie szyputki ,ogonek” z gérnej czesci owocu
i z dolnej czesci suche, ciemne pozostatosci szyjek stupka. Oczyszczone owoce aktinidii doktada sie do
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dereniai jablek, po czym gotuje dodajgc cukier i wymienione dodatki. Mieszanine gotuje sie do uzyska-
nia jednolitej konsystencji, aby rozgotowaty sie skérki owocow aktinidii, ok. 20—30 min. Nastepnie catos¢
umieszcza w stoikach i pasteryzuje w temp. ok. 90°C.

Zastrzezenia patentowe

1. Dzem owocowy zawierajgcy owoc aktinidii i jabtka oraz cukier, sok cytrynowy lub kwas cytry-
nowy znamienny tym, ze sktada sie z owocow, ktore stanowig minimum 60% wsadu, z czego
15-50% stanowi deren, 10-40% aktinidia, 5-40% jabtko, cukier 30—60%, a do korekty smaku
dodatkiem jest zageszczony sok cytrynowy, imbir, cynamon i owoce cytrynca chinskiego.

2. Sposob wytwarzania dzemu owocowego znamienny tym, ze umyte owoce derenia, lub de-
renia i jabtka podgrzewa sie w niewielkiej ilosci wody do momentu zagotowania, po czym wode
z wyciektym z owocow sokiem odcedza sie, a po przestygnieciu owocow usuwa sie z nich
pestki i do migzszu derenia i jabtka dodaje sie oczyszczone owoce aktinidii, cukier oraz dodatki
korygujgce smak w postaci zageszczonego soku cytrynowego, imbir, cynamon i owoce cy-
tryhAca chinskiego, po czym catosc gotuje sie przez ok. 20-30 minut, mieszajgc do uzyskania
jednolitej konsystencji, a nastepnie w znany sposob rozlewa sie gotowy dzem do opakowan
i pasteryzuje w temperaturze 90°C w ciggu 10—15 minut.
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