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Opis wynalazku

Przedmiotem zgtoszenia jest sposdb wytwarzania pieczywa z dodatkiem migzszu dyni jadalnej
wzbogaconego w jony wapnia o wysokiej biodostepnosci.

Choroby kosci, w tym przede wszystkim osteoporoza, sg powaznym wyzwaniem dla zdrowia pu-
blicznego, gdyz dotykajg one ponad 200 min os6b na swiecie. Osteoporoza jest ukladowg chorobg
szkieletu, charakteryzujgca sie niskg masg kosci, wzmozong ftamliwos$cig kosci i ztamaniami. Jako czyn-
niki ryzyka rozwoju osteoporozy wymienia sie m.in. niewtasciwy sposéb zywienia, niskg aktywnos¢ fi-
zyczng oraz wspotistniejace choroby. Uwaza sie, ze odpowiednio zbilansowana dieta moze wspomagac
profilaktyke i hamowanie jej rozwoju. Wsrod zalecen zywieniowych wymienia sie przede wszystkim od-
powiednie pokrycie zapotrzebowania na sktadniki mineralne w tym Ca, ktéry jest kluczowy, poniewaz
jest on sktadnikiem budujgcym szkielet cziowieka. Jednoczesnie potwierdza sie korzystne dziatanie
zwigzkéw o wilasciwosciach anty oksydacyjnych, szczegodlnie karotenoidow i flawonoidéw zawartych
w dyni jadalnej. Zaobserwowano, ze spozycie karotenoidow wigze sie ze zwiekszeniem zawartosci mi-
neralnej kosci oraz gestosci mineralnej kosci, co wptywa na obnizenie ryzyka wystgpienia osteoporozy
i osteopenii. Stwierdzono, ze powszechnie wystepujgca niska podaz wapnia w diecie stwarza koniecz-
no$¢ poszukiwania rozwigzan, majgcych na celu zwiekszenie jego spozycia. Dlatego tez projektowanie
sktadnikéw zywnosci o ukierunkowanych wiasciwosciach prozdrowotnych, uzupetniajgcej obecne
wsréd spoteczenstwa niedobory pokarmowe jest szczegdlnie pozadane.

Jednym ze sposobdéw umozliwiajgcych kreowanie nowych produktéw spozywczych oraz wzbo-
gacania zywnosci jest proces odwadniania osmotycznego, ktérego potencjat polega na mozliwosci
wprowadzania do wybranego surowca skfadnikéw pokarmowych, ktérych spozycie w diecie populaciji
jest niedostateczne (m.in. Ca). Modyfikacje wartosci odzywczej nowych produktdéw mozna osiggngc
poprzez wprowadzanie dodatkowych zwigzkéw do roztworow hipertonicznych, ktére bedg wnika¢ do
odwadnianego materiatu wraz z substancjami osmotycznie aktywnymi. Dodatkowo w trakcie procesu
odwadniania osmotycznego, mozna wprowadzi¢ do tkanki roslinnej wiele substancji poprawiajgcych ja-
kos¢ sensoryczng i odzywczg produktéw.

Z opisu wynalazku P.410912 znane jest pieczywo zawierajgce komponent w postaci rozdrobnio-
nego migzszu dyni. Pieczywo to zawiera susz z migzszu dyni o wilgotnosci korzystnie 4%, dodawany
w ilosci 1-3%, korzystnie 2% w stosunku do masy komponentéw uzytych do wytworzenia ciasta. Ujaw-
niono réwniez sposéb wytwarzania pieczywa zawierajgcego komponent w postaci rozdrobnionego
migzszu dyni, zgodnie ze sposobem do ciasta przeznaczonego do wypieku, przed ostatnig fazg jego
rozrostu (fermentacji), dodaje sie susz z migzszu dyni o wilgotno$ci korzystnie 4%, w ilosci 1-3%, ko-
rzystnie 2% wagowych w stosunku do masy ciasta.

Znane jest takze pieczywo petnoziarniste wedtug CN108812755 zawierajgcego proszek dyniowy
i sposobu przygotowania chleba i nalezy do dziedziny technicznej przetworstwa spozywczego. Petno-
ziarnistg make, proszek dyniowy, biaty cukier granulowany, drozdze, lipaze i s6l kuchenng dodaje sie
do cylindra mieszajacego w celu powolnego mieszania; do mieszaniny dodaje sie lodowatg wode; ma-
terialy sg powoli mieszane, a nastepnie szybko mieszane; kontynuuje sie dodawanie ttuszczu, a na-
stepnie powolne mieszanie przeksztatca sie w szybkie mieszanie, az wszystkie materiaty zostang réw-
nomiernie wymieszane i powstanie ciasto; uformowane ciasto jest prasowane, blokowane i formowane
do fermentaciji, a fermentowane ciasto jest wypiekane w celu uzyskania gotowego produktu z pieczywa
petnoziarnistego zawierajgcego proszek dyniowy. W poréwnaniu do zwyktego chleba petnoziarnistego
uzyskuje sie niepowtarzalny smak dyni, a smak chleba petnoziarnistego jest polepszony.

Znane jest takZze rozwigzanie RU2646089 w jakim ujawniono sposdb wypieku chleba obejmujgcy
wyrabianie ciasta z maki pszennej | gatunku, prasowanych drozdzy piekarskich, soli, przecieru dynio-
wego, wody pitnej, fermentacji mieszaniny surowcowej, porcjowania jej i rozrostu, przy czym przecier
dyniowy przygotowywany jest z odmian stotowych dyni o udziale masowym ciata state od 7,34—10,34%
i zawarto$¢ substancji pektynowych ponizej 2,02%, przy czym miazga dyniowa poddawana jest obrobce
cieplnej w temperaturze 100-110°C przez 15-20 minut z péZniejszym rozdrobnieniem po ugotowaniu,
o $rednicy otworu 1,2—-1,5 mm. Ciasto przygotowuje sie przy nastepujgcej zawartosci sktadnikéw recep-
tury, kg na 100 kg maki: drozdze prasowane — 1,5; s6l kuchenna — 1,3; puree z dyni — 10,0; woda pitna
— w przeliczeniu na wilgotno$¢ ciasta nie wiecej niz 46%.

Dynia (Cucurbita L.) jest rosling uprawiang powszechnie w Europie, fatwo dostepng i tanig, be-
dacg niedocenianym zrédtem zwigzkéw o wysokiej aktywnos$ci biologicznej. Posiada wiele sktadnikow
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i substancji o dziataniu prozdrowotnym, ktérych wtasciwosci wykorzystywane byty od wielu lat w medy-
cynie ludowej. Oprdcz witamin i B-karotenu, zawiera zwigzki mineralne i bfonnik pokarmowy. Obecnos¢
karotenoidéw (m.in. a-karotenu, B-karotenu, zeaksantyny, czy luteiny), a takze witaminy D w produktach
spozywczych wptywa korzystnie na gospodarke mineralng kosci oraz ograniczenie podatnosci na zta-
mania i postepowanie osteoporozy. Niewgtpliwg zaletg dyni jest jej trwatos¢é podczas przechowywania
oraz fatwos¢ przetwarzania do réznych postaci kulinarnych. Walory prozdrowotne migzszu dyni sg zwig-
zane przede wszystkim z korzystnym wptywem na wydzielanie zétci, fagodzeniem podraznien przewodu
pokarmowego, regenerowaniem watroby oraz obnizaniem poziomu glukozy i cholesterolu we krwi. Nie-
kwestionowanym atutem dyni jadalnej jest fakt, ze moze by¢ wykorzystywana zaréwno jako dodatek
wytrawny jak i stodki, dzieki czemu posiada ré6znorodne zastosowanie. Owoc dyni jest ponadto produk-
tem lekkostrawnym i niskokalorycznym, poniewaz jego warto$¢ energetyczna w 100 g migzszu wynosi
109 kJ czyli okoto 26 kcal.

Zastosowanie procesu odwadniania osmotycznego z wykorzystaniem zwigzkéw wapnia, przy
jednoczesnym wzbogaceniu tkanki roslinnej jest rozwigzaniem innowacyjnym, pozwalajgcym na opra-
cowanie nowych, atrakcyjnych produktéw spozywczych o podwyzszonej wartosci odzywczej. Dzieki
licznym walorom dyni, jako nosnika zwigzkdw biologicznie aktywnych, stata sie ona doskonatym mate-
rialem wzbogacanym. Potagczenie dyni bedacej zrodiem karotenoidéw, wykazujgcych w potgczeniu
Zz wapniem synergistyczne i korzystne dziatanie w zapobieganiu rozwoju osteoporozy oraz zastosowa-
nie substancji osmotycznej w postaci inuliny (fruktooligosacharydéw) moze stanowi¢ dodatkowy atut
finalnego produktu spozywczego wspomagajgcego utrzymanie prawidtowej struktury kosci. Inulina jest po-
zyskiwana mi.in. z ktgczy topinamburu (Heliantus tuberosus L.) lub korzeni cykorii (Cichorium intybu L.) i za-
liczana jest do sktadnikow zywnosci okreslanych mianem prebiotykow. Wptywa korzystnie na absorpcje
wapnia w organizmie, metabolizm lipidéw, sklad mikroflory jelitowej, wykazuje dziatanie hipoglike-
miczne, ponadto zmniejsza ryzyko powstawania nowotworu okreznicy. Inulina wptywa korzystnie na
teksture produktéw i nadaje im lekko stodki smak, bez obcych posmakéw, przy niskiej wartosci energe-
tycznej okreslonej na 1,5 kcal/g.

Pieczywo wedtug wynalazku zawiera mieszanine co najmniej jednego rodzaju maki, co najmniej
jednego rodzaju drozdzy piekarskich, co najmniej jednego rodzaju soli i cukru oraz wody o parametrach
wody zdatnej do picia z jakich wytworzone jest pieczywo. Przy czym do sktadnikéw pieczywa dodany
jest dodatek funkcjonalny z migzszu dyni w ilosci 10—-21% wagowego w formie rozdrobnionej w ksztalcie
kostki. Korzystnie, gdy dodatek migzszu dyni ma posta¢ proszku.

Przy czym procentowy udziat dodatku funkcjonalnego z czgstek dyni wzbogaconej w odniesieniu
do pozostatych sktadnikéw recepturowych pieczywa w przedziale 10-21%, a ilos¢ pozostatych sktadni-
kow zawarta jest w przedziatach od 35 do 37% wagowych maki pszennej, od 6,4 do 15,4% maki razo-
wej, suszone drozdze (do 0,7% wagowych), sél (do 0,5% wagowych) i cukier (do 0,4% wagowych).

Sposdb wytwarzania pieczywa z dodatkiem funkcjonalnym dyni wzbogaconej w wapn polega na
tym, Zze $wiezg dynie poddaje sie procesowi mycia, oczyszczania i obierania ze skéry oraz usuwania
czes¢ zwigzanej z pestkami. W trakcie rozdrabniania czgstkom migzszu dyni nadaje sie korzystnie
ksztatt szeScianow, korzystnie o wymiarach 2,0x2,0 cm, ktére nastepnie poddaje sie procesowi odwad-
niania osmotycznego. Nastepnie na bazie wody, o parametrach wody zdatnej do picia, przygotowuje
sie 50% roztwér inuliny o masie 250 g. Do tak sporzadzonego roztworu dodaje sie waph w postaci
weglanu wapnia, w ilo$ci nie mniejszej niz 5% masy roztworu (12,5 g) a nastepnie miesza do uzyskania
jednorodnej mieszaniny. W uzyskanym roztworze wodnym zawierajgcym inuling i weglan wapnia zanu-
rza sie rozdrobniony migzsz dyni w stosunku wagowym 5:1 (250 g roztworu + 50 g migzszu dyni). Tak
przygotowang probe umieszcza sie w szczelnie zamknietych, korzystnie szklanych naczyniach, korzyst-
nie o pojemnosci 350 ml, w nagrzanej fazni wodnej i wytrzgsa. Przy czym najkorzystniejsze warunki
wytrzgsania to temp. +30°C, 2 h, ciggte wytrzgsanie (150 obrotéw/minute, amplituda drgah — 14 mm).
Po zakonczeniu tak przeprowadzonego procesu dehydratacji osmotycznej usuwa sie roztwér znad
migzszu dyni, ktérg dalej poddaje sie saczeniu na sgczku o gramaturze 84 [g/m?], a nastepnie zamraza
do temp. (-18°C) — (-28°C), przez okres 24 h. Nastepnie odwodniony i zamrozony migzsz dyni poddaje
sie procesowi suszenia w liofilizatorze. Proces suszenia czastek dyni metodg sublimacji prowadzi sie
w komorze liofilizatora, najkorzystniej w temperaturze pofki grzejnej +20°C, zachowujgc podcisnienie
1,030 mBar i cisnienie maksymalne 1,600 mBar) w czasie 26 h. Proces suszenia czastek dyni z pozo-
statymi skfadnikami wzbogacajgcymi prowadzi sie do momentu otrzymania zawartosci wody w prze-
dziale 3,5-5%. Po wysuszeniu migzsz dyni poddaje sie mieleniu na mtynku kriogenicznym, podczas
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ktérego preparat roslinny ulega wstepnemu zamrozeniu przez ok 10 minut i utrzymuje w niskiej tempe-
raturze, korzystnie w temperaturze (-194°C) przez caty 30 cykl mielenia (2—3 min) przy uzyciu rozdrab-
niacza magnetycznego i czestotliwosci wibracji korzystnie 20—30 HZ. Proces mielenia powtarza sie co
najmniej dwukrotnie do uzyskania stopnia rozdrobnienia materiatu roslinnego 5—7 um. Otrzymany liofi-
lizat dyni wzbogaconej w inuline i jony wapnia zawiera 2350 mg Ca na 100 g. Przy czym korzystnie, gdy
rozdrobniony liofilizat migzszu dyni, po sporzgdzeniu zabezpiecza sie przed dostepem S$wiatta i tlenu
(prézniowe opakowanie) i przechowuje w temperaturze najkorzystniej w temperaturze 5°C+1°C.

W trakcie fgczenia preparatu czgstek dyni z pozostatymi sktadnikami recepturowymi pieczywa
zachowuje sie procentowy udziat czgstek dyni wzbogaconej w odniesieniu do pozostatych sktadnikow
recepturowych pieczywa w przedziale 10—-21%. Odwaza sie od 35 do 37% wagowych maki pszennej,
od 6,4 do 15,4% maki razowej, po czym przesiewa sie i odstawia na 5 minut. Réwnoczesnie odwaza
sie suszone drozdze (do 0,7% wagowych), sél (do 0,5% wagowych) i cukier (do 0,4% wagowych). Na-
stepnie miesza sie z suszonymi drozdzami, solg i cukrem, po czym dodaje sie uprzednio przygotowany
wzbogacony w wapn proszek dyniowy w ilosci 10-21% wagowych i ponownie miesza do uzyskania
jednolitej mieszaniny. Po potgczeniu sktadnikéw do 100% wagowych ilosci suchej mieszanki recepturo-
wej dodaje sie do 36% wagowych wody o parametrach wody zdatnej do picia w temp. 22°C+2°C
i wyrabia ciasto co najmniej 3 minuty do uzyskania jednolitej i gtadkiej konsystenciji ciasta. Tak przygo-
towane ciasto nalezy odstawi¢ i garowa¢ w komorze fermentacyjnej przez co najmniej 2 h w temp. 30°C
+ 2°C i wilgotnosci wzglednej powietrza w komorze 75%, po czym ponownie zagnie$c¢ ciasto. Nastepnie
z kesa ciasta formuje sie bochenki i przeklada do form do pieczenia w ksztatcie prostopadtoscianu, po
czym ponownie garuje w temp. 30°C+2°C przez kolejne 30 minut. Po zakonczeniu procesu garowania
ciasto w formie do pieczenia poddaje sie pieczeniu w temp. 220°C+2°C przez 22 minuty, po czym obniza
temperature pieczenia do 200°C+2°C i piecze kolejne 14 minut do uzyskania ciemnobrgzowej skorki
pieczywa. Po zakonczeniu procesu pieczenia pieczywo poddaje sie procesowi wychtadzania w tempe-
raturze 18°C+2°C przez 2 h. Przy czym korzystnie, gdy pieczywo po przygotowaniu przechowuje
w temperaturze 18°C+3°C. Parametry uzyskanego sposobem wedtug wynalazku pieczywa w poréwna-
niu z pieczywem tradycyjnym poréwnane dziesieciopunktowg metodg oceny organoleptycznej przed-
stawia ponizsza tabela.

Szczegotowy sktad surowcowy pieczywa wedtug wynalazku w korzystnym przyktadzie wykonania
przedstawia tabela:

Rodzaj Udziat procentowy [%]
Sktadniki recepturowe
produktu I 11
N N ® g Maka pszenna typ 1850 37.0 35,0
8 ¢ B 3
x 2 .8 Z | Makarazowa 15.4 6.4
Dynia wzbogacona (proszek) 10,0 21,0
Suszone drozdze piekarskie 0.7 0,7
Sol niskosodowa 0,5 0.5
Cukier 0,4 04
Woda 36,0 36,0

I — produkt bedacy zroédlem wapnia (10%); II — produkt zawierajacy wysoka zawartos¢ wapnia
(21%)

Parametry organoleptyczne pieczywa wedtug wynalazku poddano ocenie poréwnawczej po spo-
rzadzeniu pieczywa kontrolnego (z dyni liofilizowanej niewzbogaconej w Ca) oraz pieczywa opisanego
w przyktadach (pieczywo | i Il), a wyniki przeprowadzonej analizy przedstawiono w ponizszej tabeli.
Oceny wyrdznikow jakosci pieczywa dokonano na niestrukturyzowanej skali liniowej, przy maksymainej
nocie 10 punktéw i minimalnej O punktow.
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Pieczywo z Pieczywo z
Produkt Pieczywo kontrolne dodatkiem dyni dodatkiem dyni
bez dodatku wzbogaconej w Ca wzbogaconej w Ca
(10%) (21%)

Wyglad zewnetrzny 7.5 7.2 6.9
Barwa 6.7 7.1 74
Konsystencja 8.8 8.1 6.9
Zapach 9,2 7.3 7.8
Smak 8.9 8.4 19
Ogdlna pozadalnos¢ 8,6 8,8 7.3

Opracowane pieczywo i sposéb wytwarzania pieczywa pozwolity na wzbogacenie tradycyjnego
produktu w jony wapnia, korzystnie pod postacig weglanu wapnia oraz inuline z cykorii jako prebiotyku
wspomagajgcego mikrobiote jelit cztowieka.

Pieczywo jest przeznaczone zwtaszcza dla wspomagania zywienia w chorobach zwigzanych
z niedoborem wapnia w diecie. Pieczywo wzbogacone w Ca, dzieki zastosowaniu preparatu z migzszu
dyni z wapniem i inuling pozwala zaliczy¢ je do produktéw o wysokiej zawartosci prebiotyku, przeciwu-
tleniaczy (np. karotenoidy), rekomendowanych takze w profilaktyce i leczeniu osteoporozy. Przeprowa-
dzone badania produktu gotowego wedtug wynalazku pokazaty, ze mozliwe jest zachowanie tradycyj-
nego, pozadanego smaku pieczywa, a takze wtasciwosci fizycznych takiego produktu przy znacznej
dehydratacji oraz wzbogaceniu w jony wapnia i inuliny.

Przyktad |

Pieczywo wedtug wynalazku zawiera mieszanine maki, drozdzy piekarskich, soli i cukru oraz
wody o parametrach wody zdatnej do picia z jakich wytworzone jest pieczywo. Przy czym do sktadnikow
pieczywa dodany jest dodatek funkcjonalny z migzszu dyni w ilosci 21% wagowego w formie rozdrob-
nionej w ksztatcie kostki.

Przy czym procentowy udziat dodatku funkcjonalnego z czgstek dyni wzbogaconej w odniesieniu
do pozostatych sktadnikow recepturowych pieczywa w ilosci 21%, a ilos¢ pozostatych sktadnikéw wy-
nosi 35% wagowych maki pszennej, 6,4% maki razowej, suszone drozdze w ilosci 0,7% wagowych, sdl
w ilosci 0,5% wagowych i cukier w ilosci 0,4% wagowych.

Sposdb wytwarzania past warzywnych polega na tym, ze w pierwszym kroku swiezg dynie pod-
daje sie procesowi mycia, oczyszczania i obierania ze skéry oraz usuwania czes¢ zwigzanej z pestkami.
W trakcie rozdrabniania czgstkom migzszu dyni nadaje sie ksztatt kostki o wymiarach nie mniejszych
niz 2,0x2,0 cm, ktére nastepnie poddaje sie procesowi odwadniania osmotycznego. Nastepnie na bazie
wody, o parametrach wody zdatnej do picia, przygotowuje sie¢ 50% roztwér inuliny o masie 250 g. Do
tak sporzgdzonego roztworu dodaje sie wapn w postaci weglanu wapnia, w ilosci nie mniejszej niz 5%
masy roztworu (12,5 g) a nastepnie miesza do uzyskania jednorodnej mieszaniny. W uzyskanym roz-
tworze wodnym zawierajgcym inuline i weglan wapnia zanurza sie rozdrobniony migzsz dyni w stosunku
wagowym 5:1 (250 g roztworu + 50 g migzszu dyni). Tak przygotowang prébe umieszcza sie w szczelnie
zamknietych, szklanych naczyniach, o pojemnosci 350 ml, w nagrzanej tazni wodnej i wytrzgsa. Przy
czym warunki wytrzgsania to temp. +30°C, 2 h, ciggte wytrzgsanie (150 obrotéw/minute, amplituda
drgah — 14 mm). Po zakohczeniu tak przeprowadzonego procesu dehydratacji osmotycznej usuwa sie
roztwér znad migzszu dyni, ktérg dalej poddaje sie sgczeniu na saczku o gramaturze 84 [g/m?], a na-
stepnie zamraza do temp. (-18°C) — (-28°C), przez okres 24 h. Nastepnie odwodniony i zamrozony
migzsz dyni poddaje sie procesowi suszenia w liofilizatorze. Proces suszenia czastek dyni metodg sub-
limacji prowadzi sie w komorze liofilizatora, najkorzystniej w temperaturze potki grzejnej +20°C, zacho-
wujgc podcisnienie 1,030 mBar i ciSnienie maksymalne 1,600 mBar) w czasie 26 h. Proces suszenia
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czastek dyni z pozostatymi sktadnikami wzbogacajgcymi prowadzi sie do momentu otrzymania zawar-
tosci wody w przedziale 3,5-5%. Po wysuszeniu migzsz dyni poddaje sie mieleniu na miynku krioge-
nicznym, podczas ktérego preparat roslinny ulega wstepnemu zamrozeniu przez ok 10 minuti utrzymuje
w niskiej temperaturze, tj. w temperaturze (-194°C) przez caty cykl mielenia (2—3 min) przy uzyciu roz-
drabniacza magnetycznego i czestotliwosci wibracji korzystnie 20—-30 HZ. Proces mielenia powtarza sie
do uzyskania stopnia rozdrobnienia materiatu roslinnego 5—7 um. Otrzymany liofilizat dyni wzbogaconej
w inuline i jony wapnia zawiera 2350 mg Ca na 100 g.

Przy czym rozdrobniony susz migzszu dyni i liofilizaty migzszu dyni, po sporzadzeniu zabezpie-
cza sie przed dostepem $wiatta i tlenu (prézniowe opakowanie) i przechowuje w temperaturze 5°C+1°C,
a nastepnie tgczy sie z pozostatymi sktadnikami pieczywa.

W trakcie fgczenia preparatu czgstek dyni z pozostatymi sktadnikami recepturowymi pieczywa
zachowuje sie procentowy udziat czgstek dyni wzbogaconej w odniesieniu do pozostatych skfadnikow
recepturowych pieczywa w ilosci 21%. Odwaza sie 35% wagowych maki pszennej, 6,4 maki razowej,
po czym przesiewa sie i odstawia na 5 minut. Réwnoczesnie odwaza sie suszone drozdze (0,7% wa-
gowych), sol (0,5% wagowych) i cukier (0,4% wagowych). Nastepnie miesza sie z suszonymi droz-
dzami, solg i cukrem, po czym dodaje sie uprzednio przygotowany wzbogacony w wapn proszek dy-
niowy w ilosci 10% wagowych i ponownie miesza do uzyskania jednolitej mieszaniny. Po potgczeniu
sktadnikéw do 100% wagowych ilosci suchej mieszanki recepturowej dodaje sie do 36% wagowych
wody o parametrach wody zdatnej do picia w temp. 22°C+2°C i wyrabia ciasto co najmniej 3 minuty do
uzyskania jednolitej i gtadkiej konsystencji ciasta. Tak przygotowane ciasto nalezy odstawi¢ i garowac
w komorze fermentacyjnej przez co najmniej 2 h w temp. 30°C+2°C i wilgotnosci wzglednej powietrza
w komorze 75%, po czym ponownie zagniesc ciasto. Nastepnie z kesa ciasta formuje sie bochenki
i przektada do form do pieczenia w ksztalcie prostopadtoscianu, po czym ponownie garuje w temp.
30°C+2°C przez kolejne 30 minut. Po zakonczeniu procesu garowania ciasto w formie do pieczenia
poddaje sie pieczeniu w temp. 220°C+2°C przez 22 minuty, po czym obniza temperature pieczenia do
200°C+2°C i piecze kolejne 14 minut do uzyskania ciemnobrgzowej skorki pieczywa. Po zakonczeniu
procesu pieczenia pieczywo poddaje sie procesowi wychtadzania w temperaturze 18°C+2°C przez 2 h.
Przy czym gdy pieczywo po przygotowaniu przechowuje w temperaturze 18°C+3°C.

Szczegotowy skiad surowcowy pieczywa wedtug wynalazku przedstawia tabela:

Udziat
Rodzaj procentowy
Sktadniki recepturowe
produktu [9%]
I
- Maka pszenna typ 1850 35,0
% % Maka razowa 6.4
2 2
-:6; 25’ Dynia wzbogacona (proszek) 21,0
)
N Suszone drozdze piekarskie 0,7
L
é § Sol niskosodowa 0.5
N =
8 ¢ Cukier 0.4
A |
E= Woda 36.0

produkt zawierajacy wysokg zawarto$¢ wapnia (21%)

Parametry organoleptyczne pieczywa wedtug wynalazku poddano ocenie poréwnawczej po spo-
rzadzeniu pieczywa kontrolnego (z dyni liofilizowanej niewzbogaconej w Ca) oraz pieczywa opisanego
w przykfadzie wykonania, a wyniki przeprowadzonej analizy przedstawiono w ponizszej tabeli. Oceny
wyrdznikéw jakosci pieczywa dokonano na niestrukturyzowanej skali liniowej, przy maksymalnej nocie
10 punktéw i minimalnej O punktéw.
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Pieczywo z
Produkt Pieczywo kontrolne dodatkiem dyni
bez dodatku wzbogaconej w Ca
(21%)

Wyglad zewnetrzny 7.5 6.9
Barwa 6.7 74
Konsystencja 8.8 6,9
Zapach 9.2 7.8
Smak 8.9 7.9
Ogolna pozadalnosc 8.6 7.3

Opracowane pieczywo i sposéb wytwarzania pieczywa pozwolity na wzbogacenie tradycyjnego
produktu w jony wapnia, korzystnie pod postacig weglanu wapnia oraz inuline z cykorii jako prebiotyku
wspomagajgcego mikrobiote jelit cztowieka.

Przyktad Il

Pieczywo wedtug wynalazku zawiera mieszanine maki, drozdzy piekarskich, soli i cukru oraz
wody o parametrach wody zdatnej do picia z jakich wytworzone jest pieczywo. Przy czym do sktadnikéw
pieczywa dodany jest dodatek funkcjonalny z migzszu dyni w ilosci 10 % wagowego w formie rozdrob-
nionej w ksztaitcie kostki.

Przy czym procentowy udziat dodatku funkcjonalnego z czastek dyni wzbogaconej w odniesieniu
do pozostatych sktadnikéw recepturowych pieczywa w ilosci 10%, a ilos¢ pozostatych sktadnikéw wy-
nosi 37% wagowych maki pszennej, 15,4% maki razowej, suszone drozdze w ilosci 0,7% wagowych,
sol w ilosci 0,5% wagowych i cukier w ilosci 0,4% wagowych.

Sposdb wytwarzania past warzywnych polega na tym, ze w pierwszym kroku swiezg dynie pod-
daje sie procesowi mycia, oczyszczania i obierania ze skéry oraz usuwania cze$¢ zwigzanej z pestkami.
W trakcie rozdrabniania czgstkom migzszu dyni nadaje sie ksztatt kostki o wymiarach nie mniejszych
niz 2,0x2,0 cm, ktére nastepnie poddaje sie procesowi odwadniania osmotycznego. Nastepnie na bazie
wody, o parametrach wody zdatnej do picia, przygotowuje sie¢ 50% roztwér inuliny o masie 250 g. Do
tak sporzgdzonego roztworu dodaje sie wapn w postaci weglanu wapnia, w ilosci nie mniejszej niz 5%
masy roztworu (12,5 g) a nastepnie miesza do uzyskania jednorodnej mieszaniny. W uzyskanym roz-
tworze wodnym zawierajgcym inuline i weglan wapnia zanurza sie rozdrobniony migzsz dyni w stosunku
wagowym 5:1 (250 g roztworu + 50 g migzszu dyni). Tak przygotowang prébe umieszcza sie w szczelnie
zamknietych, szklanych naczyniach, o pojemnosci 350 ml, w nagrzanej fazni wodnej i wytrzgsa. Przy
czym warunki wytrzgsania to temp. +30°C, 2 h, ciggte wytrzgsanie (150 obrotéw/minute, amplituda
drgah — 14 mm). Po zakohczeniu tak przeprowadzonego procesu dehydratacji osmotycznej usuwa sie
roztwor znad migzszu dyni, ktérg dalej poddaje sie sgczeniu na sgczku o gramaturze 84 [g/m?], a na-
stepnie zamraza do temp. (-18°C) — (-28°C), przez okres 24 h. Nastepnie odwodniony i zamrozony
migzsz dyni poddaje sie procesowi suszenia w liofilizatorze. Proces suszenia czgstek dyni metodg sub-
limacji prowadzi sie w komorze liofilizatora, najkorzystniej w temperaturze potki grzejnej +20°C, zacho-
wujgc podcisnienie 1,030 mBar i ci$nienie maksymalne 1,600 mBar) w czasie 26 h. Proces suszenia
czastek dyni z pozostatymi sktadnikami wzbogacajgcymi prowadzi sie do momentu otrzymania zawar-
todci wody w przedziale 3,5-5%. Po wysuszeniu migzsz dyni poddaje sie mieleniu na miynku krioge-
nicznym, podczas ktérego preparat roslinny ulega wstepnemu zamrozeniu przez ok. 10 minut i utrzy-
muje w niskiej temperaturze, tj. w temperaturze (-194°C) przez caty cykl mielenia (2—3 min) przy uzyciu
rozdrabniacza magnetycznego i czestotliwosci wibracji korzystnie 20—30 HZ. Proces mielenia powtarza
sie do uzyskania stopnia rozdrobnienia materiatu roslinnego 5-7 um. Otrzymany liofilizat dyni wzboga-
conej w inuling i jony wapnia zawiera 2350 mg Ca na 100 g.
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Przy czym rozdrobniony susz migzszu dyni i liofilizaty migzszu dyni, po sporzadzeniu zabezpie-
cza sie przed dostepem $wiatta i tlenu (prézniowe opakowanie) i przechowuje w temperaturze 5°C+1°C,
a nastepnie tgczy sie z pozostatymi sktadnikami pieczywa.

W trakcie fgczenia preparatu czgstek dyni z pozostatymi sktadnikami recepturowymi pieczywa
zachowuje sie procentowy udziat czgstek dyni wzbogaconej w odniesieniu do pozostatych sktadnikow
recepturowych pieczywa w ilosci 10%. Odwaza sie 37% wagowych maki pszennej, 15,4% maki razowej,
po czym przesiewa sie i odstawia na 5 minut. Réwnoczes$nie odwaza sie suszone drozdze (0,7% wa-
gowych), sdl (0,5% wagowych) i cukier (0,4% wagowych). Nastepnie miesza sie z suszonymi droz-
dzami, solg i cukrem, po czym dodaje sie uprzednio przygotowany wzbogacony w wapn proszek dy-
niowy w ilosci 10% wagowych i ponownie miesza do uzyskania jednolitej mieszaniny. Po pofgczeniu
skfadnikow do 100% wagowych ilosci suchej mieszanki recepturowej dodaje sie do 36% wagowych
wody o parametrach wody zdatnej do picia w temp. 22°C+2°C i wyrabia ciasto co najmniej 3 minuty do
uzyskania jednolitej i gtadkiej konsystenciji ciasta. Tak przygotowane ciasto nalezy odstawi¢ i garowac
w komorze fermentacyjnej przez co najmniej 2 h w temp. 30°C+2°C i wilgotnosci wzglednej powietrza
w komorze 75%, po czym ponownie zagnies¢ ciasto. Nastepnie z kesa ciasta formuje sie bochenki
i przektada do form do pieczenia w ksztalcie prostopadto$cianu, po czym ponownie garuje w temp.
30°C+2°C przez kolejne 30 minut. Po zakonczeniu procesu garowania ciasto w formie do pieczenia
poddaje sie pieczeniu w temp. 220°C+2°C przez 22 minuty, po czym obniza temperature pieczenia do
200°C+2°C i piecze kolejne 14 minut do uzyskania ciemnobrgzowej skorki pieczywa. Po zakonczeniu
procesu pieczenia pieczywo poddaje sie procesowi wychtadzania w temperaturze 18°C+2°C przez 2 h.
Przy czym pieczywo po przygotowaniu przechowuje w temperaturze 18°C+3°C.

Szczegotowy skiad surowcowy pieczywa wedtug wynalazku przedstawia tabela:

Udzial
Rodzaj procentowy
Sktadniki recepturowe
produktu [7%]
1
5 Maka pszenna typ 1850 37,0
E '% Maka razowa 15.4
g 3
_cés Zg’ Dynia wzbogacona (proszek) 10,0
-
2= Suszone drozdze piekarskie 0,7
(5
5 £ S6l niskosodowa 0.5
N <
g & Cukier 0.4
S
= Woda 36,0

I — produkt bedacy zrodtem wapnia (10%);

Parametry organoleptyczne pieczywa wedtug wynalazku poddano ocenie poréwnawczej po spo-
rzadzeniu pieczywa kontrolnego (z dyni liofilizowanej niewzbogaconej w Ca) oraz pieczywa opisanego
w przykfadzie wykonania, a wyniki przeprowadzonej analizy przedstawiono w ponizszej tabeli. Oceny
wyrdznikéw jakosci pieczywa dokonano na niestrukturyzowanej skali liniowej, przy maksymalnej nocie
10 punktéw i minimalnej O punktéw.
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Picczywo z
Brodukt Pieczywo kontrolne dodatkiem dyni
bez dodatkn wzbogaconej w Ca
(10%)

Wyglad zewnetrzny 7.5 7.2
Barwa 6,7 7.1
Konsystencja 8.8 8.1
Zapach 92 7.3
Smak 8.9 8.4
Ogolna pozadalnosc 8.6 8.8

Opracowane pieczywo i sposéb wytwarzania pieczywa pozwolity na wzbogacenie tradycyjnego
produktu w jony wapnia, korzystnie pod postacig weglanu wapnia oraz inuline z cykorii jako prebiotyku

wspomagajgcego mikrobiote jelit cztowieka.

1. Pieczywo wedtug wynalazku zawierajgce mieszanine co najmniej jednego rodzaju maki, co
najmniej jednego rodzaju drozdzy piekarskich, co najmniej jednego rodzaju soli i cukru oraz
wody o parametrach wody zdatnej do picia z jakich wytworzone jest pieczywo znamienne
tym, ze do sktadnikéw pieczywa dodany jest dodatek funkcjonalny z migzszu dyni w ilosci
10-21% wagowego w formie rozdrobnionej w ksztatcie kostki albo w postaci proszku, a ilo$¢
pozostatych sktadnikdw zawarta jest w przedziatach od 35 do 37% wagowych maki pszennej,
od 6,4 do 15,4% maki razowej, suszone drozdze (do 0,7% wagowych), sél (do 0,5% wago-
wych) i cukier (do 0,4% wagowych), przy czym dodatek funkcjonalny migzszu z dyn wzboga-
cony jest sztucznie w waph w procesie kgpieli w roztworze hipertonicznym inuliny i weglany

wapnia.

2. Pieczywo wedtug zastrz. 1, znamienne tym, ze sktad surowcowy pieczywa wedtug wynalazku

przedstawia tabela:

Zastrzezenia patentowe

Rodzaj

Udzial procentowy [%]

produktu

Sktadniki recepturowe

I

I

Pieczywo z dodatkiem
wzbogaconej dyni jadalnej

Maka pszenna typ 1850

37,0

35,0

Maka razowa

154

6.4

Dynia wzbogacona (proszek)

10,0

21,0

Suszone drozdze piekarskie

0,7

0,7

Sol niskosodowa

0,5

0,5

Cukier

0.4

0.4

Woda

36,0

36,0

I — produkt bedacy zrodtem wapnia (10%); II — produkt zawierajacy wysoka zawartosc

wapnia (21%)
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3. Sposoéb wytwarzania pieczywa z dodatkiem funkcjonalnym dyni wzbogaconej w wapn zna-

mienny tym, ze $wiezg dynie poddaje sie procesowi mycia, oczyszczania i obierania ze skory
oraz usuwania czes¢ zwigzanej z pestkami, w trakcie rozdrabniania czgstkom migzszu dyni
nadaje sie korzystnie ksztatt szescianow, korzystnie o wymiarach 2,0x2,0 cm, albo proszku
ktére nastepnie poddaje sie procesowi odwadniania osmotycznego, po czym nastepnie na
bazie wody, o parametrach wody zdatnej do picia, przygotowuje sie 50% roztwor inuliny
o0 masie 250 g i do tak sporzgdzonego roztworu dodaje sie wapn w postaci weglanu wapnia,
w ilosci nie mniejszej niz 5% masy roztworu (12,5 g) a nastepnie miesza do uzyskania jedno-
rodnej mieszaniny, a w uzyskanym roztworze wodnym zawierajgcym inuline i weglan wapnia
zanurza sie rozdrobniony migzsz dyni w stosunku wagowym 5:1 (250 g roztworu + 50 g migz-
szu dyni) i tak przygotowang préobe umieszcza sie w szczelnie zamknietych, korzystnie szkla-
nych naczyniach, korzystnie o pojemnosci 350 ml, w nagrzanej fazni wodnej i wytrzgsa, a po
zakohczeniu tak przeprowadzonego procesu dehydratacji osmotycznej usuwa sie roztwor
znad migzszu dyni, ktorg dalej poddaje sie sgczeniu na saczku o gramaturze 84 [g/mZ],
a nastepnie zamraza do temp. (-18°C) — (-28°C), przez okres 24 h, nastepnie odwodniony
i zamrozony migzsz dyni poddaje sie procesowi suszenia w liofilizatorze, a proces suszenia
czgstek dyni metodg sublimacji prowadzi sie w komorze liofilizatora, najkorzystniej w tempe-
raturze pofki grzejnej +20°C, zachowujgc podcisnienie 1,030 mBar i ci$nienie maksymalne
1,600 mBar) w czasie 26 h i proces suszenia czgstek dyni z pozostatymi sktadnikami wzbo-
gacajgcymi prowadzi sie do momentu otrzymania zawartosci wody w przedziale 3,5-5%, a po
wysuszeniu migzsz dyni poddaje sie mieleniu na mtynku kriogenicznym, podczas ktérego pre-
parat roslinny ulega wstepnemu zamrozeniu przez ok 10 minut i utrzymuje w niskiej tempera-
turze, korzystnie w temperaturze (-194°C) przez caty cykl mielenia (2—3 min) przy uzyciu roz-
drabniacza magnetycznego i czestotliwosci wibracji korzystnie 20-30 HZ, a proces mielenia
powtarza sie co najmniej dwukrotnie do uzyskania stopnia rozdrobnienia materiatu roslinnego
5-7 um i otrzymany liofilizat dyni wzbogaconej w inuline i jony wapnia zawiera 2350 mg Ca
na 100 g, po czym taczy sie preparat czgstek dyni z pozostatymi sktadnikami recepturowymi
pieczywa, tak, ze zachowuje sie procentowy udziat czgstek dyni wzbogaconej w odniesieniu
do pozostatych sktadnikow recepturowych pieczywa w przedziale 10-21%,a odwaza sie od
35 do 37% wagowych maki pszennej, od 6,4 do 15,4% maki razowej, po czym przesiewa sig
i odstawia na 5 minut i rbwnoczes$nie odwaza sie suszone drozdze (do 0,7% wagowych), sol
(do 0,5% wagowych) i cukier (do 0,4% wagowych), po czym miesza sie z suszonymi droz-
dzami, solg i cukrem, po czym dodaje sie uprzednio przygotowany wzbogacony w wapn pro-
szek dyniowy w ilo$ci 10—-21% wagowych i ponownie miesza do uzyskania jednolitej miesza-
niny, a po potgczeniu skfadnikow do 100% wagowych ilosci suchej mieszanki recepturowej
dodaje sie do 36% wagowych wody o parametrach wody zdatnej do picia w temp. 22°Cx2°C
i wyrabia ciasto co najmniej 3 minuty do uzyskania jednolitej i gtadkiej konsystenciji ciasta, tak
przygotowane ciasto odstawia sie i garuje w komorze fermentacyjnej przez co najmniej 2 h
w temp. 30°C+2°C i wilgotnosci wzglednej powietrza w komorze 75%, po czym ponownie za-
gnies¢ ciasto, a nastepnie z kesa ciasta formuje sie bochenki i przektada do form do pieczenia
w ksztafcie prostopadioscianu, po czym ponownie garuje w temp. 30°C+2°C przez kolejne 30
minut i po zakonczeniu procesu garowania ciasto w formie do pieczenia poddaje sie pieczeniu
w temp. 220°Cx2°C przez 22 minuty, po czym obniza temperature pieczenia do 200°C+2°C
i piecze kolejne 14 minut do uzyskania ciemnobrgzowej skorki pieczywa, a po zakonczeniu
procesu pieczenia pieczywo poddaje sie procesowi wychtadzania w temperaturze 18°C+2°C
przez 2 h. Przy czym korzystnie, gdy pieczywo po przygotowaniu przechowuje w temperaturze
18°C+3°C.

. Sposoéb wedtug zastrz. 3, znamienny tym, ze warunki wytrzgsania to temp. +30°C, 2 h, ciggte

wytrzgsanie (150 obrotéw/minute, amplituda drgan — 14 mm).

. Sposoéb wedtug zastrz. 3 albo 4, znamienny tym, Ze rozdrobniony liofilizat migzszu dyni, po

sporzadzeniu zabezpiecza sie przed dostepem swiatta i tlenu (prézniowe opakowanie) i prze-
chowuje w temperaturze najkorzystniej w temperaturze 5°C+1°C.
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