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Opis wynalazku

Przedmiotem wynalazku jest deser i sposdb wytwarzania deseréw zawierajgcych w swoim skita-
dzie funkcjonalne dodatki pochodzace z owocow rézy pomarszczone;j.

Owoce rzekome rézy pomarszczonej (Rosae pseudo-fructus) zawierajg wiele cennych substancji
chemicznych o wartosci odzywczej i aktywnosci farmakologicznej. Ponad wszelkg watpliwos¢ ustalono,
ze owoce roz sg jednym z najbogatszych zrédet witaminy C. W ich owocach jest jej 30—40 razy wiecej
niz w owocach cytrusowych. Nalezy podkresli¢, ze dziatanie prozdrowotne owocow rézy czy ich form
przetworzonych wynika z obecnosci niepowtarzalnego sktadu czynnikéw biologicznie aktywnych, ktére
reagujg synergistycznie w organizmie ludzkim. Przyktadowo w obecnosci polifenoli dziatanie fizjolo-
giczne kwasu askorbinowego wzrasta od 50 do 400%.

Co istotne, witamina C zawarta w owocach rozy jest bardziej trwata i charakteryzuje sie lepszg
biodostepnoscig. Oprécz witaminy C owoce charakteryzujg sie rowniez obecnoscig witaminy A, K, B1,
B2, tokoferoli, olejku eterycznego, oleju z duzg iloscig nienasyconych kwaséw ttuszczowych, amino-
kwasow, pektyn, garbnikéw, karotenoidéw, flawonoidéw, antocyjanéw, kwaséw organicznych i substan-
cji mineralnych. Z owocow rézy wyizolowano takie karotenoidy jak: a-, -, y-karoteny, zeaksantyna, li-
kopen, policislikopen A i B, rubiksantyna, taraksantyna, zantaksantyna i luteina. W omawianym surowcu
likopen wystepuje w ilosciach wyzszych niz w $wiezych pomidorach. Istotng grupe substancji aktywnych
biologicznie wystepujgcg w owocach rézy stanowig zwigzki polifenolowe. Nalezg do nich garbniki w ilo-
Sci okoto 2%, flawonoidy i antocyjany. W przypadku antocyjanéw zidentyfikowano cyjanidyny-3-glukozyd,
cyjanidyny 3,5-diglukozyd i peonidyny-3-glukozyd. W grupie zwigzkéw flawonoidowych znaleziono kwerce-
tyne, izokwercytryne, rutyne, astragaline oraz glikozydy flawonoidowe 3-O-(-O-E-p-kumarylo)-p-D-glukopy-
ranozyd kemferolu oraz 3-O-(B3-O-Z-p-kumarylo)-B-D glukopyranozyd kemferolu. Ponadto w owocach dzikiej
rozy wystepuja kwasy organiczne, takie jak cytrynowy, jabtkowy i szczawiowy oraz sole mineralne (wapn,
potas, fosfor, magnez i zelazo). Owoce z rozy i ich przetwory, zgodnie z wiedzg pochodzacg z medycyny
tradycyjnej, dziatajg odzywczo, przeciwzapalnie, spazmolitycznie, moczopednie, lekko zétciopednie, prze-
ciwalergicznie, uspokajajgco, przeciwkaszlowo, odtruwajgco, przeciwnowotworowo, przeciwmiazdzycowo,
wzmachiajgco, wykrztusnie, przeciwdrobnoustrojowo, regulujg wypréznienia i trawienie, uszczelniajg
i wzmacniajg naczynia krwionosne, polepszajg samopoczucie. Skutecznos¢ tych wskazah nie jest dosta-
tecznie udokumentowana, niemniej za medycyng tradycyjng podaje sie mozliwos¢ stosowania w chorobach
reumatycznych, przeziebieniach, schorzeniach uktadu moczowego, dolegliwosciach ze strony uktadu pokar-
mowego, hiedoborach witaminy C i wynikajgcych z nich dolegliwosciach. Pektyny, kwas cytrynowy i kwas
jabtkowy wykazujg dziatanie przeczyszczajace i diuretyczne, to ostatnie jest jednak watpliwe. Podstawowym
odkryciem zwigzanym z wykorzystaniem owocow rozy w farmacji byto wyizolowanie aktywnej substanciji
— galaktolipidu, GOPO [(2S)-1,2-di-O-(92,127,157) oktadeka-trienylo]-3-O-3-D-galaktozyloglicerol], odpo-
wiedzialnego za dziatanie przeciwzapalne. Przeprowadzone badania dowodzg, Zze u pacjentow cierpigcych
na przewlekie stany zapalne kosci i stawdw, po przyjeciu sproszkowanych owocow rézy nastgpito polepsze-
nie ruychomosci stawdw, a takze ztagodzenie bélu.

Warto zaznaczy¢, ze zawarte w owocach rézy pomarszczonej zwigzki fenolowe i kwas askorbi-
nowy to naturalne przeciwutleniacze, ktére zapewniajg petng ochrone organizmu przed stresem oksy-
dacyjnym, chociaz ich rola w tych procesach czesto jest bagatelizowana.

W ostatnich latach wzrosta liczba badan zwigzanych z rolg tlenu, wykorzystywanego w procesach
metabolicznych, stuzgcego jako bardzo korzystny energetycznie utleniacz, ktéry moze takze szkodzic.
Mechanizmem obronnym organizmu ludzkiego jest, miedzy innymi, proces rozktadu reaktywnych form
tlenu przy udziale substancji o wtasciwosciach przeciwutleniajgcych, wsréd ktérych mozna wymienic
miedzy innymi witamine C, E, i A. Powszechnie wiadomo, ze zywno$¢, kitérg cziowiek spozywa
ma ogromne znaczenie w utrzymaniu réwnowagi potencjatu utleniajgco-redukujgcego. Wsréd tych
wszystkich substancji wazna jest odpowiednia podaz antyoksydantéw w catodziennej racji pokarmowej,
co wigze sie z utrzymaniem dobrego zdrowia i samopoczucia zaréwno fizycznego jak i psychicznego.

Trzeba takze zauwazyé¢, ze sktadniki owocéw rzekomych rézy pomarszczonej nie byly szeroko
wykorzystywane w zywnosci, ze wzgledu na potencjalnie trudng obrébke wstepna, jednakze dzigki spo-
sobowi wedtug wynalazku stato sie to mozliwe na szerokg skale. Dzieki wykorzystaniu owocow w zyw-
nosci stang sie one tanim, rosngcym w klimacie polskim owocem o niebagatelnych walorach prozdro-
wotnych. Zastosowanie w recepturze sktadnikéw owocu rézy pomarszczonej pozwoli na dostarczenie
wraz z zywnoscig optymalnych dawek zwigzkéw biologicznie aktywnych, w tym witaminy C oraz karo-
tenoidéw.



PL 232073 B1 3

Beta-glukan (B-glukan) jest naturalnie wystepujacym polisacharydem nalezgcym do rozpuszczal-
nej frakcji blonnika pokarmowego. Jest sktadnikiem $cian komérkowych roslin, grzybéw oraz wielu mi-
kroorganizméw. Najczestszym zrédtem pozyskiwania beta-glukanu sg przede wszystkim ziarna zbo6z
(owies, jeczmien, pszenica), grzyby (boczniaki, Shiitake, Saccharomyces cereviviae), a takze bambus
i algi. Wystepuje pod postacig dtugotancuchowej, trojwymiarowej czgsteczki polisacharydéw z bocznymi
tancuchami zbudowanymi z czgsteczek glukozy. Beta-glukan jest zbudowany z reszt D-glukopiranozo-
wych, potgczonych w owsie i jeczmieniu za pomocg dwoéch wigzan B-(1,3-) i -(1,4-), natomiast w droz-
dzach i grzybach za pomocg wigzan p-(1,3-) i B-(1,6-).

Jego aktywno$¢ biologiczna zalezy m.in. od budowy, masy czgsteczkowej i rozpuszczalnosci.
Beta-glukan cechuje sie znaczacg aktywnoscig biologiczng poprzez uczestniczenie w procesach na-
prawczych, metabolicznych i detoksykacyjnych, a takze wptyw na ogding kondycje organizmu konsu-
menta. Wtasciwosci beta-glukanu zostaty potwierdzone wieloma badaniami, co pozwolito na uzyskanie
pozwolenia EFSA na stosowanie oswiadczen zdrowotnych na produktach zawierajgcych te frakcje bton-
nika rozpuszczalnego. Stwierdzono, ze dzienna dawka beta-glukanu na poziomie 3 graméw wplywa
korzystnie na zdrowie, znaczaco zwieksza aktywnos$¢ uktadu odpornosciowego organizmu oraz popra-
wia wiele czynnosci ukfadu pokarmowego i sercowo-naczyniowego. Potwierdzono takze, ze regularne
spozywanie beta-glukanu z owsa, jeczmienia, czy grzybow wpltywa korzystnie na gospodarke lipidowg
poprzez obnizenie stezenie cholesterolu LDL oraz zdolno$¢ wigzania kwasow zoétciowych. Hipochole-
sterolemiczne wtasciwosci beta-glukanow sg takze wynikiem jego zdolnosci do tworzenia lepkiej war-
stwy na powierzchni chionnej jelita, co wptywa na ostabienie jelitowej absorpcji cholesterolu i powtor-
nego wchtaniania kwaséw zotciowych. Beta-glukan jest takze substancjg pomocng w walce z cukrzycg
i otytoscig, co moze by¢ zwigzane ze zwiekszeniem lepkosci pokarméw, a takze obnizeniem ilosci spo-
zywanego pokarmu, przez co takze szybkosci absorpcji glukozy, dzieki wyréwnaniu skokéw glikemii po-
positkowej. Beta-glukany to takze adiuwanty i immunostymulanty, poprawiajgce aktywnos¢ leukocytow,
takze dzieki efektowi ochronnemu przed infekcjami bakteryjnymi, wirusowymi i patogenami. Ponadto
stwierdzono dziatanie synergistyczne z przeciwciatami monoklonalnymi i chemoterapeutykami, wyka-
zujgc potencjat przeciwnowotworowy. Btonnik rozpuszczalny wptywa takze na regulacje pracy jelit,
co jest wynikiem wzrostu masy stolca, ruchliwo$ci przewodu pokarmowego, zmniejszenia czasu pasazu
jelitowego oraz zwiekszenia czestotliwosci defekaciji.

Potwierdzono takze, Ze beta-glukan moze zapobiega¢ rakowi jelita grubego i okreznicy.

Beta-glukan jest szeroko wykorzystywany w przemysle spozywczym, przede wszystkim jako
czynnik zageszczajgcy potrawy, poprawiajgcy strukture miekiszu pieczywa poprzez stabilizacje peche-
rzykow powietrza w ciescie. Jest on takze dodawany do napojow mlecznych, lodow, dziatajgc jako czyn-
nik bioaktywny, stabilizator oraz substancja poprawiajgca teksture produktu. Innym, niespotykanym jak
do tej pory kierunkiem wykorzystania tej substancji moze by¢ zastosowanie jako nosnika substanciji
biologicznie aktywnych, w tym takze ekstraktow roslinnych.

Deser zawierajgcy w swoim sktadzie funkcjonalne dodatki pochodzgce z owocéw rézy pomarsz-
czonej wedtug wynalazku poza standardowymi sktadnikami spozywczymi zawiera od 2% do 15% wa-
gowych rozdrobnionych owocdow rézy pomarszczonej (Rosa rugosa).

Przy czym rozdrobnione owoce rézy pomarszczonej sg obtuskane i majg postaé owocu rzeko-
mego, pozbawionego pestek i wioskdw, ktére usunieto przed zamrozeniem owocow i jakie pod-
dano mieleniu kriogenicznemu, w taki sposoéb, ze oczyszczone owoce rézy sg wstepnie zamra-
zane (10 min) i utrzymywane w niskiej temperaturze (-196°C) przez caty cykl mielenia (3—4 min)
przy uzyciu rozdrabniacza magnetycznego (czestotliwos¢ wibracji 20-30 Hz) do rozdrobnienia
rzedu 4—6 um. A nastepnie rozdrobnione owoce rézy wysuszono podczas suszenia liofilizacyjnego
uzyskanego proszku, takze po uprzednim zamrozeniu do temp. (-18)—(-28°C) przy temperaturze
potki 20°C, podcisnienie 1,030 mBar i ciSnienie maksymalne 1,650 mBar, w czasie 12—-24 h.

Sposdb wytwarzania deseréw zawierajgcych w swoim sktadzie funkcjonalne dodatki pochodzgce
Z owocOw rdzy pomarszczonej polega na tym, ze Swieze owoce rézy pomarszczonej obtuskuje sie i po-
zostawia jedynie owoc rzekomy, usuwa sie z nich pestki i wtoski a nastepnie ptucze pod biezgcg woda.
Przy czym usuwanie pestek i wloskéw prowadzi sie przed zamrozeniem owocéw.

Nastepnie owoce poddaje sie mieleniu kriogenicznemu, w taki sposéb, ze oczyszczone owoce
rézy sg wstepnie zamrazane (10 min) i utrzymywane w niskiej temperaturze (-196°C) przez caty cykl
mielenia (3—4 min) przy uzyciu rozdrabniacza magnetycznego (czestotliwos¢ wibracji 20—30 Hz). Proces jest
powtarzany co najmniej dwukrotnie do uzyskania stopnia rozdrobnienia materiatu roslinnego do 4-6 um.
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Nastepnie uzyskany surowiec suszy sie liofilizacyjnie w temp (-18)—(-28°C)] przy temp. potki 20°C, podci-
$nienie 1,030 mBar i ciSnienie maksymalne 1,650 mBar, w czasie 12—24 h. Uzyskany preparat z owo-
cow rozy w postaci proszku (wilgotnos¢ 10-18%) jest przechowywany w temperaturze (+7 — +18°C),
bez dostepu swiatta, w atmosferze azotu. Tak przygotowany preparat rézy pomarszczonej stanowi
sktadnik suchej mieszanki koncentratow deseréw oraz baze do zup owocowych.

Nastepnie sktadniki w postaci:

- 2,5 (560 g) szklanki wody,

— 30 g suszonych i rozdrobnionych kriogenicznie owocéw rézy pomarszczonej,
— 6 gagaru,

— 5lyzeczek (25 g) cukru.

Miesza sie tak, ze 560 g wody wlewa sie do rondla i dodaje 6 g agaru, 5 tyzeczek (25 g) cukru,
30 g zmielonych kriogenicznie suszonych owocow rézy pomarszczonej. Mieszanine agaru, owocéw
rézy i wody gotuje sie (15 minut). Gotowg galaretke chtodzi sie i wylewa do foremek w ksztatcie po czym
pozostawiono do zastygniecia.

W innym przyktadzie wykonania sktadniki w postaci:

— 2,5 (560 g) szklanki wody,

— 30 g suszonych i rozdrobnionych kriogenicznie owocéw rézy pomarszczone;j,
— 6 gagaru,

— 6 g beta-glukanu,

— 5 yzeczek (25 g) cukru.

Miesza sie tak, ze 560 g wody wlewa sie do rondla i dodaje sie 6 g agaru, beta-glukan, 5 tyze-
czek (25 g) cukru, 30 g zmielonych kriogenicznie suszonych owocow rézy pomarszczonej. Mieszanine
agaru, owocow rozy i wody gotuje sie (15 minut). Gotowg galaretke chiodzi sie i wylewa do foremek
pozostawiajgc do zastygniecia.

Receptura deserdéw pozwala na uzyskanie produktu o zdecydowanie wyzszej wartosci odzywczej
w poréwnaniu z innymi wyrobami typu koncentraty spozywcze. Uzyskany produkt — galaretka z dodat-
kiem funkcjonalnym z owocow rzekomych rézy pomarszczonej charakteryzuje sie podwyzszong zawar-
toscig witaminy C, karotenoidéw, zwigzkéw polifenolowych oraz frakcji btonnika, co wptywa na jego
potencjat prozdrowotny oraz obnizenie kalorycznosci.

Przedmiot wynalazku przedstawiono w przykfadach wykonania.

Przyktad 1

Deser zawierajgcy w swoim sktadzie funkcjonalne dodatki pochodzgce z owocéw rézy pomarsz-
czonej wedtug wynalazku poza standardowymi sktadnikami spozywczymi zawiera od 2% do 15% wa-
gowych rozdrobnionych owocéw rézy pomarszczonej (Rosa rugosa).

Przy czym rozdrobnione owoce rézy pomarszczonej sg obtuskane i majg postaé owocu rzeko-
mego, pozbawionego pestek i wtoskdw, ktére usunieto przed zamrozeniem owocéw i jakie poddano
nastepnie mieleniu kriogenicznemu, w taki sposéb, Zze oczyszczone owoce rézy sg wstepnie zamra-
zane (10 min) i utrzymywane w niskiej temperaturze (-196°C) przez caty cykl mielenia (3—4 min) przy
uzyciu rozdrabniacza magnetycznego (czestotliwo$¢ wibracji 20-30 Hz) do rozdrobnienia rzedu 4—6 pum.
A nastepnie rozdrobnione owoce rézy wysuszono podczas suszenia liofilizacyjnego uzyskanego
proszku, takze po uprzednim zamrozeniu do temp. (-18)—(-28°C) przy temperaturze pétki 20°C, podci-
Snienie 1,030 mBar i ci$nienie maksymalne 1,650 mBar, w czasie 12—-24 h.

Sposdb wytwarzania deseréw zawierajgcych w swoim sktadzie funkcjonalne dodatki pochodzgce
Z owocOw rdzy pomarszczonej polega na tym, ze Swieze owoce rézy pomarszczonej obtuskuje sie i po-
zostawia jedynie owoc rzekomy, usuwa sie z nich pestki i wtoski a nastepnie ptucze pod biezgcg woda.
Przy czym usuwanie pestek i wloskéw prowadzi sie przed zamrozeniem owocow. Nastepnie oczysz-
czone owoce poddaje sie mieleniu kriogenicznemu, w taki sposéb, ze owoce rézy sg wstepnie zamra-
zane (10 min) i utrzymywane w niskiej temperaturze (-196°C) przez caty cykl mielenia (3—4 min) przy
uzyciu rozdrabniacza magnetycznego (czestotliwos¢ wibracji 20-30 Hz). Proces jest powtarzany co naj-
mniej dwukrotnie do uzyskania stopnia rozdrobnienia materiatu roslinnego do 4-6 um. Nastepnie uzyskany
surowiec suszy sie liofilizacyjnie w temp. (-18)—(-28°C)] przy temp. pétki 20°C, podcisnienie 1,030 mBar i ci-
$nienie maksymalne 1,650 mBar, w czasie 12-24 h. Uzyskany preparat z owocow rézy w postaci
proszku (wilgotnos¢ 10-18%) jest przechowywany w temperaturze (+7 — +18°C), bez dostepu swiatta,
w atmosferze azotu. Tak przygotowany preparat rézy pomarszczonej stanowi sktadnik suchej mieszanki
koncentratéw deseréw oraz baze do zup owocowych.
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Nastepnie sktadniki w postaci:
— 2,5 (560 g) szklanki wody,
— 30 g suszonych i rozdrobnionych kriogenicznie owocéw rézy pomarszczonej,
— 6 gagaru,
— 5lyzeczek (25 g) cukru.

Miesza sie tak, ze 560 g wody wlewa sie do rondla i dodaje 6 g agaru, 5 tyzeczek (25 g) cukru,
30 g zmielonych kriogenicznie suszonych owocow rézy pomarszczonej. Mieszanine agaru, owocow
rézy i wody gotuje sie (15 minut). Gotowa galaretke chtodzi sie i wylewa do foremek w ksztatcie po czym
pozostawiono do zastygniecia.

Przyktad 2

Deser zawierajgcy w swoim sktadzie funkcjonalne dodatki pochodzace z owocéw rézy pomarsz-
czonej wedtug wynalazku poza standardowymi sktadnikami spozywczymi zawiera od 2% do 15% wa-
gowych rozdrobnionych owocow rézy pomarszczonej (Rosa rugosa).

Przy czym rozdrobnione owoce rézy pomarszczonej sg obtuskane i majg posta¢ owocu rzeko-
mego, pozbawionego pestek i wioskow, ktére usunieto przed zamrozeniem owocow i jakie poddano na-
stepnie mieleniu kriogenicznemu, w taki sposob, ze owoce rozy sg wstepnie zamrazane (10 min) i utrzy-
mywane w niskiej temperaturze (-196°C) przez caty cykl mielenia (3—4 min) przy uzyciu rozdrabniacza
magnetycznego (czestotliwos¢ wibracji 20-30 Hz) do rozdrobnienia rzedu 4—6 um. A nastepnie rozdrob-
nione owoce rézy wysuszono podczas suszenia liofilizacyjnego uzyskanego proszku, takze po uprzednim
zamrozeniu do temp. (-18)—(-28°C) przy temperaturze poétki 20°C, podcisnienie 1,030 mBar i cisnienie mak-
symalne 1,650 mBar, w czasie 12-24 h.

Sposob wytwarzania deseréw zawierajgcych w swoim sktadzie funkcjonalne dodatki pochodzgce
Z OWoCcOw rézy pomarszczonej polega na tym, ze swieze owoce rézy pomarszczonej obtuskuje sie i po-
zostawia jedynie owoc rzekomy, usuwa sie z nich pestki i wtoski a nastepnie ptucze pod biezgca woda.
Przy czym usuwanie pestek i wioskow prowadzi sie przed zamrozeniem owocow. Nastepnie oczysz-
czone owoce poddaje sie mieleniu kriogenicznemu, w taki sposéb, ze owoce rézy sg wstepnie zamra-
zane (10 min) i utrzymywane w niskiej temperaturze (-196°C) przez caty cykl mielenia (3—4 min) przy
uzyciu rozdrabniacza magnetycznego (czestotliwos¢ wibracji 20-30 Hz). Proces jest powtarzany co naj-
mniej dwukrotnie do uzyskania stopnia rozdrobnienia materiatu roslinnego do 4—-6 um. Nastepnie uzyskany
surowiec suszy sie liofilizacyjnie w temp (-18)—(-28°C)] przy temp. pétki 20°C, podcidnienie 1,030 mBar i ci-
$nienie maksymalne 1,650 mBar, w czasie 12-24 h. Uzyskany preparat z owocéw rézy w postaci
proszku (wilgotnos¢ 10-18%) jest przechowywany w temperaturze (+7 — +18°C), bez dostepu swiatta,
w atmosferze azotu. Tak przygotowany preparat ré6zy pomarszczonej stanowi sktadnik suchej mieszanki
koncentratéw deseréw oraz baze do zup owocowych.

Nastepnie sktadniki w postaci:

— (560 g) szklanki wody,

— 30 g suszonych i rozdrobnionych kriogenicznie owocow rézy pomarszczonej,
— 6 gagaru,

— 6 g beta-glukanu,

— bSlyzeczek (25 g) cukru.

Miesza sie tak, ze 560 g wody wlewa sie rondla i dodaje sie 6 g agaru, beta-glukan, 5 tyze-
czek (25g) cukru, 30 g zmielonych kriogenicznie suszonych owocow rézy pomarszczonej. Mieszanine
agaru, owocow rozy i wody gotuje sie (15 minut). Gotowg galaretke chiodzi sie i wylewa do foremek
pozostawiajgc do zastygniecia.

Zastrzezenia patentowe

1. Deser zawierajgcy w swoim skfadzie standardowe skfadniki spozywcze w postaci co najmnie;j
wody, agaru i cukru, znamienny tym, ze zawiera od 2% do 15% wagowych rozdrobnionych
owocow rézy pomarszczonej (Rosa rugosa), jakie sg obtuskane i majg postaé owocu rzeko-
mego, pozbawionego pestek i wioskéw usunietych przed zamrozeniem owocow i jakie zmie-
lone sg kriogenicznie.

2. Deser wedtug zastrz. 1, znamienny tym, ze owoce rézy podczas mielenia kriogenicz-
nego sg wstepnie zamrazane (10 min) i utrzymywane w niskiej temperaturze (-196°C) przez
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caty cykl mielenia (3—4 min) przy uzyciu rozdrabniacza magnetycznego (czestotliwosé wibra-
Cji 20—30 Hz) do rozdrobnienia rzedu 4—-6 um, a nastepnie rozdrobnione owoce rézy wysu-
szono podczas suszenia liofilizacyjnego uzyskanego proszku, takze po uprzednim zamroze-
niu do temp. (-18)—(-28°C) przy temperaturze poétki 20°C, podcisnienie 1,030 mBar i cisnienie
maksymalne 1,650 mBar, w czasie 12—-24 h.

. Sposoéb wytwarzania deseréw zawierajgcych w swoim skladzie funkcjonalne dodatki pocho-
dzgce z owocdw rézy pomarszczonej, znamienny tym, ze swieze owoce rézy pomarszczo-
nej obtuskuje sie pozostawiajgc jedynie owoc rzekomy, usuwa sie z nich pestki i wioski a na-
stepnie ptucze pod biezgcg wodg i poddaje sie mieleniu kriogenicznemu, w taki sposéb,
Ze oczyszczone owoce rézy sg wstepnie zamrazane (10 min) i utrzymywane w niskiej tempe-
raturze (-196°C) przez caty cykl mielenia (3—4 min) przy uzyciu rozdrabniacza magnetycznego
(czestotliwos¢ wibracji 20—-30 Hz), a proces jest powtarzany co najmniej dwukrotnie do uzy-
skania stopnia rozdrobnienia materiatu roslinnego do 4—6 pum, po czym uzyskany surowiec
suszy sie liofilizacyjnie w temp (-18)—(-28°C)] przy temp. pétki 20°C, podcisnienie 1,030 mBar
i ciSnienie maksymalne 1,650 mBar, w czasie 12—-24 h, po czym uzyskany preparat dodaje sie
w ilosci od 2 do 15% do co najmniej wody, agaru i cukru, po czym sktadniki miesza sie i gotuje
€0 najmniej 15 minut, po czym wylewa sie w formy i pozostawia do ostygniecia.

. Sposoéb wedtug zastrz. 3, znamienny tym, ze usuwanie pestek i wloskéw prowadzi sie przed
zamrozeniem OWOCOW.

. Sposoéb wedtug zastrz. 3 albo 4, znamienny tym, ze uzyskany preparat z owocow rézy w po-
staci proszku przed dodaniem do pozostatych sktadnikéw (wilgotnos¢ 10-18%) jest przecho-
wywany w temperaturze (+7 — +18°C), bez dostepu swiatla, w atmosferze azotu.

. Sposoéb wedtug zastrz. 3 albo 4, albo 5, znamienny tym, ze miesza sie go ze sobg sktadniki
W postaci:

— 2,5 (5609) szklanki wody,

— 30 g suszonych i rozdrobnionych kriogenicznie owocéw rézy pomarszczonej,

— 6 gagaru,

— bSlyzeczek (25 g) cukru.

. Sposo6b wedtug zastrz. 3 albo 4, albo 5, znamienny tym, Ze miesza sie go ze sobg skfadniki
W postaci:

— 2,5 (560 g) szklanki wody,

— 30 g suszonych i rozdrobnionych kriogenicznie owocow rézy pomarszczonej,

— 6 gagaru,

— 6 g beta-glukanu,

— bSlyzeczek (25 g) cukru.
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