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Opis wynalazku

Przedmiotem wynalazku jest sposob wzbogacania produktéw spozywczych, takich jak ryz i pro-
dukty zbozowe w mikroelementy, celem uzupetniania niedoboréw cynku, miedzi i manganu w codzien-
nej diecie cztowieka.

Ze zgtoszenia w trybie PCT publikowanego pod nr WO2007030872, znany jest sposoéb bioforty-
fikowania ziarna za pomocg sktadnikdw nieorganicznych zawierajgcych cynk lub zelazo albo selen,
w ktérym nieorganiczne substancje odzywcze dodawane sg do wody na etapie moczenia lub kietkowa-
nia ziarna w procesie stodowania. Biofortyfikowane tym sposobem stody i napoje stosowane sg w pro-
cesie warzenia piwa, ktérego spozywanie zmniejsza ryzyko wystgpienia raka prostaty u konsumentéw.

Z rosyjskiego patentu RU2535735 znany jest sposob wytwarzania sypkiego produktu jagodo-
wego, przeznaczonego do produkcji deserow, polegajgcy na mieszaniu syropu jagodowego na bazie
owocow rokitnika lub zurawiny lub boréwki z alginianem sodu i zmielonymi ziarnami orzechéw cedro-
wych. Produkt wzbogacony domieszkg mleczanu sodu zawiera duze stezenie witamin, makro i mikroe-
lementdéw oraz nienasyconych kwasow ttuszczowych, ma ponadto walory organoleptyczne.

Chinskie zgtoszenie patentowe CN104605273A dotyczy sposobu przygotowania ryzu, bogatego
w sktadniki odzywcze, zwlaszcza wzbogaconego w jony wapnia. Zgodnie z tym sposobem ziarna
oczyszczone z tupin, dezynfekowane sg wodg dejonizowang z dodatkiem chloru o stezeniu od 5 do 300
mg/l i zanurzane w wodnym roztworze chlorku wapnia na czas od 8 do 12 h, a nastepnie suszone na
stohcu.

Przedmiotem chinskiego patentu CN106234926 jest odzywczy proszek z pieciu zb6z bogaty
w selen. Sposoéb jego wytwarzania, obejmuje etapy moczenia swiezych pieciu zb6z, suszenia i rozdrab-
niania ich do proszku zbozowego i mieszania z alkoholem etylowym oraz ryzem posiadajgcym duzg
zawartosc¢ selenu. Proszek podaje sie do spozycia w postaci roztworu z wodg, w formie kaszy.

Zgtoszenie w trybie PCT nr WO2013167506 dotyczy sposobu otrzymywania ryzu wzbogaconego
w zwigzki zelaza oraz witaminy, przeznaczonego dla oséb z anemie. Warto$¢ odzywcza ryzu zwieksza
sie poprzez jego gotowanie w odpowiednich proporcjach z kwasem cytrynowym oraz difosforanem ze-
laza (lll) oraz emulsjami zawierajgcymi witaminy rozpuszczalne w ttuszczach.

Amerykanski patent US9661870B2 dotyczy kompozycji nanoglinowej zawierajgcej co najmniej
jeden skfadnik aktywny, biatko roslinne i rozpuszczalne w soi polisacharydy. Te kompozycje mogg byé
stosowane do wzbogacania zywnosci, napojéw, karmy dla zwierzat lub kosmetykéw. Amerykanskie
zgtoszenie patentowe US5855936A ujawnia sposéb wykonania zelu przeznaczonego do produkciji
masy marcepanowej, zawierajgcego mieszanke soli wapnia, stabilizowanej przez kwas glukuronowy.

Istote wynalazku stanowi sposéb wzbogacania produktéow spozywczych, w przyswajalne formy
cynku i/lub miedzi i/lub manganu metodg biosorpcji, polegajgcy na tym, ze przeznaczone do spozycia
produkty takie jak ryze, kasze, makarony oraz pfatki owsiane, poddaje sie biosorpcji w roztworze wod-
nym CuS04-5H20 i/lub ZnS0O4-7H20 i/lub MnS04-2H20, w ktorym stezenie kazdej soli, przeliczone
na zawartos¢ odpowiadajacego jej mikrolementu wynosi od 1 do 100 mg/l, przy pH od 4 do 6
w temperaturze od 90 do 100°C, pod cisnieniem do 5MPa, korzystnie ciSnieniem atmosferycznym. Pro-
ces adsorbowania jonéw Zn i/lub Mn i/lub Cu z wodnego roztworu ich soli na powierzchni produktow
spozywczych, obejmujgcych; kasze jaglane, pszenne, gryczane, owsiane, kukurydziane, kuskus, ptatki
owsiane, ryze lub makarony, prowadzi sie od 2 minut do 30 minut, korzystnie mieszajgc lub wytrzgsajac
substraty procesu. Ponadto masowy stosunek produktu spozywczego i wodnego roztworu danej soli
utrzymuje sie w zakresie od 1:5 do 1:30. Po uzyskaniu odpowiednich wtasciwosci organoleptycznych
produktu, przerywa sie ogrzewanie mieszaniny i oddziela sie ugotowang zywnos$¢ od roztworu metodg
filtracji albo cedzenia na sicie.

Przy czym stosuje sie sole CuSO4-5H20 i/lub ZnS0O4-7H20 i/lub MnSO4-2H20, 0 czystosci,
w dawce odpowiadajgcej zapotrzebowaniu na dany mikroelement.

Otrzymane metodg biosorpcji produkty zawierajgce jony mikroelementéw zwigzane z nosnikiem
biologicznym sg petnowartosciowym dodatkiem w positkach, uzupetniajgcym dzienne zapotrzebowanie
na mikroelementy. Sposéb wzbogacania ryzu i produktéw zbozowych w przyswajalne formy miedzi,
manganu oraz cynku nadaje sie do stosowania w warunkach domowych, gdyz nie wymaga stosowania
skomplikowanej aparatury. Wzbogacone sposobem weditug wynalazku produkty spozywcze sg pozba-
wione metali ciezkich, a w zaleznosci od uzytej dawki soli pokrywajg dzienne zapotrzebowanie na dany
pierwiastek, jak tez mogg mie¢ dziatanie profilaktyczne lub terapeutyczne.
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W odroéznieniu od znanych wielostopniowych proceséw wzbogacania produktéw spozywczych
w mikroelementy, sposéb wedtug wynalazku jest prostszy i nie wymaga innych substratow poza solami
i produktami zbozowymi lub ryzem do otrzymania produktu kohcowego. Zaletg sposobu, wedtug wyna-
lazku jest catkowite wykorzystanie, dostepnych i tanich soli cynku, miedzi i manganu, w procesie nie
wymagajgcym duzych ilosci soli, co sprawia, ze jest on bardzo ekonomiczny i konkurencyjny, a ponadto
nie generuje odpadow.

Rozwigzanie wedtug wynalazku stanowi alternatywe dla suplementéw diety, zawierajgcych mi-
neralng forme mikroelementéw, o niskiej przyswajalnosci, stosowanych przy obnizonej podazy mikroe-
lementéw w diecie lub w zaburzeniach przyswajalnosci. Dodatkowo, uzyskany produkt jest wolny od
czynnikow patogennych, gdyz jest wytwarzany w wysokiej temperaturze.

Przedmiot wynalazku przedstawiono w przyktadach stosowania:

Przyktad I

Do garnka wypetnionego 1 | wody wprowadza sie 3,5 mg pieciowodnego siarczanu (VI) miedzi,
a po ogrzaniu do temperatury 100°C wprowadza sie 100 g ryzu. Ogrzewa sie mieszanine i prowadzi
proces adsorbowania jonéw Cu z wodnego roztworu soli na powierzchni ryzu mieszajgc intensywnie
pod cisnieniem atmosferycznym przez 15 min. Nastepnie ryz wzbogacony w przyswajalne jony miedzi,
w warunkach domowych oddziela sie od roztworu przy uzyciu cedzaka. Otrzymany produkt zawiera
0,61 mg Cu na 100 g ryzu co stanowi 67% dziennego zapotrzebowania na miedz dla osoby dorostej.
Produkt jest przeznaczony do natychmiastowej konsumpciji, uzupetnia przy tym dzienne zapotrzebowa-
nie na miedz, dostarczang w przyswajalnej formie.

Przyktad Il

Do urzgdzenia typu termomiks wprowadza sie 200 g kaszy jaglanej i 2 | wodnego roztworu sied-
miowodnego siarczanu (VI) cynku o stezeniu 71 mgl/l.

Zamyka sie pokrywe, ustawia sie 10 obrotéw mieszadta na minute i temperature prowadzenia
procesu na 100°C. Proces adsorbowania jonéw Zn z wodnego roztworu soli na powierzchni kaszy ja-
glanej, prowadzi sie przez 8 min. Po procesie adsorpcji biomase oddziela sie od roztworu metodg filtro-
wania. Otrzymany produkt zawiera 4,6 mg Zn na 100 g kaszy jaglanej, co stanowi 28% dawki dziennego
zapotrzebowania na cynk dla osoby dorostej. Produkt nadaje sie do konsumpciji i jest konkurencyjnym
zrédtem cynku pochodzenia roslinnego dla oséb z alergig na biatko kurze.

Przyktad Il

Do garnka wypetnionego 1 | wody wprowadza sie 3,5 mg pieciowodnego siarczanu (VI) miedzi
oraz 35 mg siedmiowodnego siarczanu (VI) cynku, a po ogrzaniu do temperatury 100°C wprowadza sie
100 g kuskusu. Ogrzewa sie mieszanine przez 5 min. i prowadzi proces biosorpcji mieszajgc intensyw-
nie pod cisnieniem atmosferycznym. Nastepnie kuskus wzbogacony w przyswajalne jony miedzi i cynku,
w warunkach domowych oddziela sie od roztworu przy uzyciu cedzaka. Otrzymany produkt zawiera
0,40 mg Cu na 100 g kuskusu co stanowi 44% dziennego zapotrzebowania na miedz dla osoby dorostej
i 2,7 mg Zn na 100 g kuskusu, co stanowi 16% dawki dziennego zapotrzebowania na cynk dla osoby
dorostej. Produkt jest przeznaczony do natychmiastowej konsumpciji, uzupetnia przy tym dzienne zapo-
trzebowanie na miedz i cynk dostarczang w przyswajalnej formie.

Przyktad IV

20 mg siedmiowodnego siarczanu (VI) cynku, 3 mg pieciowodnego siarczanu (VI) miedzi oraz
10 mg jednowodnego siarczanu (VI) manganu rozpuszcza sie w 2 | litrach gotujgcej sie wody, po czym
do mieszaniny dodaje sie 200 g makaronu. Ogrzewa sie mieszanine przez 10 min. i prowadzi proces
biosorpciji mieszajgc intensywnie pod cisnieniem atmosferycznym. Nastepnie makaron wzbogacony
w przyswajalne jony miedzi, manganu i cynku, w warunkach domowych oddziela sie od roztworu przy
uzyciu cedzaka. Produkt jest przeznaczony do natychmiastowej konsumpcji, uzupetnia przy tym
dzienne zapotrzebowanie na miedz, cynk oraz mangan dostarczane w przyswajalnej formie.

Przyktad V

Mieszanine 5 mg pieciowodnego siarczanu (VI) miedzi oraz 10 mg jednowodnego siarczanu (VI)
manganu rozpuszcza sie w 300 ml wrzgcej wody po czym przelewa sie mieszanine do zbiornika cera-
micznego z 50 g ptatkdéw owsianych. Prowadzi proces biosorpcji mieszajac intensywnie pod cisnieniem
atmosferycznym. Po zaadsorbowaniu roztworu przez ptatki, produkt jest przeznaczony do natychmia-
stowej konsumpcji, uzupetnia przy tym dzienne zapotrzebowanie na miedz i mangan dostarczane
w przyswajalnej formie.
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Przyktad Vi

Do garnka wypetnionego 1 | wody wprowadza sie 8 mg jednowodnego siarczanu (VI) manganu
oraz 35 mg siedmiowodnego siarczanu (VI) cynku, a po ogrzaniu do temperatury 100°C wprowadza sie
100 g kaszy gryczanej. Ogrzewa sie mieszanine przez 5 min. i prowadzi proces biosorpcji mieszajgc
intensywnie pod cisnieniem atmosferycznym. Nastepnie kasze gryczang wzbogacong w przyswajalne
jony manganu i cynku, w warunkach domowych oddziela sie od roztworu przy uzyciu cedzaka. Produkt
jest przeznaczony do natychmiastowej konsumpcji, uzupetnia przy tym dzienne zapotrzebowanie na
miedz i mangan dostarczane w przyswaijalnej formie.

Zastrzezenia patentowe

1. Sposéb wzbogacania produktéw spozywczych w mikroelementy ryzu, kaszy, makaronéw oraz
ptatkdw owsianych, znamienny tym, ze przeznaczone do spozycia produkty takie jak, kasze
jaglane, pszenne, gryczane, owsiane, kukurydziane, kuskus, ryze lub makarony, poddaje sie
biosorpcji w roztworze wodnym CuSOa4-5H20 i/lub ZnSO4-7H20 i/lub MnSO4-2H20, w ktérym
stezenie kazdej soli, przeliczone na zawarto$¢ odpowiadajgcego jej mikrolementu wynosi od
1 do 100 mgl/l, proces adsorbowania jonéw Zn i/lub Mn i/lub Cu z wodnego roztworu ich soli
na powierzchni produktéw, prowadzi sie w temperaturze od 90 do 100°C, przy pH od 4 do 6,
pod ci$nieniem do 5MPa, korzystnie cisnieniem atmosferycznym, a po uzyskaniu odpowied-
nich wtasciwosci organoleptycznych produktu, przerywa sie ogrzewanie mieszaniny i oddziela
sie wzbogacony produkt od roztworu.

2. Sposob wedtug zastrz. 1, znamienny tym, ze proces adsorpciji, prowadzi sie od 2 do 30 minut,
przy masowym stosunku produktu zbozowego lub ryzu i wodnego roztworu danej soli w za-
kresie od 1:5 do 1:30.

3. Sposob wedlug zastrz. 1, znamienny tym, ze substraty procesu poddaje sie mieszaniu lub
wytrzgsaniu.

4. Sposob wedtug zastrz. 1, znamienny tym, ze stosuje sie CuSO4-5H20, ZnSOs-7H20 lub
MnS04-2H20 o analitycznej czystosci, w ilosci zaleznej od zapotrzebowania na dany mikroe-
lement.
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