Zastrzezenia patentowe

1. Przekagska z karpia o witasciwosciach antyoksydacyjnych zawierajgca roz-
drobnione wczesniej poddane obrébce termicznej mieso z karpia, rozdrobnione
daktyle, ptatki zbozowe, rozdrobnione orzechy i nasiona, znamienna tym, ze
otrzymywana jest z mieszaniny sktadajgcej sie z 30% do 36% wagowych wcze-
$niej poddanego obrdbce termicznej miesa z karpia, 30% do 36% wagowych
suszonych daktyli, 20% do 25% wagowych ptatkow zbozowych, 2% do 5% wa-

gowych orzechdw, 2% do 4% wagowych nasion.

2. Przekgska z karpia wedtug zastrz. 1 znamienna tym, ze dodatkowo zawiera
hydrolizat z zelatyny ze skory karpia w ilosci od 0,1% do 10% wagowych, ko-

rzystnie 1%.

3. Przekagska z karpia wedtug zastrz. 1 i/lub 2 znamienna tym, ze zamiast od

10% do 20% wagowych suszonych daktyli zawiera midd pszczeli.

4. Sposdb wytwarzania przekgski z karpia o wtasciwosciach antyoksydacyjnych
polegajgcy na przygotowaniu ilosci poszczegdinych surowcow zgodnie z recep-
turg, rozdrabnianiu w wilku wczeéniej poddanego obrdbce termicznej miesa
z karpia, rozdrabnianiu na kutrze, malakserze lub podobnym urzgdzeniu suszo-
nych daktyli, orzechéw i nasion, mieszaniu sktadnikdéw, formowaniu i przecho-
wywaniu przekgski znamienny tym, ze podczas przygotowywania przekagski,
poddaje sie rozdrabnianiu w wilku wczesniej poddane obrobce termicznej mieso
z karpia, przy uzyciu sita o srednicy otwordéw od 0,1 mm do 2 mm, korzystnie
poddaje sie podwojnemu rozdrabnianiu w wilku o $rednicy oczek nie wiekszej
niz 1 mm, rdwnoczesnie poddaje sie rozdrabnianiu na kutrze, malakserze lub
podobnym urzgdzeniu osobno suszone daktyle, orzechy i nasiona, przy czym
suszone daktyle poddaje sie rozdrabnianiu przez okres od 30 do 180 sekund,
korzystnie 90 sekund, a orzechy oraz nasiona poddaje sie rozdrabnianiu przez

okres od 3 do 10 sekund, tak aby po rozdrobnieniu wystepowaty czastki surow-
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ca o rozmiarze od 0,5 cm do 1 cm, a podczas mieszania do mieszatki dodaje
sie zmielone wczesdniej poddane obrobce termicznej mieso z karpia w ilosci od
30% do 36% wagowych, rozdrobnione suszone daktyle w ilosci od 30% do 36%
wagowych, rozdrobnione orzechy w ilosci od 2% do 5% wagowych, rozdrobnio-
ne nasiona w ilosci od 2% do 4% wagowych oraz ptatki zbozowe w ilosci od
20% do 25% i cato$¢ mieszana jest przez czas od 10 min do 15 min, przy zmia-
nie kierunku mieszania nastepujacej co 5 minut, do momentu uzyskania jedno-
rodnego rozprowadzenia skfadnikdw masy, a z wymieszanej masy formowana
jest w dowolnym ksztatcie i rozmiarze przekaska z karpia, korzystnie w ksztatcie
prostopadtoscianu o masie od 50g do 80g lub kuli o masie od 20g do 40g, a na-
stepnie tak uformowana przekgska z karpia jest przechowywany w temperatu-
rze nie wyzszej niz 25°C, korzystnie 4°C lub mrozniczo w temperaturze nie wyz-

szej niz -16°C.

5. Sposdb wytwarzania przekaski z karpia wedtug zastrz. 4 znamienny tym, ze
podczas mieszania do mieszatki dodaje sie rowniez hydrolizat z zelatyny ze

skory karpia w ilosci od 0,1% do 10% wagowych, korzystnie 1%.

6. Sposbb wytwarzania przekagski z karpia wedtug zastrz. 4 i/lub 5 znamienny
tym, ze podczas mieszania do mieszatki zamiast od 10% do 20% suszonych

daktyli dodaje sie réwniez midd pszczeli.

7. Sposob wytwarzania przekagski z karpia wedtug zastrz. 4 i/lub 5 i/lub 6 zna-
mienny tym, ze obrébka termiczna miesa z karpia polega na pieczeniu w tem-
peraturze od 180°C do 200°C do momentu uzyskania temperatury 77°C w $rod-

ku termicznym.

7. Sposob wytwarzania przekagski z karpia wedtug zastrz. 4 i/lub 5 i/lub 6 zna-
mienny tym, ze przed rozdrobnieniem i uzyciem, suszone daktyle moczy sie
w wodzie, soku owocowym lub ekstrakcie roslinnym, korzystnie w ekstrakcie

z zurawiny lub granatow, przez okres od 15 min do 120 min, korzystnie 60 min,
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przy czym czas moczenia skraca sie wraz ze wzrostem temperatury roztworu,

w ktébrym moczone sg suszone daktyle.

8. Sposdb wytwarzania przekagski z karpia wedtug zastrz. 4 i/lub 5 i/lub 6 zna-
mienny tym, ze cze$¢ rozdrobnionych nasion i orzechdw nie jest dodawana do
przekgski na etapie mieszania, ale dodawana jest poprzez obtoczenie w nich
uformowanej przekaski z karpia, korzystnie, gdy ilo$¢ rozdrobnionych nasion
i orzechdw uzytych do obtoczenia wynosi od 10% do 20% masy catkowitej uzy-

tych do produkcji rozdrobnionych nasion i orzechow.



