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Baton zwickszajacy wydajnos¢ umysltowa dla e-sportowcow 1 pracownikow umystowych i

sposob wytwarzania batonu

Przedmiotem wynalazku jest baton zwickszajacy wydajnos¢ umyslowa dla e-sportowcow i
pracownikdéw umystowych 1 sposob wytwarzania batonu.

W chwili obecnej dla wielu os6b rozgrywki komputerowe staly sie sposobem na zycie. Wokot
tego zjawiska rozwija si¢ cala branza tzw. e-sportu, ktdra warta jest juz ponad miliard dolarow. Oprocz
tego bardzo wielu ludzi gra w gry po prostu dla przyjemnosci. Szacuje si¢, iz liczba graczy
komputerowych w samej tylko Polsce wynosi obecnie az 16 milionow, podczas gdy w skali globalnej
moze to by¢ blisko 3 miliardy oséb. Wydaja oni rocznie ponad 150 miliardow dolarow na produkty
zwigzane z branzg gamingowa — gldwnie gry 1 sprz¢t komputerowy. Jednak wsrdd nabywanych przez
graczy produktéw coraz czgsciej znajdujg si¢ rowniez personalizowane pod ich potrzeby zywnos¢ i
napoje. Szczegdlny potrzeby zglaszaja tutaj profesjonalni gracze e-sportowi, ktdérzy musza zachowywac
koncentracj¢ nawet przez osiem godzin treningu dziennie. Dlatego coraz wigksza ich grupa zaczyna
zwraca¢ swoja uwage na stosowang dietg, szukajac w niej narzgdzia wspomagajacego koncentracje w
rywalizacji przed ckranem komputera. Jednoczesnie osoby te stawiaja coraz wyZsze wymagania
produktom, ktore spozywaja oczekujae z jednej strony, iz dostgpny na rynku asortyment bgdzie spelniac
funkcje wspomagajace wydolno$¢ umyslowa a poprzez to grywalizacje, a z drugiej bgdzie to zdrowa
Zywnos¢.

Znane sg batony energetyczne dla osob uprawiajacych sport wysitkowy. Opis wynalazku
AU2020265655 znany jest baton odzywczy, ktory nie twardnieje z biegiem czasu. Baton zawiera bialko,
substancj¢ wigzaca i substancje stodzaca, jakie po wymieszaniu sg prasowane. W skladzie batonu mozna
znalez¢ owoce 1 warzywa w suszongj formie.

Znany jest takze baton 1 sposob jego wytwarzania wedlug PH22015000201. Skladniki takie jak
pochrzyn purpurowy (ube) (Dioscorea alata), banan (Musa paradisiaca), syrop z yaconu (Polymnia
sanchifolia), chrupki ryzowe (EurLex-2 EurLex-2 pinipig), orzechy pili (Canarium ovatum), maslo,

ckstrakt waniliowy, odtluszczone mleko, skrobia kukurydziana, soda oczyszczona, gliceryna i sél

25 jodowana; odmierza si¢, po czym nastgpuje mycie skladnikow, takich jak purpurowy ignam (ube),
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banan i yacon pod biezaca woda w celu usunigcia zanieczyszcezen fizycznych; obieranie purpurowego
ignamu, banana i yacon; krojenie fioletowego ignamu (ube) na cienkic plasterki i gotowanie w
roztworze cukru, az bedzie migkkie, ale chrupigce; odsaczenie purpurowego pochrzynu i ulozenie na
stojakach do suszenia; odwadnianie purpurowego pochrzynu przez 2 godziny w temperaturze 400F;
banana kroi si¢ w plasterki wielkosci chipsow bananowych i1 smazy na zloty kolor; po czym dodatkowo
sicka sig¢; nastepnie prowadzi si¢ ckstrakcje yaconu poprzez pocigciec go na male czgsci 1 obrobke w

ckstraktorze do owocow; odcedzenie wyekstrahowanego soku z yacon za pomocag gazy w celu
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wyeliminowania niepozadanych pozostalosci; opicka si¢ i obieranie orzechy pilusowe po czym
nastgpuje opickanie chrupek ryZzowych przez 5 minut w temperaturze 180oF w celu nadania tekstury
produktowi; gotuje si¢ yacon poprzez pozostawienie go do wrzenia na srednim ogniu przez kilka godzin
z cigglym zbieraniem ciemnej szumowiny w celu uzyskania czystszego syropu, a nastepnie mieszanie;
dodawanie glukozy do syropu yacon przy cigglym mieszaniu, aby syrop stal si¢ bialy 1 gestszy; dodaje
si¢ maslo do syropu; rozpuszcza odtluszczone mleko i skrobi¢ kukurydziang w wodzie; mieszania
sktadniki, takich jak odwodniony purpurowy, smazony banan, orzeszki pili i chrupki ryzowe;
dodawanie rozpuszczonego odtluszczonego mleka i skrobi kukurydzianej do mieszanki, ciggle
mieszajac, aby upewni¢ si¢, ze nic pozostaly grudki pozostalych skladnikow; dodaje si¢ sodg
oczyszczong, a nastepnie ciagle mieszajac dodaje si¢ gliceryny, soli jodowanej i ekstraktu waniliowego;
micsza gotujac az uzyska si¢ konsystencje przypominajaca cukierek; nastgpnie nastgpuje dodanie
mieszaniny syropu do suchych skladnikéw i1 réwnomierme wymieszanie; smarowanie formy do
pieczenia; wlewanie mieszanki do formy do pieczenia; pieczenie mieszanki przez 15-20 minut lub do
uzyskania pozadanego koloru; krojenie wypieku na batoniki i; pakowania i etykietowania produktu.

Znane batony energetyczne zawierajg przede wszystkim skladniki bialkowe 1 przeznaczone sg
dla 0s6b wykonujacych wzmozong aktywnos¢ fizyczng. Ich spozycie ma zaspokajac glod 1 wspomagaé
budowe tkanki migsniowej, przyspieszajac jej rozrost. Dotychczas nie byly znane batony przeznaczone
dla oséb podejmujacych przede wszystkim wysilek psychiczny, ktére wspomagalyby koncentracjg,
procesy myslowe i1 obnizalyby stres. Zawarty w znanych batonach cukier i stodziki, przy braku ruchu i
wysilku fizycznego w niewielkim stopniu przetwarzane sa w energi¢ dla mézgu, a wickszos¢ z nich
pozytkowana jest na budowe tkanki thuszczowe;.

Podczas prac badawczych okazalo si¢, ze wprowadzenie do znanej mieszanki surowcowe]
batonéw dodatkowych skladnikow, w szczegolnosci izomaltulozy, pozwala na poprawe wchlanialnosci

substancji odzywczych 1 kierunkuje ich wykorzystanie do odzywienia mézgu spozywajacego.

Baton zwigckszajacy wydajnos¢ umyslowa dla e-sportowcow i1 pracownikéow umystowych
sktada si¢ z
Skladnik Warto$¢ minimalna | Wariant maksymalna
Orzechy
10 30
nerkowca
Orzechy ziemne 15 24
Daktyle
20 30
(suszone)
Ekstrakt wanilii 0,5 0,5
Ekstrakt
0.5 0,5
zielonej herbaty




Guarana
0,1 0.1
(proszek)

Izomaltuloza 2 6

Kofeina
0,1 0,1
(proszek)

Pirydoksyny
chlorowodorek 0,05 0,05
(Wit. B6)

Mileczan
0,15 0,15
magnezu

Olej kokosowy 5 15

Teksturyzowane
10 26
biatko pszenne

Kakao

(proszek)
Woda Uzupelnienie do 100%

W czasie opracowania receptur i technologii wytwarzania odpowiednich batonéw powstaly receptury,
réznigeych si¢ skladnikami bazowymi tak, by zapewni¢ szeroki asortyment smakowo-zapachowy
przekasek. Kazdy z opisanych dalej korzystnych wariantéw przekasek charakteryzuje si¢ wysoka
5 zawartoscig bialka (powyzej 20 g na 100 g produktu), a takze zawartoscig kofeiny w ilosci nie wigcej
niz 0,3g/100g 1 izomaltulozy w ilosci od 2 do 6%. Batony zostaly wzbogacone takze w magnez
(150mg/100g produktu, co odpowiada ~50% dziennego zapotrzebowania) oraz witaming B6 w ilosci

0,5mg/100 g (ok. 40% dziennego zapotrzebowania). Sugerowana porcja produktu to 80g (1 szt. batonu)

10 Przy czym w korzystnych wariantach wykonania sklad surowcowy batonu jest nastepujacy:

Wariant 1
Wariant 2 Wariant 3 Wariant 4 Wariant 5
Skladnik kontrolny [2/100g] [2/100g] [2/100g] [2/100g]
2 2 2 2
[g/100g]
Orzechy 10
30 25 20 10
nerkowca
Orzechy ziemne 24 20 20 15 15
Daktyle 20
27 - 20 30
(suszone)
Ekstrakt wanilii 0,5 0.5 0.5 0.5 0.5
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Ekstrakt 0,5
0,5 0,5 0.5 0,5
zielonej herbaty

Guarana 0,1
0,1 0,1 0,1 0.1
(proszek)

Izomaltuloza 4 6 2 3 2

Kofeina 0,1
0,1 0,1 0,1 0,1
(proszek)

Pirydoksyny 0,05
chlorowodorek 0,05 0,05 0,05 0,05
(Wit. B6)

Mileczan 0,15
0,15 0,15 0,15 0,15

magnezu

Olej kokosowy 10 15 15 5 5

Teksturyzowane 10
- 26 10 15
bialko pszenne

Kakao 1
- 1.5 1 4
(proszek)

Woda 3,6 5.1 10,6 16,6 35,6

Zastapienie cukru izomaltuloza ze wzgledu na wystgpowanie w jego strukturze wigzania 1,6- (zamiast
1,2- tak jak w cukrze bialym) charakteryzuje si¢ zupelnie unikatowymi wlasciwosciami. Przede
wszystkim przejawiajg si¢ one w wydluzeniu uwalniania glukozy do krwioobiegu, dzigki czemu
dostarczana do organizmu energia rozklada si¢ rdwnomiernie w czasie. Poza tym surowiec ten posiada
niski indeks glikemiczny (1G=32), w zwigzku z czym jest to produkt przeznaczony roéwniez dla
diabetykow.

Sposob wytwarzania batonu wedlug wynalazku polega na tym, ze skladniki nawarzg sig, po
czym, z wyjatkiem tluszczu kokosowego, dodaje si¢ je do teksturowanego biatka pszennego uprzednio
rozprowadzonego 1 namoczonego przez co najmniej 15 minut w wodzie ogrzanej do temperatury 90°C.
Nastepnie tluszcz kokosowy ogrzewa si¢ do temperatury okolo 50 °C 1 dodaje do pozostalych
sktadnikow, a calos$¢ blenduje si¢ przez 5-8 minut na jednolita mas¢. Z wytworzonej masy formuje

sigbatony o sugerowanej masie 80 g 1 formuje si¢ je, po czym chlodzi si¢ gotowe batony i pakuje.

Przedmiot wedlug wynalazku przedstawiono w przykladach wykonania, a schemat

technologiczny sposobu wedlug wynalazku pokazano na fig.1

Przyklad I



Baton zwigkszajacy wydajno$¢ umystowag dla e-sportowcow
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pracownikéw umyslowych

charakteryzuje si¢ wysokg zawartoscia biatka (powyzej 20 g na 100 g produktu), a takze zawartoscia

kofeiny w ilosci nie wigcej niz 0,3g/100g 1 izomaltulozy w ilosci od 2 do 6%. Batony zostaly

wzbogacone takze w magnez (150mg/100g produktu, co odpowiada ~50% dziennego zapotrzebowania)

5 oraz witaming B6 w ilosci 0,5mg/100 g (ok. 40% dziennego zapotrzebowania). Sugerowana porcja
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produktu to 80g (1 szt. batonu)

. Wariant 2
Skladnik [2/100g]
Orzechy 25
nerkowca
Orzechy ziemne 20
Daktyle
(suszone) )
Ekstrakt wanilii 0.5
Ekstrakt 0.5
zielonej herbaty ’
Guarana 01
(proszek) ’
Izomaltuloza 6
Kofeina 0.1
(proszek) ’
Pirydoksyny
chlorowodorek 0,05
(Wit. B6)

Mleczan 0.15
magnezu
Olej kokosowy 15
Teksturyzowane

. 26
bialko pszenne
Kakao 15
(proszek) ’
Woda 5,1

Sposob wytwarzania batonu wedlug wynalazku polega na tym, Ze skladniki nawarza si¢, po czym, z

wyjatkiem tluszczu kokosowego, dodaje si¢ je do teksturowanego bialka pszennego uprzednio

rozprowadzonego i namoczonego przez co najmniej 15 minut w wodzie ogrzanej do temperatury 90°C.

Nastepnie tluszcz kokosowy ogrzewa si¢ do temperatury okolo 50 °C 1 dodaje do pozostalych

skladnikow, a calo$¢ blenduje si¢ przez 5-8 minut na jednolita mas¢. Z wytworzonej masy formuje

sigbatony o sugerowanej masie 80 g 1 formuje si¢ je, po czym chlodzi si¢ gotowe batony i pakuje.

Do blendera/mieszalnika dodaje si¢ orzechy nerkowca, orzechy ziemne, daktyle, ekstrakt

wanilii, ekstrakt zielonej herbaty, guarang, izomaltulozg, kofeing, pirydoksyny chlorowodorek oraz

mleczan magnezu. Teksturyzowane bialko pszenne w oddzielnym mieszalniku laczy si¢ z woda,

zgodnie z receptura, o temperaturze 90 °C, miesza i czeka 15 min. Tluszcz kokosowy podgrzewa s¢ do
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50 °C celem uplynnienia i dodaje do pozostale sktadniki. Dodaje si¢ namoczone teksturyzowane bialko
pszenne. Calos¢ blenduje si¢ z wykorzystaniem blendera/bliksera mechanicznego przez 5 do 8 min tak,
by uzyska¢ jednorodng masg. Dopuszczalna jest obecnos¢ kawalkow orzechdéw 1 daktyli. Po procesie
blendowania mas¢ przeklada si¢ do formy nadajac pozadany ksztalt (batony po 80 g), wstawia do
chlodni (4 °C, 2h), a nastgpnie uformowane batony pakuje si¢.

Przyktad 11

Baton zwigkszajacy wydajnos¢ umystowa dla e-sportowcdéw 1 pracownikdéw umystowych
charakteryzuje si¢ wysoka zawartoscia biatka (powyzej 20 g na 100 g produktu), a takze zawartoscig
kofeiny w ilosci nie wigcej niz 0,3g/100g 1 izomaltulozy w ilosci od 2 do 6%. Batony zostaly
wzbogacone takze w magnez (150mg/100g produktu, co odpowiada ~50% dziennego zapotrzebowania)
oraz witaming B6 w ilosci 0.5mg/100 g (ok. 40% dziennego zapotrzebowania). Sugerowana porcja

produktu to 80g (1 szt. batonu)

. Wariant 3
Skladnik [2/100g]
Orzechy 20
nerkowca
Orzechy ziemne 20
Daktyle 20
(suszone)

Ekstrakt wanilii 0,5
Ekstrakt 0.5
zielonej herbaty ’
Guarana 01
(proszek) ’
Izomaltuloza 2
Kofeina 0.1
(proszek) ’
Pirydoksyny
chlorowodorek 0,05
(Wit. B6)
Mleczan 0.15
magnezu
Olej kokosowy 15
Teksturyzowane

. 10
bialko pszenne
Kakao 1
(proszek)
Woda 10,6

Sposob wytwarzania batonu wedlug wynalazku polega na tym, Ze skladniki nawarza si¢, po czym, z

wyjatkiem tluszczu kokosowego, dodaje si¢ je do teksturowanego biatka pszennego uprzednio
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rozprowadzonego i namoczonego przez co najmniej 15 minut w wodzie ogrzanej do temperatury 90°C.
Nastepnie tluszcz kokosowy ogrzewa si¢ do temperatury okolo 50 °C 1 dodaje do pozostalych
skladnikow, a calo$¢ blenduje si¢ przez 5-8 minut na jednolita mas¢. Z wytworzonej masy formuje
sigbatony o sugerowanej masie 80 g 1 formuje si¢ je, po czym chlodzi si¢ gotowe batony 1 pakuje.

Do blendera/mieszalnika dodaje si¢ orzechy nerkowca, orzechy ziemne, daktyle, ekstrakt
wanilii, ekstrakt zielonej herbaty, guarang, izomaltulozg, kofeing, pirydoksyny chlorowodorek oraz
mleczan magnezu. Teksturyzowane bialko pszenne w oddzielnym mieszalniku laczy si¢ z woda,
zgodnie z receptura, o temperaturze 90 °C, miesza i czeka 15 min. Tluszcz kokosowy podgrzewa s¢ do
50 °C celem uplynnienia i dodaje do pozostale sktadniki. Dodaje si¢ namoczone teksturyzowane bialko
pszenne. Calos¢ blenduje si¢ z wykorzystaniem blendera/bliksera mechanicznego przez 5 do 8 min tak,
by uzyska¢ jednorodng masg. Dopuszczalna jest obecnos¢ kawalkow orzechow 1 daktyli. Po procesie
blendowania mas¢ przeklada si¢ do formy nadajac pozadany ksztalt (batony po 80 g), wstawia do
chlodni (4 °C, 2h), a nastgpnie uformowane batony pakuje si¢.

Przyklad III

Baton zwigkszajacy wydajnos¢ umystowa dla e-sportowcdéw 1 pracownikdéw umystowych
charakteryzuje si¢ wysokg zawartoscia biatka (powyzej 20 g na 100 g produktu), a takze zawartoscia
kofeiny w ilosci nie wigcej niz 0,3g/100g 1 izomaltulozy w ilosci od 2 do 6%. Batony zostaly
wzbogacone takze w magnez (150mg/100g produktu, co odpowiada ~50% dziennego zapotrzebowania)
oraz witaming B6 w ilosci 0,5mg/100 g (ok. 40% dziennego zapotrzebowania). Sugerowana porcja

produktu to 80g (1 szt. batonu)

. Wariant 4
Skladnik [2/100g]
Orzechy

10
nerkowca
Orzechy ziemne 15
Daktyle 30
(suszone)
Ekstrakt wanilii 0,5
Ekstrakt 0.5
zielonej herbaty ’
Guarana 01
(proszek) ’
Izomaltuloza 3
Kofeina 0.1
(proszek) ’
Pirydoksyny
chlorowodorek 0,05
(Wit. B6)
Mleczan 0.15
magnezu
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Olej kokosowy 5
Teksturyzowane 15
bialko pszenne

Kakao 4
(proszek)

Woda 16,6

Sposob wytwarzania batonu wedlug wynalazku polega na tym, Ze skladniki nawarza si¢, po czym, z
wyjatkiem tlhuszczu kokosowego, dodaje si¢ je do teksturowanego biatka pszennego uprzednio
rozprowadzonego i namoczonego przez co najmniej 15 minut w wodzie ogrzanej do temperatury 90°C.
Nastepnie tluszcz kokosowy ogrzewa si¢ do temperatury okolo 50 °C 1 dodaje do pozostalych
skladnikow, a calos¢ blenduje si¢ przez 5-8 minut na jednolita mas¢. Z wytworzonej masy formuje
sigbatony o sugerowanej masie 80 g 1 formuje si¢ je, po czym chlodzi si¢ gotowe batony i pakuje.

Do blendera/mieszalnika dodaje si¢ orzechy nerkowca, orzechy ziemne, daktyle, ekstrakt
wanilii, ekstrakt zielonej herbaty, guarang, izomaltulozg, kofeing, pirydoksyny chlorowodorek oraz
mleczan magnezu. Teksturyzowane bialko pszenne w oddzielnym mieszalniku laczy si¢ z woda,
zgodnie z receptura, o temperaturze 90 °C, miesza i czeka 15 min. Tluszcz kokosowy podgrzewa s¢ do
50 °C celem uplynnienia i dodaje do pozostale sktadniki. Dodaje si¢ namoczone teksturyzowane bialko
pszenne. Calos¢ blenduje si¢ z wykorzystaniem blendera/bliksera mechanicznego przez 5 do 8 min tak,
by uzyska¢ jednorodng masg. Dopuszczalna jest obecnos¢ kawalkow orzechow 1 daktyli. Po procesie
blendowania mas¢ przeklada si¢ do formy nadajac pozadany ksztalt (batony po 80 g), wstawia do
chlodni (4 °C, 2h), a nastgpnie uformowane batony pakuje sie¢.

Przyklad IV

Baton zwigkszajacy wydajnos¢ umystowa dla e-sportowcdéw 1 pracownikdéw umystowych
charakteryzuje si¢ wysokg zawartoscia biatka (powyzej 20 g na 100 g produktu), a takze zawartoscia
kofeiny w ilosci nie wigcej niz 0,3g/100g i izomaltulozy w ilosci od 2 do 6%. Batony zostaly
wzbogacone takze w magnez (150mg/100g produktu, co odpowiada ~50% dziennego zapotrzebowania)
oraz witaming B6 w ilosci 0,5mg/100 g (ok. 40% dziennego zapotrzebowania). Sugerowana porcja

produktu to 80g (1 szt. batonu)

. Wariant 5
Skladnik [2/100g]
Orzechy 10
nerkowca
Orzechy ziemne 15
Daktyle 20
(suszone)

Ekstrakt wanilii 0,5
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Ekstrakt 0,5
zielonej herbaty
Guarana 0,1
(proszek)
Izomaltuloza 2
Kofeina 0.1
(proszek)
Pirydoksyny 0,05
chlorowodorek
(Wit. B6)

Mleczan 0,15
magnezu
Olej kokosowy 5
Teksturyzowane 10
bialko pszenne

Kakao 1
(proszek)

Woda 35,6

Sposob wytwarzania batonu wedlug wynalazku polega na tym, Ze skladniki nawarza si¢, po czym, z
wyjatkiem tluszczu kokosowego, dodaje si¢ je do teksturowanego bialka pszennego uprzednio
rozprowadzonego i namoczonego przez co najmniej 15 minut w wodzie ogrzanej do temperatury 90°C.
Nastepnie tluszcz kokosowy ogrzewa si¢ do temperatury okolo 50 °C 1 dodaje do pozostalych
skladnikow, a calo$¢ blenduje si¢ przez 5-8 minut na jednolita mas¢. Z wytworzonej masy formuje
sigbatony o sugerowanej masie 80 g 1 formuje si¢ je, po czym chlodzi si¢ gotowe batony i pakuje.

Do blendera/mieszalnika dodaje si¢ orzechy nerkowca, orzechy ziemne, daktyle, ekstrakt
wanilii, ekstrakt zielonej herbaty, guarang, izomaltulozg, kofeing, pirydoksyny chlorowodorek oraz
mleczan magnezu. Teksturyzowane bialko pszenne w oddzielnym mieszalniku laczy si¢ z woda,
zgodnie z receptura, o temperaturze 90 °C, miesza i czeka 15 min. Tluszcz kokosowy podgrzewa s¢ do
50 °C celem uplynnienia i dodaje do pozostale sktadniki. Dodaje si¢ namoczone teksturyzowane bialko
pszenne. Calos¢ blenduje si¢ z wykorzystaniem blendera/bliksera mechanicznego przez 5 do 8 min tak,
by uzyska¢ jednorodng masg. Dopuszczalna jest obecnos¢ kawalkow orzechow 1 daktyli. Po procesie
blendowania mas¢ przeklada si¢ do formy nadajac pozadany ksztalt (batony po 80 g), wstawia do
chlodni (4 °C, 2h), a nastgpnie uformowane batony pakuje sie¢.



