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Opis wynalazku

Przedmiotem zgtoszenia jest sposéb wytwarzania zupy warzywnej z dodatkiem miazszu dyni ja-
dalnej wzbogaconego w jony wapnia o wysokiej biodostepnosci.

Choroby kosci, w tym przede wszystkim osteoporoza, sg powaznym wyzwaniem dla zdrowia pu-
blicznego, gdyz dotykaja one ponad 200 min oséb na $wiecie. Osteoporoza jest uktadowa choroba
szkieletu, charakteryzujgca sie niskg masa kosci, wzmozong tamliwoscig kosci i ztamaniami. Jako czyn-
niki ryzyka rozwoju osteoporozy wymienia sie m.in. niewtasciwy sposéb zywienia, niska aktywnosé
fizyczna oraz wspdlistniejace choroby. Uwaza sie, ze odpowiednio zbilansowana dieta moze wspoma-
gac profilaktyke i hamowanie jej rozwoju. Wsréd zalecen zywieniowych wymienia sie przede wszystkim
odpowiednie pokrycie zapotrzebowania na sktadniki mineralne w tym Ca, ktory jest kluczowy, poniewaz
jest on skfadnikiem budujacym szkielet cztowieka. Jednoczesnie potwierdza sie korzystne dziatanie
zwiazkéw o wiasciwosciach antyoksydacyjnych, szczegdlnie karotenoidow i flawonoidow zawartych
w dyni jadalnej. Zaobserwowano, ze spozycie karotenoidéw wiaze sie ze zwiekszeniem zawartosci mi-
neralnej kosci oraz gestosci mineralnej kosci, co wptywa na obnizenie ryzyka wystapienia osteoporozy
i osteopenii. Stwierdzono, ze powszechnie wystepujaca niska podaz wapnia w diecie stwarza koniecz-
nos¢ poszukiwania rozwigzan, majacych na celu zwiekszenie jego spozycia. Dlatego tez projektowanie
sktadnikéw Zzywnosci o ukierunkowanych wtasciwosciach prozdrowotnych, uzupetniajacej obecne
wsrdd spoteczenstwa niedobory pokarmowe jest szczegdlnie pozadane.

Z publikacji https://viva.pl/styl-zycia/kuchnia/zupa-krem-z-dyni-3-smakowite-przepisy-na-jesien-
-115045-r1/ znana jest receptura zupy dyniowej, w jakiej dynie i ziemniaki obiera sie, myje i kroi
w kostke. Cebule lekko smazy sie na oliwie, dodaje sie do niej czosnek, a nastepnie dodaje przygoto-
wana dynie i ziemniaki. Cato$¢ smazy sie przez okoto 5 minut, ciagle mieszajgc. Nastepnie dodaje sie
przyprawy, tj.: sol, pieprz, papryke, imbir, curry oraz kurkume. Gdy wszystko sie ze soba potaczy, do
garnka wlewa sie bulion, przykrywa sie i gotuje okoto 15 minut. Gdy warzywa beda miekkie, zupe mik-
suje sie na gtadki krem, dodajac w trakcie blendowania mleczko kokosowe.

Znany jest takze sposdb wytwarzania batonéw owocowo-zbozowych na bazie miazszu dyni ujaw-
niony w opisie P.418191. W trakcie rozdrabniania czgstkom dyni nadaje sie ksztatt prostopadto$cianéw
o dtugosci bokdw okoto 1-2 cm, natomiast w trakcie suszenia osmotycznego, zanurza sie czastki dyni
w roztworze o temperaturze 40°C, przy czym jako roztwor wykorzystuje sie mieszanine hipertoniczna,
na bazie wody, o parametrach wody zdatnej do picia, sktadajacq sie z pochodzacej z cykorii inuliny
w ilosci 55%, chlorku sodu w ilosci 0,5% oraz mleczanu zelaza w ilosci 0,5%, w ktérej czastki dyni moczy
sie w czasie 2 godzin. Czastki dyni zanurzonej w roztworze poddaje sie dziataniu ultradzwiekow, wyko-
rzystujac do tego celu wanne zaopatrzong w emiter ultradzwiekéw o czestotliwosci okoto 35 kHz. Proces
suszenia czastek dyni metodg mikrofalowo-prézniowa prowadzi sie w komorze suszarki mikrofalowe;j,
wyposazonej w generator mikrofal o mocy 150 W g-1, przy zastosowaniu temperatury jako czynnika
suszacego 70°C i predkosci przeptywu powietrza 5-8 m « s-1, zachowujgc obnizone cisnienie do 8,5
kPa, proces suszenia czastek dyni do momentu otrzymania zawartosci wody w przedziale 5,0-7,5%.
W trakcie taczenia czastek dyni z pozostatymi sktadnikami recepturowymi batonéw zachowuje sie pro-
centowy udziat czgstek dyni w odniesieniu do pozostatych sktadnikéw recepturowych batondéw w prze-
dziale 20-40%.

Jednym ze sposobdw umozliwiajgcych kreowanie nowych produktéw spozywczych oraz wzbo-
gacania zywnosci jest proces odwadniania osmotycznego, ktérego potencjat polega na mozliwosci
wprowadzania do wybranego surowca sktadnikéw pokarmowych, ktérych spozycie w diecie populaciji
jest niedostateczne (m.in. Ca). Modyfikacje wartosci odzywczej nowych produktow mozna osiagnac
poprzez wprowadzanie dodatkowych zwigzkdéw do roztwordw hipertonicznych, ktére beda wnikaé do
odwadnianego materiatu wraz z substancjami osmotycznie aktywnymi. Dodatkowo w trakcie procesu
odwadniania osmotycznego, mozna wprowadzi¢ do tkanki roslinnej wiele substancji poprawiajacych ja-
kos$¢ sensoryczng i odzywcza produktéw, w tym inuline lub inne zwigzki bioaktywne.

Dynia (Cucurbita L.) jest rosling uprawiana powszechnie w Europie, tatwo dostepna i tanig, be-
daca niedocenianym zrodtem zwiazkow o wysokiej aktywnosci biologicznej. Posiada wiele sktadnikéw
i substancji o dziataniu prozdrowotnym, ktérych wiasciwosci wykorzystywane byty od wielu lat w medy-
cynie ludowej. Oprocz witamin i B-karotenu, zawiera zwiazki mineralne i btonnik pokarmowy. Obecnos¢
karotenoidow (m.in. a-karotenu, B-karotenu, zeaksantyny, czy luteiny), a takze witaminy D w produktach
spozywczych wptywa korzystnie na gospodarke mineralna kosci oraz ograniczenie podatnosci na zta-
mania i postepowanie osteoporozy. Niewatpliwa zaleta dyni jest jej trwatlo$é podczas przechowywania
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oraz tatwos¢ przetwarzania do réznych postaci kulinarnych. Walory prozdrowotne migzszu dyni sa zwia-
zane przede wszystkim z korzystnym wptywem na wydzielanie 26tci, tagodzeniem podraznieh przewodu
pokarmowego, regenerowaniem watroby oraz obnizaniem poziomu glukozy i cholesterolu we krwi. Nie-
kwestionowanym atutem dyni jadalnej jest fakt, ze moze by¢ wykorzystywana zaréwno jako dodatek
wytrawny jak i stodki, dzieki czemu posiada réznorodne zastosowanie. Owoc dyni jest ponadto produk-
tem lekkostrawnym i niskokalorycznym, poniewaz jego warto$¢ 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, pozwalajacym na opra-
cowanie nowych, atrakcyjnych produktéw spozywczych o podwyzszonej wartosci odzywczej. Dzieki
licznym walorom dyni, jako nosnika zwigzkéw biologicznie aktywnych, stata sie ona doskonatym mate-
riatem wzbogacanym. Potaczenie dyni bedacej Zrédtem karotenoiddw, wykazujacych w potaczeniu
Zz wapniem synergistyczne i korzystne dziatanie w zapobieganiu rozwoju osteoporozy oraz zastosowa-
nie substanciji osmotycznej w postaci inuliny (fruktooligosacharyd) moze stanowi¢ dodatkowy atut final-
nego produktu spozywczego wspomagajacego utrzymanie prawidtowej struktury kosci. Inulina jest po-
zyskiwana mi.in. z kiaczy topinamburu (Heliantus tuberosus L.) lub korzeni cykorii (Cichorium intybu L.)
i zaliczana jest do sktadnikéw Zzywnosci okreslanych mianem prebiotykéw. Wptywa korzystnie na ab-
sorpcje wapnia w organizmie, metabolizm lipidow, sktad mikroflory jelitowe]j, wykazuje dziatanie hipogli-
kemiczne, ponadto zmniejsza ryzyko powstawania nowotworu okreznicy. Inulina wptywa korzystnie na
teksture produktéw i nadaje im lekko stodki smak, bez obcych posmakow, przy niskiej wartosci energe-
tycznej okreslonej na 1,5 kcal/g.

Zupa warzywna typu ,krem” wedtug wynalazku zawiera mieszanine sktadnikéw, tj.: co najmniej
jednego rodzaju ziemniaka swiezego, co najmniej jednego rodzaju dyni swiezej, co najmniej jednego
rodzaju imbiru, co najmniej jednego rodzaju soli i wody; lub co najmniej jednego rodzaju papryki $wiezej,
co najmniej jednego rodzaju baktazana swiezego, co najmniej jednego rodzaju czosnku, co najmniej
jednego rodzaju soli i wody; lub co najmniej jednego rodzaju pomidora, co najmniej jednego rodzaju
marchwi swiezej, co najmniej jednego rodzaju ziemniaka swiezego, co najmniej jednego rodzaju smie-
tany stodkiej, co najmniej jednego rodzaju soli i wody; lub co najmniej jednego rodzaju ziemniaka swie-
zego, co najmniej jednego rodzaju papryki $wiezej, co najmniej jednego rodzaju pulpy z mango, co
najmniej jednego rodzaju mleka kokosowego, co najmniej jednego rodzaju soli, kurkumy i wody, z jakich
wytworzona jest zupa. Przy czym do skiadnikéw zupy warzywnej dodany jest dodatek funkcjonalny
z migzszu dyni w ilosci 10—21% wagowego w formie rozdrobnionej, korzystnie w ksztatcie szesciandw
albo proszku, jaki to dodatek funkcjonalny wzbogacony jest o wapn. Korzystnie gdy dodatek migzszu
dyni ma postaé proszku.

Sposob wytwarzania zupy z dodatkiem dyni wzbogaconej w wapnh polega na tym, ze $wiezg dynie
poddaje sie procesowi mycia, oczyszczania i obierania ze skéry oraz usuwania czesci zwigzanej z pest-
kami. W trakcie rozdrabniania czastkom miazszu dyni nadaje sie ksztait korzystnie szescianéw o wy-
miarach korzystnie 2,0 x 2,0 cm, ktére nastepnie poddaje sie procesowi odwadniania osmotycznego.
Nastepnie na bazie wody, o parametrach wody zdatnej do picia, przygotowuje sie 50% roztwor inuliny
o masie 250 g. Do tak sporzadzonego roztworu dodaje sie wapn w postaci weglanu wapnia w ilosci 5%
masy roztworu (12,5 g) a nastepnie miesza do uzyskania jednorodnej mieszaniny. W roztworze wodnym
zawierajacym inuline i weglan wapnia zanurza sie rozdrobniony i zamrozony miazsz dyni w stosunku
wagowym 5:1 (250 g roztworu + 50 g migzszu dyni). Przygotowang prébe umieszcza sie w szczelnie
zamknietych szklanych naczyniach o pojemnosci 350 ml w nagrzanej tazni wodnej, przy czym najko-
rzystniejsze warunki wytrzasania to temp. +30°C, 2 h, ciagte wytrzasanie (150 obrotow/minute, ampli-
tuda drgan — 14 mm). Po zakonczeniu tak przeprowadzonego procesu dehydrataciji osmotycznej usuwa
sie roztwor znad miazszu dyni, ktdra dalej poddaje sie saczeniu na saczku 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 czgstek dyni metodg sub-
limacji prowadzi sie w komorze liofilizatora, najkorzystniej w temperaturze potki grzejnej +20°C, zacho-
wujac podcisnienie 1,030 mBar i cisnienie maksymalne 1,600 mBar) w czasie 26 h. Proces suszenia
czgstek dyni z pozostatymi sktadnikami wzbogacajacymi 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 minut i utrzymuje
w niskiej temperaturze, korzystnie w temperaturze (-194°C) przez caty cykl mielenia (2-3 min) przy
uzyciu rozdrabniacza magnetycznego i czestotliwosci wibracji korzystnie 20-30 HZ. Proces mielenia
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powtarza sie co najmniej dwukrotnie 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 korzystnie, gdy rozdrobnione liofilizaty miazszu dyni, po sporzadzeniu zabezpiecza
sie przed dostepem $wiatta i tlenu (prézniowe opakowanie) i przechowuje w temperaturze najkorzystnie;
w temperaturze 5°C + 1°C.

Nastepnie faczy sie preparat czgstek dyni z pozostatymi sktadnikami recepturowymi zupy wa-
rzywnej zachowuje sie procentowy udziat czgstek dyni wzbogaconej w odniesieniu do pozostatych
sktadnikéw recepturowych zupy w przedziale 10-21%.

W przyktadzie zupy ziemniaczanej z dodatkiem wzbogaconej dyni réownoczesnie odwaza sie 20%
wagowych ziemniaka swiezego, od 55 do 44% dyni swiezej, 4,5% imbiru, po wczesniejszym umyciu
i obraniu, nastepnie rozdrabnia sie najkorzystniej do ksztattu szescianéw o wymiarach 3,0 x 3,0 cm, po
czym miesza, dodaje 10% wody o parametrach wody zdatnej do picia i gotuje sie w temp. 98°C przez
30 min. Po czym tak przygotowane warzywa rozdrabnia sie w blenderze do postaci kremu dodajac sdl
w ilosci 0,5% oraz uprzednio przygotowana dynie wzbogacong w wapn w ilosci 10—21% wagowych,
caty czas mieszajac.

W przykiadzie zupy paprykowej z dodatkiem wzbogacone] dyni réwnoczesnie odwaza sie 20%
wagowych papryki $wiezej, od 55 do 44% baktazana swiezego, 4,5% czosnku swiezego, po wczesniej-
szym umyciu i obraniu, nastepnie rozdrabnia sie najkorzystniej do ksztattu szescianéw o wymiarach
3,0 x 3,0 cm, po czym miesza, dodaje 10% wody o parametrach wody zdatnej do picia i gotuje sie
w temp. 98°C przez 30 min. Po czym tak przygotowane warzywa rozdrabnia sie w blenderze do postaci
kremu dodajac sol w ilosci 0,5% oraz uprzednio przygotowang dynie wzbogacong w wapn w ilosci
10-21% wagowych, caty czas mieszajac.

W przyktadzie zupy pomidorowej z dodatkiem wzbogaconej dyni rownoczesnie odwaza sie od 41
do 52% wagowych pomidorow swiezych, 10% marchwi swiezej, 10% ziemniaka $wiezego, po wcze-
$niejszym umyciu i obraniu, nastepnie rozdrabnia sie najkorzystniej do ksztattu szescianéw o wymiarach
3,0 x 3,0 cm, po czym miesza, dodaje 10% wody o parametrach wody zdatnej do picia i gotuje sie
w temp. 98°C przez 30 min. Po czym tak przygotowane warzywa rozdrabnia sie w blenderze do postaci
kremu dodajgc $mietane stodka w ilosci 7,5% i sol w ilosci 0,5% oraz uprzednio przygotowana dynie
wzbogacong w wapn w ilosci 10-21% wagowych, caty czas mieszajac.

W przyktadzie zupy orientalnej z dodatkiem wzbogaconej dyni réwnoczesnie odwaza sie od 13
do 24% wagowych ziemniakéw swiezych, 10% papryki Swiezej, po wczesniejszym umyciu i obraniu,
nastepnie rozdrabnia sie najkorzystniej do ksztattu sze$cianow o wymiarach 3,0 x 3,0 cm, po czym
miesza, dodaje uzupetniajac do 100% wode o parametrach wody zdatnej do picia, 20% pulpy z mango,
mleko kokosowe w ilosci 30%, po czym gotuje sie w temp. 98°C przez 30 min. Po czym tak przygoto-
wane warzywa rozdrabnia sie w blenderze do postaci kremu dodajac s6l w ilosci 0,3% i kurkume w ilosci
0,2% oraz uprzednio przygotowana dynie wzbogacona w wapn w ilosci 10-21% wagowych, caty czas
mieszajac.

Po potaczeniu sktadnikdéw i uzyskaniu jednolitej konsystencji zupy zatrzymuje sie proces, po czym
zupe przelewa sie do szklanych butelek z zakretka, po czym poddaje pasteryzacji w 85°C przez 25
minut. Przy czym korzystnie, gdy zupe po przyrzadzeniu, zapakowaniu i pasteryzacji zabezpiecza sie
przed dostepem Swiatta i przechowuje w temperaturze 12°C + 1°C.
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Szczegdtowy skiad surowcowy zupy warzywnej przedstawia tabela:

Rodzaj Sktadniki Gramatura
produktu (%]
I 11
ziemniak swiezy 20 20
N B dynia $wieza 55 44
= Q
§ -gb dynia wzbogacona (proszek) 10 21
E 3 E imbir 45 45
g g °
N 3 s0l niskosodowa 0,5 0.5
g <
E 3 woda Uzupetnienie do | Uzupetnienie do
S
° 100% 100%
N papryka $wieza 20 20
< . bakfazan swiezy 55 44
g
% z dynia wzbogacona (proszek) 10 21
g = % czosnek 4,5 4.5
) Q
= 5 sol niskosodowa 0,5 0.5
o} = =}
S 32 S
NS 2 woda 10 10
pomidor  Swiezy lub  pulpa 52 41
N g .
§ pomidorowa
b gn marchew Swieza 10 10
(=}
g —§ ziemniak $wiezy 10 10
=
g dynia wzbogacona (proszek) 10 21
&,
E smietana stodka 7.5 7.5
< 3 .
& 8 E sol 0,5 0,5
N: (=] )
¢ woda 10 10
= ziemniaki Swieze 24 13
L
= papryka swieza 10 10
<
3 mango pulpa 20 20
N mleko kokosowe 30 30
= c
:—’i 5 dynia wzbogacona (proszek) 10 21
5 £ 5ol 0.3 0.3
S g
L 2 kurkuma 0,2 0.2
£ £
S 3 woda 5.5 5.5

I — produkt bedacy Zrodtem wapnia; 11 — produkt zawierajacy wysoka zawartos¢ wapnia
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Opracowana zupa warzywna i sposob wytwarzania zupy warzywnej pozwolity na wzbogacenie
tradycyjnego produktu w jony wapnia, korzystnie pod postacig weglanu wapnia oraz inuline z cykorii
jako prebiotyku wspomagajgcego mikrobiote jelit cztowieka.

Zupa warzywna jest zaliczana do grupy przetwordw owocowo-warzywnych, przeznaczonych
zwtaszcza dla wspomagania zywienia w chorobach uktadu sercowo-naczyniowego oraz otytosci. Zupa
warzywna, dzieki zastosowaniu preparatu z migzszu dyni z wapniem i inuling pozwala zaliczy¢ ja do
produktéw o wysokiej zawartosci przeciwutleniaczy (np. karotenoidy), rekomendowanych takze w pro-
filaktyce i leczeniu osteoporozy. Przeprowadzone badania produktu gotowego wedtug wynalazku poka-
zaty, Ze mozliwe jest zachowanie tradycyjnego, pozadanego smaku zupy warzywnej, a takze wiasciwo-
ci fizycznych takiego produktu przy znacznej dehydratacji oraz wzbogaceniu w jony wapnia i inuliny.

Przyktady |

Zupa warzywna typu ,krem” wedtug wynalazku zawiera mieszanine sktadnikéw, tj.: ziemniaka
swiezego, dyni swiezej, imbiru, soli i wody; z jakich wytworzona jest zupa a do skfadnikéw zupy warzyw-
nej dodany jest dodatek funkcjonalny z miazszu dyni w ilosci 10% wagowego w formie rozdrobnionej,
jaki to dodatek funkcjonalny wzbogacony jest o wapn, a dodatek migzszu dyni ma posta¢ proszku.

Sposob wytwarzania zupy z dodatkiem dyni wzbogaconej w wapnh polega na tym, ze $wiezg dynie
poddaje sie procesowi mycia, oczyszczania i obierania ze skéry oraz usuwania czes¢ zwigzanej z pest-
kami. W trakcie rozdrabniania czastkom migzszu dyni nadaje sie ksztatt szescianéw o wymiarach ko-
rzystnie 2,0 x 2,0 cm, ktére nastepnie poddaje sie procesowi odwadniania osmotycznego. Nastepnie na
bazie wody, o parametrach wody zdatnej do picia, przygotowuje sie 50% roztwor inuliny o masie 250 g.
Do tak sporzadzonego roztworu dodaje sie wapn w postaci weglanu wapnia w ilosci 5% masy roztworu
(12,5 g) a nastepnie miesza do uzyskania jednorodnej mieszaniny. W roztworze wodnym zawierajgcym
inuline i weglan wapnia zanurza sie rozdrobniony i zamrozony migzsz dyni w stosunku wagowym 5:1
(250 g roztworu + 50 g migzszu dyni). Przygotowana probe umieszcza sie w szczelnie zamknietych
szklanych naczyniach o pcjemnosci 350 ml w nagrzanej tazni wodnej, przy czym najkorzystniejsze warunki
wytrzasania to temp. +30°C, 2 h, ciagte wytrzasanie (150 obrotow/minute, amplituda drgan — 14 mm). Po
zakonczeniu tak przeprowadzonego procesu dehydratacji osmotycznej usuwa sie roztwér znad migzszu
dyni, ktérg dalej poddaje sie saczeniu na saczku 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 pro-
cesowi suszenia w liofilizatorze. Proces suszenia czastek dyni metoda sublimacji prowadzi sie w komo-
rze liofilizatora, najkorzystniej w temperaturze pdtki grzejnej +20°C, zachowujac podcisnienie 1,030 mBar
i cisnienie maksymalne 1,600 mBar) w czasie 26 h. Proces suszenia czastek dyni z pozostatymi skiadnikami
wzbogacajacymi prowadzi sie do momentu otrzymania zawartosci wody w przedziale 3,5-5%. Po wysusze-
niu miazsz dyni poddaje sie mieleniu na mtynku kriogenicznym, podczas ktérego preparat roslinny ulega
wstepnemu zamrozeniu przez ok. 10 minut i utrzymuje w niskiej temperaturze, korzystnie w temperatu-
rze (-194°C) przez caty cykl mielenia (2—3 min) przy uzyciu rozdrabniacza magnetycznego i czestotli-
wosci wibracji korzystnie 20—-30 HZ. Proces mielenia powtarza sie co najmniej dwukrotnie 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 rozdrobnione liofilizaty migzszu dyni, po sporzadzeniu zabezpiecza sie przed doste-
pem $wiatta i tlenu (prézniowe opakowanie) i przechowuje w temperaturze najkorzystniej w temperatu-
rze 5°C + 1°C.

Nastepnie faczy sie preparat czgstek dyni z pozostatymi sktadnikami recepturowymi zupy wa-
rzywnej zachowuje sie procentowy udziat czgstek dyni wzbogaconej w odniesieniu do pozostatych
sktadnikow recepturowych zupy w ilosci 10%.

W przyktadzie zupy ziemniaczanej z dodatkiem wzbogaconej dyni rownoczesnie odwaza sie 20%
wagowych ziemniaka $wiezego, 55% dyni Swiezej, 4,5% imbiru, po wczesniejszym umyciu i obraniu,
nastepnie rozdrabnia sie do ksztattu szescianéw o wymiarach 3,0 x 3,0 cm, po czym sktadniki sie mie-
sza, dodaje 10% wody, o parametrach wody zdatnej do picia i gotuje sie w temp. 98°C przez 30 min.
Po czym tak przygotowane warzywa rozdrabnia sie w blenderze do postaci kremu dodajac sél w ilosci
0,5% oraz uprzednio przygotowana dynie wzbogacona w wapn w ilosci 15% wagowych, caty czas mie-
szajac.

Po potaczeniu sktadnikdow i uzyskaniu jednolitej konsystencji zupy zatrzymuje sie proces, po czym
zupe przelewa sie do szklanych butelek z zakretka, po czym poddaje pasteryzacji w 85°C przez 25
minut. Przy czym zupe po przyrzadzeniu, zapakowaniu i pasteryzacji zabezpiecza sie przed dostepem
Swiatta i przechowuje w temperaturze 12°C + 1°C.
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Przykitad Il

Zupa warzywna typu ,krem” wedtug wynalazku zawiera mieszanine skfadnikéw, tj.: papryki swie-
zej, baktazana swiezego, czosnku, soli i wody; a do skfadnikéw zupy warzywnej dodany jest dodatek
funkcjonalny z migzszu dyni w ilosci 21% wagowego w formie rozdrobnionej, w ksztatcie szescianow,
jaki to dodatek funkcjonalny wzbogacony jest o wapn. Korzystnie gdy dodatek migzszu dyni ma postaé
proszku.

Sposob wytwarzania zupy z dodatkiem dyni wzbogaconej w wapnh polega na tym, ze $wiezg dynie
poddaje sie procesowi mycia, oczyszczania i obierania ze skéry oraz usuwania czes¢ zwigzanej z pest-
kami. W trakcie rozdrabniania czastkom miazszu dyni nadaje sie ksztait korzystnie szescianéw o wy-
miarach korzystnie 2,0 x 2,0 cm, ktére nastepnie poddaje sie procesowi odwadniania osmotycznego.
Nastepnie na bazie wody, o parametrach wody zdatnej do picia, przygotowuje sie 50% roztwor inuliny
o masie 250 g. Do tak sporzadzonego roztworu dodaje sie wapn w postaci weglanu wapnia w ilosci 5%
masy roztworu (12,5 g) a nastepnie miesza do uzyskania jednorodnej mieszaniny. W roztworze wodnym
zawierajacym inuline i weglan wapnia zanurza sie rozdrobniony i zamrozony miazsz dyni w stosunku
wagowym 5:1 (250 g roztworu + 50 g miazszu dyni). Przygotowang probe umieszcza sie w szczelnie
zamknietych szklanych naczyniach o pojemnosci 350 ml w nagrzanej tazni wodnej, przy czym najko-
rzystniejsze warunki wytrzasania to temp. +30°C, 2 h, ciagte wytrzasanie (150 obrotéw/minute, ampli-
tuda drgan — 14 mm). Po zakonczeniu tak przeprowadzonego procesu dehydrataciji osmotycznej usuwa
sie roztwor znad miazszu dyni, ktdra dalej poddaje sie saczeniu na saczku 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 czgstek dyni metodg sub-
limacji prowadzi sie w komorze liofilizatora, najkorzystniej w temperaturze potki grzejnej +20°C, zacho-
wujac podcisnienie 1,030 mBar i cisnienie maksymalne 1,600 mBar) w czasie 26 h. Proces suszenia
czastek dyni z pozostatymi sktadnikami wzbogacajacymi 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 minut i utrzy-
muje w niskiej temperaturze, korzystnie w temperaturze (-194°C) przez caty cykl mielenia (2—3 min)
przy uzyciu rozdrabniacza magnetycznego i czestotliwo$ci wibracji korzystnie 20—30 HZ. Proces miele-
nia powtarza sie co najmniej dwukrotnie 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 rozdrobnione liofilizaty migzszu dyni, po sporzadzeniu zabezpiecza sie przed doste-
pem $wiatta i tlenu (prézniowe opakowanie) i przechowuje w temperaturze najkorzystniej w temperatu-
rze 5°C + 1°C.

Nastepnie faczy sie preparat czgstek dyni z pozostatymi sktadnikami recepturowymi zupy wa-
rzywnej zachowuje sie procentowy udziat czgstek dyni wzbogaconej w odniesieniu do pozostatych
sktadnikow recepturowych zupy w ilosci 21%.

W przykfadzie zupy paprykowej z dodatkiem wzbogacone] dyni réownoczesnie odwaza sie 20%
wagowych papryki swiezej, 44% baktazana swiezego, 4,5% czosnku Swiezego, po wczesniejszym umy-
ciu i obraniu, nastepnie rozdrabnia sie najkorzystniej do ksztattu szescianéw o wymiarach 3,0 x 3,0 cm,
po czym miesza sie, dodaje 10% wody o parametrach wody zdatnej do picia i gotuje sie w temp. 98°C
przez 30 min. Po czym tak przygotowane warzywa rozdrabnia sie w blenderze do postaci kremu dodajac
sol w ilosci 0,5% oraz uprzednio przygotowana dynie wzbogaconag w wapn w ilosci 21% wagowych, caty
czas mieszajac.

Po potaczeniu sktadnikdéw i uzyskania jednolitej konsystencji zupy zatrzymuje sie proces, po czym
zupe przelewa sie do szklanych butelek z zakretka, po czym poddaje pasteryzacji w 85°C przez 25
minut. Przy czym zupe po przyrzadzeniu, zapakowaniu i pasteryzacji zabezpiecza sie przed dostepem
$wiatta i przechowuje w temperaturze 12°C + 1°C.

Przyktad Il

Zupa warzywna typu ,krem” wedtug wynalazku zawiera mieszanine sktadnikéw, tj.: pomidora,
marchwi swiezej, ziemniaka swiezego, $mietany stodkiej, soli i wody; a do sktadnikéw zupy warzywne;j
dodany jest dodatek funkcjonalny z miazszu dyni w ilosci 10% wagowego w formie rozdrobnionej —
proszku, jaki to dodatek funkcjonalny wzbogacony jest o wapn.

Sposob wytwarzania zupy z dodatkiem dyni wzbogaconej w waph polega na tym, ze $wiezg dynie
poddaje sie procesowi mycia, oczyszczania i obierania ze skéry oraz usuwania cze$é zwiazanej z pest-
kami. W trakcie rozdrabniania czastkom miazszu dyni nadaje sie ksztait korzystnie szescianéw o wy-
miarach korzystnie 2,0 x 2,0 cm, ktére nastepnie poddaje sie procesowi odwadniania osmotycznego.
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Nastepnie na bazie wody, o parametrach wody zdatnej do picia, przygotowuje sie 50% roztwor inuliny
o masie 250 g. Do tak sporzadzonego roztworu dodaje sie wapn w postaci weglanu wapnia w ilosci 5%
masy roztworu (12,5 g) a nastepnie miesza do uzyskania jednorodnej mieszaniny. W roztworze wodnym
zawierajacym inuline i weglan wapnia zanurza sie rozdrobniony i zamrozony miazsz dyni w stosunku
wagowym 5:1 (250 g roztworu + 50 g miazszu dyni). Przygotowang probe umieszcza sie w szczelnie
zamknietych szklanych naczyniach o pojemnosci 350 ml w nagrzanej tazni wodnej, przy czym najko-
rzystniejsze warunki wytrzasania to temp. +30°C, 2 h, ciagte wytrzasanie (150 obrotéw/minute, ampli-
tuda drgan — 14 mm). Po zakonczeniu tak przeprowadzonego procesu dehydrataciji osmotycznej usuwa
sie roztwor znad miazszu dyni, ktdra dalej poddaje sie saczeniu na saczku 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 czgstek dyni metodg sub-
limacji prowadzi sie w komorze liofilizatora, najkorzystniej w temperaturze potki grzejnej +20°C, zacho-
wujac podcisnienie 1,030 mBar i cisnienie maksymalne 1,600 mBar) w czasie 26 h. Proces suszenia
czastek dyni z pozostatymi sktadnikami wzbogacajacymi 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 minut i utrzy-
muje w niskiej temperaturze, korzystnie w temperaturze (-194°C) przez caty cykl mielenia (2—3 min)
przy uzyciu rozdrabniacza magnetycznego i czestotliwo$ci wibracji korzystnie 20—30 HZ. Proces miele-
nia powtarza sie co najmniej dwukrotnie 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 rozdrobnione liofilizaty migzszu dyni, po sporzadzeniu zabezpiecza sie przed doste-
pem $wiatta i tlenu (prézniowe opakowanie) i przechowuje w temperaturze najkorzystniej w temperatu-
rze 5°C + 1°C.

Nastepnie faczy sie preparat czgstek dyni z pozostatymi sktadnikami recepturowymi zupy wa-
rzywnej zachowuje sie procentowy udziat czgstek dyni wzbogaconej w odniesieniu do pozostatych
sktadnikéw recepturowych zupy w przedziale 10%.

W przyktadzie zupy pomidorowej z dodatkiem wzbogaconej dyni rownoczesnie odwaza sie 41%
wagowych pomidoréw swiezych, 10% marchwi swiezej, 10% ziemniaka $wiezego, po wczesniejszym
umyciu i obraniu, nastepnie rozdrabnia sie najkorzystniej do ksztattu sze$ciandw o wymiarach 3,0 x
3,0 cm, po czym miesza sie, dodaje 10% wody o parametrach wody zdatnej do picia i gotuje sie w temp.
98°C przez 30 min. Po czym tak przygotowane warzywa rozdrabnia sie w blenderze do postaci kremu
dodajac $mietane stodka w ilosci 7,5% i sol w ilosci 0,5% oraz uprzednio przygotowana dynie wzboga-
conag w wapn w ilosci 21% wagowych, caly czas mieszajgc.

Po potaczeniu sktadnikdéw i uzyskaniu jednolitej konsystencji zupy zatrzymuje sie proces, po czym
zupe przelewa sie do szklanych butelek z zakretka, po czym poddaje pasteryzacji w 85°C przez 25
minut. Przy czym zupe po przyrzadzeniu, zapakowaniu i pasteryzacji zabezpiecza sie przed dostepem
Swiatta i przechowuje w temperaturze 12°C + 1°C.

Przyktad IV

Zupa warzywna typu ,krem” wedtug wynalazku zawiera mieszanine sktadnikow, tj.: ziemniaka
swiezego, papryki $wiezej, pulpy z mango, mleka kokosowego, soli, kurkumy i wody, z jakich wytwo-
rzona jest zupa a do sktadnikow zupy warzywnej dodany jest dodatek funkcjonalny z migzszu dyni w ilo-
$ci 21% wagowego w formie rozdrobnionej, a dodatek funkcjonalny wzbogacony jest o wapn, a dodatek
miazszu dyni ma postac proszku.

Sposob wytwarzania zupy z dodatkiem dyni wzbogaconej w wapnh polega na tym, ze $wiezg dynie
poddaje sie procesowi mycia, oczyszczania i obierania ze skéry oraz usuwania cze$¢ zwiazanej z pest-
kami. W trakcie rozdrabniania czastkom miazszu dyni nadaje sie ksztait korzystnie szescianéw o wy-
miarach korzystnie 2,0 x 2,0 cm, ktére nastepnie poddaje sie procesowi odwadniania osmotycznego.
Nastepnie na bazie wody, o parametrach wody zdatnej do picia, przygotowuje sie 50% roztwor inuliny
o masie 250 g. Do tak sporzadzonego roztworu dodaje sie wapn w postaci weglanu wapnia w ilosci 5%
masy roztworu (12,5 g) a nastepnie miesza do uzyskania jednorodnej mieszaniny. W roztworze wodnym
zawierajacym inuline i weglan wapnia zanurza sie rozdrobniony i zamrozony miazsz dyni w stosunku
wagowym 5:1 (250 g roztworu + 50 g miazszu dyni). Przygotowana prébe umieszcza sie w szczelnie
zamknietych szklanych naczyniach o pojemnosci 350 ml w nagrzanej tazni wodnej, przy czym najko-
rzystniejsze warunki wytrzgsania to temp. +30°C, 2 h, ciagte wytrzasanie (150 obrotéw/minute, ampli-
tuda drgan — 14 mm). Po zakonczeniu tak przeprowadzonego procesu dehydrataciji osmotycznej usuwa
sie roztwor znad miazszu dyni, ktdra dalej poddaje sie saczeniu na saczku o gramaturze 84 [g/m?],
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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 czgstek dyni metodg sub-
limacji prowadzi sie w komorze liofilizatora, najkorzystniej w temperaturze potki grzejnej +20°C, zacho-
wujac podcisnienie 1,030 mBar i cisnienie maksymalne 1,600 mBar) w czasie 26 h. Proces suszenia
czastek dyni z pozostatymi sktadnikami wzbogacajacymi 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 minut i utrzy-
muje w niskiej temperaturze, korzystnie w temperaturze (-194°C) przez caty cykl mielenia (2—3 min)
przy uzyciu rozdrabniacza magnetycznego i czestotliwosci wibracji korzystnie 20—-30 HZ. Proces miele-
nia powtarza sie co najmniej dwukrotnie 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 rozdrobnione liofilizaty migzszu dyni, po sporzadzeniu zabezpiecza sie przed doste-
pem $wiatta i tlenu (prézniowe opakowanie) i przechowuje w temperaturze najkorzystniej w temperatu-
rze 5°C + 1°C.

Nastepnie faczy sie preparat czgstek dyni z pozostatymi sktadnikami recepturowymi zupy wa-
rzywnej zachowuje sie procentowy udziat czgstek dyni wzbogaconej w odniesieniu do pozostatych
sktadnikow recepturowych zupy w ilosci 21%.

W przyktadzie zupy orientalnej z dodatkiem wzbogaconej dyni rownoczesnie odwaza sie 13%
wagowych ziemniakow swiezych, 10% papryki Swiezej, po wczesniejszym umyciu i obraniu, nastepnie
rozdrabnia sie najkorzystniej do ksztattu szeScianéw o wymiarach 3,0 x 3,0 cm, po czym miesza, dodaje
5,5% wody o parametrach wody zdatnej do picia, 20% pulpy z mango, mleko kokosowe w ilosci 30%,
po czym gotuje sie w temp. 98°C przez 30 min. Po czym tak przygotowane warzywa rozdrabnia sie
w blenderze do postaci kremu dodajac sél w ilosci 0,3% i kurkume w ilosci 0,2% oraz uprzednio przy-
gotowang dynie wzbogacong w wapn w ilosci 21% wagowych, caty czas mieszajac.

Po potaczeniu sktadnikdw i uzyskania jednolitej konsystencji zupy zatrzymuje sie proces, po czym
zupe przelewa sie do szklanych butelek z zakretka, po czym poddaje pasteryzacji w 85°C przez 25
minut. Przy czym korzystnie, gdy zupe po przyrzadzeniu, zapakowaniu i pasteryzacji zabezpiecza sie
przed dostepem Swiatta i przechowuje w temperaturze 12°C + 1°C.

Szczegodtowy skiad surowcowy zupy warzywnej wedtug wynalazku przedstawia tabela:
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Sktadniki Gramatura
Rodzaj (%]
produktu I II
. ziemniak $wiezy 20 20
g é dynia Swieza 55 44
N
k= g E} dynia wzbogacona (proszek) 10 21
£ = 0
E S g imbir 45 45
'R
g = -§ sdl niskosodowa 0,5 0,5
= 2
N woda 10 10
N papryka swieza 20 20
S . baklazan swiezy 55 44
=
% =) dynia wzbogacona (proszek) 10 21
g £ g czosnek 4,5 4.5
g 8 :
- sOl niskosodowa 0,5 0,5
g § =2
N woda 10 10
g pomidor  $wiezy lub  pulpa 52 41
% pomidorowa
<
= marchew $wieza 10 10
: . ziemniak §wiezy 10 10
5 2
g 2 dynia wzbogacona (proszek) 10 21
E % Smietana stodka 7,5 7.5
6 O
5 &% sol 0.5 0.5
8 £
S 3 woda 10 10
5 ziemniaki Swieze 24 13
Q
= papryka $wieza 10 10
<
3 mango pulpa 20 20
N mleko kokosowe 30 30
<] c
% 5 dynia wzbogacona (proszek) 10 21
5 g sol 03 03
c Q
& kurkuma 0,2 0,2
g ©
a £
N woda 5,5 55

I - produkt bedacy zrodtem wapnia; II — produkt zawierajacy wysokg zawartos¢ wapnia
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Zastrzezenia patentowe

Zupa warzywna typu ,krem” zawierajgca mieszanine sktadnikéw, tj.: co najmniej jednego ro-
dzaju ziemniaka $swiezego, co najmniej jednego rodzaju dyni swiezej, co najmniej jednego
rodzaju imbiru, co najmniej jednego rodzaju soli i wody; lub co najmniej jednego rodzaju pa-
pryki swiezej, co najmniej jednego rodzaju baktazana swiezego, co najmniej jednego rodzaju
czosnku, co najmniej jednego rodzaju soli i wody; lub co najmniej jednego rodzaju pomidora,
co najmniej jednego rodzaju marchwi swiezej, co najmniej jednego rodzaju ziemniaka swie-
zego, co najmniej jednego rodzaju $mietany stodkiej, co najmniej jednego rodzaju soli i wody;
lub co najmniej jednego rodzaju ziemniaka $wiezego, co najmniej jednego rodzaju papryki
swiezej, co najmniej jednego rodzaju pulpy z mango, co najmniej jednego rodzaju mleka ko-
kosowego, co najmniej jednego rodzaju soli, kurkumy i wody, z jakich wytworzona jest zupa
znamienna tym, ze do skfadnikow zupy warzywnej dodany jest dodatek funkcjonalny z migz-
szu dyni w ilosci 10-21% wagowego w formie rozdrobnionej, korzystnie w ksztatcie szescia-
now albo proszku, jaki to dodatek funkcjonalny wzbogacony jest o waph w procesie kapieli
w roztworze hipertonicznym inuliny i weglanu wapnia.

Sposodb wytwarzania zupy z dodatkiem dyni wzbogaconej w waph znamienny tym, ze Swieza
dynie poddaje sie procesowi mycia, oczyszczania i obierania ze skéry oraz usuwania czesé
zwigzanej z pestkami, a w trakcie rozdrabniania czastkom miazszu dyni nadaje sie ksztatt
korzystnie szeSciandw o wymiarach korzystnie 2,0 x 2,0 cm, ktére nastepnie poddaje sie pro-
cesowi odwadniania osmotycznego, nastepnie na bazie wody, o parametrach wody zdatne;j
do picia, przygotowuje sie 50% roztwor inuliny o masie 250 g, do tak sporzadzonego roztworu
dodaje sie wapnh w postaci weglanu wapnia w ilosci 5% masy roztworu (12,5 g) a nastepnie
miesza do uzyskania jednorodnej mieszaniny, a w roztworze wodnym zawierajacym inuline
i weglan wapnia zanurza sie rozdrobniony i zamrozony migzsz dyni w stosunku wagowym 5:1
(250 g roztworu + 50 g miazszu dyni), a przygotowang probe umieszcza sie w szczelnie za-
mknietych szklanych naczyniach o pojemnosci 350 ml w nagrzanej tazni wodnej, przy czym
najkorzystniejsze warunki wytrzgsania to temp. +30°C, 2 h, ciagte wytrzasanie (150 obro-
tow/minute, amplituda drgan — 14 mm), i po zakonczeniu tak przeprowadzonego procesu de-
hydratacji osmotycznej usuwa sie roztwdr znad miazszu dyni, ktéra dalej poddaje sie saczeniu
na saczku o gramaturze 84 [g/m?], a nastepnie zamraza do temp. (-18°C) — (-28°C), przez
okres 24 h, a nastepnie odwodniony i zamrozony migzsz dyni poddaje sie procesowi suszenia
w liofilizatorze, a proces suszenia czastek dyni metoda sublimacji prowadzi sie w komorze
liofilizatora, najkorzystniej w temperaturze potki grzejnej +20°C, zachowujac podcisnienie
1,030 mBar i ci$nienie maksymalne 1,600 mBar) w czasie 26 h, po czym proces suszenia
czastek dyni z pozostatymi sktadnikami wzbogacajacymi prowadzi sie do momentu otrzyma-
nia zawartosci wody w przedziale 3,5-5%, a po wysuszeniu miazsz dyni poddaje sie mieleniu
na mtynku kriogenicznym, podczas ktérego preparat roslinny ulega wstepnemu zamrozeniu
przez ok 10 minut i utrzymuje w niskiej temperaturze, korzystnie w temperaturze (-194°C)
przez caty cykl mielenia (2—3 min) przy uzyciu rozdrabniacza magnetycznego i czestotliwosci
wibracji korzystnie 20-30 HZ, a proces mielenia powtarza sie co najmniej dwukrotnie do uzy-
skania stopnia rozdrobnienia materiatu roslinnego 5—7 um i otrzymany liofilizat dyni wzboga-
conej w inuline i jony wapnia zawiera 2350 mg Ca na 100 g, a nastepnie taczy sie preparat
czastek dyni z pozostatymi sktadnikami recepturowymi zupy warzywnej zachowuje sie pro-
centowy udziat czastek dyni wzbogaconej w odniesieniu do pozostatych sktadnikéw receptu-
rowych zupy w przedziale 10-21%, a po potaczeniu sktadnikéw i uzyskania jednolitej konsy-
stencji zupy zatrzymuje sie proces, po czym zupe przelewa sie do szklanych butelek z za-
kretka, po czym poddaje pasteryzacji w 85°C przez 25 minut.

Sposob wedtug zastrz. 2, znamienny tym, ze rozdrobnione liofilizaty migzszu dyni, po spo-
rzadzeniu zabezpiecza sie przed dostepem $wiatta i tlenu (prozniowe opakowanie) i przecho-
wuje w temperaturze najkorzystniej w temperaturze 5°C + 1°C, a zupe po przyrzadzeniu, za-
pakowaniu i pasteryzacji zabezpiecza sie przed dostepem Swiatta i przechowuje w tempera-
turze 12°C + 1°C.

Sposob wedtug zastrz. 2 albo 3, znamienny tym, ze w przyktadzie zupy ziemniaczanej z do-
datkiem wzbogaconej dyni rownoczesnie odwaza sie 20% wagowych ziemniaka $wiezego, od
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55 do 44% dyni sSwiezej, 4,5% imbiru, po wczesniejszym umyciu i obraniu, nastepnie rozdrab-
nia sie najkorzystniej do ksztattu szescianéw o wymiarach 3,0 x 3,0 cm, po czym miesza,
dodaje 10% wody o parametrach wody zdatnej do picia i gotuje sie w temp. 98°C przez 30
min. Po czym tak przygotowane warzywa rozdrabnia sie w blenderze do postaci kremu doda-
jac sol w ilosci 0,5% oraz uprzednio przygotowana dynie wzbogacona w wapnh w ilosci
10-21% wagowych, caty czas mieszajac.

. Sposob wedtug zastrz. 2 albo 3, znamienny tym, ze w przyktadzie zupy paprykowej z dodat-

kiem wzbogaconej dyni rownoczesnie odwaza sie 20% wagowych papryki swiezej, od 55 do
44% baktazana Swiezego, 4,5% czosnku swiezego, po wczesniejszym umyciu i obraniu, na-
stepnie rozdrabnia sie najkorzystniej do ksztattu szescianéw o wymiarach 3,0 x 3,0 cm, po
czym miesza, dodaje 10% wody o parametrach wody zdatnej do picia i gotuje sie w temp.
98°C przez 30 min. Po czym tak przygotowane warzywa rozdrabnia sie w blenderze do postaci
kremu dodajac sol w ilosci 0,5% oraz uprzednio przygotowang dynie wzbogacona w wapn
w ilosci 10-21% wagowych, caty czas mieszajac.

. Sposob wedtug zastrz. 2 albo 3, znamienny tym, ze w przyktadzie zupy pomidorowej z do-

datkiem wzbogaconej dyni rownoczesnie odwaza sie od 41 do 52% wagowych pomidorow
Swiezych, 10% marchwi swiezej, 10% ziemniaka $wiezego, po wczesniejszym umyciu i obra-
niu, nastepnie rozdrabnia sie najkorzystniej do ksztattu szescianéw o wymiarach 3,0 x 3,0 cm,
po czym miesza, dodaje 10% wody o parametrach wody zdatnej do picia i gotuje sie w temp.
98°C przez 30 min. Po czym tak przygotowane warzywa rozdrabnia sie w blenderze do postaci
kremu dodajgc $mietane stodkg w ilosci 7,5% i s6l w ilosci 0,5% oraz uprzednio przygotowana
dynie wzbogacona w wapn w ilosci 10-21% wagowych, caly czas mieszajac.

. Sposob wedtug zastrz. 2 albo 3, znamienny tym, Zze w przyktadzie zupy orientalnej z dodat-

kiem wzbogaconej dyni réwnoczesnie odwaza sie od 13 do 24% wagowych ziemniakow Swie-
zych, 10% papryki Swiezej, po wczesniejszym umyciu i obraniu, nastepnie rozdrabnia sie naj-
korzystniej do ksztattu szescianow o wymiarach 3,0 x 3,0 cm, po czym miesza, dodaje 5,5%
wody o parametrach wody zdatnej do picia, 20% pulpy z mango, mleko kokosowe w ilosci
30%, po czym gotuje sie w temp. 98°C przez 30 min. Po czym tak przygotowane warzywa
rozdrabnia sie w blenderze do postaci kremu dodajac sol w ilosci 0,3% i kurkume w ilosci 0,2%
oraz uprzednio przygotowang dynie wzbogaconga w wapn w ilosci 10-21% wagowych, caty
czas mieszajac.
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