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Opis wynalazku

Przedmiotem wynalazku jest kompozycja spozywcza sezamu i czekolady w postaci drazetki se-
zamkowej oraz sposéb wytwarzania drazetki sezamkowe;.

Sezam jest znakomitym zrodtem wielu wartosci odzywczych. Jest on dla organizmu zrédtem mie-
dzi, manganu, wapnia, fosforu, magnezu, zelaza, cynku, selenu, btonnika i witaminy B1. Udziat sezamu
w diecie dzieki obecnosci miedzi ma wptyw antyoksydacyjny i wptywa na ograniczenie stanéw zapal-
nych. Dzieki swym sktadnikom wptywa takze na uktad oddechowy zapobiegajgc spazmom oddechowym
przy astmie. W przypadku ukfadu krwiono$nego wptywa na zawaly, udary i choroby serca zwigzane
z cukrzycg. Sezam znany jest takze z ograniczenia objawéw raka okreznicy, osteoporozy, migren
i PMS.

Spozycie sezamu jest ograniczone gdyz wystepuje on w produktach spozywczych w niewielkim
wyborze.

Olej sezamowy jest ttustym produktem i moze by¢ uzywany jedynie w niewielkich iloSciach gtéw-
nie do satatek.

Sypki sezam wykorzystany do pieczywa znajduje sie na nim w minimalnej iloSci nie wystarczaja-
cej do uzupetnienia potrzeb biologicznych organizmu.

Spozywanie wiekszych ilosci sezamu odby¢ sie moze w postaci produktu wystepujacego pod
nazwg ,sezamki”, ktére sg sklejanym syropem glukozowym w plastry sezamem. Pakowany jest on po
kilkka w plastikowe opakowania. Plastry sezamowe sg bardzo higroskopijne i tatwo pochtaniajg wilgo¢
z powietrza. Wynikiem tego jest szybkie ich sklejanie sie w krotkim czasie po otwarciu opakowania.
Ponadto jest to produkt twardy i trudny do spozycia przez osoby starsze, ktére sg od strony prozdrowot-
nej grupg docelowy. Z kolei walory smakowe sezamkdw predestynujg je do spozywania przez dzieci,
a to z kolei stanowi zagrozenie poprzez tamanie sie sezamkoéw na duze kawaiki, ktérymi dziecko moze
sie zadtawic.

Znane sg na rynku spozywczym sezamki. Majg one postaé plastrow oblanych czekoladg. Man-
kamentem sezamkéw oblewanych czekoladg jest narastajgca w krétkim czasie tendencja do wystepo-
wania szarobiatego nalotu czyli migracji ttuszczy i powstawanie tzw. kwiatu ttuszczowego na po-
wierzchni wyrobu. Zjawisko to wynika z duzej zawartosci ttuszczu w sezamie jak i w czekoladzie.
Ponadto produkt nie jest odporny na wyzsze temperatury i powoduje rozptywanie sie czekolady w opa-
kowaniu. Dodatkowo mankamentem oblewanych czekoladg artykutéw zawierajgcych sezam jest ich
sktonno$¢ do brudzenia palcdéw w trakcie ich trzymania.

Znane sg z opisu polskiego zgtoszenia P.415 932 batony sezamkowe z kruszonych sezamkéw
20% (ziarno sezamowe 49%, syrop glukozowy, cukier), sezamu prazonego 17%, syropu glukozowego,
substancji utrzymujacych wilgo¢ w tym sorbitole, glicerol, meltodekstryna, emulgator lecytyny (z soi)
oraz aromat mogacy dodatkowo byé powlekany czekoladg. Tak wytworzone batony wykazaty w prak-
tyce mankamenty opisane powyzej i z tych powoddw nie znalazty zastosowania rynkowego.

Przedmiotem wynalazku jest drazetka sezamkowa, ktorej rdzen stanowi pojedynczy pfatek se-
zamkowy o wymiarach 3,5(+/-0,5) cm x 1,8(+/- 0,2) cm x 0,8(+/- 0,2) cm otoczony i nasgczony czekoladg
a jego warstwe zewnetrzna stanowi glazura z gumy arabskie;.

Drazetki sezamkowe otrzymuje sie poprzez uptynnienie czekolady do nawarstwiania w zakresie
temperatury od 40°C do 45°C. Czekolada powinna by¢ stale emulgowana tak by w catej masie pozo-
stata jednolita i dokfadnie wymieszana.

Rdzenie drazetek sezamkowych bedgce ptatkami sezamkowymi o wymiarach 3,5(+/-0,5) cm
x 1,8(+/- 0,2) cm x 0,8(+/-0,2) cm umieszcza sie w czaszy bebna drazetkarskiego. W trakcie obracania
sie czaszy bebna przystepuje sie do nawarstwiania ptatkow sezamkowych czekoladg. Operacje podle-
wania czekolady dostosowuje sie do tempa zastygania i gestnienia czekolady regulujgc podawanie cie-
ptej, ciektej czekolady. W fazie poczatkowej stosowany jest nawiew powietrza o temp 8-12°C by unik-
ngé powstawania zlepiencéw poszczegolnych ptatkédw. Rdzenie nawarstwiane sg czekoladg o temp.
45+/-5°C az do catkowitego pokrycia rdzeni. W trakcie nawarstwiania nastepuje nie tylko pokrywanie
rdzenia sezamkowego warstwg czekolady, ale réwniez gorgca czekolada wnika w strukture ptatka se-
zamkowego powodujac jego lekkie zmiekczenie.

W fazie koncowej nawarstwiania czekolady prowadzi sie wygtadzanie powierzchni ptatkéw po-
przez mieszanie w czaszy bebna drazetkarskiego na przemian z uzyciem nawiewania i bez nawiewania
powietrza.
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Oblane rdzenie przez 2 do 6 godzin kondycjonuje sie w temperaturze 18°-20°C oraz wilgotnosci
powietrza nie wiekszej niz 75%. Nastepnie prowadzi sie glazurowanie i polerowanie rdzeni w czaszy
bebna drazetkarskiego dodajgc roztwor glazurujgcy z gumy arabskiej w ilosci 0,05-1% wagowych
w stosunku do masy drazetek sezamkowych. Po zakonczeniu procesu glazurowania prowadzi sie po-
lerowanie drazetek z uzyciem zimnego strumienia powietrza o temp. 9—-11°C i wilgotno$ci powietrza
50-60% w temperaturze otoczenia 20-23°C przez okres 15-25 minut do uzyskania gtadkiej i suchej
powierzchni. Przed pakowaniem produkt nalezy kondycjonowaé co najmniej 1-2 godziny, dzieki czemu
pakowane produkty sg suche i nie lepigce sie.

Korzystnym jest by drazetki pakowane byty w folie polipropylenowg pozwalajgcg na utrzymanie
parametréw jakoSciowych oraz trwato$¢ wyrobu gotowego przez okres 300 dni.

W konsekwenciji stosowania sposobu wedtug wynalazku uzyskuje sie drazetke sezamkowg z po-
wstrzymanym procesem migracji ttuszczu inaczej zwanego wadg w postaci ,kwiatu tluszczowego”,
wptywajgcego na pogorszenie waloréw wizualnych i sensorycznych. Korzystnymi cechami drazetki sg
takze o wiele bezpieczniejszy, fatwiejszy i wygodniejszy do spozycia produkt dla 0séb, ktére mogg mieé
problemy ze spozywaniem twardych artykutéw spozywczych.

Draze - pfatki sezamkowe w czekoladzie polerowane zachowujg dtuzej Swiezo$¢ i potysk, sg
zabezpieczone przed wptywami $rodowiska, w trakcie konsumpcji nie rozpuszczajg sie w dioni, majg
twardo$¢ akceptowalng dla os6b starszych i nie famig sie na mate, twarde i ostre kawatki, a wiec sg
bezpieczne dla dzieci. Réwnoczesnie posiadajg wszelkie walory smakowe.

P rzykta d. Drazetki sezamkowe otrzymuje sie poprzez uptynnienie czekolady do nawarstwia-
nia w temperaturze 42°C. Czekolada jest stale emulgowana tak by w catej masie pozostata jednolita
i dokfadnie wymieszana. Rdzenie drazetek sezamkowych bedgce ptatkami sezamkowymi o wymiarach
3,5(+/-0,5) cm x 1,8(+/- 0,2) cm x 0,8(+/-0,2) cm umieszcza sie w czaszy bebna drazetkarskiego. W trak-
cie obracania sie czaszy bebna przystepuje sie do nawarstwiania ptatkbw sezamkowych czekolada.
Operacje podlewania czekolady dostosowuje sie do tempa zastygania i gestnienia czekolady regulujgc
podawanie cieptej, ciektej czekolady. W fazie poczgtkowej stosowany jest nawiew powietrza o temp.
10°C by unikng¢ powstawania zlepiencdéw poszczegdinych ptatkédw. Rdzenie nawarstwiane sg czeko-
ladg o temp. 42°C az do catkowitego pokrycia rdzeni. W trakcie nawarstwiania nastepuje nie tylko po-
krywanie rdzenia sezamkowego warstwg czekolady, ale rowniez gorgca czekolada wnika w strukture
ptatka sezamkowego powodujac jego lekkie zmiekczenie.

W fazie koncowej nawarstwiania czekolady prowadzi sie wygtadzanie powierzchni ptatkéw po-
przez mieszanie w czaszy bebna drazetkarskiego na przemian z uzyciem nawiewania i bez nawiewania
powietrza.

Oblane rdzenie przez 6 godzin kondycjonuje sie w temperaturze 18°C oraz wilgotno$ci powietrza
70%. Nastepnie prowadzi sie glazurowanie i polerowanie rdzeni w czaszy bebna drazetkarskiego do-
dajgc roztwér glazurujgcy z gumy arabskiej w ilosci 0,08 wagowych w stosunku do masy drazetek se-
zamkowych. Po zakonczeniu procesu glazurowania prowadzi sie polerowanie drazetek z uzyciem zim-
nego strumienia powietrza o temp. 10°C i wilgotno$ci powietrza 55% w temperaturze otoczenia 23°C
przez okres 20 minut do uzyskania gtadkiej i suchej powierzchni. Przed pakowaniem produkt kondycjo-
nuje sie przez 3 godziny, dzieki czemu pakowane produkty sg suche i nie lepigce sie.

Gotowe drazetki pakowane byty w folie polipropylenowg pozwalajgcg na utrzymanie parametréw
jakosciowych oraz trwato$¢ wyrobu gotowego przez okres 300 dni.

Zastrzezenia patentowe

1. Drazetka sezamkowa, znamienna tym, ze jej rdzen stanowi pojedynczy ptatek sezamkowy
o wymiarach 3,5(+/-0,5) cm x 1,8(+/- 0,2) cm x 0,8(+/-0,2) cm otoczony i nasgczony czekoladg
a jego warstwe zewnetrzna stanowi glazura z gumy arabskiej.

2. Sposdb otrzymywania drazetki sezamkowej, znamienny tym, ze uptynnia sie czekolade w za-
kresie temperatury od 40°C do 45°C, poddaje ja emulgowaniu w sposob ciagty tak by w catej
masie pozostata jednolita i doktadnie wymieszana, a nastepnie rdzenie drazetek sezamkowych
bedace pfatkami sezamkowymi o wymiarach 3,5(+/-0,5) cm x 1,8(+/-0,2) cm x 0,8(+/-0,2) cm
umieszcza sie w czaszy bebna drazetkarskiego i w trakcie obracania sie czaszy bebna nawar-
stwia sie ptatki sezamkowe czekoladg, przy czym podlewanie czekolady dostosowuje sie do
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tempa zastygania i gestnienia czekolady regulujgc podawanie cieptej, ciektej czekolady, po-
nadto w fazie poczgtkowej stosuje sie nawiew powietrza o temperaturze 8—-12°C i nawarstwia
sie rdzenie czekoladg o temp. 45+/-5°C az do catkowitego ich pokrycia, przy czym w fazie
koncowej nawarstwiania czekolady prowadzi sie wygtadzanie powierzchni ptatkéw poprzez
mieszanie w czaszy bebna drazetkarskiego na przemian z uzyciem nawiewania i bez nawie-
wania powietrza, a oblane rdzenie kondycjonuje sie w temperaturze 18°C-20°C oraz wilgot-
nosSci powietrza nie wiekszej niz 75% przez 2 do 6 godzin, po czym prowadzi sie glazurowanie
i polerowanie rdzeni w czaszy bebna drazetkarskiego dodajgc roztwor glazurujgcy z gumy
arabskiej w ilosci 0,05-1% wagowych w stosunku do masy drazetek sezamkowych i po za-
konczeniu procesu glazurowania prowadzi sie polerowanie drazetek z uzyciem zimnego stru-
mienia powietrza o temperaturze 9-11°C i wilgotno$ci 50-60% w temperaturze otoczenia
20-23°C przez okres 15-25 minut do uzyskania gtadkiej i suchej powierzchni, a nastepnie
uzyskany produkt kondycjonuje sie co najmniej 1-2 godzin i pakuje.
3. Sposdb wedtug zastrz. 2, znamienny tym, ze drazetki pakuje sie w folie polipropylenows.



