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Opis wynalazku

Przedmiotem wynalazku jest sposéb produkcji stodyczy niskocukrowych z naturalnych sktadni-
kéw o obnizonej kalorycznoéci, przeznaczony do zastosowania w przemysle spozywczym.

Rozw6j branzy wyroboéw cukrowych na rynku spozywczym stale postepuje. Warto$¢ pol-
skiego rynku stodyczy wynosi obecnie (dane z roku 2016) ponad 12,7 mid zt. W poréwnaniu z kra-
jami Europy Zachodniej ma on wcigz potencjat rozwoju. Konsumpcja wyrob 6w czekoladowo-cukier-
niczych w Polsce jest niemal trzykrotnie nizsza w poréwnaniu do np. Wielkiej Brytanii, Szwajcarii
czy Belgii. Znaczacg role odgrywajg tu odmienne gusta Polakéw, ale nie bez znaczenia jest poziom
zamoznos$ci naszego spoteczenstwa w poréwnaniu z krajami tzw. starej UE. Czekolada, cukierki,
wafle, lizaki i inne stodycze stajg sie coraz wazniejszg czescig naszego przemystu spozywczego.
Produkcja stodyczy w Polsce ro$nie w stabilnym tempie. Napedza jg przede wszystkim eksport,
ktory w ciggu ostatnich kilku lat rozwijat sie wyjgtkowo dynamicznie. W latach 2009-2013 jego war-
to$¢ zwiekszyta sie blisko 0 75%. Jednoczes$nie wielu miedzynarodowych graczy postrzega Polske
nie tylko jako atrakcyjny rynek zbytu, ale takze jako kraj, w ktérym warto lokowac¢ wiasne zaktady
produkcyjne. Stodycze to przekaski, ktédrych najwazniejszym sktadnikiem jest cukier lub inne sto-
dziki. Przez dietetyk6w obarczane wing za epidemie otytosci i cukrzycy, wcigz pozostajg ulubionym
przysmakiem dzieci oraz wielu dorostych. Pomimo kontrowersji zdrowotnych stodycze staty sie
trwatym elementem tradycji kulinarnej poszczegélnych krajéw. Konsekwencje zdrowotne wynika-
jace ze spozywania cukru sg powazne i dtugofalowe. 110§¢ dostarczanego organizmowi czystego
cukru wedtug Swiatowej Organizacji Zdrowia nalezy ograniczyé do 10% ogétu energii. Przy $rednim
zapotrzebowaniu kalorycznym dla osoby dorostej na poziomie 2000 kcal bedzie to okoto 200 kcal
czyli 10-12 tyzeczek biatego cukru. W zwigzku z powyzszym w $rodowisku technologéw produkcji
zywnosci pojawito sie zagadnienie zastosowania alternatywnych substancji stodzgcych. Niektore
z nich wprowadzone do uzycia to naturalne: ksylitol, midéd, cukier trzcinowy, melasa, oraz synte-
tyczne: aspartam, acesulfam K, mannitol, sacharyna.

W stanie techniki znany jest dokument P.31206 pt. Bezcukrowe stodycze gotowane i sposéb
ich wytwarzania, ktérego przedmiotem sg nowe bezcukrowe stodycze gotowane zawierajgce co
najmniej jeden poliol zdolny do krystalizacji w wodzie, ktére majg zawarto$¢ wody powyzej 3%
i majg temperature zeszklenia, zmierzong przy zawartosci wody okoto 3,2%, réwng co najmniej
38°C. Przedmiotem wynalazku jest takze spos6b wytwarzania tych bezcukrowych twardych stody-
czy gotowanych. Dokument PL187546 pt. Bezcukrowe koncentraty ciast w proszku i sposéb wy-
twarzania bezcukrowych koncentratéw ciast w proszku zawiera opis produktu zawierajgcego
22-40% wag. substancji wypetniajgcych zastepujgcych cukier, 0,05-0,15% wag. intensywnego
Srodka stodzacego oraz 0,05-0,5% wag. aromatu. Dokument P.354258 pt. Sposéb wytwarzania
twardych cukierkoéw bezcukrowych zawiera opis produktu spozywczego o zawartosci suchej sub-
stancji od 60 do 80%, stanowigcy mieszanine izomaltozy w postaci syropu lub sproszkowanej oraz
syropu hydrolizatu uwodornionej skrobi, w ktérym sucha substancja syropu hydrolizatu uwodornio-
nej skrobi zawiera od 22 do 55% wag. wyzszych alkoholi wielowodorotlenowych, korzystnie od 25
do 50% wag. wyzszych alkoholi wielowodorotlenowych. Dokument o symbolu PL176466 pt. Kar-
melki twarde bezcukrowe i sposdéb wytwarzania karmelkéw twardych bezcukrowych zawiera opis
karmelkow, ktére zawierajg 60-70% wagowych laktitolu oraz 30-40% wagowych maltitolu jako
Srodkéw stodzgcych i wypetniacz oraz stodzik w ilosci 0,12-0,17% wagowych. Jak réwniez opis
sposobu ktory, polega na sporzgdzaniu syropu karmelowego w temperaturze 115-122°C, czeScio-
wym odparowaniu z niego wody, gotowaniu masy karmelowej w temperaturze 155-180°C i jej scho-
dzeniu do temperatury 125-135°C oraz doprawieniu tej masy esencjg zapachowo-smakowg, kwa-
sem cytrynowym, barwnikiem i stodzikiem. Wyrobiong mase karmelowg o temperaturze 85-90°C
poddaje sie procesowi zagniatania, a nastepnie operacji formowania karmelkéw i ich szybkiego
schtadzania do temperatury okoto 40°C. Natomiast dokument patentowy o symbolu PL204459 pt.
Ciekta kompozycja zawierajgca maltitol, sposob jej wytwarzania oraz jej zastosowanie zawiera opis
kompozycji zawierajgcej maltitol, sposobu jej wytwarzania oraz jej zastosowania w cukiernictwie.
Niniejszy opis dotyczy rowniez, jako produktéw nowych, otrzymanych wyrobéw cukierniczych z za-
wartoscig wyzej wymienionej ciektej kompozycji zawierajgcej maltitol.

Zastosowanie w/w alternatywnych substancji stodzgcych do produkcji wyrobéw stodkich, nie-
sie za sobg wiele nieznanych dotad problemdéw technologicznych.
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W trakcie produkcji, w wyniku btednie przyjetych parametréw procesu takich jak: temperatura,
czas mieszania, proporcje sktadnikéw, ich uziarnienie i innych dochodzi do wielu niekorzystnych zja-
wisk. Jako niektore nalezy wymieni¢: przypalenie, spienienie, przebarwienie, niejednorodnosé, niewita-
Sciwy smak i/lub konsystencja produktu finalnego. Niejednokrotnie dodaje sie do nich substancje syn-
tetyczne pozbawione naturalnych wartosci odzywczych.

Celem wynalazku jest opracowanie sposobu produkcji stodyczy niskocukrowych z naturalnych
skfadnikdéw o obnizonej kalorycznosci, ktéry zapewni optymalny przebieg procesu produkcyjnego wyso-
kojakosciowych produktéw i mozliwego do zastosowan przemystowych.

Istota sposobu wg wynalazku charakteryzuje sie tym, ze izomalt w postaci sypkiej w ilosci 96%
masy gotowego wyrobu rozpuszczamy podgrzewajgc do temperatury 170°C, nastepnie schtadzamy do
temperatury 110°C i dodajemy erytrytol w postaci sypkiej w ilosci 1,5% masy gotowego wyrobu, jedno-
czesnie przygotowujemy puder jednorodny sktadajacy sie z odwodnionego liofilizatu owocowego w ilo-
Sci 1% masy gotowego wyrobu oraz odwodnionego kwasu mlekowego w ilosci 0,5% masy gotowego
wyrobu, rozdrobnione do frakcji 125-150 um, nastepnie uzyskany syrop izomaltowo-erytrytolowy schta-
dzamy do 90°C i dodajemy do niego puder liofilizatu owocowego z odwodnionym kwasem mlekowym
wraz z dodatkiem stewioli w iloSci 1% masy gotowego wyrobu, nastepnie cato$é mieszajgc rozpusz-
czamy i ujednorodniamy, po czym gorgcg mase rozlewamy do form ksztatujgcych.

Przyktadowe receptury sporzgdzone wg sposobu.

Przyktad 1

Rozpuszczono 960 g izomaltu podgrzewajac go do temperatury 170°C, nastepnie schtodzono do
110°C i dodano 15 g erytrytolu mieszajgc jednoczes$nie teflonowg szpatutkg. Przygotowano 10 g roz-
drobnionego do frakcji 125 pm liofilizatu malinowego i zmieszano go jednorodnie z 5 g odwodnionego
kwasu mlekowego rozdrobnionego do frakcji 125 um. Syrop izomaltowo-erytrytolowy schtodzono do
90°C i nastepnie dodano do niego puder liofilizatu malinowego z odwodnionym kwasem mlekowym
i dodatkiem dostadzajgcym w postaci stewioli w ilosci 10 g. Cato$é rozpuszczono i homogenizo-
wano/ujednorodniono mieszajgc. Gorgcg mase wylano do silikonowej formy ksztattujgc lizaki.

Przyktad 2

Rozpuszczono 960 g izomaltu podgrzewajgc go do temperatury 170°C, nastepnie schtodzono do
110°C i dodano 15 g erytrytolu mieszajgc jednoczes$nie teflonowg szpatutkg. Przygotowano 10 g roz-
drobnionego do frakcji 150 pum liofilizatu jabtkowego i zmieszano go jednorodnie z 5 g odwodnionego
kwasu mlekowego rozdrobnionego do frakcji 150 um. Syrop izomaltowo-erytrytolowy schtodzono do
90°C i nastepnie dodano do niego puder liofilizatu jabtkowego z odwodnionym kwasem mlekowym i do-
datkiem dostadzajgcym w postaci stewioli w ilosci 10 g. Cato$¢ rozpuszczono i homogenizowano/ujed-
norodniono mieszajgc. Gorgcg mase wylano do silikonowej formy ksztattujac landrynki.

Przyktad 3

Rozpuszczono 970 g izomaltu podgrzewajac go do temperatury 170°C, nastepnie schtodzono do
110°C i dodano 15 g erytrytolu mieszajgc jednoczesénie teflonowg szpatutkg. Przygotowano 10 g roz-
drobnionego do frakcji 150 um liofilizatu agrestowego i zmieszano go jednorodnie z 5 g odwodnionego
kwasu mlekowego o wielkosci frakcji 150 um. Syrop izomaltowo-erytrytolowy schtodzono do 90°C i na-
stepnie dodano do niego puder liofilizatu agrestowego z odwodnionym kwasem mlekowym i dodatkiem
dostadzajgcym w postaci stewioli w ilosci 10 g. Cato$¢ rozpuszczono i homogenizowano/ujednorod-
niono mieszajgc. Gorgcg mase wylano do silikonowej formy ksztattujgc lizaki.

Zastosowanie przedmiotowego sposobu wyeliminuje w/w problemy natury technicznej towarzy-
szgce procesowi produkcyjnemu i pozwoli uzyskaé produkt oparty o sktadniki w petni naturalne, pozba-
wiony cukru biatego, syntetycznych barwnikéw i regulatoréow kwasowosci, z dodatkiem uzyskanych z lio-
filizowanych owocéw mikroelementow i btonnika, a przede wszystkim o obnizonej kalorycznoSci.

Zastrzezenie patentowe

1. Sposob produkcji stodyczy niskocukrowych z naturalnych skfadnikéw o obnizonej kaloryczno-
Sci, posiadajgcych wartoéci odzywcze i pozbawionych substancji syntetycznych znamienny
tym, ze izomalt w postaci sypkiej w ilosci 96% masy gotowego wyrobu rozpuszczamy pod-
grzewajgc do temperatury 170°C, nastepnie schtadzamy do temperatury 110°C i dodajemy
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erytrytol w postaci sypkiej w ilosci 1,5% masy gotowego wyrobu, jednoczeénie przygotowu-
jemy puder jednorodny sktadajgcy sie z odwodnionego liofilizatu owocowego w ilosci 1% masy
gotowego wyrobu oraz odwodnionego kwasu, mlekowego w ilosci 0,5% masy gotowego wy-
robu, rozdrobnione do frakcji 125-150 um, nastepnie uzyskany syrop izomaltowo-erytrytolowy
schtadzamy do 90°C i dodajemy do niego puder liofilizatu owocowego z odwodnionym kwa-
sem mlekowym wraz z dodatkiem stewioli w iloSci 1% masy gotowego wyrobu, nastepnie ca-

to$¢ mieszajgc rozpuszczamy i ujednorodniamy, po czym gorgcg mase rozlewamy do form
ksztattujgcych.
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