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Opis wynalazku

Przedmiotem wynalazku jest sposéb wytwarzania wyrobu sezamkowego w postaci batona
lub tabliczki.

Sezam jest znakomitym zrédtem wielu warto$ci odzywczych. Jest on dla organizmu zrédiem
miedzi, manganu, wapnia, fosforu, magnezu, zelaza, cynku, selenu, btonnika i witaminy B1. Udziat
sezamu w diecie dzieki obecnos$ci miedzi ma wptyw antyoksydacyjny i wptywa na ograniczenie sta-
noéw zapalnych. Dzieki swym sktadnikom wptywa takze na uktad oddechowy zapobiegajgc spazmom
oddechowym przy astmie. W przypadku uktadu krwiono$nego wptywa na zawaty, udary i choroby
serca zwigzane z cukrzycg. Sezam znany jest takze z ograniczenia objawow raka okreznicy, osteo-
porozy, migren i PMS.

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

Olej sezamowy jest ttustym produktem i moze by¢é uzywany jedynie w niewielkich ilosciach
gtébwnie do satatek.

Sypki sezam wykorzystany do pieczywa znajduje sie na nim w minimalnej ilosci nie wystarcza-
jacej do uzupetnienia potrzeb biologicznych organizmu.

Spozywanie wiekszych ilosci sezamu odby¢ sie moze w postaci produktu wystepujacego pod
nazwg ,sezamki”, ktére sg prazonym ziarnem sezamowym sklejanym syropem glukozowym w plastry.
Pakowany jest on po kilka w plastikowe opakowania. Plastry sezamowe sg bardzo higroskopijne
i tatwo pochtaniajg wilgo¢ z powietrza. Wynikiem tego jest szybkie ich sklejanie sie w krétkim czasie
po otwarciu opakowania. Ponadto jest to produkt twardy i trudny do spozycia przez osoby starsze,
ktére sg od strony prozdrowotnej grupg docelowg. Z kolei walory smakowe sezamkoéw predestynu-
jg je do spozywania przez dzieci a to z kolei stanowi zagrozenie poprzez famanie sie sezamkdw na
duze kawatki, ktérymi dziecko moze sie zadtawic.

Znane sg réwniez na rynku spozywczym sezamki w postaci plastréw oblanych czekoladg. Pro-
dukt nie jest odporny na wyzsze temperatury i powoduje rozptywanie sie czekolady w opakowaniu.
Dodatkowo mankamentem oblewanych czekoladg artykutdéw zawierajgcych sezam jest ich sktonnos$é
do brudzenia palcéw 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 glukozowe-
go, substancji utrzymujacych wilgo¢ w tym sorbitole, glicerol, meltodekstryna, emulgator lecytyny
(z soi) oraz aromat, mogacy dodatkowo by¢ powlekany czekoladg. Batony wytworzone przez krétkie
mieszanie czekolady z dodatkiem sezamkéw, wylewanie na ptaskg tace i krojenie lub wylewanie do
foremek, wykazaty w praktyce mankamenty opisane powyzej i z tych powoddw nie znalazty zastoso-
wania rynkowego.

W procesie produkcyjnym, w ktérym konieczne jest uformowanie wyrobu o ksztatcie batona
lub tabliczki, ktéry sktada sie z produktu sypkiego, konieczne jest zastosowanie substancji dodatko-
wych w celu potgczenia suchej frakcji w okresSlony ksztait. Stosowane w przemysle spozywczym le-
piszcza sg z reguty higroskopijne i wptywajg na szybkie rozmiekczanie wyrobéw. Dlatego tez wyroby
te pokrywa sie zewnetrzng warstwg spajajgcg, czesto czekoladg. Ponadto typowe przemystowe me-
tody wytwarzania wyrobéw czekoladowych takich jak tabliczki czy batony wymagajg stosowania spe-
cjalistycznego urzadzenia, w ktérym przebiega proces konszowania i temperowania czekolady.

Przedmiotem wynalazku jest spos6b wytwarzania wyrobu sezamkowego w postaci batona lub
tabliczki, ktéry polega na tym, ze tnie sie sezamki do granulacji 3 mm do 7 mm a nastepnie 70-30%
wagowych kruszu sezamkowego miesza sie z 30-70% wagowych uprzednio wykonszowanej, dtugo-
trwale i intensywnie mieszanej ptynnej czekolady, przy czym mieszanie sktadnikéw potgczone jest
z przerzucaniem ptynnej masy czekolady w temperaturze 45-55°C, skfadniki doktadnie miesza sie
czesto zmieniajgc kierunek i czestotliwos¢ mieszania a po doktadnym wymieszaniu i uzyskaniu jedno-
litej masy formuje sie film wyrobu sezamkowego po czym uzyskany ciggty film dozuje sie do urzadze-
nia formujgcego o nastepujgcych parametrach technologicznych:

- temperatura watkéw 30°C £ 2°C (btgd pomiaru),

- szeroko$¢ szczeliny formowania 4 cm z tolerancjg +/-1 cm,
- wysokos$¢ szczeliny formowania 10-20 mm,

- predkos¢ przesuwu filmu 0,8—1,2 m/s z tolerancjg £ 0,3 cm.
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Uzyskang uformowang mase po rownomiernym utozeniu na tasmie schtadza sie do temperatu-
ry 8—14°C, korzystnie 10°C, po czym tnie podtuznie i poprzecznie do wielko$ci koncowej wyrobu.

W konsekwencji stosowania sposobu wedtug wynalazku wyeliminowano specjalistyczne urzg-
dzenie do temperowania czekolady i uzyskano wyr6b sezamkowy z powstrzymanym procesem migra-
cji ttuszczu inaczej zwanego wadg w postaci ,kwiatu tluszczowego”, wptywajgcego na pogorszenie
waloréw wizualnych i sensorycznych. Korzystnymi cechami sg takze o wiele bezpieczniejszy, tatwiej-
szy i wygodniejszy do spozycia produkt dla os6b, ktére mogg mieé problemy ze spozywaniem twar-
dych artykutéw spozywczych. Wyréb w trakcie konsumpcji ma twardo$é akceptowalng dla oséb star-
szych i nie tamie sie na mate, twarde i ostre kawaliki a wiec jest bezpieczny dla dzieci. Réwnoczes$nie
posiada wszelkie walory smakowe i nie posiada zadnych dodatkéw spajajgcych.

Przyktad

Pocieto sezamki do granulacji 5 mm a nastepnie 70% wagowych kruszu sezamkowego z do-
datkiem orzechéw miesza sie z 30% wagowych uprzednio wykonszowanej, dtugotrwale i intensywne
mieszanej ptynnej czekolady, przy czym mieszanie potgczone jest z przerzucaniem ptynnej masy cze-
kolady w temperaturze 45-55°C. Sktadniki doktadnie miesza sie czesto zmieniajgc kierunek i czesto-
tliwo$¢ mieszania. Po doktadnym wymieszaniu i uzyskaniu jednolitej masy formuje sie film wyrobu
sezamkowego. Uzyskany ciggty film dozuje sie do urzadzenia formujgcego o nastepujgcych parame-
trach technologicznych:

- temperatura watkéw 30°C £ 2°C (btgd pomiaru),

- szczelina formowania 4 cm z tolerancjg +/1 cm

- wysokos$¢ korpuséw 10—-20 mm,

- predkos$¢ przesuwu filmu 1 m/s z tolerancjg +/-0,3 cm.

Uzyskang uformowang mase po rownomiernym utozeniu na tasmie schtadza sie do temperatu-
ry 10°C po czym tnie podtuznie i poprzecznie do wielkosci koncowej wyrobu.

Otrzymano wyrob sezamkowy w postaci batona sklejony w catej masie czekoladg. Wyréb moze
zawiera¢ w masie dodatek 5% wagowych orzechéw. Otrzymany wyréb zachowywat swoje wtasciwosci
CO najmniej przez 12 miesiecy.

Zastrzezenia patentowe

1. Sposo6b wytwarzania wyrobu sezamkowego w postaci batona lub tabliczki, znamienny tym,
ze tnie sie sezamki do granulacji 3 mm do 7 mm a nastepnie 70-30% wagowych kruszu se-
zamkowego miesza sie z 30-70% wagowych uprzednio wykonszowanej, dtugotrwale i inten-
sywnie mieszanej ptynnej czekolady, przy czym mieszanie sktadnikéw potgczone jest z prze-
rzucaniem ptynnej masy czekolady w temperaturze 45-55°C, skfadniki doktadnie miesza sie
czesto zmieniajgc kierunek i czestotliwo$¢ mieszania a po doktadnym wymieszaniu i uzy-
skaniu jednolitej masy formuje sie film wyrobu sezamkowego po czym uzyskany ciggty film
dozuje sie do urzgdzenia formujgcego o nastepujgcych parametrach technologicznych:

- temperatura watkéw 30°C £ 2°C (btgd pomiaru),
szczelina formowania 4 cm z tolerancjg +/-1 cm,
wysokos$¢ szczeliny formowania 10—-20 mm,
- predkos¢ przesuwu filmu 0,8—-1,2 m/s z tolerancjg +/-0,3 cm
a uzyskang uformowang mase po rownomiernym utozeniu na tasmie schtadza sie do tempe-
ratury 8—14°C, po czym tnie podtuznie i poprzecznie do wielkoSci konncowej wyrobu.

2. SposoOb wedtug zastrz. 1, znamienny tym, ze uzyskang uformowang mase po réwnomier-

nym ufozeniu na taSmie schitadza sie do temperatury 10°C.



