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Opis wynalazku

Przedmiotem wynalazku jest produkt spozywczy o zwiekszonej zawartosci sktadnikéw bioaktyw-
nych o wiasciwosciach prozdrowotnych.

Cebula jest rosling dwuletnig nalezacg do rodziny liliowatych. Uprawiane sg gtéwnie odmiany
biate, ale duzg popularnoscig cieszg sie rowniez odmiany z6i#te i pomaranczowe. Cebula zawiera
w swoim sktadzie zwigzki odzywcze oraz szereg zwigzkow wykazujgcych dziatanie prozdrowotne. Wy-
stepujg m.in. kwasy fenolowe, flawonoidy, antocyjany (w odmianach barwnych), tiosiarczany. Gtéwnym
flawonoidem wystepujgcym w cebuli jest kwercetyna majgca m.in. zdolno$¢ do hamowania proliferacji
komérek nowotworowych. W cebuli wystepujg rowniez znaczne ilosci fruktandéw (oligomery fruktozy),
ktére zaliczane sg do zwigzkdw prebiotycznych pozytywnie wptywajacych na mikroflore jelita grubego,
stymulujgcych rozwéj bakterii Lactobacillus i Bifidobacterium.

Znane sg przetwory z cebuli, ktérych sktad i sposéb wykonania mozna znalezé w ré6znych publi-
kacjach. Przetwory te sg zazwyczaj stodzone cukrem biatym lub trzcinowym, ewentualnie dostadzane
miodem naturalnym. Istotnym sktadnikiem przetwordéw z cebuli jest wino wytrawne czerwone lub biate
oraz ocet winny lub balsamiczny. Dzemy lub konfitury z cebuli doprawiane sg zazwyczaj solg i pieprzem,
czasem dodaje sie do nich przyprawy takie jak na przyktad estragon. Podstawg sporzadzonych z po-
wyzszych sktadnikow dzemow i konfitur jest cebula biata lub czerwona podsmazona wstepnie na masle.
Czasami oprécz cebuli przetwory zawierajg rowniez owoce na przyktad jagody lub zurawine.

Ze Swiatowej literatury patentowej znanych jest kilka rozwigzan dotyczgcych sktadu i produkc;ji
dzemoéw z dodatkiem cebuli.

W rozwigzaniu znanym z chifskiego zgtoszenia patentowego CN106260817 (A) do produkcji
dzemu zastosowano jako jeden ze sktadnikdw cebule w proszku. Ponadto w sktad receptury wchodzity
jabtka, biaty cukier, s6l, pieprz oraz przyprawa pieciu smakow, a uzyskany produkt cechowat sie dobrymi
wiasciwosciami odzywczymi.

W innym rozwigzaniu objetym zgtoszeniem chinskim CN106107757 (A) zastosowano zielong ce-
bule dla nadania oryginalnego smaku dzemu sktadajgcego sie jeszcze miedzy innymi z wisni, truska-
wek, smoczego owocu, soku z cytryny, chinskiego szczypiorku, anyzu, czapetki pachngcej i korzenia
arcydziegla.

W chinskim zgtoszeniu patentowym CN 1432296 (A) opisano ostry dzem z nasion cebuli o wyjat-
kowych walorach smakowych i warto$ci zywieniowej. Zielong cebule jako jeden ze sktadnikéw dzemu
(z nasion baweiny) zastosowano réwniez w innym chinskim rozwigzaniu patentowym CN103284032
(A), gdzie oprocz zielonej cebuli w sktad produktu wchodzity: sproszkowana gingko biloba, imbir, sol,
czosnek, biata rzodkiew, glutaminian sodu.

Z kolei w zgtoszeniu koreanskim KR20150144229 (A) opisano wykorzystanie cebuli i ptatkdéw
rézy do poprawy smaku i cech funkcjonalnych dzemu truskawkowego.

Réwniez jako dodatek funkcjonalny w produkcji dzemu truskawkowego zastosowano miedzy in-
nymi kiszong cebule zmniejszajgc tym samym stosowanie sztucznych dodatkéw i cukru
(KR20140037359 (A)). Oprécz kiszonej cebuli w sktad opisanego zgtoszeniem produktu wchodzity ki-
szone jabtka, gruszki, morele japonskie, wspiega wezowata, korzen arcydziegla, selernica.

Przy produkcji dzeméw z fermentowanej soi jako dodatek zastosowano cebule pozbawiong cha-
rakterystycznego zapachu (KR100857737 {B1)), a oprdcz cebuli wykorzystano takze przecier jabtkowy,
cukier, kwas cytrynowy. Z kolei w rozwigzaniu objetym japonskim zgtoszeniem JPH02182159 (A) do
dzemu cebulowego oprécz cukrow dodano bakterie kwasu mlekowego.

Istota wynalazku polega na tym, ze produkt spozywczy zawiera cebule i owoce stanowigce wsad
wynoszacy od 55 do 71,2 %/100g gotowego produktu, a zawarto$¢é rozmiekczonej cebuli we wsadzie
wynosi od 55 do 85% masowych, a pozostatg czesé, to jest do 45% masowych, stanowig owoce Swieze
lub mrozone. Ponadto produkt spozywczy zawiera dodatki aromatyczno-smakowe, takie jak sok z imbiru
w ilosci od 1,0 do 2,09/100g gotowego produktu, sproszkowana gatka muszkatotowa w ilosci od 0,5 do
1,0g/100g gotowego produktu oraz dodatki stodzgce takie, jak koncentrat soku jabtkowego o ekstrakcie
68-72°Brix g/100g lub koncentrat soku gruszkowego o ekstrakcie 68-70°Brix w ilosci facznej od 25 do
269g/100g gotowego produktu lub glikozydy stewiolowe w ilosci do 0,02g/100g gotowego produktu. Do-
datkowo produkt zawiera substancje zelujgcg w postaci pektyny niskometylowanej jabtkowej lub cytru-
sowej, lub jabtkowo-cytrusowej w ilosci od 0,3 do 1,0g/100g gotowego produktu, przy czym uzupetnienie
sktadu do 100g gotowego produktu stanowi woda.
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Korzystnie cebula jest odmiany biatej.

Korzystnie dodatkami do produktu sg owoce: czarnej porzeczki lub wisni, lub $liwy wegierki, lub
dzikiej rézy.

Korzystnie owoce dzikiej r6zy majg postaé przecieru w ilosci do 25% masowych wsadu.

Korzystnie zamrozone owoce przed wprowadzeniem do wsadu Sg rozmrozone przy uzyciu mi-
krofal o mocy od 800 do 1200 W w czasie od 2 do 10 minut.

Korzystnie substytutem cukréw naturalnych pochodzgcych z sokéw owocowych sg glikozydy
stewiolowe, przy czym mozna nimi zastgpi¢ od 5 do 15% masowych koncentratu soku.

Korzystnie dla nadania wiasciwej konsystencji produkt zawiera wode w iloSci stanowigcg réznice
pomiedzy zatozong wagg gotowego produktu, a wagq skfadnikdw wprowadzong do sktadu produktu.

Zaletg opracowanych produktéw jest to, ze oprécz cebuli mogg zawieraé dodatek owocow o duzej
zawartosci zwigzkow bioaktywnych, jak czarna porzeczka i owoce dzikiej rézy. Dodatek sktadnika owo-
cowego przy produkcji dzemoéw cebulowych wptywa na intensywniejszg barwe dzemu oraz maskuje
jego specyficzny cebulowy smak, a przetwory charakteryzujg sie wiekszg zawarto$cig zwigzkéw proz-
drowotnych, w tym antocyjanéw, gtéwnie cyjanidyn. Owoce czarnej porzeczki zasobne sg w witamine
C, a ich dodatek moze wptywaé na poprawe przemiany materii, zwieksza¢ odporno$é organizmu,
a takze obniza¢ poziom cholesterolu we krwi o niskiej gestosci. Z kolei wisnie zawierajg kwasy fenolowe,
polifenole w tym gtéwnie antocyjany, witaminy: C, E i z grupy B. Wykazujg tym samym dziatanie
ochronne na naczynia wiosowate ukfadu krazenia, serce, a takze dziatanie przeciwzapalne. Z kolei
owoce $liwy wegierki zasobne sg w zwigzki polifenolowe, wykazujg szereg pozytywnych funkcji w orga-
nizmie cztiowieka miedzy innymi korzystnie wptywajg na metabolizm lipidéw i glukozy, poprawiajg profil
lipidowy krwi, regulujg prace uktadu pokarmowego. Owoce dzikiej rézy zawierajg w swoim sktadzie
liczne polifenole, w tym flawonoidy, kwercetyne, antocyjany, procyjanidyny, katechine, kwasy fenolowe,
jak elagowy i galusowy. Sg bogatym zrédtem witaminy C, karotenoidéw oraz sktadnikéw mineralnych
zwfaszcza wapnia, a takze fosforu i potasu.

Na zwiekszong zawarto$¢ zwigzkow bioaktywnych istotny wptyw ma réwniez zastosowany doda-
tek surowcow roslinnych jak sok ze Swiezego imbiru oraz gatka muszkatotowa. Sok z imbiru w swoim
sktadzie zawiera bogactwo zwigzkow lotnych takich jak seskwiterpeny i monoterpeny, a w tym: zingibe-
rol, a-zingiberen, B-bisabolen, a-farnezen, geraniol, limonen, cyneol, linalol, terpineol, kamfen i nielot-
nych takich jak: gingerole, zingeron, szagaole, paradole, odpowiedzialnych zaréwno za cechy senso-
ryczne, jak rowniez wiasciwosci prozdrowotne. Imbir wykazuje miedzy innymi dziatanie hipoglikemiczne,
hipolipemiczne oraz silne dziatanie przeciwbakteryjne, szczegdlnie silne w kierunku Staphylococcus
aureus. Z kolei w gatce muszkatotowej najistotniejszym zwigzkiem fenolowym jest mirystycyna. Ta aro-
matyczna przyprawa wzmaga wydzielanie sokéw trawiennych, tym samym wspomaga procesy tra-
wienne oraz zapobiega wzdeciom.

Dzieki tak bogatemu sktadowi przetwory oprécz bogatych waloréw smakowych wspomagajg swo-
imi wiasciwo$ciami mechanizmy obronne organizmu w okresie wzmozonej zachorowalnosci na infekcje
wirusowe, dziatajgc rozgrzewajgco, odflegmiajaco, przeciwbakteryjnie i przeciwwirusowo.

Zastgpienie zwyczajowo uzywanego cukru biatego zageszczonym sokiem jabtkowym lub grusz-
kowym pozwala na otrzymanie nowych produktéw o lepszych walorach smakowych i wiekszej wartoSci
odzywczej. Produkty te stodzone sg wytgcznie cukrami naturalnymi i mogg by¢ spozywane przez szer-
sze grono konsumentoéw. W celu zmniejszenia kalorycznosci tych produktéw cze$é koncentratédw sokow
owocowych moze zostaé zastgpiona glikozydami stewiolowymi.

Zatozona zmiana skfadu produktédw pozwala uzyskac produkty o r6znych cechach sensorycznych
oraz odmiennych wiasciwosciach prozdrowotnych. Produkty stodzone koncentratem soku jabtkowego
lub gruszkowego zawierajg tylko cukry naturalnie pochodzace z surowcéw i cechujg sie kwasniejszym
smakiem. Zastgpienie czesci naturalnych cukréw glikozydami stewiolowymi powoduje obnizenie kalo-
rycznoséci uzyskanych produktéw. Z kolei produkty otrzymane z dodatkiem owocéw i przypraw cecho-
wac sie bedg korzystniejszymi cechami sensorycznymi. Zapach i smak cebuli w tych produktach jest
mniej wyczuwalny, a produkty te cechujg sie réwniez wiekszymi wtasciwos$ciami prozdrowotnymi, gtéw-
nie ze wzgledu na zwiekszong ilo$¢ antocyjanéw, witamin, zwigzkéw fenolowych, terpendw.

Rozwigzanie wedtug wynalazku jest zilustrowane ponizszymi przyktadami wykonania w postaci
tabelarycznych zestawien sktadéw produktdw.

Przyktad1

Produkt spozywczy z dodatkiem owocdw dzikiej rézy stodzony koncentratem soku jabtkowego
i gruszkowego w proporcji 1:1 (ekstrakt ogéiny 35%).
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Produkt zawiera wytgcznie cukry pochodzgce z surowcow posiadajgcych wyrazisty smak, dzia-
fanie antyseptyczne oraz zwiekszone wtasciwosci prozdrowotne.

Skiadnik

Zawartosé

Cebula

Koncentrat sokow jabtkowego i
gruszkowego w proporcji 1:1
Owoce dzikiej rézy

Preparat pektynowy jabtkowy

Sok z imbiru

Gatka muszkatotowa sproszkowana

Woda

50,0 g/100 g gotowego produktu
26 g/100 g gotowego produktu

19,0 g/100 g gotowego produktu
0,8 g/100 g gotowego produktu
1,0 g/100 g gotowego produktu
0.5 g/100 g gotowego produktu
2,7 9/100g gotowego produktu

Razem 100g/100g gotowego produktu

Przyktad 2

Produkt spozywczy z cebuli z dodatkiem owocoéw dzikiej rézy stodzony koncentratem soku jabi-
kowego i gruszkowego oraz glikozydami stewiolowymi (ekstrakt ogéiny 35%) ma obnizong warto$¢ ka-
loryczng zawiera wytgcznie cukry pochodzgce z surowcow, majgcy wyrazisty smak, dziatanie antysep-

tyczne oraz zwiekszone wtasciwosci prozdrowotne.

Sktadnik

Zawartosc

Cebula

Koncentrat soku jabtkowego i
gruszkowego w proporcji 2:1
Owoce dzikiej rozy

Preparat pektynowy cytrusowy
Sok z imbiru

Gatka muszkatotowa
Glikozydy stewiolowe

Woda

55,0 g/100 g gotowego produkiu
26 g/100 g gotowego produktu

15,0 g/100 g gotowego produktu
0.4 g/100 g gotowego produktu
1,5 /100 g gotowego produktu
0,5 g/100 g gotowego produktu
0,02 g/100 g gotowego produktu
1,58g/100g gotowego produktu

Razem 100g/100g gotowego produktu

Przyktad3

Produkt spozywczy z dodatkiem owocow czarnej porzeczki, wisni i Sliwki wegierki, stodzony kon-
centratem soku jabtkowego (ekstrakt ogélny 35%), zawiera wytgcznie cukry pochodzgce z surowcéw,
charakteryzuje sie wyrazistg barwg nadang barwnikami zawartymi w owocach, nie posiada charaktery-
stycznego smaku i zapachu cebuli. Wykazuje duze wtasciwosci prozdrowotne.
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Sktadnik Zawartosc

Cebula 62 g/100 g gotowego produktu
Owoce: porzeczki czarne, widnie i 8liwy 8,2 g/100 g gotowego produktu

wegierki w proporcji 1:3:1

Koncentrat soku gruszkowego 25 g/100 g gotowego produktu
Sok z imbiru 1,5 g/100 g gotowego produktu
Gatka muszkatotowa sproszkowana 0,5 g/100 g gotowego produktu

Preparat pektynowy jabtkowo-cytrynowy 1,0 g/100 g gotowego produktu
w proporcji 1:1

Woda 1,8g/100 g gotowego produktu
Razem 100g/100g gotowego produktu

Przyktad4

Produkt spozywczy z cebuli z dodatkiem czarnej porzeczki, wisni i Sliwki wegierki stodzony kon-
centratem soku jabtkowego i gruszkowego oraz glikozydami stewiolowymi (ekstrakt ogéiny 35%), ma
obnizong kaloryczno$¢, zawiera wytgcznie cukry pochodzgce z surowcéw, charakteryzuje sie wyrazistg
barwg nadang barwnikami zawartymi w owocach, nie posiadajgcy charakterystycznego smaku i zapa-
chu cebuli. Wykazuje duze wiasciwosci prozdrowotne.

Sktadnik Zawartosc

Cebula 65 g/100 g gotowego produktu
Owoce: czarnej porzeczki, wisnii §liwy 6,2 /100 g gotowego produktu

w proporcjach 1:1:2

Koncentrat soku jabtkowego 25 g/100 g gotowego produktu
i gruszkowego w proporcji 2:1

Sok z imbiru 1,0 g/100 g gotowego produktu
Gatka muszkatotowa sproszkowana 0,5 /100 g gotowego produktu

Preparat pektynowy jabtkowo-cytrusowy 0,9 g/100 g gotowego produktu

w proporcji 1:2

Glikozydy stewiolowe 0,02 g/100 g gotowego produktu

Woda 1,38 /100 g gotowego produktu
Razem  40pg/100g gotowego produktu
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W razie potrzeby dla uzyskania wtasciwej konsystencji otrzymanego produktu, dodaje sie do
niego odpowiednig ilos¢ wody, po czym mase miesza sie dla jej petnego ujednorodnienia i poddaje
pasteryzaciji.

Zapis na przyktad ,od 15 do 21” oznacza, ze obejmuje on wszystkie wartoSci zawarte w granicach
od 15 do 21.

1.

w N

Zastrzezenia patentowe

Produkt spozywczy o zwiekszonej zawartosci skladnikéw bioaktywnych, zawierajgcy ce-
bule, czesto owoce, dodatki aromatyczno-smakowe, w tym stodzace, substancje zelujgce,
znamienny tym, ze cebula i owoce w postaci surowej stanowig wsad wynoszacy od 55 do
71,29/100g gotowego produktu, a zawarto$¢ rozmiekczonej cebuli we wsadzie wynosi od 50
do 85% masowych wsadu, podczas gdy pozostatg czesé, to jest do 45% masowych, stanowig
owoce Swieze lub mrozone, ponadto produkt zawiera dodatki aromatyczno-smakowe takie,
jak sok z imbiru w iloci od 1,0 do 2,09/100g gotowego produktu, sproszkowana gatka musz-
katotowa w ilosci od 0,5 do 1,09/100g gotowego produktu oraz stodzace takie, jak koncentrat
soku jabtkowego o ekstrakcie 68-72°Brix lub koncentrat soku gruszkowego o ekstrakcie 68—
70°Brix w tgcznej ilosci od 25 do 26g/100g gotowego produktu lub glikozydy stewiolowe w ilo-
Sci do 0,02g/100g gotowego produktu, przy czym substancjg zelujgcy jest pektyna niskome-
tylowana jabtkowa lub cytrusowa, lub jabtkowo—cytrusowa w tgcznejilosci od 0,3 do 1,09/100g
gotowego produktu, a uzupetnienie skfadu do 100% masowych stanowi woda.

Produkt spozywczy wedtug zastrz. 1 znamienny tym, ze zawiera cebule odmiany biatej.
Produkt spozywczy wediug zastrz. 1 znamienny tym, ze w skfad wsadu wchodzg owoce
czarnej porzeczki, wisni, Sliwy wegierki lub dzikiej rézy.

Produkt spozywczy wedtug zastrz. 1 i 3 znamienny tym, ze owoce dzikiej rézy w postaci
przecieru sg wprowadzane do skfadu w ilosci do 25% masowych wsadu.

Produkt spozywczy wedtug zastrz. 1 i 3 znamienny tym, ze zamrozone owoce przed wpro-
wadzeniem do wsadu sg rozmrozone przy uzyciu mikrofal o mocy od 800 — 1200 W w czasie
od 2 do 10 minut

Produkt spozywczy wedtug zastrz. 1 znamienny tym, ze substytutem czesci cukréow natu-
ralnych pochodzgcych z sokéw owocowych sg glikozydy stewiolowe, przy czym mozna nimi
zastgpic¢ od 5 do 15% masowych koncentratu soku.

Produkt spozywczy wedtug zastrz. 1 znamienny tym, ze dla uzyskania wtasciwej konsy-
stencji zawiera wode w iloSci stanowigcej réznice pomiedzy zatozong wagg gotowego pro-
duktu, a wagg sktadnikéw wprowadzong do sktadu produktu.



