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Opis wynalazku

Przedmiotem wynalazku jest makaron o niskim indeksie glikemicznym i tadunku glikemicznym.

Indeks glikemiczny (IG) to parametr umozliwiajacy klasyfikacje produktéw spozywczych pod
wzgledem ich wptywu na po positkowe stezenie glukozy we krwi. Okresla procentowo szybkos¢ zwiek-
szenia stezenia glukozy we krwi po spozyciu produktu zawierajacego okreslona ilos¢ weglowodandéw
w poréwnaniu ze zwiekszeniem, jakie nastepuje po spozyciu tej samej ilosci weglowodandw w postaci
czystej glukozy.

Produkty o duzym indeksie glikemicznym sa szybko trawione i wchtaniane w przewodzie pokar-
mowym. Dochodzi do gwaitownego zwiekszenia glikemii po positkowej, intensywnego wydzielania in-
suliny, a nastepnie szybkiego zmniejszenia sie steZzenia glukozy we krwi, co skutkuje zwiekszeniem
wydzielania glukagonu i zwiekszeniem taknienia.

t adunek glikemiczny obrazuje nie tylko dynamike trawienia i wchianiania weglowodandéw do krwi,
ale takze uwzglednia ich ilo§¢ w spozywanej porcji. Im wyzsza wartos¢ tadunku gllkemicznego, tym
wiekszy wzrost stezenia glukozy we krwi i silniejsza odpowied? insulinowa na porcje danego produktu.
Podobny tadunek glikemiczny, czyli indeks glikemiczny odniesiony do spozywanej porcji danego pro-
duktu spozywczego, daje zwykle podobna odpowiedz glikemiczna.

W diecie 0os6b z zaburzonym metabolizmem weglowodandw oraz oséb walczacych z nadwaga
i otyloscig korzystne jest stosowanie positkéw zawierajacych produkty o niskim indeksie glikemicznym
i jednoczesnie niskim tadunku glikemicznym (matej zawartosci weglowodanow przyswajalnych w porcji).
Ich spozycie powoduje powolny wzrost oraz stosunkowo niski i stabilny poziom glukozy we krwi, co
przektada sie na niska popositkowa insulinemie.

W ostatnich latach ze wzgledu na zte nawyki Zywieniowe coraz czesciej zaczety pojawiac sie
choroby takie jak: otytos¢, insulinoopornosé czy cukrzyca. Wedtug danych World Health Organization
(WHO), w 1980 roku liczba osoéb dorostych chorujacych na cukrzyce wynosita 108 min, w 2014 roku
byly to juz 422 min. Niemal 4-krotny wzrost zachorowan na przetomie kilku dekad jest sygnatem alar-
mowym do wdrozenia intensywnych dziatan profilaktycznych. Szacuje sie, ze w roku 2040 liczba diabe-
tykow wzrosnie do 642 min. Cukrzyca typu 2 stanowi 90-95% wszystkich przypadkéw cukrzycy.

Przyjmuje sie, ze duzy wptyw na rozwdj cukrzycy typu 2 maja czynniki srodowiskowe, w tym
szczegdblne znaczenie odgrywa dieta. Zalecenia zywieniowe wskazujg, aby gtéwnym Zzrodtem energii
w diecie oséb zagrozonych wystapieniem choroby oraz chorych na cukrzyce byly weglowodany zto-
zone, o niskim indeksie glikemicznym (< 50). Powinny one dostarcza¢ 40-50% wartosci energetyczne;j
w dziennej racji pokarmowe;j (ok. 1000 kcal). Ponadto zaleca sie spozywanie produktow o G < 10.

Wychodzac naprzeciw zaleceniom dietetycznym oraz biorac pod uwage wzrastajgcg swiadomos¢
konsumentéw, dotyczaca zapobiegania oraz zmniejszania badZ niwelowania objawdw choréb zwigza-
nych z zaburzonym metabolizmem weglowodandw poprzez wykorzystanie produktéw o niskim indeksie
glikemicznym, pozadanym jest, aby na rynku zywno$ciowym wystepowat szeroki wybor tychze produk-
tow. Wykorzystanie indeksu glikemii popositkowej do prawidtowego przygotowania diety pozwala regu-
lowaé i kontrolowaé poziom cukru we krwi oraz wptywa pozytywnie na organizm cztowieka.

Z opisu patentu CN106858317 (A) znany jest makaron o niskim indeksie glikemicznym. Makaron
sktada sie z maki pszennej, maki gryczanej, maki z kaszy gryczanej, maki sojowej, maki z fasoli mung,
maki z wodorostéw, maki konjaku, btonnika pokarmowego i polepszacza.

Patent RU2446708 dotyczy produktéw makaronowych wytworzonych z wody, maki bezgluteno-
wej (ryzowej, kukurydzianej, z gryki) oraz surowca dodatkowego, ktéorym moze byé¢: skrobia, groch,
proso, soja, tubin, maka amarantusowa, proszki owocowe i warzywne.

Opis patentu US2007031564 ujawnia makaron zawierajacy bezglutenowe zrodto skrobi (kukury-
dza, ziemniak), make bezglutenowa (grochu, fasola, bob, soja, chleb $wietojanski, soczewica, orzeszki
ziemne, tubin i / lub ich mieszaniny.), bezglutenowe zrédto biatka z grochu, fasoli, bobu, soi, chleba
Swietojanskiego, soczewicy, orzecha ziemnego, tubinu, koncentratu lub jego izolatu i / lub ich miesza-
nina), emulgatora (lecytyne sojowa, lecytyne stonecznikowa, estry mono- i di-glicerydéw kwasow ttusz-
czowych, mono- i di-glicerydy kwaséw ttuszczowych i / lub ich mieszanina.)

Znany jest wynalazek EP0997078 dotyczgcy makaronu na bazie kaszy manny wzbogacony biat-
kami roslinnymi zawierajacy co najmniej jeden koncentrat biatkowy i / lub izolat rosliny straczkowej —
korzystnie tubin.
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Celem wynalazku jest otrzymanie makaronu o niskim indeksie glikemicznym i tadunku glikemicz-
nym, ktory zawiera mieszanine maki glutenowej oraz maki bezglutenowej, przy czym make bezglute-
nowg stanowi maka tubinowa oraz maka jaglana, zas jako make glutenowg rozumie sie semoline durum
lub mieszanke semoliny durum z maka makaronowg z pszenicy zwyczajnej ponadto zawiera dodatek
btonnika, glutenu witalnego oraz dodatek wody.

Makaron o niskim indeksie glikemicznym wedtug wynalazku na bazie maki glutenowej z dodat-
kiem btonnika pokarmowego charakteryzuje sie tym, Ze jako magke glutenowa zawiera semoline durum
w ilosci 20-70% wag. lub mieszanke semoliny durum z maka z pszenicy zwyczajnej w takie] same;j
ilosci, przy czym maka z pszenicy zwyczajnej stanowi maksymalnie 50% wag. masy mieszanki mak
glutenowych, korzystnie 5-30% wag., ponadto makaron zawiera 5-50% maki tubinowej, 5-30% bton-
nika oraz 3—-10% glutenu witalnego oraz dodatek wody.

Korzystnie ilos¢ maki tubinowej wystepuje w ilosci 15-40% wag., natomiast zrédtem btonnika jest
owies i jeczmien.

Makaron w rozwigzaniu alternatywnym zawiera oprécz wyzej opisanych sktadnikow dodatek maki
jaglanej w ilosci od 5 do 30% w stosunku do masy surowcow.

Wynalazek dotyczacy sktadu makaronu zostat przedstawiony w ponizszych przyktadach;

Przyktad1:

Makaron o skfadzie:

Semolina durum - 67,5%
Maka tubinowa - 20%
Btonnik owsiany -7,5%
Gluten witalny - 5%
Przyktad 2:

Makaron o skfadzie:

Semolina durum - 35%
Maka tubinowa - 20%
Btonnik owsiany - 20%
Gluten witalny - 5%
Maka jaglana - 20%.
Przyktad 3:

Makaron o skfadzie:

Semolina durum - 40%
Maka tubinowa - 30%
Btonnik owsiany - 10%
Gluten witalny - 10%
Maka jaglana - 10%
Przyktad 4:

Makaron o skfadzie:

Semolina durum - 63%
Maka tubinowa -15%
Btonnik owsiany - 15%
Gluten witalny - 7%
Przyktad 5:

Makaron o skfadzie:

Semolina durum -61%
Maka tubinowa - 25%
Btonnik owsiany - 10%
Gluten witalny - 4%
Przyktad 6:

Makaron o sktadzie:
Semolina durum -61%
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Maka tubinowa - 15%
Btonnik jeczmienny - 15%
Gluten witalny - 5%
Maka jaglana - 30%.
Przyktad 7:

Makaron o sktadzie:

Semolina durum - 20%
Maka makaronowa z pszenicy zwyczajne; - 20%
Maka tubinowa - 30%
Btonnik owsiany - 10%
Gluten witalny -10%
Maka jaglana -10%
Przyktad 8:

Makaron o sktadzie:

Semolina durum - 30%
Maka makaronowa z pszenicy zwyczajne; -10%
Maka tubinowa - 25%
Btonnik jeczmienny - 15%
Gluten witalny - 10%
Maka jaglana - 10%

Makaron o sktadzie wedtug wynalazku otrzymuje sie w nastepujacy sposéb: najpierw przygoto-
wuje sie w odpowiednich proporcjach mieszanke sktadnikéw sypkich, tak ze do semoliny durum lub
mieszanki semoliny durum z maka z pszenicy zwyczajnej dodaje sie make tubinowa, btonnik owsiany
i gluten pszenny witalny w proporcjach wedtug wynalazku. Alternatywnie do mieszanki wyzej opisanych
sktadnikéw dodaje sie make jaglana. Do surowcdow sypkich stopniowo dozuje sie wode, w ilosci pozwa-
lajacej uzyskac ciasto o wilgotnosci 25 do 35%. Ciasto miesza sie przez 5-30 minut w warunkach ci-
$nienia atmosferycznego i/ lub przez 0,5-30 minut w warunkach podcisnienia wynoszacego od 0,06 —
0,1 MPa. Przygotowane ciasto ksztattuje sie do grubosciennych form makaronu ($widerek, spaghetti,
penne lub innych), wttaczajac je przez otwory znajdujace sie w matrycy prasy makaronowej. Cisnienie
ttoczenia wynosi od 6 do 16 MPa. Wyttoczony makaron suszy sie w celu uzyskania produktu zawiera-
jacego do 13% wagowych wody.

W wyniku tak przeprowadzonego procesu wedtug wynalazku uzyskuje sie makaron o nastepuja-
cych parametrach: zawartos¢ wody do 13% wagowych, zawarto$¢ biatka od 15 do 30% wagowych,
zawartosc ttuszczu od 2 do 5% wagowych, zawartos¢ zwiazkéw mineralnych od 1 do 2% wagowych,
zawartosc¢ catkowitego btonnika pokarmowego od 15 do 30%, w tym zawartos¢ rozpuszczalnego bton-
nika pokarmowego od 7 do 15% wagowych, zawartos¢ weglowodanow przyswajalnych do 50% wago-
wych. Indeks glikemiczny wyznaczony in vivo dla wynalazku jest na poziomie ponizej 40%, natomiast
tadunek glikemiczny ksztattuje sie na poziomie ponizej 10%.

Wynalazek pozwala uzyska¢ makaron o |G mniejszym od 40% i fadunku glikemicznym mniejszym
od 10%. Makaron, pod wzgledem cech sensorycznych (jasna barwa, wysoka jako$¢ organoleptyczna
i kulinarna), jest zblizony do tradycyjnego makaronu pszennego, ktéry posiada IG ok 50-60% i £ G ok.
20%. Przewaga makaronu wedtug wynalazku jest znacznie nizszy IG i £G, potwierdzony badaniami
in vivo, a mianowicie indeks glikemiczny wyznaczony in vivo dla wynalazku w szczegdlnosci opisanego
w przykiadzie 1i 2 wynosi od 33 do 38%, natomiast tadunek glikemiczny ksztattuje sie na poziomie od
7 do 9,5%.

Zaleta wynalazku jest dodatek maki tubinowej (5-50% wagowych), ktéra zwieksza zawartos¢
biatka i btonnika pokarmowego w produkcie oraz uzupetnia niedobory aminokwasow egzogennych.
Takze dodatek maki jaglanej dostarcza weglowodandw oraz witamin, a w szczegdlnosci witamin z grupy
B, ponadto zawiera biatko i nienasycone kwasy ttuszczowe wspierajgce proces utraty wagi. Kolejna
zaletg jest wprowadzenie do produktu btonnika owsianego lub jeczmiennego zawierajacego rozpusz-
czalne w wodzie B-glukany, ktére wykazujg wielokierunkowe, korzystne oddziatywanie na organizm.
Poza dziataniem hipoglikemicznym, redukuja poziom cholesterolu we krwi, stymuluja rozwéj pozadane;j
flory bakteryjnej i ograniczaja procesy kancerogenezy w jelicie grubym. Zastosowane w produkcie
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zwiekszaja jego potencjat prozdrowotny. Dodatek glutenu witalnego wptywa na poprawe cech senso-
rycznych makaronu, warunkuje odpowiednia konsystencje ugotowanego makaronu i zwieksza jego od-
porno$¢ na rozgotowanie.

Makaron o niskim indeksie glikemicznym jest szczegdlnie przydatny dla oséb chorych na cu-
krzyce lub cierpiacych na otytos¢.

Makaron o sktadzie wedtug wynalazku wykazuje. Indeks glikemiczny wyznaczony in vivo dla wy-
nalazku jest na poziomie ponizej 40%, natomiast tadunek glikemiczny ksztattuje sie na poziomie ponize;
10%. Mozliwe to jest gtdwnie dzieki zastosowaniu maki semoliny durum oraz maki tubinowej a takze
dzieki zastosowaniu w alternatywie wynalazku dodatkowo maki jaglanej. Ponadto na niski indeks wptyw
maja sktadniki dodatkowe jak btonnik oraz gluten w okreslonych ilosciach.

s w

N

Zastrzezenia patentowe

Makaron o niskim indeksie glikemicznym na bazie maki glutenowej z dodatkiem btonnika po-
karmowego znamienny tym, Zze jako make glutenowa zawiera semoline durum lub mieszanke
semoliny durum z maka z pszenicy zwyczajnej w ilosci 20-70% wag., przy czym maka z psze-
nicy zwyczajnej stanowi maksymalnie 50% wag mieszanki, ponadto makaron zawiera 5-50%
wag maki tubinowej, 5-30% wag btonnika oraz 3—10% wag glutenu witalnego.

Makaron wedtug zastrzezenia. 1, znamienny tym, ze maka tubinowa wystepuje w ilosci
15-40% wag.

Makaron wedtug zastrzezenia. 1, znamienny tym, ze zrodtem btonnika jest owies, jeczmien.
Makaron wedtug zastrzezenia 1, znamienny tym, ze maka z pszenicy zwyczajnej stanowi
5-30% mieszanki mak glutenowych.

Makaron o niskim indeksie glikemicznym na bazie maki glutenowej z dodatkiem btonnika po-
karmowego, znamienny tym, ze jako make glutenowg zawiera semoline durum lub mie-
szanke semoliny durum z maka z pszenicy zwyczajnej w ilosci 20-70% wag, przy czym maka
z pszenicy zwyczajnej stanowi maksymalnie 50% mieszanki, ponadto makaron zawiera
5-50% maki tubinowej, 5-30% maki jaglanej, 5-30% wag. btonnika, oraz 3—10% wag. glutenu
witalnego.

Makaron wedtug zastrzezenia. 4, znamienny tym, ze maka tubinowa wystepuje w ilosci
15-40% wag.

Makaron wedtug zastrzezenia. 4, znamienny tym, ze zrodtem btonnika jest owies, jeczmien.
Makaron wedtug zastrzezenia 1, znamienny tym, ze maka z pszenicy zwyczajnej stanowi
5-30% wag. mieszanki mak glutenowych.



