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Opis wynalazku

Przedmiotem wynalazku jest receptura masy cukierniczej do produkcji stodyczy w szczegodlno-
8ci cukierkéw typu ,kréwka”, bedaca wyjsciowa kompozycja skiadnikéw do przygotowania masy
cukierniczej.

Dotychczas sa znane rézne receptury dotyczace stodyczy o miekkiej konsystencji, popularnie
okreslanych jako krowki. Bazowymi sktadnikami tych stodyczy jest mleko, masto lub margaryna, oraz
cukier. W zaleznosci od rodzaju uzyskiwanych cukierkéw do bazowej masy dodaje sie w zaleznosci
od preferencji cukier wanilinowy, przetarte orzechy, kakao, czekolade, mase makowa lub sezam.
Kwestia dodatkéw zalezy od zapotrzebowania oraz gustéw konsumentéw. Dotychczas znane stody-
cze tego rodzaju produkuje sie z mleka krowiego zawierajacego laktoze, powodujaca u oséb nietoleru-
jacych ten cukier dolegliwosci Zotadkowe.

Z opisu wynalazku P.411060, pod tytutem ,Dietetyczna i prozdrowotna masa cukiernicza
do produkcji stodyczy”, znane jest rozwiazanie dotyczace receptury dietetycznej i prozdrowotnej masy
cukierniczej do produkcji stodyczy w szczegdlnosci cukierkéw typu ,kréwka”. Dietetyczna masa cu-
kiernicza do produkcji stodyczy w szczegdlnosci cukierkdw, przygotowana jest z od 55 do 60% wago-
wych mleka o obnizonej zawarto$ci laktozy, od 10 do 14% wagowych masta lub margaryny, i w dopet-
nieniu do 100% wagowych cukru, z fruktozy.

Celem wynalazku jest opracowanie receptury masy cukierniczej o tradycyjnych walorach sma-
kowych, wzbogacajacej diete, przeznaczonej dla oséb na diecie bezmlecznej z alergia na biatka mle-
ka krowiego lub nietolerancja laktozy.

Masa cukiernicza do produkcji stodyczy w szczegdlnosci cukierkéw, charakteryzuje sie tym,
ze przygotowana jest z od 10 do 20% wagowych mleka ryzowego, z od 50 do 61% wagowych cukru
trzcinowego, oraz z od 18 do 25% wagowych syropu ryzowego, oraz substancji dodatkowych
do 100% wagowych.

Masa cukiernicza do produkcji stodyczy w szczegdlnosci cukierkéw, charakteryzuje sie tym,
ze przygotowana jest z od 10 do 20% wagowych mleka krowiego o obnizonej zawartosci laktozy,
z od 50 do 61% wagowych cukru trzcinowego, oraz z od 18 do 25% wagowych syropu ryzowego,
oraz substancji dodatkowych do 100% wagowych.

Korzystnie, substancja dodatkowa zawiera w stosunku do catosci proporcji wagowych masy
od 3 do 6% wagowych biatka stonecznika i od 4 do 5% wagowych btonnika z akacji i od 5 do 7%
wagowych tluszczu kokosowego i od 0,1 do 4% wagowych aromatu.

Korzystnie, substancja dodatkowa zawiera w stosunku do catosci proporcji wagowych masy
do 6% wagowych oleju kokosowego i od 0,1 do 3% wagowych aromatu.

Korzystnie, aromat to proszek kakaowy lub aromat naturalny toffi.

Rozwiazanie wedle wynalazku stanowi recepture masy cukierniczej o pozadanej wartosci od-
zywczej, w smaku odpowiadajacej produktom tradycyjnym.

Przyktad 1:

Masa cukiernicza do produkcji stodyczy w szczegdlnosci cukierkéw, przygotowana jest
z 10,9% wagowych odtworzonego mleka ryzowego, i z 50,6% wagowych cukru trzcinowego,
i z 20% wagowych syropu ryzowego, i 5% wagowych biatka stonecznika, i z 4,5% wagowych btonnika
z akacji, i z 6% wagowych ttuszczu kokosowego, i 3% wagowych proszku kakaowego.

Przyktad 2:

Masa cukiernicza do produkcji stodyczy w szczegdlnosci cukierkéw, przygotowana jest
z 19% wagowych odtworzonego mleka krowiego o obnizonej zawartosci laktozy, i z 60,9% wagowych
cukru trzcinowego, i z 20% wagowych syropu ryzowego, i 0,1% wagowych aromatu naturalnego toffi.

Przyktad 3:

Masa cukiernicza do produkcji stodyczy w szczegdlnosci cukierkdw, przygotowana jest
z 19% wagowych odtworzonego mleka krowiego o obnizonej zawarto$ci laktozy, i z 56% wagowych
cukru trzcinowego, i z 18,9% wagowych syropu ryzowego, i z 6% wagowych oleju kokosowego,
i 0,1% wagowych aromatu naturalnego toffi.

Przyktad 4:

Masa cukiernicza do produkcji stodyczy w szczegdlnosci cukierkdw, przygotowana jest
z 14% wagowych odtworzonego mleka krowiego o obnizonej zawartosci laktozy, i z 55,3% wagowych
cukru trzcinowego, i z 24,5% wagowych syropu ryzowego, i z 4% wagowych oleju kokosowego,
i 2,2% wagowych proszku kakaowego.
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Zastrzezenia patentowe

. Masa cukiernicza do produkcji stodyczy w szczegdlnosci cukierkdw, znamienna tym, ze
przygotowana jest z od 10 do 20% wagowych mleka ryzowego, z od 50 do 61% wagowych
cukru trzcinowego, oraz z od 18 do 25% wagowych syropu ryzowego, oraz substancji dodat-
kowych do 100% wagowych.

. Masa cukiernicza do produkcji stodyczy w szczegdlnosci cukierkdw, znamienna tym, ze
przygotowana jest z od 10 do 20% wagowych mleka krowiego o obnizonej zawartosci lakto-
zy, z od 50 do 61% wagowych cukru trzcinowego, oraz z od 18 do 25% wagowych syropu
ryzowego, oraz substancji dodatkowych do 100% wagowych.

. Masa, wedtug zastrz. 1 albo 2, znamienna tym, Zze substancja dodatkowa zawiera w sto-
sunku do cato$ci proporcji wagowych masy od 3 do 6% wagowych biatka stonecznika i od 4
do 5% wagowych btonnika z akacji i od 5 do 7% wagowych ttuszczu kokosowego i od 0,1
do 4% wagowych aromatu.

. Masa, wedtug zastrz. 1 albo 2, znamienna tym, Zze substancja dodatkowa zawiera w sto-
sunku do catosci proporcji wagowych masy do 6% wagowych oleju kokosowego i od 0,1
do 3% wagowych aromatu.

. Masa, weditug zastrz. 2 lub 3 lub 4, znamienna tym, ze aromat to proszek kakaowy lub
aromat naturalny toffi.



