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Opis wynalazku

Przedmiotem wynalazku jest produkt spozywczy w formie kulek i sposéb wytwarzania produktu
spozywczego w formie kulek zawierajgcego w swoim skfadzie funkcjonalne dodatki pochodzace z lisci
herbaty.

Produkty roslinne sg bardzo waznym zrodtem polifenoli w diecie cziowieka. Jednym z najczesciej
spozywanych w naszym kraju napojow jest napar z lisci herbaty Camellia sinensis czarnej lub zielonej,
natomiast herbata zo6#ta jest do dzisiaj niedocenionym zrédtem tych zwigzkéw. Skitadniki herbaty to
przede wszystkim przeciwutleniacze, wsréd ktérych flawonoidy, w tym gtéwnie katechiny, wykazujg po-
tencjalne dziatanie antykancerogenne, sg efektywnymi zmiataczami reaktywnych form tlenu (RFT) in
vitro jak i in vivo, mogq takze oddziatywac jako przeciwutleniacze poprzez wptyw na transkrypcje oraz
aktywno$¢ enzymow. Wyniki wskazujg, ze liscie herbaty posiadajg wiasciwosci bakteriobodjcze, bakte-
riostatyczne, przeciwwirusowe, przeciwzapalne, wzmacniajg odporno$¢, wspomagajg dziatanie uktadu
krwiono$nego, mogg chroni¢ przed miazdzyca oraz wykazywaé wiasciwosci przeciwnowotworowe. Her-
bata, posiadajgca wysoki potencjat przeciwutleniajgcy moze wptywaé ochronnie na uktad sercowo-na-
czyniowy. Sugeruje sie, ze spozywanie powyzej 10 filizanek naparu herbacianego dziennie istotnie
wptywa na obnizenie poziomu cholesterolu we krwi. Katechiny mogg takze hamowac uwalnianie czyn-
nikdw wywotujgcych reakcje alergiczne (leukotrieny, prostaglandyny) poprzez modyfikacje aktywnosci
enzymoéw biorgcych udziat w procesach zapalnych w organizmie cztowieka. Wplywajg one takze na
uktad dokrewny (obnizenie poziomu estradiolu, testosteronu, leptyny oraz hormonéw steroidowych).
Literatura podaje, ze ze wzgledu na liczne i udowodnione wtasciwosci polifenoli herbaty moze ona sta-
nowié¢ nutraceutyk, czyli substancje uwazang za zywnos¢ lub jej czeS¢, dostarczajgca korzysci zdro-
wotne, w tym zapobieganie i/lub leczenie choréb.

Innym korzystnym dla zdrowia skfadnikiem jest beta-glukan, naturalnie wystepujgcy polisacharyd
nalezgcy do rozpuszczalnej frakcji blonnika pokarmowego pochodzenia roslinnego (owies, jeczmien,
pszenica, grzyby). Beta-glukan cechuje sie znaczgca aktywnoscig biologiczng poprzez uczestniczenie
w procesach naprawczych, metabolicznych i detoksykacyjnych, a takze wptyw na ogéing kondycje or-
ganizmu konsumenta. Potwierdzono, ze dzienna dawka beta-glukanu na poziomie 3 g wptywa korzyst-
nie na zdrowie, znaczgco zwieksza aktywnos$¢ uktadu odpornosciowego organizmu oraz poprawia wiele
czynnosci uktadu pokarmowego i sercowo-naczyniowego. Potwierdzono takze, ze regularne spozywa-
nie beta-glukanu z owsa, jeczmienia, czy grzybow wptywa korzystnie na gospodarke lipidowg poprzez
obnizenie stezenie cholesterolu LDL oraz zdolno$¢ wigzania kwaséw zétciowych. Jego wiasciwosci hi-
pocholesterolemiczne sg wynikiem zdolnosci do tworzenia lepkiej warstwy na powierzchni chionnej je-
lita, co wplywa na ostabienie jelitowej absorpcji cholesterolu i powtérnego wchianiania kwaséw zétcio-
wych. Beta-glukany wptywajg takze na regulacje pracy jelit, co jest wynikiem wzrostu masy stolca, ru-
chliwosci przewodu pokarmowego, zmniejszenia czasu pasazu jelitowego oraz zwiekszenia czestotli-
wosci defekacji. Potwierdzono takze, ze beta-glukan moze zapobiegac rakowi jelita grubego i okreznicy.

Tapioka, czyli skrobia z manioku jest produktem roslinnym pochodzgcym z Ameryki Potudniowej
i Srodkowej. Tapioka jest uboga w biatko, blonnik, tluszcz, witaminy oraz sktadniki mineralne. Stanowi dobre
zrodto weglowodanoéw oraz cukréw niezbednych do prawidtowej pracy mozgu, jest takze zrédtlem m.in. wi-
tamin z grupy B, K, PP, cynku, fosforu, magnezu, potasu oraz wapnia i zelaza. Jej kaloryczno$¢ stanowi 356
kcal/100 g surowej tapioki, ktéra znaczgco spada po procesie hydratacii (157 kcal/100 g ugotowanej tapioki).
Jej whasciwosci prozdrowotne sg zwigzane gtéwnie z funkcjonowaniem uktadu pokarmowego, gdyz wspo-
maga dzieki zawartosci skrobi opornej, dlatego skutecznie wplywa na regulacje poziomu cukru we krwi,
zwieksza wrazliwo$¢ na insuling i zalecana jest osobom z cukrzycg typu Il. Jest to hypoalergiczny zamiennik
tradycyjnej maki, przy czym nie zawiera glutenu, co powoduje, ze jest czesto wykorzystywany w zywieniu
0s6b, ktdre eliminujg ze swojej diety to biatko. Skrobia z manioku jest najczesciej uzywana do zageszczania
deseréw mlecznych i owocowych oraz do wytwarzania bardzo popularnego w ostatnich latach ,Bubble tea”
lub ,Boba pearls”, czyli napoju zawierajgcego odpowiednio spreparowane kulki z tapioki.

Przeprowadzone badania naukowe dowiodly, ze ekstrakt herbaty jest zrédtem wielu polifenoli
i zwigzkdéw mineralnych. W$rdd nich nalezy wymienié m.in. wapn, fluor, zelazo, mangan. Niestety bio-
dostepnos$¢ tych sktadnikdéw z produktéow roslinnych jest ograniczona (m.in. ze wzgledu na obecnos$¢
btonnika pokarmowego i sktadnikéw antyodzywczych). Dlatego tez zasadne jest tgczenie ze sobg od-
powiednio dopasowanych produktéw, aby zwiekszy¢ absorbcje i wykorzystanie przez organizm zwigz-
kéw o udowodnionym dziataniu zdrowotnym. Taki efekt mozna uzyskac¢ poprzez potgczenie wspomnia-
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nych surowcow roslinnych z tapiokg. Tapioka jest produktem wysoko weglowodanowym, ktéry dostar-
cza stosunkowo duze ilosci skrobi opornej. Szereg przeprowadzonych badan naukowych dowiodto, ze
spozywanie skrobi opornej przyczynia sie do zwiekszenia produkcji krétkotancuchowych kwasoéw ttusz-
czowych (SFA, ang. short-chain fatty acid). Odbywa sie to na drodze fermentacji bakteryjnej za sprawg
obecnej w naszych jelitach flory bakteryjnej. Ma to istotne znaczenie w kontek$cie biodostepnosci pier-
wiastkow. Aktualny stan wiedzy dowodzi, ze powstate krotkotancuchowe kwasy ttuszczowe przyczyniajg
sie do wzrostu wchtaniania sktadnikéw mineralnych z przewodu pokarmowego. Dziatanie to jest oparte
na dwéch gtéwnych mechanizmach. Po pierwsze krétkotanicuchowe kwasy tluszczowe obnizajg pH
Swiatta jelit co prowadzi do zwiekszenia rozpuszczalnosci sktadnikéw mineralnych. Po drugie krétkotan-
cuchowe kwasy tluszczowe wykazujg efekt troficzny na enterocyty, czyli komorki jelita cienkiego. W ten
sposéb przyczyniajg sie do zwiekszenia powierzchni absorpcyjnej. Najbardziej korzystny wptyw na
wzrost biodostepnosci zwigzkéw mineralnych obserwuje sie dla wapnia, magnezu i zelaza. Wobec po-
wyzszego fgczenie ekstraktu z herbaty z tapiokg jest korzystng strategig w celu zwiekszenia wykorzy-
stania skfadnikéw mineralnych przez ustréj cztowieka, co moze mieé bezposrednie przetozenie na zdro-
wie. Tym bardziej, ze przecietna dieta bardzo czesto jest niedoborowa np. w wapn lub zelazo.

Jak dowodzg prowadzone badania wzbogacanie produktéw spozywczych w naturalne sktadniki
pochodzace z lisci herbaty, zb6z oraz tapioki moze byé waznym narzedziem w walce z wieloma choro-
bami. Dlatego celowym jest budowanie zdrowych receptur w odniesieniu do produktéw, jakie tradycyjnie
nie byly kojarzone ze zdrowiem.

Produkt spozywczy w formie kulek wedtug wynalazku zawiera w swoim sktadzie rozdrobnione liscie
herbaty zéttej (Camelia sinensis) lub jej ekstrakty w ilosci od 1% do 3% w przeliczeniu na suchg mase eks-
traktu, oraz standardowe skfadniki co najmniej jednego rodzaju skrobi, co najmniej jednego rodzaju cukru,
lisci stewii (Stevia rebaudiana), co najmniej jednego rodzaju aromatu owocowego, korzystnie brzoskwinio-
wego i/lub cytrynowego oraz wody o parametrach wody zdatnej do picia z jakich wytworzony jest produkt
spozywczy wedtug wynalazku. Przy czym zawarto$¢ substancji czynnej dla suszu liSci wynosi co najmniej
72 mg polifenoli/g, a dla ekstraktu wynosi co najmniej 350 mg polifenoli/g ekstraktu. Przy czym do skfadnikéw
produktu spozywczego w formie kulek dodany jest dodatek funkcjonalny z lici herbaty zéttej lub ekstrakt
z lisci herbaty zottej w ilosci 1-3% wagowych w postaci rozdrobnionego proszku. Korzystnie, gdy dodatek
lisci herbaty zottej lub jej ekstraktow ma postac¢ potaczonych ekstraktow herbaty zottej na nosniku betaglu-
kanowym oraz ekstraktu herbaty zéttej rozpuszczonego w wodzie.

Korzystnie procentowy udziat dodatku funkcjonalnego z rozdrobnionych lisci herbaty zéttej lub jej eks-
traktéw na no$niku betaglukanowym w odniesieniu do pozostatych sktadnikéw recepturowych produktu spo-
zywczego w formie kulek w przedziale 1-3%, a ilo$¢ pozostatych sktadnikéw zawarta jest w przedziatach od
54-57% wagowych skrobi z manioku, 2,5% wagowych cukru, od 38—41% wody, 0,6% proszku z lisci stewii
i aromatu owocowego, korzystnie brzoskwiniowego i/lub cytrynowego (do 0,01% wagowych).

Sposo6b wytwarzania produktu spozywczego w formie kulek polega na tym, ze do mieszanki 54—
57% wagowych skrobi z manioku, 2,5% wagowych cukru, od 38—41% wody dodaje sie korzystnie roz-
drobnione liscie herbaty zottej lub jej ekstrakty na nosniku betaglukanowym w iloéci od 1-3% w formie
rozdrobnionego i liofilizowanego proszku, po czym dodaje sie sktadniki w postaci tapioki, cukru, lisci
stewii, aromatu oraz wody o parametrach wody zdatnej do picia.

Sposéb wytwarzania produktu spozywczego w formie kulek polega na tym, ze do mieszanki skrobi
z cukrem i wodg dodaje sie korzystnie rozdrobnione liscie herbaty zéttej lub jej ekstrakty na no$niku betaglu-
kanowym w ilosci od 2,2% w formie rozdrobnionego i liofilizowanego proszku i dodaniu innych sktadnikdw
w postaci tapioki, cukru, lisci stewii, aromatu oraz wody o parametrach wody zdatnej do picia.

Przy czym ekstrakt z lisci herbaty z6itej sporzadza sie metodg ekstrakcji wodnej tak, ze 1 cze$é
wagowg proszku z suszonych lisci herbaty zéttej zalewa sie 10 czeSciami wagowymi wrzacej wody
destylowanej, cato$¢ utrzymuje sie we wrzeniu przez okres co najmniej 10—15 minut, po czym osad lisci
oddziela sie przez wirowanie i ponownie ekstrahuje z 4 czeSciami wrzacej wody przez okres co najmniej
10-15 minut, po czym fgczy sie ekstrakty, zageszcza sie je i suszy liofilizacyjnie lub rozpytowo (temp
wlotu 90+2°C, temp wylotu 60+2°C).

Korzystnie, gdy ekstrakt z lisci herbaty zéttej wprowadza sie na noénik — preparat beta-glukanu,
wowczas ekstrakt herbaty nalezy wymieszaé z beta-glukanem w proporcji 0,4-0,6:1,0. Mieszanke
w postaci proszku uwodniono (1 g/20 g), nastepnie zamrozono [(-18)—(-28°C)] i poddano suszeniu liofi-
lizacyjnemu (temp. pétki 20°C, podcisnienie 1,030 mBar i ciSnienie maksymalne 1,650 mBar), w czasie
24-72 h. Uzyskany preparat ekstraktu herbaty z beta-glukanem poddano mieleniu na miynku krioge-
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nicznym, zapewniajagcym maksymalne rozdrobnienie przy jednoczesnym zachowaniu biologicznie ak-
tywnych zwigzkow roslinnych, takich jak polifenole, czy zwigzki lotne. Materiat ro$linny jest wstepnie
zamrazany (10 min) i utrzymywany w niskiej temperaturze (-196°C) przez caty cykl mielenia (3—4 min)
przy uzyciu rozdrabniacza magnetycznego (czestotliwo$¢ wibracji 20—-30 Hz). Proces jest powtarzany
co najmniej dwukrotnie, az do uzyskania rozdrobnienia 4—6 pm. Przy czym korzystnie, gdy rozdrobniony
susz i liofilizat herbaty zbé#tej, po sporzadzeniu zabezpiecza sie przed dostepem Swiatta i tlenu (proz-
niowe opakowanie) i przechowuje najkorzystniej w temperaturze 5°C+1°C.

Ekstrakt z lisci herbaty zéttej i/lub ekstraktu herbaty zot#tej na nosniku beta-glukanu tgczy sie
z pozostatymi sktadnikami produktu spozywczego w formie kulek w ilosci 1-3% tak, ze odwaza sie od
56 do 57% wagowych skrobi z manioku, ktére dzieli sie na trzy réwne porcje, z ktérych jedng dodaje sie
do masy 2,5% cukru, 0,6% proszku z lisci stewii, po czym miesza sie i odstawia na 2 minuty. Réwno-
czes$nie odwaza sie aromat owocowy (do 0,01% wagowych), ktéry nastepnie miesza sie z jedna porcjg
skrobi z manioku, stewig, po czym dodaje sie uprzednio przygotowany rozdrobniony ekstrakt z lisci
herbaty zéttej i/lub ekstrakt herbaty z6#tej na nosniku beta-glukanu w iloSci 1-3% wagowych i ponownie
miesza do uzyskania jednolitej mieszaniny.

Po potgczeniu sktadnikéw do suchej mieszanki recepturowej dodaje sie w uzupetnieniu do 100%
wagowych wode o parametrach wody zdatnej do picia w temp. 24°C+2°C i miesza co najmniej 2 minuty
do uzyskania jednolitej i gtadkiej konsystencji zawiesiny. Tak przygotowang mieszanke podgrzewa sie
do temp. 55-60°C+2°C i ogrzewa co najmniej 3 minuty do zageszczenia masy do postaci kisielu, po
czym odstawia sie naczynie z masg do wychtodzenia do temp. 35°C+2°C. Do tak sporzgdzonej masy
dodaje sie pozostate 2 porcje skrobi z manioku, miesza sie i zagniata do uzyskania konsystencji ela-
stycznego ciasta o matowej powierzchni. Nastepnie z kesa ciasta formuje sie ptaskie placki i tnie na
czastki, nadajac im korzystnie ksztait szeScianéw, korzystnie o wymiarach 0,4x0,4 cm, ktére nastepnie
poddaje sie formowaniu do postaci jednolitych kulek. Po pofgczeniu sktadnikow do 100% wagowych
kulki ponownie umieszcza sie w wodzie o temp. 55-60°C+2°C i ogrzewa co najmniej 4 minuty do ich
wyplyniecia na powierzchnie ptynu, po czym odstawia naczynie z kulkami na co najmniej 20 minut do
wychtodzenia do temp. 35°C+2°C. Przy czym korzystnie, gdy produkt spozywczy w formie kulek wraz
z ptynem po przygotowaniu przechowuje sie w szczelnym opakowaniu w temperaturze (-18°C+5°C).
Celem przygotowania do spozycia porcje, korzystnie 100 g zamrozonego produktu spozywczego w for-
mie kulek nalezy podda¢ ogrzewaniu w polu mikrofal (700 W) przez czas 25-28 sekund.

Szczegotowy sktad surowcowy produktu spozywczego w formie wedtug wynalazku w korzystnym
przyktadzie wykonania przedstawia tabela:

Rodzaj produktu Skladniki recepturowe Udzial procentowy | %]
Skrobia 7 manioku 54-57
Cukier 2,5
Ekstrakt herbaty z6lte; 0,7-1,9
Ekstrakt herbaty z6lte) na betaglukanic 0,3-1,1

Woda uzupelnicnie do 100%
Stewia liscie 0.6
Aromat owocowy (brzoskwinia) <0,01
Skrobia z manioku 54-57
Cukier 2.5
Ekstrakt herbaty zoltej 0,7-1,9
Ekstrakt herbaty 20ltej na betaglukanie 0,3-1,1

Wada uzupclinicnic do 100%
Stewia liscie 0,6
Aromat owocowy (cytryna) <0,01
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Parametry organoleptyczne produktu spozywczego w formie kulek wedtug wynalazku poddano
ocenie poréwnawczej po sporzadzeniu produktu spozywczego w formie kulek kontrolnego (z dodatkiem
ekstraktu herbaty z6ttej) oraz produktu spozywczego w formie kulek opisanego w przyktadach (kulki |
i 1), a wyniki przeprowadzonej analizy przedstawiono w ponizszej tabeli. Oceny wyr6znikéw jakosci
produktu spozywczego w formie kulek dokonano na niestrukturyzowanej skali liniowej, przy maksymal-
nej nocie 10 punktéw i minimalnej 0 punktow.

Produkt spozywczy w formie kulck
Produkt bez dadatku ckstraktu z zottej herbaty z dodatkiem ekstraktu z z6itej herbaty
aromat aromat
brzoskwiniowy aromat eylrynowy brzoskwiniowy Aromat cylrynowy

Wyglad zcwngtrzny 5.2 5,6 7.8 1.7
Barwa 5,0 5,7 8,2 8,3
Tekstura 8,9 9,2 9.4 9.3
Zapach 7,9 9,7 8,9 9.4
Smak 4.6 53 9,6 9.7
Zujnosé 8.9 9.1 9,2 9.4
Ogolna pozgdalnosc 6.5 7.4 9,1 9,5

Produkt spozywczy w formie kulek jest przeznaczony zwlaszcza dla wspomagania zywienia
w chorobach zwigzanych z nadmiernym dziataniem wolnych rodnikéw oraz niedoborze zwigzkéw o cha-
rakterze przeciwutleniaczy. Skfadniki lisci herbaty sg bardzo dobrze udokumentowanymi zwigzkami
o szerokich wtasciwosciach biologicznych. Ich wykorzystanie w diecie cztowieka, w postaci naparu, jak
i ekstraktow herbacianych w postaci suplementéw diety moze stanowi¢ wazny element profilaktyczny
w chorobach uktadu naczyniowo-sercowego, demenciji, czy innych proceséw bedacych efektem aktyw-
nosci wolnych rodnikéw. Korzystne jest spozywanie naparu herbacianego, lecz ze wzgledu na ograni-
czone mozliwosci konsumpcyjne bardzo czesto nie dostarczamy organizmowi wystarczajgcej dawki
zwigzkow polifenolowych charakteryzujgcych sie szerokim spektrum dziatania prozdrowotnego. Zasto-
sowanie w recepturze sktadnikéw lub wodnego ekstraktu liSci herbaty pozwoli na dostarczenie wraz
z zywnoscig optymalnych dawek zwigzkow biologicznie aktywnych. Dodatkowo zastosowanie beta-glu-
kanu jako no$nika ekstraktu z herbaty i tapioki, jako no$nika skrobi opornej stanowi innowacyjne zasto-
sowanie btonnika w produkcji dodatkéw do deseréw i napojow. JednoczesSnie receptura produktu spo-
zywczego w formie kulek pozwala na uzyskanie produktu o zdecydowanie wyzszej warto$ci odzywczej
i funkcjonalnej w poréwnaniu z innymi wyrobami tego typu. Uzyskany produkt spozywczy w formie kulek
z dodatkiem funkcjonalnym z liéci herbaty z6itej charakteryzuje sie podwyzszong zawartoscig zwigzkéw
polifenolowych, frakcji btonnika, co wptywa na jego potencjat prozdrowotny oraz obnizenie kaloryczno-
Sci, takze przez dodatek lisci stewii. Dodatek sktadnikéw lisci herbaty zéttej ma istotny wptyw na obni-
zenie poziomu frakcji LDL we krwi, zwiekszenie potencjatu antyoksydacyjnego ptynéw ustrojowych oraz
wiasciwosci antybakteryjnych i antywirusowych produktu. Dodatkowo dzieki synergii katechin z lisci her-
baty z6ttej i kofeiny produkt z ich dodatkiem moze by¢ istotnym elementem w profilaktyce nadwagi kon-
sumentéw.

Nalezy takze zwrdci¢ uwage, ze tapioka, czyli skrobia z manioku jest produktem nie posiadajgcym
smaku ani zapachu, jest produktem bezglutenowym, co powoduje zwiekszenie grona konsumentéow
mog3acych spozywaé produkt wedtug wynalazku. Przeprowadzone badania produktu gotowego wedtug
wynalazku pokazaty, ze mozliwe jest zachowanie tradycyjnego, pozgdanego smaku produktu spozyw-
czego w formie kulek a takze wtasciwosci fizycznych takiego produktu przy znacznej dehydratacji oraz
wzbogaceniu w beta-glukan i stewie.

Przyktad |

Produkt spozywczy w formie kulek wedtug wynalazku zawiera mieszanine rozdrobnionych lisci
herbaty z6itej (Camelia sinensis) lub jej ekstrakty w ilosci od 1,5% w przeliczeniu na suchg mase eks-
traktu, oraz standardowe skfadniki spozywcze, przez ktére rozumie sie skrobie z manioku (tapioke),
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cukier, rozdrobnione liscie stewii (Stevia rebaudiana), aromat owocowy brzoskwiniowy i/lub cytrynowy
oraz wode o parametrach wody zdatnej do picia z jakich wytworzony jest produkt spozywczy w formie
kulek. Przy czym dodatek liSci herbaty z6ttej ma postaé potgczonych ekstraktow herbaty zéttej na no-
Sniku betaglukanowym oraz ekstraktu herbaty zé#tej rozpuszczonego w wodzie.

Sposo6b wytwarzania produktu spozywczego w formie kulek herbacianego polega na tym, ze do
mieszanki skrobi z cukrem i wodg dodaje sie korzystnie rozdrobnione liscie herbaty z6itej lub jej eks-
trakty na no$niku betaglukanowym w iloci od 1,5% w formie rozdrobnionego i liofilizowanego proszku
i dodaniu innych sktadnikow w postaci tapioki, cukru, lici stewii, aromatu oraz wody o parametrach
wody zdatnej do picia.

Przy czym ekstrakt z lisci herbaty zéttej sporzadza sie metodg ekstrakcji wodnej. W wypadku
ekstrakcji wodnej 1 czeS¢ wagowg proszku z suszonych lisci herbaty zéttej zalewa sie 10 czeSciami
wagowymi wrzgcej wody destylowanej, cato$¢ utrzymuje sie we wrzeniu przez okres co najmniej 10-15
minut, po czym osad lisci oddziela sie przez wirowanie i ponownie ekstrahuje z 4 cze$ciami wrzgcej
wody przez okres co najmniej 10-15 minut, po czym tgczy sie ekstrakty, zageszcza si€ je i suszy liofili-
zacyjnie lub rozpytowo (temp. wiotu 90£2°C, temp. wylotu 60£2°C).

Korzystnie gdy ekstrakt z lisci herbaty z6#tej wprowadza sie na nosnik — preparat beta-glukanu,
wowczas ekstrakt herbaty nalezy wymieszaé z beta-glukanem w proporcji 0,4-0,6:1,0. Mieszanke
w postaci proszku uwodniono (1 g/20 g), nastepnie zamrozono [(-18)—(-28°C)] i poddano suszeniu liofi-
lizacyjnemu (temp. pétki 20°C, podciénienie 1,030 mBar i ciSnienie maksymalne 1,650 mBar), w czasie
24-72 h. Uzyskany preparat ekstraktu herbaty z beta-glukanem poddano mieleniu na mtynku krioge-
nicznym, zapewniajgcym maksymalne rozdrobnienie przy jednoczesnym zachowaniu biologicznie ak-
tywnych zwigzkow roslinnych, takich jak polifenole, czy zwigzki lotne. Materiat ro$linny jest wstepnie
zamrazany (10 min) i utrzymywany w niskiej temperaturze (-196°C) przez caty cykl mielenia (3—4 min)
przy uzyciu rozdrabniacza magnetycznego (czestotliwo$¢ wibracji 20—-30 Hz). Proces jest powtarzany
co najmniej dwukrotnie, az do uzyskania rozdrobnienia 4—6 pm. Przy czym korzystnie, gdy rozdrobniony
susz i liofilizat herbaty zb6#tej, po sporzadzeniu zabezpiecza sie przed dostepem Swiatta i tlenu (proz-
niowe opakowanie) i przechowuje najkorzystniej w temperaturze 5°C+1°C.

W trakcie tgczenia preparatu herbaty z pozostatymi sktadnikami recepturowymi produktu spozyw-
czego w formie kulek zachowuje sie procentowy udziat czastek ekstraktu z lisci herbaty z6t#tej i/lub eks-
traktu herbaty zéttej na nosniku beta-glukanu w odniesieniu do pozostatych sktadnikéw recepturowych
produktu spozywczego w formie kulek od 1,5%. Odwaza sie od 57% wagowych skrobi z manioku, ktére
dzieli sie na trzy réwne porcje, z ktérych jedng dodaje sie do masy 2,5% cukru, 0,6% proszku z lisci
stewii, po czym miesza sie i odstawia na 2 minuty. Réwnocze$nie odwaza sie aromat owocowy, ko-
rzystnie brzoskwiniowy i/lub cytrynowy (do 0,01% wagowych), ktéry nastepnie miesza sie z jedng porcjg
skrobi z manioku i cukrem, stewig, po czym dodaje sie uprzednio przygotowany rozdrobniony ekstrakt
z lisci herbaty zéttej i/lub ekstrakt herbaty zé#tej na nosniku beta-glukanu w ilosci 1,5% wagowych
i ponownie miesza do uzyskania jednolitej mieszaniny.

Po potgczeniu sktadnikédw do suchej mieszanki recepturowej dodaje sie w uzupetnieniu do
100% wagowych wode o parametrach wody zdatnej do picia w temp. 24°C+2°C i miesza co najmniej
2 minuty do uzyskania jednolitej i gtadkiej konsystencji zawiesiny. Tak przygotowang mieszanke
nalezy podgrzac¢ do temp. 55-60°C+2°C i ogrzewaé¢ co najmniej 3 minuty do zageszczenia masy
do postaci kisielu, po czym odstawi¢ naczynie z masg do wychtodzenia do temp. 35°C+2°C. Do tak
sporzadzonej masy dodaje sie pozostate 2 porcje skrobi z manioku, miesza sie i zagniata do uzy-
skania konsystencji elastycznego ciasta 0 matowej powierzchni. Nastepnie z kesa ciasta formuje
sie ptaskie plackiitnie na czgstki, nadajgc im korzystnie ksztatt szeSciandéw, korzystnie o wymiarach
0,4x0,4 cm, ktére nastepnie poddaje sie formowaniu do postaci jednolitych kulek. Po potgczeniu
sktadnikéw do 100% wagowych kulki ponownie umieszcza sie w wodzie o temp. 55-60°C+2°C
i ogrzewa co najmniej 4 minuty do ich wyptyniecia na powierzchnie ptynu, po czym odstawia naczy-
nie z kulkami na co najmniej 20 minut do wychtodzenia do temp. 35°C+2°C. Przy czym korzystnie,
gdy produkt spozywczy w formie kulek wraz z ptynem po przygotowaniu przechowuje sie w szczel-
nym opakowaniu w temperaturze (-18°C+5°C). Celem przygotowania do spozycia porcje, korzystnie
100 g zamrozonego produktu spozywczego w formie kulek nalezy poddaé¢ ogrzewaniu w polu mi-
krofal (700 W) przez czas 25-28 sekund.

Szczegotowy sktad surowcowy produktu spozywczego w formie kulek wedtug wynalazku w ko-
rzystnym przykfadzie wykonania przedstawia tabela:
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Rodzaj produktu Sktadniki recepturowe Udzial procentowy [%]

Skrobia z manioku 57
Cukier 2,5
Ekstrakt herbaty z6ltej 1,0
Ekstrakt herbaty zolte) na betaglukanie 0,5

Woda 38.4
Stewia liscie 0,6

Aromat owocowy (brzoskwinia) <0,01

Przyktad Il

Produkt spozywczy w formie kulek wedtug wynalazku zawiera mieszanine rozdrobnionych liSci
herbaty z6ttej (Camelia sinensis) lub jej ekstrakty w ilosci 1,9% w przeliczeniu na suchg mase ekstraktu,
oraz standardowe sktadniki spozywcze, przez ktére rozumie sie skrobie z manioku (tapioke), cukier,
rozdrobnione liscie stewii (Stevia rebaudiana), aromat owocowy brzoskwiniowy i/lub cytrynowy oraz
wode o parametrach wody zdatnej do picia z jakich wytworzony jest produkt spozywczy w formie kulek.
Przy czym dodatek lisci herbaty z6itej ma postaé potgczonych ekstraktow herbaty zé#tej na noSniku
betaglukanowym oraz ekstraktu herbaty zéttej rozpuszczonego w wodzie.

Spos6b wytwarzania produktu spozywczego w formie kulek polega na tym, ze do mieszanki
skrobi z cukrem i wodg dodaje sie korzystnie rozdrobnione liscie herbaty zé#tej lub jej ekstrakty na no-
Sniku betaglukanowym w ilosci 1,9% w formie rozdrobnionego i liofilizowanego proszku i dodaniu innych
skfadnikéw w postaci tapioki, cukru, lisci stewii, aromatu oraz wody o parametrach wody zdatnej do
picia.

Przy czym ekstrakt z lisci herbaty zéttej sporzadza sie metodg ekstrakcji wodnej. W wypadku
ekstrakcji wodnej 1 czeS¢ wagowq proszku z suszonych lisci herbaty zéttej zalewa sie 10 czeSciami
wagowymi wrzgcej wody destylowanej, cato$¢ utrzymuje sie we wrzeniu przez okres co najmniej 10-15
minut, po czym osad liéci oddziela sie przez wirowanie i ponownie ekstrahuje z 4 cze$ciami wrzacej
wody przez okres co najmniej 10-15 minut, po czym fgczy sie ekstrakty, zageszcza sie je i suszy liofili-
zacyjnie lub rozpytowo (temp. wiotu 90£2°C, temp. wylotu 60£2°C).

Korzystnie gdy ekstrakt z lisci herbaty z6itej wprowadza sie na nosnik — preparat beta-glukanu,
wowczas ekstrakt herbaty nalezy wymieszaé z beta-glukanem w proporcji 0,4-0,6:1,0. Mieszanke
w postaci proszku uwodniono (1 g/20 g), nastepnie zamrozono [(-18)—(-28°C)] i poddano suszeniu liofi-
lizacyjnemu (temp. pétki 20°C, podciénienie 1,030 mBar i ciSnienie maksymalne 1,650 mBar), w czasie
24-72 h. Uzyskany preparat ekstraktu herbaty z beta-glukanem poddano mieleniu na mtynku krioge-
nicznym, zapewniajagcym maksymalne rozdrobnienie przy jednoczesnym zachowaniu biologicznie ak-
tywnych zwigzkow roslinnych, takich jak polifenole, czy zwigzki lotne. Materiat roslinny jest wstepnie
zamrazany (10 min) i utrzymywany w niskiej temperaturze (-196°C) przez caty cykl mielenia (3—4 min)
przy uzyciu rozdrabniacza magnetycznego (czestotliwo$¢ wibracji 20—-30 Hz). Proces jest powtarzany
co najmniej dwukrotnie, az do uzyskania rozdrobnienia 4—6 pm. Przy czym korzystnie, gdy rozdrobniony
susz i liofilizat herbaty zbttej, po sporzgdzeniu zabezpiecza sie przed dostepem Swiatta i tlenu (proz-
niowe opakowanie) i przechowuje najkorzystniej w temperaturze 5°C+1°C.

W trakcie tgczenia preparatu herbaty z pozostatymi sktadnikami recepturowymi produktu spozyw-
czego w formie kulek zachowuje sie procentowy udziat czgstek ekstraktu z lisci herbaty z6#tej i/lub eks-
traktu herbaty zéttej na nos$niku beta-glukanu w odniesieniu do pozostatych sktadnikéw recepturowych
produktu spozywczego w formie kulek 1,9%. Odwaza sie od 54% wagowych skrobi z manioku, ktére
dzieli sie na trzy réwne porcje, z ktérych jedng dodaje sie do masy 2,5% cukru, 0,6% proszku z lisci
stewii, po czym miesza sie i odstawia na 2 minuty. Réwnoczes$nie odwaza sie aromat owocowy, ko-
rzystnie brzoskwiniowy i/lub cytrynowy (do 0,01% wagowych), ktéry nastepnie miesza sie z jedng porcjg
skrobi z manioku i cukrem, stewig, po czym dodaje sie uprzednio przygotowany rozdrobniony ekstrakt
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z lisci herbaty zéttej i/lub ekstrakt herbaty zo#tej na nosniku beta-glukanu w ilosci 1,9% wagowych
i ponownie miesza do uzyskania jednolitej mieszaniny.

Po potgczeniu sktadnikéw do suchej mieszanki recepturowej dodaje sie w uzupetnieniu do 100%
wagowych wode o parametrach wody zdatnej do picia w temp. 24°C+2°C i miesza co najmniej 2 minuty
do uzyskania jednolitej i gtadkiej konsystencji zawiesiny. Tak przygotowang mieszanke nalezy podgrzac
do temp. 55-60°C+2°C i ogrzewac co najmniej 3 minuty do zageszczenia masy do postaci kisielu, po
czym odstawi¢ naczynie z masg do wychtodzenia do temp. 35°C+2°C. Do tak sporzadzonej masy do-
daje sie pozostate 2 porcje skrobi z manioku, miesza sie i zagniata do uzyskania konsystencji elastycz-
nego ciasta o0 matowej powierzchni. Nastepnie z kesa ciasta formuje sie ptaskie placki i tnie na czgstki,
nadajac im korzystnie ksztatt sze$cianéw, korzystnie o wymiarach 0,4x0,4 cm, ktére nastepnie poddaje
sie formowaniu do postaci jednolitych kulek. Po potgczeniu sktadnikow do 100% wagowych kulki po-
nownie umieszcza sie w wodzie o temp. 55-60°C+2°C i ogrzewa co najmniej 4 minuty do ich wyptyniecia
na powierzchnie ptynu, po czym odstawia naczynie z kulkami na co najmniej 20 minut do wychtodzenia
do temp. 35°C+2°C. Przy czym korzystnie, gdy produkt spozywczy w formie kulek wraz z ptynem po
przygotowaniu przechowuje sie w szczelnym opakowaniu w temperaturze (-18°C+5°C). Celem przygo-
towania do spozycia porcje, korzystnie 100 g zamrozonego produktu spozywczego w formie kulek na-
lezy poddaé ogrzewaniu w polu mikrofal (700 W) przez czas 25-28 sekund.

Szczego6towy sktad surowcowy produktu spozywczego w formie kulek wedtug wynalazku w ko-
rzystnym przykfadzie wykonania przedstawia tabela:

Rodzaj produktu Skiadniki recepturowe Udzial procentowy [%]
Skrobia z manioku 54
Cukier 2,5
Ekstrakt herbaty zolte) 1.2
Ekstrakt herbaty zoltcj na betaglukanie 0,7
Woda 41
Stewia liscie 0,6
Aromat owocowy (cytryna) <0,01

Zastrzezenia patentowe

1. Produkt spozywczy w formie kulek zawierajgcy mieszanine co najmniej jednego rodzaju
skrobi, co najmniej jednego rodzaju aromatu owocowego w formie proszku, co najmniej jed-
nego rodzaju cukru, lisci stewii oraz wody o parametrach wody zdatnej do picia z jakich wy-
tworzone s3 kulki, znamienny tym, ze do skfadnikéw produktu spozywczego w formie kulek
dodany jest dodatek funkcjonalny z lisci herbaty z6itej lub jej ekstraktéw w ilosci 1-3% wago-
wych w formie rozdrobnionego ekstraktu i zawartosci substancji czynnej, polifenoli dla suszu
lisci nie mniejszej niz 72 mg polifenoli/g lisci, a dla ekstraktu nie mniejszej niz 350 mg polife-
noli/g ekstraktu.

2. Produkt spozywczy w formie kulek wedtug zastrz. 1, znamienny tym, ze procentowy udziat
dodatku funkcjonalnego z lisci herbaty z6ttej lub jej ekstraktéw w odniesieniu do pozostatych
skfadnikdéw recepturowych wegetarianskich kulek w przedziale 1-3%, a ilo$¢ pozostatych
skfadnikdéw zawarta jest w przedziatach od 54% do 57% wagowych skrobi z manioku, 2,5%
wagowych cukru, od 0,7% do 1,9% ekstraktu z z6itej herbaty, od 0,3 do 1,1% ekstraktu z zéttej
herbaty na beta-glukanie, 0,6% lisci stewii, od 38% do 41% wody i aromatu owocowego, brzo-
skwiniowego i/lub cytrynowego (do 0,01% wagowych).

3. Produkt spozywczy w formie kulek wedtug zastrz. 1 albo 2, znamienny tym, ze zawiera roz-
drobnione suszone lidcie stewii.
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4. Produkt spozywczy w formie kulek wedtug zastrz. 1 albo 2 albo 3, znamienny tym, ze zawie-

rajg ekstrakt z lici herbaty zéttej (Camellia sinensis) jaki ma postac potgczonych ekstraktow
herbaty zéttej (Camellia sinensis) na no$niku betaglukanowym oraz ekstraktu herbaty zottej
(Camellia sinensis) rozpuszczonego w wodzie.

. Produkt spozywczy w formie kulek wedtug zastrz. 1 albo 2 albo 3 albo 4, znamienny tym, ze
sktad surowcowy produktu spozywczego w formie kulek wedtug wynalazku przedstawia ta-
bela:

Rodzaj produktu Skladniki recepturowe Udzial procentowy [%]
Skrobia z manioku 54-57
Cukier 2,5
Produkt Ekstrakt herbaty zolte) 0,7-1,9
SPOZYyWCzZYy W Ekstrakt hcrbaty zotte) na betaglukanic 0,3-1,1
formie kulck Waoda 38-41
brzoskwiniowy Stewia liscie 0.6
Aromat owocowy (brzoskwinia) <0,01
Skrobia z manioku 54-57
Cukier 2.5
Ekstrakt herbaty zohe;) 0,7-1,9
Ekstrakt herbaty zétte) na betaglukanie 0,3-1,1
Woda 38-41
Stewia liscie 0.6
Aromat owocowy (cytryna) <0,01

6. Sposbdb wytwarzania produktu spozywczego w formie kulek, znamienny tym, ze do mieszanki
1/3 porcji skrobi z cukrem i wodg dodaje sie liscie herbaty zéttej korzystnie rozdrobnione lub
jej ekstrakty na noéniku beta-glukanowym w iloéci od 1-3% w formie rozdrobnionego i liofili-
zowanego proszku i dodaje sie inne sktadniki, po wymieszaniu sktadnikow mieszanke
ogrzewa sie, a nastepnie ochfodzi i dodaje sie pozostate 2 porcje skrobi z manioku, miesza
i zagniata do uzyskania konsystenc;ji elastycznego ciasta, z ktérego formuje sie ptaskie placki
i tnie na czastki, nadajgc im korzystnie ksztatt szeScianéw, korzystnie o wymiarach 0,4x
x0,4 cm, ktére nastepnie poddaje sie formowaniu do postaci jednolitych kulek, nastepnie kulki
ponownie ogrzewa sie w wodzie, a nastepnie zamraza i pakuje sie, a porcje korzystnie 100 g
zamrozonego produktu spozywczego w formie kulek poddaje sie przed spozyciem ogrzewaniu
w polu mikrofal (700 W) przez czas 25-28 sekund.

. Sposo6b wg zastrz. 6, znamienny tym, ze ekstrakt z liSci herbaty zéttej sporzgdza sie metodg
ekstrakcji wodnej tak, ze 1 cze$¢ wagowaq proszku z suszonych lisci herbaty zéttej zalewa sie
10 czeSciami wagowymi wrzgcej wody destylowanej, cato$¢ utrzymuje sie we wrzeniu przez
okres co najmniej 10-15 minut, po czym osad lisci oddziela sie przez wirowanie i ponownie
ekstrahuje z 4 czeSciami wrzgcej wody przez okres co najmniej 10—15 minut, po czym tgczy
sie ekstrakty, zageszcza sie je i suszy liofilizacyjnie lub rozpytowo (temp. wlotu 90+2°C, temp.
wylotu 60+£2°C), a ekstrakt z lici herbaty zéttej wprowadza sie na nos$nik — preparat beta-
glukanu, wéwczas ekstrakt herbaty nalezy wymieszaé z beta-glukanem w proporcji 0,4—
0,6:1,0, mieszanke w postaci proszku uwodniono (1 g/20 g), rozmraza sie [(-18)—(-28°C)]
i poddaje sie suszeniu liofilizacyjnemu (temp. pétki 20°C, podci$nienie 1,030 mBar i ciSnienie
maksymalne 1,650 mBar), w czasie 24-72 h, po czym uzyskany preparat ekstraktu herbaty
z beta-glukanem mieli sie na miynku kriogenicznym, i materiat rolinny wstepnie zamraza sie
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(10 min) i utrzymuje sie w niskiej temperaturze (-196°C) przez caty cykl mielenia (3—4 min)
przy uzyciu rozdrabniacza magnetycznego (czestotliwo$é wibracji 20-30 Hz), a proces powta-
rza sie co najmniej dwukrotnie, az do uzyskania rozdrobnienia 4—-6 um, po czym rozdrobniony
susz i liofilizat herbaty zéttej, po sporzadzeniu zabezpiecza sie przed dostepem Swiatta i tlenu
(prézniowe opakowanie) i przechowuje najkorzystniej w temperaturze 5°C+1°C.

. Sposo6b wedtug zastrz. 6 albo 7, znamienny tym, ze w trakcie fgczenia ekstraktow herbaty

26ktej z pozostatymi sktadnikami recepturowymi produktu spozywczego w formie kulek zacho-
wuje sie procentowy udziat ekstraktow herbaty zéttej w odniesieniu do pozostatych sktadnikow
recepturowych w przedziale 1-3%, a odwaza sie od 54 do 57% wagowych skrobi z manioku,
ktére dzieli sie na trzy réwne porcje, z ktérych jedng dodaje sie do masy 2,5% cukru trzcino-
wego, 0,6% wagowych lisci stewii po czym miesza sie i odstawia na 2 minuty, rownoczes$nie
odwaza sie aromat owocowy (do 0,01% wagowych), nastepnie miesza sie z jedng porcjg
skrobi z manioku, cukrem i aromatem, po czym dodaje sie uprzednio przygotowany ekstrakt
herbaty z6ttej wilosci 1-3% wagowych i ponownie miesza do uzyskania jednolitej mieszaniny,
a po potaczeniu skfadnikédw do suchej mieszanki recepturowej dodaje sie w uzupetnieniu do
100% wagowych wode o parametrach wody zdatnej do picia w temp. 24°C+2°C i miesza co
najmniej 2 minuty do uzyskania jednolitej i gtadkiej konsystencji zawiesiny i tak przygotowang
mieszanke podgrzewa sie do temp. 55-60°C+2°C i ogrzewa co najmniej 3 minuty do zagesz-
czenia masy do postaci kisielu, po czym odstawia sie naczynie z masg do wychfodzenia, po
czym do sporzadzonej masy dodaje sie pozostate 2 porcje skrobi z manioku, miesza sie
i zagniata do uzyskania konsystencji elastycznego ciasta, nastepnie z kesa ciasta formuje sie
jednolite kulki, ktére ponownie umieszcza sie w wodzie o temp. 55-60°C+2°C i ogrzewa co
najmniej 4 minuty do ich wyptyniecia na powierzchnie ptynu, po czym odstawia naczynie do
wychtodzenia, a produkt spozywczy w formie kulek wraz z ptynem po przygotowaniu przecho-
wuje sie w szczelnym opakowaniu w temperaturze (-18°C+5°C), celem przygotowania do spo-
zycia porcje, korzystnie 100 g zamrozonych wegetarianskich kulek nalezy poddaé ogrzewaniu
w polu mikrofal (700 W) przez czas 25-28 sekund.

. Sposo6b wedtug zastrz. 6 albo 7 albo 8, znamienny tym, ze preparat beta-glukanu z ekstrak-

tem ro$linnym jest mielony kriogenicznie w -196°C.



