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Opis wynalazku

Przedmiotem wynalazku jest ciastko kruche, stanowigce potgczenie dwéch rodzajéw ciast kru-
chych, o ulepszonych cechach organoleptycznych i wtasciwosciach konsumpcyjnych oraz sposéb wy-
twarzania tego ciastka.

Aktualnie panujgce tendencje zywieniowe wskazujg na zwiekszone zainteresowanie produktami
cukierniczymi o obnizonej zawartosci tluszczu, zmniejszonej kalorycznosci, a jednoczes$nie odznacza-
jacymi sie podwyzszong wartosécig odzywczg.

Zwykle ciastka kruche wytwarzane sg z ciasta otrzymanego z potgczenia maki, ttuszczu i cukru
w proporcji wagowej 3:2:1 w jednolitg mase. Najczesciej sktadnikiem ttuszczowym ciasta kruchego jest
tluszcz palmowy, margaryna, masto, ttuszcz cukierniczy lub smalec. Jako dodatkowe surowce do pro-
dukcji ciasta kruchego stosuje sie jaja, mleko, syrop ziemniaczany oraz chemiczne $rodki spulchniajgce.

Z polskiego opisu patentowego PL 225122 znany jest sposob wytwarzania kilkuelementowego
ciastka biszkoptowego oraz kilkuelementowe ciastko biszkoptowe. W sposobie przygotowuje sie mase
do wypieczenia zewnetrznego biszkoptu oraz mase do wytworzenia ciastka wewnetrznego. Nastepnie
ksztattuje sie i przygotowuje do wypieczenia biszkopty zewnetrzne. Do $rodka biszkoptéw zewnetrznych
dozuje sie ciastko wewnetrzne. Tak sporzadzone ciastka wypieka sie w piecu, po czym naktada sie na
nie wilgotne nadzienie, najczesciej w postaci galaretki lub pulpy owocowej. Ciastko wytworzone tym
sposobem stanowi zewnetrzny biszkopt z przelotowym otworem, w ktérym znajduje sie ciastko we-
wnetrzne, najczesciej z ciasta biszkoptowego odmiennie zabarwionego. Znane sg réwniez wyroby cu-
kiernicze z dodatkiem btonnika. W zgtoszeniu patentowym W0O2004084637 przedstawiono zastosowa-
nie btonnika z réznych zbéz takich jak pszenica, jeczmien, owies, ryz do wytwarzania wyrobéw piekar-
niczych i cukierniczych, a ze zgtoszenia patentowego PL 288057 zastosowanie btonnika z zyta do wy-
pieku chleba. Z kolei zastosowanie btonnika owocowego ze sproszkowanych skérek jabtek do wytwa-
rzania ciastek przedstawiono w polskim zgtoszeniu patentowym P.415811, a w postaci wyttokéw z owo-
cbéw aronii w zgtoszeniu patentowym P.383359.

Ponadto znane jest stosowanie do wyrobow piekarniczych i cukierniczych dodatkéw ziaren i na-
sion roSlin oleistych, maki z nich otrzymanych, a takze olejéw roslinnych.

W literaturze patentowej nie znaleziono rozwigzan obejmujgcych receptury ciastek, w ktorych
zastosowano miazge tluszczowa, stanowigcg pétprodukt powstaty przy ttoczeniu oleju na zimno. Miazga
zawiera czgstki state ziaren, bogate w btonnik i biatko oraz znaczng cze$¢ oleju, bogatego w wielonie-
nasycone kwasy ttuszczowe.

Z kolei dodawanie pasty z czerwonej fasoli do wypieku ciasteczek znane jest w produktach chin-
skich oraz koreanskich i przedstawione w zgtoszeniach patentowych CN 104430784, CN 105851148,
CN 106804684, KR 20160091870.

Zgodnie z wynalazkiem ciastko kruche, formowane mechanicznie, jest utworzone z dwoch rodza-
jow ciasta kruchego tak, ze w cie$cie zewnetrznym znajduje sie ciasto wewnetrzne. Ciasto zewnetrzne
sktada sie z maki pszennej typu 650 w iloSci 47% wagowych, ttuszczu w ilosci 25,9% wagowych, ktéry
stanowi margaryna lub masto i/lub miazga ttuszczowa z nasion roslin oleistych, cukru w ilosci 13,9%
wagowych, substancji emulgujgcych, korzystnie maki ziemniaczanej, w ilosci 2% wagowych, substanciji
spulchniajgcych, korzystnie wodoroweglanu sodu, w ilosci 0,1 wagowych oraz preparatu mineralnego
w ilosci od 0,5% wagowych i wody w ilosci 10,6% wagowych.

Najczesciej stosuje sie dodatek preparatu mineralnego stanowigcy preparat z morskich alg czer-
wonych (Lithothamnionspecies), zawierajgcy wapn w ilosci co najmniej 33% wagowych, magnez w iloSci
€O najmniej 2% wagowych, pierwiastki sladowe: fosfor w ilo$ci 0,05% wagowych, siarke w ilosci 0,06%
wagowych, zelazo w ilosci 0,08% wagowych, séd w ilosci 0,29% wagowych, oraz bor, fluor, kobalt, cynk,
jod, mangan i selen.

Z kolei ciasto wewnetrzne skiada sie z maki pszennej typu 500 w ilo$ci 40% wagowych, ttuszczu
w ilosci 15,6% wagowych, ktéry stanowi margaryna lub masto i/lub miazga ttuszczowa z nasion roslin
oleistych, cukru w ilosci 14% wagowych, substancji spulchniajgcych, korzystnie wodoroweglanu sodu,
w ilosci 0,1% wagowych, dodatkow smakowych, korzystnie kakao, w ilosci 3% wagowych, wody w iloSci
17,3% wagowych oraz pasty z fasoli w ilosci 10% wagowych.

Jako dodatki smakowe stosuje sie rowniez bakalie, wiérki kokosowe, ziarna zb6z, pestki, orzechy,
mase makowg, mase serowg, mase czekoladowg lub kawafki czekolady.

Ponadto w sktadzie ciasta wewnetrznego korzystny jest dodatek pasty z fasoli w ilosci 10% wa-
gowych. Stosuje sie paste z fasoli czerwonej lub fasoli biatej.
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Ciasto wewnetrzne stanowi od 10 do 90% wagowych catkowitej masy ciastka.

Sposéb wytwarzania ciastka kruchego polega na tym, ze oddzielnie przygotowuje sie ciasto su-
rowe do wypieku zewnetrznego ciasta kruchego i ciasto surowe do wypieku ciasta kruchego wewnetrz-
nego. W procesie przygotowania ciasta zewnetrznego miesza sie tluszcz w ilosci 25,9% wagowych
z cukrem w ilosci 13,9% wagowych do uzyskania masy o kremistej, plastycznej konsystencji, do ktérej
stopniowo wprowadza sie make pszenng typu 650 w ilosci 47% wagowych, substancje emulgujaca,
korzystnie make ziemniaczang w ilosci 2% wagowych, preparat spulchniajgcy, korzystnie wodorowe-
glan sodu w ilosci 0,1 wagowych, preparat mineralny w ilosci od 0,5% wagowych. Nastepnie cato$¢
miesza sie przez okres okoto 5 minut przy wolnych obrotach urzadzenia mieszajgcego, po czym stale
mieszajac wprowadza sie rownomiernie wode o temperaturze 15°C + 20°C + 1°C w iloci 10,6% wago-
wych i cato$¢ miesza sie przez okres 10 minut, uzyskujac plastyczng mase. W procesie przygotowania
ciasta wewnetrznego miesza sie ttuszcz w ilosci 15,6% wagowych z cukrem w ilo$ci 14% wagowych az
do uzyskania masy o kremistej, plastycznej konsystencji, do ktérej nastepnie dodaje sie mgke pszenng
typu 500 w iloSci 40% wagowych, paste z fasoli w ilosci 10% wagowych, dodatek smakowy, korzystnie
kakao w ilosci 3% wagowych oraz preparat spulchniajgcy, korzystnie wodoroweglan sodu w ilosci 0,1%
wagowych. Nastepnie cato$é miesza sie przez okres 5 minut przy wolnych obrotach urzadzenia mie-
szajgcego i dalej przy ciggtym mieszaniu wprowadza sie rownomiernie wode o temperaturze od 15°C
do 20°C £ 1°C wiilosci 17,3% wagowych i miesza sie przez 10 minut, uzyskujgc plastyczng, luzng mase,
stanowigcg ciasto wewnetrzne. Nastepnie obie masy schtadza sie w temperaturze od 4°C do 7°C przez
okres 20 do 60 minut, po czym tak przygotowane ciasta jednocze$nie wprowadza sie do urzgdzenia
formujacego, w ktérym formuje sie ciastko w postaci kulistej, sktadajgce sie z cienkiej warstwy ciasta
zewnetrznego, otaczajgcej ciasto wewnetrzne. Tak otrzymane ciastko korzystnie sptaszcza sie i wy-
pieka w temperaturze od 180°C do 200°C przez okres 5-15 minut.

Ciastko kruche wedtug wynalazku odznacza sie wyjatkowg kompozycjg smakowg i wysokg war-
toScig odzywczg, dzieki zastosowaniu dwéch rodzajow ciasta kruchego, ktérego receptura zostata
wzbogacona w preparat mineralny z alg czerwonych, miazge ttuszczowg oraz paste z fasoli.

Zastosowanie maki typu 650, nalezacej do ,mgk mocnych” w potaczeniu z miazgg ttuszczows,
pozwolito na uzyskanie ciasta o wysokiej wydajnosci, Scistej i elastycznej konsystencji, pozwalajgcej na
uformowanie cienkiej warstwy zewnetrznej i wprowadzenie do srodka drugiego rodzaju ciasta w ilosci
od 10 do 90%.

Ponadto zastosowanie miazgi ttuszczowej, zawierajgcej wielonienasycone kwasy tluszczowe
i btonnik, korzystnie wptywa na podwyzszenie warto$ci odzywczej ciastka, obnizenie zawartosci ttusz-
czu oraz wydtuzenie bezpiecznego okresu skfadowania i przechowywania gotowego wyrobu.

Z kolei dodatek preparatu mineralnego z alg czerwonych (Lithothamnion species) pozyskanego
z morskiej roslinnosci, zawierajgcego w swoim skfadzie nie mniej niz 33% wapnia i nie mniej niz 2%
magnezu oraz wiele pierwiastkow $ladowych, znaczgco podwyzsza warto$é odzywczg ciastek, powo-
duje zwiekszenie kruchoSci ciasta i nadaje bardziej stabilng, regularng strukture, utatwiajgcg mecha-
niczne formowanie wyrobu. Zastosowanie tego preparatu pozwala na wyeliminowanie weglanu wapnia,
zwykle dodawanego jako $rodek utrwalajgcy, nadajgcy barwe i chrupko$é wyrobom cukierniczym.

Natomiast dodatek pasty z fasoli do ciastek wedtug wynalazku, nadaje ciastu wewnetrznemu
luzng, smarowng konsystencje, utatwiajgcg dozowanie i stanowi zrodto biatka i btonnika w gotowym
wyrobie.

Przedmiot wynalazku jest blizej wyjasniony w przyktadzie wykonania.

Przygotowano ciasto zewnetrzne o nastepujgcym sktadzie wagowym:

maka pszenna typ 650 47,0%
margaryna 25,9%
cukier 13,9%
woda 10,6%
maka ziemniaczana 2,0%
preparat mineralny 0,5%
wodoroweglan sodu 0,1%

Przygotowano ciasto wewnetrzne o nastepujgcym sktadzie wagowym:
maka pszenna typ 500 40,0%
woda 17,3%
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cukier 14,0%
pasta z czerwonej fasoli azuki 10,0%
miazga tluszczowa z nasion sezamu 7,0%
margaryna 8,6%
kakao 3,0%
wodoroweglan sodu 0,1%

Sposdb przygotowania ciasta zewnetrznego polega na wymieszaniu ttuszczu z cukrem do uzy-
skania masy o kremistej, plastycznej konsystencji. Do otrzymanej masy wprowadza sie stopniowo skfad-
niki suche: magke pszenng typu 650, mgke ziemniaczang, preparat mineralny i aromat oraz barwnik.
Cato$¢ miesza sie przez okres okoto 5 minut przy wolnych obrotach urzgdzenia mieszajgcego. Stale
mieszajgc wprowadza sie réwnomiernie wode o temperaturze 20°C + 1°C. Cato$é miesza sie
przez okres 10 minut, uzyskujac plastyczng mase. Ciasto umieszcza sie na 40 minut w temperaturze
+5°C £ 1°C i przetrzymuje w tej temperaturze przez 1 godzine.

Sposbb przygotowania ciasta wewnetrznego polega na wymieszaniu cukru z margaryng i miazgg
tluszczowg z nasion Inu do uzyskania masy kremistej, plastycznej konsystencji. Nastepnie do masy
dodaje sie make pszenng typu 500, paste z fasoli oraz pozostate sktadniki sypkie: kakao, wodoroweglan
sodu, aromat. Cato$¢ miesza sie przez okres 5 minut przy wolnych obrotach urzgdzenia mieszajgcego.
Przy ciagtym mieszaniu wprowadza sie rdwnomiernie wode o temperaturze od 20°C + 1°C. Catos¢
miesza sie przez 10 minut, uzyskujgc plastyczng, luzng mase. Mase, stanowigcg ciasto wewnetrzne,
umieszcza sie w temperaturze +5°C + 1°C i przetrzymuje przez 1 godzine.

Po ochtodzeniu oba rodzaje ciasta umieszcza sie w urzgdzeniu dozujgcym i formuje sie wyréb
w postaci kulistej, sktadajacy sie z cienkiej warstwy ciasta zewnetrznego, szczelnie okrywajgcego z kaz-
dej strony ciasto wewnetrzne. Po uformowaniu kulista forma ciastka jest zachowana lub sptaszczana.
Nastepnie ciastko wypieka sie w temperaturze od 180°C przez okres 15 minut.

Zastrzezenia patentowe

1. Ciastko kruche, formowane mechanicznie, zawierajgce make, tluszcz, cukier, substancje
emulgujace, substancje spulchniajgce, wode, dodatki smakowe oraz dodatek pasty z fasoli,
znamienne tym, ze jest utworzone z dwoch rodzajéw ciasta kruchego tak, ze w ciescie ze-
wnetrznym znajduje sie ciasto wewnetrzne, przy czym ciasto zewnetrzne sktada sie z maki
pszennej typu 650 w iloSci 47% wagowych, tluszczu w ilosci 25,9% wagowych, ktdry stanowi
margaryna lub masto i/lub miazga ttuszczowa z nasion roslin oleistych, cukru w ilosci 13,9%
wagowych, substancji emulgujgcych, korzystnie maki ziemniaczanej, w ilosci 2% wagowych,
substancji spulchniajgcych, korzystnie wodoroweglanu sodu, w ilosci 0,1 wagowych oraz pre-
paratu mineralnego w ilosci od 0,5% wagowych i wody w ilosci 10,6% wagowych, a ciasto
wewnetrzne sktada sie z maki pszennej typu 500 w ilosci 40% wagowych, ttuszczu w iloSci
15,6% wagowych, ktoéry stanowi margaryna lub masto i/lub miazga ttuszczowa z nasion roslin
oleistych, cukru w ilosci 14% wagowych, substancji spulchniajgcych, korzystnie wodorowe-
glanu sodu, w ilosci 0,1% wagowych, dodatkow smakowych, korzystnie kakao, w ilosci 3%
wagowych, wody w iloéci 17,3% wagowych oraz pasty z fasoli w ilosci 10% wagowych.

2. Ciastko kruche wedtug zastrz. 1, znamienne tym, ze w sktadzie ciasta zewnetrznego dodatek
preparatu mineralnego stanowi preparat z morskich alg czerwonych (Lithothamnionspecies),
zawierajgcy wapn w ilosci co najmniej 33% wagowych, magnez w iloSci co najmniej 2% wa-
gowych, pierwiastki Sladowe: fosfor w ilosci 0,05% wagowych, siarke w ilosci 0,06% wago-
wych, zelazo w iloéci 0,08% wagowych, sdd w ilosci 0,29% wagowych, oraz bor, fluor, kobalt,
cynk, jod, mangan i selen.

3. Ciastko kruche wedtug zastrz. 1, znamienne tym, ze w skfadzie ciasta wewnetrznego znaj-
duje sie dodatek pasty z fasoli czerwonej lub z fasoli biatej.

4. Ciastko kruche wedtug zastrz. 1, znamienne tym, ze ciasto wewnetrzne stanowi od 10 do
90% wagowych catkowitej masy ciastka.

5. Sposdb wytwarzania ciastka kruchego, znamienny tym, ze oddzielnie przygotowuje sie ciasto
surowe do wypieku zewnetrznego ciasta kruchego i ciasto surowe do wypieku ciasta kruchego
wewnetrznego, przy czym w procesie przygotowania ciasta zewnetrznego miesza sie ttuszcz
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w iloSci 25,9% wagowych z cukrem w ilosci 13,9% wagowych do uzyskania masy o kremiste;j,
plastycznej konsystencji, do ktdrej stopniowo wprowadza sie mgke pszenng typu 650 w iloSci
47% wagowych, substancje emulgujgcg, korzystnie mgke ziemniaczang w ilosci 2% wago-
wych, preparat spulchniajgcy, korzystnie wodoroweglan sodu w ilosci 0,1 wagowych, preparat
mineralny w ilosci od 0,5% wagowych, nastepnie cato$¢ miesza sie przez okres okoto 5 minut
przy wolnych obrotach urzgdzenia mieszajgcego, po czym stale mieszajgc wprowadza sie
rébwnomiernie wode o temperaturze 15°C =+ 20°C + 1°C w ilosci 10,6% wagowych i cato$é
miesza sie przez okres 10 minut, uzyskujgc plastyczng mase, z kolei w procesie przygotowa-
nia ciasta wewnetrznego miesza sie ttuszcz w ilosci 15,6% wagowych z cukrem w iloSci 14%
wagowych az do uzyskania masy o kremistej, plastycznej konsystencji, do ktérej nastepnie
dodaje sie make pszenng typu 500 w iloSci 40% wagowych, paste z fasoli w ilosci 10% wago-
wych, dodatek smakowy, korzystnie kakao w ilo$ci 3% wagowych oraz preparat spulchniajacy,
korzystnie wodoroweglan sodu w ilosci 0,1% wagowych po czym cato$¢ miesza sie przez
okres 5 minut przy wolnych obrotach urzadzenia mieszajgcego, i dalej przy ciggtym mieszaniu
wprowadza sie rownomiernie wode o temperaturze od 15°C do 20°C + 1°C w ilosci 17,3%
wagowych i cato$¢ miesza sie przez 10 minut, uzyskujgc plastyczng, luzng mase, stanowigcg
ciasto wewnetrzne, a nastepnie obie masy schfadza sie w temperaturze od 4°C do 7°C przez
okres 20 do 60 minut, po czym tak przygotowane ciasta jednocze$nie wprowadza sie do urzg-
dzenia formujgcego, w ktérym formuje sie ciastko w postaci kulistej, sktadajgce sie z cienkiej
warstwy ciasta zewnetrznego, otaczajgcej ciasto wewnetrzne, przy czym ciastko korzystnie
sptaszcza sie i wypieka w temperaturze od 180°C do 200°C przez okres 5-15 minut.



