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Opis wynalazku

Przedmiotem wynalazku jest nowy i oryginalny sposéb wytwarzania krowki weganskiej do stoso-
wania w przemysle spozywczym.

Znane sa roznego rodzaju sposoby wytwarzania wyrobow cukierniczych, w ktérych nie stosuje
sie produktéw odzwierzecych.

Z opisu wynalazku nr P 390271 znana jest ,Produkcja wyrobéw stonecznikowo-karmelowych”,
ktéra nalezy rozpoczaé od przygotowania odpowiedniego tuskanego ziarna stonecznika, nastepnie po-
taczy¢ je z aromatem, a po krétkim sezonowaniu i wchtonieciu aromatu przez ziarno, dodaé je do gora-
cego karmelu, ciagle mieszajac. Uzyskuje sie produkt, z ktérego formuje sie batony.

Istota wynalazku polega na tym, ze zamiast mleka zastosowano napdj kokosowy w proszku
w ilosci 8—12%, w celu wzbogacenia sktadu w biatko dodano biatko grochu w ilo$ci 2-3%, a w celu
wzbogacenia produktu i nadania mu cech organoleptycznych zblizonych do standardowych kréwek za-
stosowano dodatek inuliny w ilo$ci -1%; przy czym ttluszcz kokosowy w ilosci 4—5%, napdj kokosowy
oraz roztwdr inuliny i biatka grochu dodaje sie w drugim etapie, po wczesniejszym przygotowaniu roz-
tworu wody z cukrem w ilo$ci 45-55% i syropem glukozowym w ilosci 25-30%; przy czyn sktadniki
stanowiace baze tj. woda, cukier i syrop glukozowy miesza sie do uzyskania jednorodnej mieszaniny,
natomiast po dodaniu ttuszczu kokosowego, roztworu napoju kokosowego oraz roztworu inuliny i biatka
grochu cato$¢ miesza sie i ogrzewa do temperatury 75-80°C.

Kréwka wytwarzana sposobem weditug wynalazku zachowuje podobna strukture do typowych
pomadek mlecznych jednak nie zawiera w swoim skfadzie Zadnych sktadnikéw pochodzenia zwierze-
cego.

Tradycyjna kréwka wytwarzana jest na bazie syropu glukozowego, cukru biatego, mleka i ttuszczu
roslinnego.

W rozwiazaniu wedtug wynalazku podstawa sktadu kréwki podobna jest do standardowych cu-
kierkéw tego typu, tj. surowiec zawierajacy sacharoze — korzystnie cukier, cukier trzcinowy lub kokosowy
i syrop glukozowy, ktéry w odmianie wynalazku moze by¢ zastapiony surowcem o podobnym profilu
cukrowym czyli np. syropem ryzowym, syropem z agawy lub BIO. Te dwa sktadniki — cukier korzystnie
w ilosci 49,3% i syrop glukozowy korzystnie w ilosci 27,2% — stanowig okoto ¥ wyrobu. Natomiast za-
miast standardowego mleka zastosowano napdj kokosowy (korzystnie w iloéci 10,8%) lub ryzowy
w proszku. Napdj kokosowy jest doskonatym zamiennikiem mleka krowiego jesli chodzi o wyglad pro-
duktu. Dodatkowo napdj kokosowy zawiera duzo wiecej ttuszczu a duzo mniej biatka, niz mleko krowie,
dlatego do produktu dodano biatko grochu korzystnie w ilosci 2,3%, ktére nadaje produktowi podobne
pod katem wartosci odzywczych cechy, jak w przypadku standardowej krowki.

W celu wzbogacenia produktu i nadania mu cech organoleptycznych zblizonych do standardo-
wych kréowek zastosowano dodatek inuliny czyli naturalnego btonnika pokarmowego korzystnie w iloSci
0,5%. W sktadzie kréwki zastosowano réwniez tluszcz kokosowy korzystnie w iloéci 4,6%.

Aby potaczyé ze soba wszystkie sktadniki i aby umozliwi¢ rozpuszczenie cukru wykorzystano
wode w ilosci niezbednej do rozpuszczenia sktadnikéw — korzystnie w ilosci nie przekraczajacej 5%
w gotowym wyrobie.

Jako substancje wiazaca w sposobie wedtug wynalazku wykorzystano maltodekstryne korzystnie
w iloéci 0,9%. Dobrze ona rozpuszcza sie w wodzie, tworzy zele i emulsje, a takze tatwo miesza sie
z ttuszczem. Maltodekstryna jest lekkostrawna, petni role zamiennika tluszczu, a co za tym idzie obniza
kalorycznos¢ produktu, zachowujac jednoczesnie jego konsystencje. Maltodekstryna wykorzystywana
jest jako sktadnik: wiazacy, stabilizujacy, zageszczajacy, regulujacy wilgotnosé, zapobiegajacy krystali-
zacji i przedtuzajacy trwatosc.

W sposobie wedtug wynalazku do zageszczenia produktu zastosowano réwniez skrobie kukury-
dziang korzystnie w ilosci 0,2%.

Sktad produktu (kréwki) moze by¢ wzbogacony poprzez dodanie aromatu i/lub barwnika (w po-
staci korzystnie karmelu lub kakao).

Technologia wytwarzania kréwki zgodnej z wynalazkiem znana jest ze stanu techniki i obywa sie
na wydzielonych do tego celu maszynach i urzadzeniach znanych ze stanu techniki. Produkcja odbywa
sie w warunkach nie powodujacych skazenia krzyzowego mlekiem powstatego produktu. Poszczegdine
surowce sa odwazane; surowce proszkowe sg rozpuszczane w wodzie, a ttuszcz kokosowy jest rozta-

piany.
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Podstawowa receptura wytwarzania kréwki zawiera:

cukier w ilosci okoto 45-55%
syrop glukozowy w ilosci okoto 25-30%
napoj kokosowy w ilosci okoto 8-12%
ttuszcz kokosowy w ilosci okoto 4-5%
woda w iloéci okoto 2-5%
biatko grochu w ilosci okoto 2-3%
maltodekstryna w ilo$ci okoto 0,5-1,5%
inulina w ilosci okoto 0-1%
skrobia kukurydziana w ilosci okoto 0-1%

Sposéb wytwarzania kréwki weganskiej wedtug wynalazku przedstawiono w przyktadach wyko-
nania nie ograniczajacych wynalazku:

Przyktad 1:

Do kotta dozowane sa odwazone sktadniki w nastepujacej kolejnosci:

— woda w ilosci niezbednej do rozpuszczenia sktadnikéw (korzystnie w ilosci 2,7%)

— thuszcz kokosowy w ilosci 4,5%

— cukier w ilosci okoto 49,4%

— syrop glukozowy w ilo$ci okoto 27,6%

Sktadniki te miesza sie mieszadtem 2—5 minut, a po ich wymieszaniu dodawane sa pozostate
sktadniki:

— napdj kokosowy w ilosci 11%

— roztwdr pozostatych sktadnikow maltodekstryny, skrobi kukurydzianej, inuliny i biatka grochu

(w ilodci maltodekstryny = 1%, skrobi kukurydzianej = 0,5%, inulina = 0,8%, biatko grochu
=2,5%)

Cata masa dalej jest mieszana i ogrzewane do temperatury 75-80°C. Mieszanie i ogrzewanie ma
na celu doprowadzenie do catkowitego rozpuszczenia sktadnikéw i ujednolicenia sie masy. Kolejny etap
to gotowanie masy krowkowej, ktéry odbywa sie w tym samym Kkotle i trwa ok. 20—-30 minut, az do
osiagniecia temperatury 110-120°C. Nastepnie masa zlewana jest do wanny transportowej i wylewana
na stoty chtodzone przy pomocy zimnej wody. Gdy masa stezeje nastepuje jej krojenie. Mozliwe jest
takze chtodzenie masy w tunelu chtodniczym. Krojenie moze byé reczne lub za pomoca specjalistyczne;
maszyny, ktéra nie ugniata cukierkéw. W przypadku recznego krojenia — masa krojona jest na mniejsze
kawatki, transportowana do krajalnicy wzdtuznej a nastepnie maszynowo zawijana jest w papierki. Za-
winiete cukierki poddaje sie lezakowaniu w celu rozpoczecia krystalizacji a nastepnie sa pakowane
w opakowania jednostkowe i zbiorcze.

Przyktad 2:

Do kotta dozowane sa odwazone sktadniki w nastepujacej kolejnosci:

— woda w ilosci niezbednej do rozpuszczenia sktadnikéw (korzystnie w ilosci 4,2%)

— thuszcz kokosowy w ilosci 4,6%

— cukier w ilosci 48,7%

— syrop glukozowy w ilosci 28,2%

Sktadniki te miesza sie mieszadtem 2-5 minut i ogrzewa aby cukier rozpoczat sie rozpuszczac.
Po wymieszaniu powyzszych skfadnikéw dodawane sa pozostate sktadniki:

— napdj kokosowy w ilosci 10,8%

— roztwdr pozostatych sktadnikow maltodekstryny, skrobi kukurydzianej, inuliny i biatka grochu

(w ilosci maltodekstryny = 0,5%, skrobi kukurydzianej = 0,2%, inulina = 0,5%, biatko grochu
=2,3%)

Cata masa dalej jest mieszana i ogrzewana do temperatury 75-80°C. Mieszanie i ogrzewanie ma
na celu doprowadzenie do catkowitego rozpuszczenia sktadnikéw i ujednolicenia sie masy. Kolejny etap
to gotowanie masy krowkowej, ktéry odbywa sie w tym samym kotle i trwa ok. 20—-30 minut, az do
osiagniecia temperatury 110-120°C. Nastepnie masa zlewana jest do wanny transportowej i wylewana
na stoty chtodzone przy pomocy zimnej wody. Gdy masa stezeje nastepuje jej krojenie. Krojenie moze
by¢ reczne lub za pomoca specjalistycznej maszyny, ktéra nie ugniata cukierkéw. W recznym krojeniu
— masa krojona jest na mniejsze kawatki, transportowana do krajalnicy wzdtuznej a nastepnie maszy-
nowo zawijana jest w papierki. Zawiniete cukierki poddaje sie lezakowaniu w celu rozpoczecia krystali-
zacji a nastepnie sa pakowane w opakowania jednostkowe i zbiorcze.
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Zastrzezenia patentowe

. Sposdéb wytwarzania kréwki weganskiej, w ktérym wykorzystywane sa syrop, cukier, tluszcz,
woda, inulina, skrobia gdzie zamiast mleka wykorzystano napdj kokosowy, znamienny tym,
Ze zamiast mleka zastosowano napdj kokosowy w proszku w ilosci 8—12%, w celu wzbogace-
nia sktadu w biatko dodano biatko grochu w ilosci 2-3%, a w celu wzbogacenia produktu
i nadania mu cech organoleptycznych zblizonych do standardowych kréwek zastosowano do-
datek inuliny w ilosci -1%; przy czym ttuszcz kokosowy w iloéci 4—5%, napdj kokosowy oraz
roztwdr inuliny i biatka grochu dodaje sie w drugim etapie, po wczesniejszym przygotowaniu
roztworu wody z cukrem w ilosci 45-55% i syropem glukozowym w ilosci 25-30%.

. Sposéb wytwarzania krowki weganskiej weditug zastrz. 1, znamienny tym, ze skfadniki sta-
nowiace baze tj. woda, cukier i syrop glukozowy miesza sie do uzyskania jednorodnej mie-
szaniny, natomiast po dodaniu ttuszczu kokosowego, roztworu napoju kokosowego oraz roz-
tworu inuliny i biatka grochu cato$é miesza sie i ogrzewa do temperatury 75-80°C.
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