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Opis wynalazku

Przedmiotem wynalazku jest sposdb wytwarzania ciasta na prozdrowotne ciastka kruche o obni-
zonej zawartosci cukru i ttuszczu, korzystnie wptywajace na prawidtowe funkcjonowanie organizmu.
Przedmiot wynalazku stanowia rowniez prozdrowotne ciastka kruche.

Aktualne trendy zywieniowe wskazuja na znacznie zainteresowanie produktami cukierniczymi
0 obnizonej zawartosci cukru i ttuszczu, a takze wzbogaconych substancjami prozdrowotnymi oraz do-
datkami funkcjonalnymi. Wyroby ciastkarskie stanowia bardzo popularng grupe produktéw spozyw-
czych. Najczesciej ciastka kruche wytwarzane sa z poprzez potaczenie w jednolita mase maki, tluszczu
i cukru w udziale 3:2:1. Jako dodatkowe surowce do produkcji tego rodzaju wyrobdw stosuje sie czesto
jaja, mleko, syrop ziemniaczany oraz $rodki spulchniajgce. Produkt wytworzony w ten sposodb jest
smaczny, ale wysokokaloryczny oraz ubogi w btonnik oraz w zwigzki bioaktywne.

Znanych jest szereg rodzajow ciastek, jak i sposobdéw ich wytwarzania. W opisie patentowym
PL236787B1 ciastko kruche utworzone jest mechanicznie z dwdch rodzajow ciasta kruchego, w ten
sposodb, Zze w ciescie zewnetrznym znajduje sie ciasto wewnetrzne. Metoda wytwarzania polega na tym,
ze oddzielnie przygotowuje sie ciasto zewnetrzne i ciasto wewnetrzne. Nastepnie obie masy formuje
sie w ciastko w postaci kuliste], sktadajace sie z cienkiej warstwy ciasta zewnetrznego, otaczajacej cia-
sto wewnetrzne, sptaszcza sie i wypieka. Ponadto, poza klasycznymi skfadnikami w sktadzie ciasta
zewnetrznego dodatek preparatu mineralnego stanowi preparat z morskich alg czerwonych, a w skfa-
dzie ciasta wewnetrznego znajduje sie dodatek pasty z fasoli czerwonej lub z fasoli biatej.

Znany jest réwniez z publikacji PL 175510B1 sposob wytwarzania ciastek kruchych okragtych,
polegajacy na krétkotrwatym, punktowym prowadzeniu nadmuchu na powierzchnie ciastek, powodujac
w nich zagtebienie, co znacznie upraszcza mozliwos¢ naktadania réznych mas na ciastka.

Znane jest takze z publikacji PL228657B1 rozwigzanie, w ktorym ciastka kruche wytwarzane sg
z zastosowaniem przefermentowanych rozdrobnionych nasion bobu, ktére nastepnie suszy sie metoda
konwekcyjno-owiewowa i dodaje do mieszaniny surowcowej ciasta.

Znany jest takze z publikacji zgtoszenia CN112056353A, sposob produkgji ciastek kruchych,
w ktoérym make pszenna zastepuje sie czesciowo sproszkowanym mlekiem wielbtadzim, bedacym zr6-
dtem btonnika pokarmowego.

Powszechnie wiadome jest, Zze ziarno zielonej kawy jest Zrodiem btonnika oraz szeregu zwiazkow
biologicznie czynnych, w tym w szczegdlnosci kwasu chlorogenowego, ktéremu przypisuje sie dziatanie
odchudzajace. Ponadto badania kliniczne wskazuje korzystne dziatanie prozdrowotne, wynikajace ze
spozywania zielonej kawy i zwigzane z poprawa cisnienia krwi, profilu lipidéw w osoczu czy zmniejsza-
niem masy ciata. Dowiedziono ponadto, Zze spozycie zielonej kawy powoduje obnizenie poziomu insuliny
i cukru we krwi, a dodatkowo zmniejsza apetyt (Bosso i in., 2021).

Znane sa z publikacji naukowych rozwiazania, gdzie ekstrakt (Glei i in., 2006) (Mukkundur Vasu-
devaiah i in., 2017) badz make z zielonej kawy (Swieca i in., 2017) dodawano do chleba pszennego.
Pieczywo pszenne jednak, to produkt diametralnie rézniacy sie od ciastek, zaréwno procesem wytwa-
rzania jak i wiasciwosciami oraz trwatoscia przechowalnicza, ktéra ze wzgledu na stosunkowag wysoka
aktywnos¢ wody, jest kilkadziesiat razy krotsza niz ciastek. Podczas produkcji chleba pszennego ciasto
wtasciwe uzyskuje sie na drodze fermentacji z udziatem maki, wody, drozdzy i soli oraz mozliwoscia
wzbogacenia roznymi dodatkami, ale w znacznie bardziej ograniczonym zakresie niz w przypadku cia-
stek, ze wzgledu na ostabienie struktury glutenu i spadek objetosci pieczywa. Akceptowalny poziom
dodatku zielonej kawy w odniesieniu do maki pszennej nie powinien przekracza¢ 3%, ze wzgledu na
obnizenie cech sensorycznych i jakosciowych pieczywa (Dziki i in., 2015; Zain i in., 2018).

Na stronie internetowej https://gotujwstylueko.pl/przepisy/ciasto-bezowe-z-zielona-kawa do-
stepny jest przepis na beze z dodatkiem mielonej zielonej kawy. Na 5 sztuk biatek kurzych stosuje sie
10 dkg mielonej kawy zielonej. Kolejne 10 dkg dodaje sie do kremu.

Celem wynalazku jest opracowanie sposobu otrzymywania ciasta na ciastek kruchych o wtasci-
wosciach prozdrowotnych i jednoczesnie przy zachowaniu odpowiednich wtasciwosci sensorycznych.

Istota sposobu wytwarzania ciasta na prozdrowotne ciastka kruche zawierajace make pszenna,
cukier, proszek do pieczenia, masto i jaja, w ktérym sktadniki suche miesza sie i nastepnie dodaje sie
do nich schtodzone masto i kolejno jaja i otrzymana mase watkuje sie i wykrawa sie ciastka, ktére wy-
pieka sie, polega na tym, ze stosuje sie rozdrobnione ziarno i/lub $rute z zielonej kawy oraz rozdrob-
nione otreby, ktére miesza sie z maka pszenna w proporcji wagowej: maka: 74—77%, otreby: 19-21%,
ziarno i/lub s$ruta z zielonej kawy: 4—5%. Do otrzymanej mieszaniny dodaje sie w proporcji wagowej 1:3
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mieszanke cukru i erytrytolu oraz dodaje sie proszek do pieczenia i poddaje mieszaniu. Nastepnie do-
daje sie masto w stosunku wagowym: masto: sktadniki sypkie — 1:1,875 i, po wyrobieniu i uzyskaniu
kruszonki, dodaje sie surowe jaja i ponownie wyrabia. Korzystnie, ziarno i/lub srute z zielonej kawy oraz
otreby rozdrabnia sie do frakcji przesiewajacej sie przez sito o wielkosci oczek wynoszacej 0,3 mm.
Korzystnie, ziarno i/lub $rute z zielonej kawy oraz otreby przed rozdrabnianiem suszy sie do uzyskania
wilgotnosci 5-6%. Korzystnie, ziarno i/lub srute z zielonej kawy oraz otreby rozdrabnia sie w rozdrab-
niaczu bijakowym albo nozowym. Korzystnie, stosuje sie cukier i erytrytol wymieszane w proporcji 1:1.
Korzystnie, masto przed dodaniem sieka sie i zamraza w temperaturze od -25 do -20°C.

Istota prozdrowotnych ciastek kruchych zawierajacych make pszenna, cukier, erytrytol, proszek
do pieczenia, masto i jaja, jest to, ze zawieraja rozdrobnione ziarno i/lub $rute z zielonej kawy oraz
rozdrobnione otreby, wymieszane z maka pszenna w proporcji wagowej: maka: 74-77%, otreby: 19—
21%, ziarno i/lub $ruta z zielonej kawy: 4-5%. Ciastka zawieraja ponadto mieszanke cukru i erytrytolu
w proporcji: mieszanka cukru i erytrytolu : mieszanina rozdrobnionego ziarna i/lub sruty z zielonej kawy,
rozdrobnionych otrebdw i maki pszennej — 1:3. Korzystnie, ziarno i/lub $ruta z zielonej kawy oraz otreby
rozdrobnione sa do frakcji przesiewajacej sie przez sito o wielkosci oczek wynoszacej 0,3 mm. Korzyst-
nie, ciastka zawieraja cukier i erytrytol wymieszane w proporcji 1:1. Korzystnie, ciastka zawierajg zwiazki
fenolowe w ilosci nie mniejszej niz 1500 ug GAE/ g s.m.

Otrzymane ciastka zawierajg znacznie wieksze ilosci dodatkow o wiasciwosciach prozdrowot-
nych, takich jak ziarno i/lub $ruta z zielonej kawy oraz otreby niz, przyktadowo, pieczywo. Istotne jest
to, ze dodatek z zielonej kawy w takich ilodciach nie wptywa negatywnie na odczucia sensoryczne kon-
sumentow.

Ponadto, w proponowanym rozwigazaniu, w celu obnizenia kalorycznoéci i zwiekszenia prozdro-
wotnosci wyrobu zaproponowano 20% redukgcji ttuszczu w odniesieniu do wyrobu tradycyjnego oraz
zastapienie maki pszennej rozdrobnionymi otrebami pszennymi, jak rowniez czesciowe zastapienie cu-
kru erytrytolem, ktérego udziat w catkowitej ilosci substancji stodzacej korzystnie wynosi 50%. Dodatek
otrab do ciastek kruchych wzbogaca je przede wszystkim w btonnik, witaminy, mikroelementy oraz prze-
ciwutleniacze, a tym samym znaczaco zwieksza prozdrowotno$¢ wyrobdow.

Ponadto, w wyniku przeprowadzonych badarn stwierdzono wystepowanie silnego synergizmu po-
miedzy potencjalnie biodostepnymi zwigzkami o aktywnosci przeciwutleniajacej zawartymi w otrebach
pszennych oraz mace pszennej a sktadnikami zielonych ziaren kawy. Tendencja ta jest szczegdlnie
widoczna w przypadku aktywnosci przeciwrodnikowej. Oddziatywania te sg zachowane réwniez po upty-
wie 60 dni przechowywania. Badania przeprowadzone na sktadnikach zostaty potwierdzone dla goto-
wego produktu. Wykazano, iz w proponowanych udziatach: maka pszenna 75%, otreby pszenne 20%,
zielona kawa 5%, zostaje osiagnieta najwyzsza warto$¢ wskaznika interakcji. Otrzymane ciastka cha-
rakteryzuja sie zwiekszong zdolnoscia do neutralizowania wolnych rodnikéw i potencjatem redukcyjnym
(w stosunku do kontroli), co przektada sie na ich potencjat prozdrowotny i wyzszg jako$¢ konsumencka.

Proponowany sposdb wytwarzania prozdrowotnych ciastek obejmuje etap rozdrabniania ziarna
iflub sruty z zielonej kawy oraz otrebdw pszennych. Ziarno zielonej kawy oraz otreby sg materiatami
trudnymi do rozdrobnienia. Warunkiem prawidtowego przebiegu redukcji wymiaréw czastek zielonej
kawy i otrab jest odpowiednia zawarto$¢ wody, ktéra wptywa na podatno$¢ do rozdrabniania tych su-
rowcow. Dlatego tez przed rozdrobnieniem zaréwno otreby jak i ziarno bad? srute zielonej kawy nalezy
wysuszy¢ w temperaturze 45-50°C do wilgotnosci ok. 5-6%. Uzyskanie ciastek kruchych o wtasciwe;
jakosci i akceptowalnosci konsumenckiej wymaga zmniejszenia wymiardw czastek (zaréwno ziaren i/lub
$ruty kawy zielonej jak i otrgb) do wielkosci czastek przesiewajacych sie przez sito o wielkosci oczek
wynoszacej 0,3 mm. Wykorzystanie rozdrabniacza nozowego albo bijakowego pozwala na efektywne
przeprowadzenie tego procesu zarowno w przypadku zielonej kawy, jak i otrab. Dodatek zamrozonego
masta powoduje, ze tatwiej sie ono rozdrabnia na mniejsze fragmenty, a uzyskana kruszonka jest bar-
dzie jednorodna i ma obnizong temperature. Tym samym ciasto nie wymaga schtodzenia przed formo-
waniem, co jest powszechnie stosowane w technologii tradycyjnej.

Przedmiot wynalazku zostat szczegdtowo opisany ponizej, w przyktadowym wykonaniu.

Sktadniki suche ciastek; ziarno lub $ruta z zielonej kawy i otreby poddaje sie suszeniu w suszarce
konwekcyjnej w 50°C do uzyskania wilgotnosci wynoszacej 5-6%, a nastepnie rozdrabnia sie w roz-
drabniaczu bijakowym badz nozowym do wymiaréw czastek przesiewajacych sie przez sito o wielkosci
oczka wynoszgcej 0.3 mm. Frakcja ponadwymiarowa jest z powrotem zawracana do rozdrabniacza. Do
wytworzenia ciastek make pszenna typ 500 (krupczatka) zastepuje sie w udziale 20% rozdrobnionymi
otrebami pszennymi oraz proszkiem z zielonej kawy w udziale do 5%. Dodatkowo jako sktadnik sypki
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dodaje sie mieszanke cukru i erytrytolu, sporzadzona w proporcji 1:1 i w taki sposdb oraz tak przygoto-
wana mieszanke substancji stodzacej wprowadza sie do sktadnikdw macznych (maka pszenna, otreby,
zielona kawa) w udziale 1:3. Nastepnie dodaje sie proszek do pieczenia w ilosci 1% wszystkich skiad-
nikdw sypkich i catos¢ doktadnie miesza w komorze miksera, do ktoérej dodaje sie pokrojone w kostke
i zamrozone masto. Dodatek masta w stosunku wagowym do sktadnikéw sypkich wynosi: 1:1,875. Po
zmiksowaniu i uzyskaniu kruszonki dodaje sie jaja. Tak wyrobiona masa jest poddawana watkowaniu
na ptaty ciasta o grubosci 5-6 mm, z ktérego wykrawane s3 ciastka, poddawane nastepnie wypiekowi
w temp. 200°C przez 12—14 min.

Otrzymane ciastka maja obnizong zawarto$¢ cukru i zawarto$¢ btonnika na poziomie min. 8%.
Ponadto ciastka uzyskane sposobem wediug wynalazku charakteryzuja sie réwniez obnizong kalorycz-
noscia w stosunku do wyrobu tradycyjnego o ok. 15%. Ciastka posiadajg nastepujace wtasciwosci:
twardos¢, mierzona jako sitg ciecia nie wyzsza jak 30 N, aktywnos$¢ wody nie wieksza niz 0,345; wilgot-
nosc¢ nie wyzsza jak 3,5% zawarto$¢ zwiazkéw fenolowych na poziomie minimum 1500 ug GAE/g s.m.
(gdzie GAE jest ekwiwalentem kwasu galusowego), aktywnos¢ przeciwrodnikowa wyrazona wskazni-
kiem ECso wobec ABTS na poziomie nie wyzszym niz 35 mg s.m./ml. Prozdrowotne ciastka moga by¢
przechowywane w opakowaniu polietylenowym przez okres 60 dni w temperaturze 20°C, bez utraty
cech jakosciowych, zwigzkéw fenolowych i aktywnosci przeciwutleniajace;.

Literatura

1. Bosso, H., Barbalho, S. M., de Alvares Goulart, R., & Otoboni, A. M. M. B. (2021). Green
coffee: Economic relevance and a systematic review of the effects on human health. Critical
Reviews in Food Science and Nutrition, doi:10.1080/10408398.2021.1948817.

2. Dziki, D., Gawlik-Dziki, U., Pecio, T., Rézylo, R., Swieca, M., Krzykowski, A., & Rudy,
S. (2015). Ground green coffee beans as a functional food supplement — preliminary study.
LWT, 63(1), 691-699. doi:10.1016/j.lwt.2015.03.076.

3. Glei, M, Kirmse, A., Habermann, N., Persin, C., & Pool-Zobel, B. L. (2006). Bread enriched
with green coffee extract has chemoprotective and antigenotoxic activities in human cells.
Nutrition and Cancer, 56(2), 182—192. doi:10.1207/s15327914nc5602_9.

4. Mukkundur Vasudevaiah, A., Chaturvedi, A., Kulathooran, R., & Dasappa, I. (2017). Effect of
green coffee extract on rheological, physico-sensory and antioxidant properties of bread. Jo-
urnal of Food Science and Technology, 54(7), 1827-1836. doi:10.1007/s13197-017-2613-9.

5. Swieca, M., Gawlik-Dziki, U., Dziki, D., & Baraniak, B. (2017). Wheat bread enriched with
green coffee — in vitro bioaccessibility and bioavailability of phenolics and antioxidant activity.
Food Chemistry, 221, 1451-1457. doi:10.1016/j.foodchem.2016.11.006.

6. Zain, M. Z. M., Baba, A. S., & Shori, A. B. (2018). Effect of polyphenols enriched from green
coffee bean on antioxidant activity and sensory evaluation of bread. Journal of King Saud
University — Science, 30(2), 278-282. doi:10.1016/j.jksus.2017.12.003.

Zastrzezenia patentowe

1. Sposob wytwarzania ciasta na prozdrowotne ciastka kruche zawierajace make pszenna, cu-
kier, proszek do pieczenia, masto i jaja, w ktérym sktadniki suche miesza sie i nastepnie do-
daje sie do nich schtodzone masto i kolejno jaja i otrzymana mase watkuje sie i wykrawa sie
ciastka, ktore wypieka sie, znamienny tym, ze stosuje sie rozdrobnione ziarno i/lub srute
z zielonej kawy oraz rozdrobnione otreby, ktére miesza sie z maka pszenng w proporcji wa-
gowej: maka: 74—77%, otreby: 19-21%, ziarno i/lub $ruta z zielonej kawy: 4—5% i do otrzyma-
nej mieszaniny dodaje sie mieszanke cukru i erytrytolu w proporcji wagowej: mieszanina maki,
otrebow, ziarna i/lub sruty z zielonej kawy: mieszanka cukru i erytrytolu — 1:3 oraz dodaje sie
proszek do pieczenia i poddaje mieszaniu, a nastepnie dodaje sie masto w stosunku wago-
wym: masto : skfadniki sypkie — 1:1,875 i, po wyrobieniu i uzyskaniu kruszonki, dodaje sie
surowe jaja i ponownie wyrabia.

2. Sposob wedtug zastrz. 1, znamienny tym, ze ziarno i/lub $rute z zielonej kawy oraz otreby
rozdrabnia sie do frakcji przesiewajacej sie przez sito o wielkosci oczek wynoszacej 0,3 mm.

3. Sposob wedtug zastrz. 1 albo 2, znamienny tym, ze ziarno i/lub $rute z zielonej kawy oraz
otreby przed rozdrabnianiem suszy sie do uzyskania wilgotnosci 5-6%.
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Sposob wedtug zastrz. 1 albo 2 albo 3, znamienny tym, ze ziarno i/lub srute z zielonej kawy
oraz otreby rozdrabnia sie w rozdrabniaczu bijakowym albo nozowym.

Sposob wedtug zastrz. 1, albo 2, albo 3, albo 4, znamienny tym, Ze stosuje sie cukier i ery-
trytol wymieszane w proporcji 1:1.

Sposob wedtug zastrz. 1, albo 2, albo 3, albo 4 albo 5, znamienny tym, ze masto przed do-
daniem sieka sie i zamraza w temperaturze od -25 do -20°C.

Prozdrowotne ciastka kruche zawierajace make pszenna, cukier, erytrytol, proszek do piecze-
nia, masto i jaja, znamienne tym, ze zawierajg rozdrobnione ziarno i/lub $rute z zielonej kawy
oraz rozdrobnione otreby, wymieszane z maka pszenng w proporcji wagowej: maka: 74-77%,
otreby: 19-21%, ziarno i/lub s$ruta z zielonej kawy: 4-5% oraz zawieraja mieszanke cukru
i erytrytolu w proporcji: mieszanka cukru i erytrytolu: mieszanina rozdrobnionego ziarna i/lub
$ruty z zielonej kawy, rozdrobnionych otrebdw i maki pszennej — 1:3.

Prozdrowotne ciastka kruche wedtug zastrz. 7, znamienne tym, ze ziarno i/lub sruta z zielonej
kawy oraz otreby rozdrobnione sa do frakcji przesiewajacej sie przez sito o wielkosci oczek
wynoszacej 0,3 mm.

Prozdrowotne ciastka kruche wedtug zastrz. 7, albo 8, znamienne tym, ze mieszanka cukru
i erytrytolu sporzadzona jest w proporcji 1:1.

Prozdrowotne ciastka kruche wedtug zastrz. 7, albo 8, albo 9, znamienne tym, ze zawierajg
zwiazki fenolowe w ilosci nie mniejszej niz 1500 ug GAE/ g s.m.
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