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Opis wynalazku

Przedmiotem wynalazku jest sposéb otrzymywania chleba o podwyzszonej wartosci prozdrowot-
nej majacego zastosowanie zwtaszcza w diecie przeciwnowotworowej.

Z polskiego opisu patentowego PL 231241 B1 znany jest sposob wytwarzania wyrobu piekar-
skiego, zgodnie z ktérym do maki pszennej albo mieszanki maki pszennej i zytniej dodaje sie btonnik
owsiany, gluten witalny, drozdze, mieszanine enzymdw, sél i wode, miesi sie ciasto, pozostawia sie
ciasto w celu fermentacji wstepnej, dzieli sie i formuje kesy ciasta, poddaje sie uformowane kesy ciasta
procesowi fermentacji koricowej, po czym piecze sie wyrdb i schtadza. W sposobie od 4 do 20% wag.
maki pszennej albo mieszanki maki pszennej i zytniej zastepuje sie owsianym preparatem btonnikowym
zawierajgcym od 39 do 48% wag. btonnika pokarmowego, w tym od 20 do 25% wag. frakcji nierozpusz-
czalnych w wodzie i od 19 do 23% frakcji rozpuszczalnych w wodzie oraz od 14 do 25% wag. biatka, od
1 do 12% wag. ttuszczdw, od 2 do 25% weglowodandw przyswajalnych, o wilgotnosci nie wiekszej niz
12% wag., o stopniu rozdrobnienia 100 um < D[0,9] < 300 um, w postaci suchej albo uwodnionej, gluten
witalny stosuje sie w ilosci od 0,5% wag. do 3,0% wag. w stosunku do mieszaniny maki i preparatu
btonnikowego, drozdze dodaje sie w ilosci od 3,0 do 6% wag. w stosunku do mieszaniny maki i prepa-
ratu btonnikowego, a wode dodaje sie w ilosci od 53% wag. do 78% wag. w stosunku do mieszaniny
maki i preparatu btonnikowego. Mieszanina enzymoéw zawiera alfa-amylaze plesniowa, ksylanaze bak-
teryjna, celulaze i glukooksydaze w taczne;j ilosci od 30 ppm do 65 ppm, ciasto uzyskane z wymienio-
nych wyzej sktadnikow miesi sie w czasie od 4 do 10 minut, pozostawia sie w celu fermentacji wstepne;j
w czasie od 8 do 15 minut, dzieli sie i formuje kesy ciasta, poddaje sie uformowane kesy procesowi
fermentacji koncowej w czasie 30-60 minut, w temperaturze 34-36°C, przy wilgotno$ci 72-80%, po
czym piecze sie i schtadza.

Z polskiego opisu patentowego PL 214533 B1 znany jest sposdb otrzymywania bezglutenowego
chleba owsianego, polegajacy na sporzadzeniu ciasta chlebowego w drodze mieszenia jego sktadni-
kéw, poddaniu przygotowanego ciasta dojrzewaniu, ponownym mieszeniu ciasta, umieszczeniu ciasta
w foremkach wysmarowanych olejem. Ciasto poddaje sie rozrostowi i w korcu pieczeniu ciasta. Spo-
rzadza sie ciasto chlebowe o wydajnosci 180 z mieszanki macznej sktadajace] sie z maki owsiane;
z petnego przemiatu i skrobi pszennej zmieszanych w stosunku wagowym 1:1, gumy guar, roztworéw
wodnych sacharozy i soli, zawiesiny wodnej prasowanych drozdzy piekarskich oraz wody, uzywajac na
100 czesci wagowych mieszanki macznej po 2 czesci wagowe gumy guar, sacharozy i soli, 5 czesci
wagowych drozdzy oraz 80 czesci wagowych wody, w tym wody zawartej w roztworach wodnych i za-
wiesinie, dojrzewanie i rozrost ciasta prowadzi sie w temperaturze 30°C, za$ wypiek ciasta najpierw
w piecu nagrzanym do temperatury 220°C przez 6 minut i nastepnie w temperaturze 180°C, przy cat-
kowitym czasie wypieku 40 minut, przy czym po umieszczeniu ciasta w piecu, do komory wypiekowe;
doprowadza sie w czasie kilku sekund pare wodna.

Z polskiego opisu patentowego PL 216366 B1 znany jest sposdb wytwarzania chleba miesza-
nego na bazie maki pszennej i zytniej przy udziale soli, drozdzy i wody. W tym rozwiazaniu calg ilos¢
maki zytniej przeznaczonej do wypieku poddaje sie procesowi fermentacji mlekowej, ktéra ma charakter
heterofermentatywny, a proces fermentacji odbywa sie w trzech nastepujacych po sobie fazach, gdzie
w fazie pierwszej procesu fermentacji dodaje sie zaczatek w ilosci 1.0 kg, make zytnig w iloci 5.0 kg
i wode w iloéci 5,0 |, nastepnie tak przygotowane sktadniki zalewa sie woda przy jednoczesnym mie-
szaniu. Faze pierwsza przeprowadza sie w czasie od 2 h do 4 h, a temperature w procesie fermentacji
w tej fazie utrzymuje sie w granicach od 25°C do 28°C, w fazie drugiej procesu fermentacji, do zakwasu
powstatego w pierwszej fazie fermentacji w ilosci 11,0 kg dodaje sie make zytnig w ilosci 15.0 kg i cato$¢
zalewa sie wodag w iloéci 13 | przy jednoczesnym mieszaniu. Faze druga przeprowadza sie w czasie 6 h
do 9 h, a temperature w procesie fermentacji w tej fazie utrzymuje sie w granicach od 23°C do 27°C,
w fazie trzeciej procesu fermentacji, do zakwasu powstatego w |l fazie w iloéci 39,0 kg dodaje sie make
zytnia w ilosci 30 kg i cato$¢ zalewa sie woda w ilo$ci 32 | przy jednoczesnym mieszaniu. Faze trzecia
przeprowadza sie w czasie od 2 h do 4 h, a temperature w procesie fermentacji w tej fazie utrzymuje
sie w granicach od 28°C do 32°C, w kolejnym etapie wytwarzania chleba, do zakwasu przygotowanego
w trzech fazach fermentacji dodaje sie sél w ilosci 1,8 kg do 2 kg, dodaje sie drozdze w ilosci 1,5 kg
i dolewa sie wode.

Z polskiego opisu patentowego PL 240367 B1 znany jest sposéb wytwarzania chleba o wtasci-
wosciach prozdrowotnych na bazie maki zytniej i wody, w ktérym zakwas prowadzi sie metoda 5-fa-
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zowa, obejmujaca nastepujace fazy fermentacji: zaczatek, przedkwas, pétkwas, kwas oraz ciasto wta-
Sciwe. W sposobie cze$¢ wody stosowanej do przygotowania ciasta chlebowego zastepuje sie prepa-
ratem polifenolowym otrzymanym z wyciagéw z nastepujacych surowcédw: owoce aronii, malin, po-
ziomki, moreli, brzoskwini, jagody czarnej, zurawiny oraz liscie kopru i liscie pietruszki. Stosowany pre-
parat polifenolowy jest wodnym wyciagiem otrzymanym poprzez homogenizacje z dodatkiem wody, od-
wirowanie, powtdérna homogenizacje z dodatkiem wody otrzymanych osadéw, ultrafiltracje otrzymanych
supernatantéw i zageszczenie do uzyskania zwiazkéw fenolowych ogétem w ilosci od 38 do 42 mg/cm?
i nastepnie zmieszanie w rownych objetosciach kazdego sktadowego wyciagu i stosuje sie jego dodatek
w stezeniu od 0,1 do 2% masowych w stosunku do masy uzytej maki.

W stanie techniki brak jest rozwigzan pozwalajacych na wytworzenie chlebdw, ktére w wysokim
stopniu moga zapewni¢ lub wspomdc stosowanie diety antynowotworowej, w ktérej zywnos¢ pochodze-
nia roslinnego powinna stanowi¢ co najmniej 2/3 codziennej diety, a jednoczeénie sa proste w wykona-
niu przy uzyciu standardowego wyposazenia piekarni.

Sposéb wytwarzania chleba o podwyzszonej wartosci prozdrowotnej, wedtug wynalazku charak-
teryzuje sie tym, ze w pierwszym etapie ugotowang rozdrobniona fasole w ilosci od 0,55 cz. wag. do
1 cz. wag., siemie Iniane w iloéci od 1,5 cz. wag. do 1,8 cz. wag., ziarna soi w iloéci od 1,5 cz. wag. do
2,1 cz. wag., jagody goji w ilosci od 0,15 cz. wag. do 0,4 cz. wag., rozdrobniona natke pietruszki w ilosci
od 1,2 cz. wag. do 1,7 cz. wag., rozdrobniong pokrzywe w ilosci od 0,36 cz. wag. do 0,86 cz. wag.,
rozdrobniona cebule w ilosci od 0,2 cz. wag. do 1,5 cz. wag., rozdrobniony czosnek w ilosci od 0,12 cz.
wag. do 0,15 cz. wag., rozdrobniona pigwe w ilosci od 0,36 cz. wag. do 0,9 cz. wag., kietki w iloSci od
1,8 cz. wag. do 2 cz. wag., nasiona stonecznika w ilosci od 0,6 cz. wag. do 0,9 cz. wag., pestki dyni
w ilosci od 0,6 cz. wag. do 0,9 cz. wag., sezam w iloéci od 0,3 cz. wag. do 0,75 cz. wag., nasiona Chia
w ilo$ci od 0,35 cz. wag. do 0,45 cz. wag., grzyby Reishi w iloéci od 0,08 cz. wag. do 0,1 cz. wag., granat
w postaci soku w iloéci od 0,9 cz. wag. do 1,4 cz. wag., miéd w ilosci od 1,3 cz. wag. do 1,5 cz. wag.,
make orkiszowa w ilosci od 3,2 cz. wag. do 4 cz. wag., kwas razowy zytni w iloéci od 2 cz. wag. do 2,5
cz. wag., drozdze w iloéci 0,4 cz. wag. do 0,5 cz. wag., gluten w ilosci od 0,2 cz. wag. do 0,25 cz. wag.
miesza sie ze soba, a nastepnie przechodzi sie do drugiego etapu, w ktérym prowadzi sie fermentacje
wstepna w czasie od 20 min. do 30 min., a nastepnie formuje sie porcje, prowadzi sie garowanie w cza-
sie od 25 minut do 45 minut, i wypieka w temperaturze od 200°C do 210°C w czasie od 30 min. do
70 min.

Korzystnie przed przystapieniem do etapu pierwszego siemie Iniane, ziarna soi oraz nasiona goji na-
macza sie w goracej wodzie, przy czym stosuje sie goraca wode w ilosci od 3 cz. wag. do 4,5 cz. wag.

Kolejne korzysci uzyskiwane sa, jezeli w etapie pierwszym stosuje sie kietki pszeniczne.

Ze wzgledu na wysoka zawartosc¢ skfadnikéw odzywczych pochodzenia roslinnego, w tym takich,
ktére wykazuja wiasciwosci przeciwnowotworowe, chleb wytworzony sposobem wedtug wynalazku
moze by¢ stosowany w diecie przeciwnowotworowej, zwtaszcza ze wzgledu na wysoka zawartos¢ kwa-
séw ttuszczowych wielonienasyconych, ale takze btonnika pokarmowego, weglowodandéw przyswajal-
nych oraz witamin i mineratéw. Obecnos$¢ przedmiotowego chleba w diecie moze istotnie przyczynic sie
do zaspokojenia norm zywienia cztowieka. Spozywanie chleba uzyskanego sposobem wediug wyna-
lazku utatwia zapewnienie w codziennej diecie pokarmoéw pochodzenia roslinnego na poziomie 2/3 co
jest wymagane w diecie przeciwnowotworowej. Ze wzgledu na wysoka zawarto$é btonnika, a takze
weglowodandw przyswajalnych oraz witamin z grupy B chleb pozwala utrzymaé odpowiedni poziom
glukozy we krwi i wspomaga prace trzustki. Kwasy nienasycone oraz btonnik wptywaja réwniez pozy-
tywnie na obnizenie poziomu cholesterolu we krwi, a ponadto pozwalaja na zmniejszenie ryzyka wyste-
powania choréb sercowo-naczyniowych, dzieki czemu chleb moze byé réwniez z powodzeniem stoso-
wany w diecie przeciwmiazdzycowej. Ponadto wysoka zawarto$¢ btonnika wspomaga réwniez regulacje
pracy jelit, pomaga w redukcji zapar¢ i wzdeé, utatwia wypréznianie i utrzymanie prawidtowej masy ciata,
pozwala utrzymac prawidiowe cisnienie skurczowe i rozkurczowe krwi. Zawarto$¢é kwaséw ttuszczo-
wych wielonienasyconych wptywa pozytywnie na funkcjonowanie uktadu nerwowego. Poniewaz chleb
zawiera sktadniki o dziataniu przeciwzapalnym pozwala na redukcje stanéw zapalnych w organizmie,
zwlaszcza ukfadu pokarmowego oraz wydalniczego. Zawartos¢ przeciwutleniaczy pozwala na redukcje
dziatania wolnych rodnikéw. Zawarto$¢ licznych witamin i mineratéw pozwala na wspomaganie leczenia
anemii, migren, symptomow towarzyszacych menopauzie, poprawe stanu wtoséw i paznokci, a takze
wspomaga organizm w walce z infekcjami, przyspiesza trawienie. Sposob jest prosty w realizacji, nie
wymaga stosowania specjalistycznego sprzetu oraz wykorzystuje sktadniki pochodzenia naturalnego.
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Dzieki wykorzystaniu fasoli chleb jest bogaty w biatko, a ponadto w btonnik, witamine C, tiamine, rybo-
flawine, niacyne, witamine B6, kwas foliowy, witaminy A, E i K. Pokrzywa wzbogaca chleb w witaminy
C, B, K, A, magnez, fosfor, jod, waph, siarke, krzem, séd, potas, serotonine, fitosterole oraz histamine.
Dzieki obecnosci nasion Chia dodatkowo zwiekszona jest zawarto$é kwaséw omega 3, wapnia, zelaza,
magnezu, fosforu, potasu, cynku i btonnika. Zawartos¢ grzyba Reishi pozwala na wzbogacenie wyrobu
0 zwiazki polisacharydowe, alfa i beta glukany, kumaryne, alkaloidy, kwas ganoderowy, mangan, miedz,
magnez, cynk, german, witaminy z grupy B. Obecno$¢ w sktadzie granatu zwieksza zawarto$s¢ ma-
gnezu, wapnia, potasu, fosforu, krzemu, jodu, kwasu foliowego, beta karotenu oraz witamin C, E, B, A.
Na¢ pietruszki wzbogaca wyréb o zelazo, kwas foliowy, magnez, wapn, potas, fosfor, cynk, miedz, man-
gan oraz witaminy C i E.

Wynalazek zostat blizej wyjasniony ponizej w przyktadach realizacji.

Sposéb wytwarzania chleba o podwyZszonej wartosci prozdrowotnej, w pierwszym przyktadzie
wykonania zostat opisany ponizej. W etapie wstepnym fasole w ilosci 1 kg wsypuje sie do metalowego
naczynia, a nastepnie do tego naczynia wlewa sie wode w ilosci 1,5 |, a cato$¢ gotuje sie ha matym
ogniu, w temperaturze 99°C, do miekkosci. Ponadto w etapie wstepnym do naczynia o pojemnosci 20 |
wsypuje sie siemie Iniane w ilosci 1,8 kg, soje w ilosci 3 kg oraz jagody goji w iloéci 0,4 kg, a nastepnie
wlewa sie wode w temperaturze 99°C w ilo$ci 4,5 |. Naczynie szczelnie nakrywa sie pokrywka i pozo-
stawia na 1 godzine. Co wiecej w etapie wstepnym rozdrabnia sie $wiezg natke pietruszki w ilosci 1,5 kg,
Swieza pokrzywe w iloéci 0,35 kg, cebule w ilosci 1,2 kg, czosnek w iloéci 0,25 kg, wydrazone owoce
pigwy w iloéci 0,9 kg, oraz wczeéniej ugotowana fasole, przy czym natke pietruszki oraz pokrzywe
Swieza kroi sie, a cebule, czosnek, owoc pigwy oraz ugotowana fasole miksuje sie. Nastepnie namo-
czone siemie Iniane, soje, jagode goji, a takze rozdrobniona natke pietruszki, pokrzywe, cebule, czo-
snek, owoce pigwy oraz ugotowana fasole umieszcza sie w dziezy. Ponadto w dziezy umieszcza sie
make orkiszowa typ — 1850 w ilosci 4 kg, naturalny ukwaszony kwas zytni w ilosci 2,5 kg, kietki pszenicy
w ilosci 1,8 kg, ziarna stonecznika w ilosci 0,45 kg, pestki dyni w ilo$ci 1 kg, ziarna sezamu w iloSci
0,75 kg, nasiona Chia w ilosci 0,45 kg, grzyb Reishi w ilosci 0,1 kg, cynamon mielony w iloci 0,075,
pieprz mielony czarny w ilosci 0,1 kg, rozkruszone drozdze w ilo$ci 0,4 kg, gluten w iloéci 0,25 kg, sok
z granatu w ilosci 1 kg, midéd naturalny w iloéci 1,3 kg oraz sél w iloSci 0,35 kg, po czym miesza sie,
w temperaturze 30°C, przy wolnych obrotach mieszarki przez 11 minut, a nastepnie przez 2 minuty
z szybkimi obrotami. Wyrobione ciasto odstawia sie na ok. 20 minut do fermentacji wstepnej. Po fer-
mentacji wstepnej ciasto dzieli sie w porcje 1 kg i wktada sie do foremek. Nastepnie foremki wkiada sie
do komory rozrostu, w ktérej garuje sie je przez 45 minut. Po czym porcje umieszcza sie w piecu i piecze
przez 70 minut w temperaturze 200°C.

Sposéb wytwarzania chleba o podwyzszonej wartosci prozdrowotnej, w drugim przyktadzie wy-
konania zostat opisany ponizej. W etapie wstepnym fasole w ilosci 0,55 kg wsypuje sie do metalowego
naczynia, a nastepnie do tego naczynia wlewa sie wode w iloéci 0,75 |, a cato$é gotuje sie na matym
ogniu, w temperaturze 99°C, do miekkosci. Ponadto w etapie wstepnym do naczynia o pojemnosci 20 |
wsypuje sie siemie Iniane w ilosci 1,5 kg, soje wilosci 1,5 kg oraz jagody goji w ilosci 0,15 kg, a nastepnie
wlewa sie wode w temperaturze 99°C w ilosci 3 |. Naczynie szczelnie nakrywa sie pokrywka i pozostawia
na 1 godzine. W etapie wstepnym ponadto rozdrabnia sie suszona natke pietruszki w ilosci 1,2 kg,
pokrzywe suszona w ilosci 0,36 kg, cebule w ilodci 1,5 kg, czosnek w ilosci 0,12 kg, pigwe w ilosci
0,3 kg, oraz wczeséniej ugotowanag fasole, przy czym natke pietruszki oraz pokrzywe kroi sie, a cebule,
czosnek, owoc pigwy oraz ugotowana fasole miksuje sie. Nastepnie namoczone siemie Iniane, soje,
jagode goji, a takze rozdrobniona natke pietruszki, pokrzywe, cebule, czosnek, owoce pigwy oraz ugo-
towana fasole umieszcza sie w dziezy. Ponadto w dziezy umieszcza sie make orkiszowa typ — 1850
w ilosci 3,2 kg, kwas razowy zytni w ilo$ci 2 kg, kietki pszenicy w ilosci 1,8 kg, ziarna stonecznika w ilo$ci
0,6 kg, pestki dyni w ilosci 0,6 kg, ziarna sezamu w iloéci 0,3 kg, nasiona Chia w iloéci 0,36 kg, grzyb
Reishi w ilosci 0,08 kg, cynamon w ilosci 0,06 kg, pieprz mielony czarny w iloéci 0,15 kg, rozkruszone
drozdze w ilosci 0,4 kg, gluten w ilosci 0,2 kg, sok z granatu w ilosci 0,9 kg, miéd naturalny w iloSci
1,3 kg oraz sél w iloéci 0,35 kg, po czym miesza sie, w temperaturze 30°C, przy wolnych obrotach
mieszarki przez 11 minut, a nastepnie przez 2 minuty z szybkimi obrotami. Wyrobione ciasto odstawia
sie na ok. 20 minut do fermentacji wstepnej. Po fermentacji wstepnej ciasto dzieli sie w porcje 0,35 kg
i wktada sie do foremek. Nastepnie foremki wktada sie do komory rozrostu, w ktérej garuje sie je przez
25 minut. Po czym porcje umieszcza sie w piecu i piecze przez 40 minut w temperaturze 200°C.

Sposdéb wytwarzania chleba o podwyZzszonej wartosci prozdrowotnej, w trzecim przyktadzie wy-
konania zostat opisany ponizej. W etapie wstepnym fasole w ilosci 1 kg wsypuje sie do metalowego
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naczynia, a nastepnie do tego naczynia wlewa sie wode w ilosci 1,5 kg, a catos¢ gotuje sie ha matym
ogniu, w temperaturze 99°C, do miekkosci. Ponadto w etapie wstepnym do naczynia o pojemnosci 20 |
wsypuje sie siemie Iniane w ilosci 1,8 kg, soje w ilosci 2,1 kg oraz jagody goji w ilosci 0,4 kg, a nastepnie
wlewa sie wode w temperaturze 99°C w ilosci 4,5 kg. Naczynie szczelnie nakrywa sie pokrywka i pozo-
stawia na 1 godzine. W etapie wstepnym ponadto rozdrabnia sie $wieza natke pietruszki w ilosci 1,5 kg,
Swiezg pokrzywe w ilosci 0,45 kg, cebule wiloéci 1,5 kg, czosnek w ilosci 0,15 kg, pigwe w ilosci 0,9 kg,
oraz wczeséniej ugotowana fasole, przy czym natke pietruszki oraz pokrzywe kroi sie, a cebule, czosnek,
owoc pigwy oraz ugotowana fasole miksuje sie. Nastepnie namoczone siemie Iniane, soje, jagody goji,
a takze rozdrobniona natke pietruszki, pokrzywe, cebule, czosnek, owoce pigwy oraz ugotowana fasole
umieszcza sie w dziezy. Ponadto w dziezy umieszcza sie make orkiszowa typ — 1850 w ilosci 4 kg,
kwas razowy zytni w ilo$ci 2,5 kg, kietki pszenicy w ilo$ci 2 kg, ziarna stonecznika w ilosci 0,9 kg, pestki
dyni w ilo$ci 0,9 kg, ziarna sezamu w ilo$ci 0,75 kg, nasiona Chia w ilosci 0,45 kg, grzyb Reishi w ilosci
0,1 kg, cynamon w iloéci 0,075 kg, pieprz mielony czarny w iloéci 0,3 kg, rozkruszone drozdze w ilosci
0,5 kg, gluten w ilosci 0,25 kg, sok z granatu w ilo$ci 1 kg, miéd naturalny w iloéci 1,5 kg oraz s6l w ilosci
0,5 kg, po czym miesza sie, w temperaturze 30°C, przy wolnych obrotach mieszarki przez 11 minut,
a nastepnie przez 2 minuty z szybkimi obrotami. Wyrobione ciasto odstawia sie na ok. 30 minut do
fermentacji wstepnej. Po fermentacji wstepnej ciasto dzieli sie w porcje 1 kg i wktada sie do foremek.
Nastepnie foremki wktada sie do komory rozrostu, w ktérej garuje sie je przez 60 minut. Po czym porcje
umieszcza sie w piecu i piecze przez 70 minut w temperaturze 200°C.

Chleb uzyskany sposobem wedtug wynalazku, zawierat 14,3% biatka, 8,5% btonnika oraz
15,46% ttuszczu. Suma kwasow ttuszczowych jako % w tluszczu wynosi: kwasy tluszczowe nasycone
15,4%, kwasy ttuszczowe jednonienasycone 30%, kwasy ttuszczowe wielonienasycone 54,1% kwasy
ttuszczowe trans <0,1%, przy czym zawartos¢ kwasu heksadekanowego wynosi 9,66%, kwasu heksa-
dekenowego 0,186%, kwasu oktadekanowego 4,95%, kwasu cis-9-oktadekenowego 28,7%, kwasu cis-
-11-oktadekenowego 0,87%, kwasu linolowego omega-6 38,5%, kwasu alfa-linolenowego omega-3
15,6%, kwasu eikozanowego 0,427%, kwasu eikozenowego 0,250%, kwasu dokozanowego 0,236%,
kwasu tetrakozanowego 0,139%. Ponadto w 100 g produktu wystepuje 0,55 g glukozy oraz 1,05 fruk-
tozy. Zawarto$¢ weglowodandw przyswajalnych w chlebie wynosi 21,6%, a warto$¢ energetyczna wy-
nosi 1250 KJ/100 g, za$ warto$¢ kaloryczna 300 kcal/100 g. Zawarto$¢ kwasdw ttuszczowych w 100 g
produktu wynosi: kwasy ttuszczowe nasycone 2,4 g, kwasow ttuszczowych wielonienasyconych 8,4 g,
kwasy ttuszczowe jednonienasycone 4,6 g. Badania przeprowadzono dla prébki chleba uzyskanego
w pierwszym przyktadzie realizacji.

Chleb uzyskany sposobem wedtug wynalazku, ze wzgledu na kompozycje sktadnikow, zawiera
nastepujace substancje odzywcze: biatko, kwercetyna, zwiazki siarki, antocyjany, bata-karoten, beta-
-kryptoksantyna, luteina, zeaksantyna, retinol (witamina A), zwiazki flawonoidowe, fitosterole, histamina,
serotonine, polisacharyd beta-D-glukanu, saponiny, ryboflawina, niacyna, zwiazki polifenolowe, kom-
pleks polisacharydowy jagdd Goji (LBP — Lycium Barbarom polsaccharides), piperyna, fitoestrogeny,
tiamina (witamina B1), niacyna (witamina B3), kwas pantotenowy (witamina B5), kwas foliowy (witamina
B9), pirydoksyna, kobalamina (witamina B12), kwas askorbinowy (witamina C), przeciwutleniajace
zwigzki fenolowe, weglowodany, bfonnik, a ponadto witaminy D, E, K1, B2, B6, P, wapn, zelazo, ma-
gnez, fosfor, potas, séd, cynk, miedz, mangan, selen, fluor, fitosterole, chrom, jod, lit, german, lignany,
sezamine, sezaminol, sezamoline, choling, chlorofil, olejki eteryczne — mirystycyna, eugenol, luteolina,
apigenina.

Zastrzezenia patentowe

1. Sposdb wytwarzania chleba o podwyzszonej wartosci prozdrowotnej, ze w pierwszym etapie
ugotowana rozdrobniong fasole w ilosci od 0,55 cz. wag. do 1 cz. wag., siemie Iniane w iloSci
od 1,5 cz. wag. do 1,8 cz. wag., ziarna soi w ilosci od 1,5 cz. wag. do 2,1 cz. wag., jagody goji
wilo$ciod 0,15 cz. wag. do 0,4 cz. wag., rozdrobniona natke pietruszki w ilosci od 1,2 cz. wag.
do 1,7 cz. wag., rozdrobniona pokrzywe w iloéci od 0,36 cz. wag. do 0,86 cz. wag., rozdrob-
niong cebule wilosci od 0,2 cz. wag. do 1,5 cz. wag., rozdrobniony czosnek w ilosci od 0,12 cz.
wag. do 0,15 cz. wag., rozdrobniona pigwe w ilosci od 0,36 cz. wag. do 0,9 cz. wag., kietki
w iloéci od 1,8 cz. wag. do 2 cz. wag., nasiona stonecznika w ilosci od 0,6 cz. wag. do 0,9 cz.
wag., pestki dyni w iloSci od 0,6 cz. wag. do 0,9 cz. wag., sezam w ilosci od 0,3 cz. wag. do
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0,75 cz. wag., nasiona Chia w iloéci od 0,35 cz. wag. do 0,45 cz. wag., grzyby Reishi w iloSci
od 0,08 cz. wag. do 0,1 cz. wag., granat w postaci soku w ilo$ci od 0,9 cz. wag. do 1,4 cz.
wag., miéd w ilosci od 1,3 cz. wag. do 1,5 cz. wag., make orkiszowa w ilosci od 3,2 cz. wag.
do 4 cz. wag., kwas razowy zytni w iloéci od 2 cz. wag. do 2,5 cz. wag., drozdze w ilosci 0,4 cz.
wag. do 0,5 cz. wag., gluten w iloéci od 0,2 cz. wag. do 0,25 cz. wag. miesza sie ze soba,
a nastepnie przechodzi sie do drugiego etapu, w ktérym prowadzi sie fermentacje wstepna
w czasie od 20 min. do 30 min., a nastepnie formuje sie porcje, prowadzi sie garowanie w cza-
sie od 25 minut do 45 minut, i wypieka w temperaturze od 200°C do 210°C w czasie od 30
min. do 70 min.

. Sposoéb wedtug zastrz. 1, znamienny tym, ze przed przystapieniem do etapu pierwszego sie-
mie Iniane, ziarna soi oraz nasiona goji namacza sie w goracej wodzie, przy czym stosuje sie
goraca wode w ilosci od 3 cz. wag. do 4,5 cz. wag.

. Sposéb wedtug jednego z zastrz. od 1 do 2, znamienny tym, ze w etapie pierwszym stosuje
sie kietki pszeniczne.
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