PL 246363 B1

(19)

(12)

(21
(22
43
(45

~ — — ~—

‘ gETZé\NDTowv (10) PL 246363 B1
' RZECZYPOSPOLITE)J
POLSKIEJ

Opis patentowy
Numer zgtoszenia: 438921 (51) MKP:
Data zgtoszenia: 2021.09.10 A23C 15/12 (2006.01)
Data publikaciji o zgtoszeniu: 2023.03.13 BUP 11/2023 A23D 7/00 (2006.01)

Data publikacji o udzieleniu patentu: 2025.01.13 WUP 02/2025

(73) Uprawniony z patentu:
INSTYTUT WLOKI[EN NATURALNYCH | ROSLIN
ZIELARSKICH PANSTWOWY INSTYTUT
BADAWCZY, Poznan, PL

(72) Tworca(-y) wynalazku:
JAKUB FRANKOWSKI, Poznan, PL
SLAWOMIR CZABAJ, Ostrow Lubelski, PL
ARTUR MICHALOWSKI, Krakéw, PL

(74) Petnomocnik:

rzecz. pat. Aleksandra Twardowska-Czerwinska,
Jozefostaw, PL

(54)

Tytut:
Kompozycja tluszczowa i sposéb jej wytwarzania



2 PL 246363 B1

Opis wynalazku

Przedmiotem wynalazku jest kompozycja ttuszczowa oraz sposob jej wytwarzania. Bardziej
szczegotowo rozwigzanie dotyczy spozywczej kompozycji ttuszczowej zawierajacej w swoim skiadzie
olej konopny.

Na rynku dostepne sa trzy podstawowe rodzaje tzw. smarowaczy: masto, margaryny oraz mie-
szanki masta z margaryna (miksy i masetka). Warto$¢ odzywcza i bezpieczernstwo zdrowotne powinny
stanowi¢ podstawowe Kryterium jego doboru.

Masto jest ttuszczem pochodzenia zwierzecego. Zawiera tatwostrawny ttuszcz, duze ilosci wi-
taminy A, karotenoidoéw oraz rozpuszczalne w ttuszczach witaminy D i E (pochodzenia naturalnego).
Podstawowymi sktadnikami masta sa: 82-85% ttuszczu, 15-16% wody i 0,8—1,3% suchej masy bez-
ttuszczowej. Masto nie zawiera dodatku ttuszczéw roslinnych i jest uznawane za najszlachetniejszy
tluszcz zwierzecy. NNKT (Niezbedne Nienasycone Kwasy Ttuszczowe: linolowy, linolenowy i arachi-
dowy) nie sa wytwarzane przez organizm cztowieka, a zatem musza by¢ dostarczane razem z pozy-
wieniem. Skfad masta ulega zmianom zaleznie od uzytego surowca, zawartosci dodatkow oraz za-
stosowanej technologii. W przypadku masta solonego zawartos¢ ttuszczu jest nizsza i dodatkowo
zawiera 0,6-2% chlorku sodu. Czes¢ ttuszczu masta wystepuje w postaci wolnej, czes¢ natomiast
w postaci kuleczek otoczonych warstwg fosfolipidow i biatek. Ttuszcz stanowia triglicerydy kwasow
ttuszczowych [PL 216 523 B1].

Masto jest produktem wysokottiuszczowym otrzymywanym wytacznie z mleka w wyniku zmaslania
$mietanki pasteryzowanej nie ukwaszonej lub ukwaszonej ($mietany). Zaréwno $mietanka, jak i $mie-
tana przeznaczone do wyrobu masta powinny zawiera¢ co najmniej 25-35% tluszczu [PN-A-
-86155:1995. Mieko i przetwory mleczne. Masto; Swiderski F.: Towaroznawstwo zywnosci przetwo-
rzonej, Wydawnictwo SGGW, Warszawa 1999]. Obydwa rodzaje masta moga by¢ nie solone lub so-
lone.

Masetka smakowe sa otrzymywane na bazie swiezej $mietanki. Zawierajg one przyktadowo okoto
50% ttuszczu, 40% wody, 5% biatek oraz niezbedne sole mineralne. Zaleta masetek jest obnizona za-
wartos¢ energetyczna, stanowigca okoto 60% wartosci energetycznych masta, oraz obnizona zawartosc
cholesterolu, a jednoczesnie wysoka smarownos¢. Masetka moga by¢ produkowane z niewielkim do-
datkiem soli lub przypraw warzywnych. Dodatek cukru oraz kakao czyni produkt atrakcyjnym dla dzieci
i mtodziezy [PL 216 523 B1].

Margaryny stanowia produkt uwodornienia olejow roslinnych. W zaleznosci od stopnia uwodor-
nienia dzielimy je na margaryny twarde (o wysokim stopniu uwodornienia) i miekkie (o niskim stopniu
uwodornienia). Margaryna jest emulsja zawierajaca 40-80% ttuszczu. W jej sktad wchodzg w réznych
proporcjach: oleje ciekte, zawierajace kwasy ttuszczowe nienasycone, w tym niezbedne nienasycone
kwasy tluszczowe (NNKT), ttuszcze state, zawierajace kwasy ttuszczowe nasycone (NKT) oraz ewen-
tualnie izomery trans powstajgce w procesie uwodornienia. Im wiecej jest w margarynie oleju ciekiego
(nieuwodornionego oleju roslinnego), tym jest ona zdrowsza. Margaryny twarde (kostkowe) zawieraja
w poréwnaniu z margarynami miekkimi, zdecydowanie wieksze iloéci niekorzystnych dla zdrowia izo-
merow trans.

Aby upodobni¢ smak do masta margaryny zakwasza sie je dodatkowo z uzyciem kwasu mleko-
wego i/lub mastowego, natomiast zeby nada¢ im aromat charakterystyczny dla masta dodaje sie diace-
tylu — diketonu powstajacego jako produkt uboczny fermentacji mlekowej. Posiada on zapach maslano-
orzechowy i jest gtdwnym sktadnikiem aromatdéw spozywczych o zapachu masta.

Do produkcji margaryn nie stosuje sie dodatku mleka lub wyrobow wytworzonych na jego bazie
(dSmietana, smietanka, masto). Produkty wytworzone z potaczenia margaryn i mleka lub jego pochod-
nych (Smietana, smietanka, masto) w celu uzyskania smaku zblizonego do masta, uzyskuje sie wyroby
klasyfikowane jako miksy ttuszczowe albo smarowidta.

NNKT zawarte w duzych ilosciach w ttuszczach roslinnych sa korzystniejsze dla organizmu, po-
zytywnie oddziatujg na poziom cholesterolu we krwi oraz jej krzepliwos¢ (co wiaze sie z obnizeniem
rozwoju miazdzycy, a tym samym choréb serca), a takze chronig przed powstaniem i hamujg wzrost
guzéw sutka i gruczotu krokowego. Niewatpliwg zaleta ttuszczéw pochodzenia roslinnego jest brak
w nim cholesterolu. [A. Zachar, Jakiego ttuszczu powinnismy uzywa¢ do smarowania pieczywa?
http://fit.pl/dietadlaciebie/maslo_czy_margaryna.html].

Zawartosc ttuszczu w margarynach jest bardzo zréznicowana i waha sie od 45% do 80%. Mar-
garyna nie zawiera cholesterolu, natomiast w masle wystepuja naturalne witaminy rozpuszczalne
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w ttuszczach: A i D. Jednoczesnie margaryny stotowe czesto sg wzbogacane w witaminy A i D, do
poziomu takiego, na jakim sa one obecne w masle, jak réwniez zawieraja witamine E pochodzaca
z olejow roslinnych stosowanych do produkcji ["Zyjmy dtuzej" 8 (sierpien) 1999, M. Makarewicz-Wujec,
M. Koztowska-Wojciechowska, Instytut Zywnosci i Zywienial.

O wiasciwosciach zdrowotnych masta i margaryny decyduje skiad ttuszczu. Wiekszos¢, przeszio
50% kwasow ttuszczowych obecnych w masle, stanowia nasycone kwasy tluszczowe, charaktery-
styczne wtasnie dla ttuszczow pochodzenia zwierzecego; 34-35% stanowig jednonienasycone kwasy
tluszczowe, a 5, 6% — wielonienasycone kwasy ttuszczowe. W margarynach te proporcje sa zupetnie
odmienne. Przyktadowy sktad procentowy, to np. kwasy ttuszczowe nasycone — 22,3%, jednonienasy-
cone — 55,8%, a wielonienasycone — 21,8% ["Zyjmy diuzej" 8 (sierpien) 1999, M. Makarewicz-Wujec,
M. Koztowska-Wojciechowska, Instytut Zywnosci i Zywienial.

Dzieciom ponizej trzeciego roku zycia, w okresie intensywnego rozwoju organizmu zaleca sie
smarowanie pieczywa wytacznie mastem. Zgodnie z zaleceniami Instytutu Matki i Dziecka dzieciom do
lat 7 nalezy podawa¢ masto ze wzgledu na naturalnie wystepujace w nim witaminy A i D oraz brak
izomerdw trans, powstajacych podczas utwardzania olejow. Kobiety ciezarne i karmiace rowniez nie
powinny spozywac ttuszczow zawierajacych izomery trans, ktére maja dziatanie teratogenne i moga
powodowac niska mase urodzeniowa niemowlat. Natomiast dorosli i mtodziez, przy braku zdrowotnych
przeciwwskazan (zmuszajacych do ograniczenia cholesterolu, badz energii), rowniez moga od czasu
do czasu spozywa¢ masto, jednak w diecie 0osdb dorostych zywieniowcy zaleca sie stosowanie marga-
ryny, zwtaszcza margaryn miekkich (kubkowych) o bardzo niskiej zawartosci izomerdéw trans i kwasow
ttuszczowych nasyconych oraz wysokiej zawartosci kwaséw nienasyconych (w tym NNKT) [A. Zachar,
Jakiego tluszczu powinnismy uzywa¢ do smarowania pieczywa? http://fit.pl/dietadlaciebie/ma-
slo_czy margaryna.html].

W zwigzku z tym, ze nazwa masto dotyczy jedynie produktow bez domieszek ttuszczdw roslin-
nych nalezy wspomniec¢ o ttuszczach mieszanych: miksach lub masetkach.

W tak zwanych miksach ttuszczowych faze ttuszczowa stanowi mieszanina statych lub ptynnych
ttuszczow rodlinnych i zwierzecych. Jako$c¢ ttuszczdw mieszanych typu masto + olej lub masto + mar-
garyna zalezy od wzajemnego stosunku tych skfadnikdw w produkcie. Zaleta zywieniowa ttuszczow
mieszanych jest wyzsza, w poréwnaniu z mastem, zawartos¢ nienasyconych kwasow ttuszczowych,
zarowno jedno- jak i wielonienasyconych. Poza tym produkty te najczesciej odznaczaja sie nizszg niz
masto zawartoscia ttuszczu i lepsza niz masto smarownoscia po wyjeciu z lodéwki [Wronski M., Wiel-
gosz-Groth Z., Sobczuk-Szut M., Mochot M., Kowalska U.: Profil kwaséw ttuszczowych w masle i pro-
duktach mastopodobnych i jego zmiany podczas przechowywania, Przegl. Mlecz., 2012; 8: 4-8.; Balas
J.: Kwasy ttuszczowe w rynkowych produktach spozywczych — oleje, margaryny, masto, tluszcze mie-
szane, produkty cukiernicze, produkty typu ,fast food”, produkty zbozowe, stone przekaski, nasiona
i orzechy, majonezy. Zyw. Cztow. Metab., 2004; 31(2): 181-191].

Olej z nasion konopi skiada sie w 70% z kwasow ttuszczowych omega-3 i kwasow omega-6.
W poréwnaniu do oliwy z oliwek zawiera 25 razy wiecej nienasyconych kwasow ttuszczowych omega,
w tym cenny DHA (kwas dokozaheksaenowy), ktéry pozytywnie wptywa na funkcjonowanie maézgu
i narzadow oraz pomaga wzmocni¢ odpornos¢. Stosunek kwasu omega-6 do kwasu omega-3 wynosi
od 3:1do 4:1, co jest uwazane za optymalne dla zdrowia cztowieka (tzw. ztota proporcja). Olej konopny
jest gtownym zrodtem kwasu gamma-linolenowego, ktory odgrywa kluczowa role w metabolizmie i pra-
widtowym funkcjonowaniu mozgu. Olej konopny jest takze zrodtem kwaséw omega-9 i zawiera go po-
nad 25%.

Olej konopny posiada dziatanie przeciwgrzybiczne, antybakteryjne, fagodzace stany zapalne, po-
prawiajace prace serca, wspierajace uktad krazeniowy i nerwowy, zmniejszajace stezenie cholesterolu
LDL (tzw. ztego cholesterolu) we krwi, modulujgce odpornos¢ organizmu, tagodzace bdle w chorobach
reumatycznych oraz bole gtowy. Jest bogaty w przeciwutleniacze, ktére moga przeciwdziata¢ rozwojowi
nowotworow. Olej z nasion konopi pozytywnie wptywa takze na kondycje skory. Wykazuje skutecznos¢
w usuwaniu niedoskonatosci, takich, jak tradzik czy przebarwienia. Olej z konopi moze by¢ rowniez
stosowany po chemioterapii lub w okresie rekonwalescencji, poniewaz posiada zdolnos¢ do usuwania
z organizmu metali ciezkich (leki).

Olej konopny jest takze zrodtem kwaséw omega-9 i zawiera go ponad 25%, w czasie gdy nie
wystepuje on w oleju Inianym. Olej Iniany nie ma w sobie kwasow GLA i SDA (stearydynowy), ktore
wstepuja w oleju konopnym. Kwas SDA wptywa na zatrzymywanie toczacych sie proceséw zapalnych
i minimalizuje ryzyko alergii.


http://fit.pl/dietadlaciebie/maslo_czy_margaryna.html
http://fit.pl/dietadlaciebie/maslo_czy_margaryna.html

4 PL 246363 B1

Z opisu patentowego PL 216523 (opubl. 2007-07-23) opisano masetko Iniane i sposéb jego wy-
twarzania. Masetko charakteryzuje sie nizsza niz masto zawartoscia nasyconych ttuszczéw i choleste-
rolu, a jednoczesnie wiekszym poziomem jedno- i wielonienasyconych kwasoéw ttuszczowych. W pro-
cesie technologicznym nie stosuje sie zadnych dodatkéw (stabilizatorow, emulgatoréw, konserwantéw),
a produkt nie jest poddawany termizacji.

W opisie patentowym Pat.175638 (opubl. 1995-06-12) przedstawiono sposob wytwarzania ma-
stopodobnych produktéw o zmniejszonej zawartosci ttuszczu. Sposéb wytwarzania mastopodobnych
produktow polega na tym, ze $mietanke o zawartosci 35-40% ttuszczu sterylizuje sie momentalnie
w temperaturze 100-110°C, schtadza do temperatury 12-14°C, ukwasza zakwasem wysokomrozonym,
czesciowo Kkrystalizuje, po 10-12 godzinach zmasla, oddziela maslanke i wygniata dodajgc w przedniej
czesci wygniatacza mieszanine olei: stonecznikowego, palmowego, kokosowego. Wynalazek ma zasto-
sowanie w mleczarstwie do wyrobu masta o niskiej zawartosci ttuszczu.

W polskim opisie patentowym Pat.174056 (opubl. 1996-04-15) opisano sposob wytwarzania kom-
pozycji smakowej odpowiedniej jako blok smaku masta przez poddawanie ttuszczéw glicerydowych,
kwasow ttuszczowych lub pochodnych kwaséw ttuszczowych dziataniu warunkéw utleniajacych obej-
muje: (a) wmieszanie przeciwutleniacza do ttuszczoéw glicerydowych, kwasow ttuszczowych lub pochod-
nych kwasoéw ttuszczowych w takim co najmniej stezeniu, ktére wystarcza do przedtuzenia okresu in-
dukcji tluszczu o wspédtczynnik 1,5, (b) ogrzewanie mieszaniny w ciagu od 0,5 godziny do 1 tygodnia
w temperaturze od 50 do 150°C z dostepem tlenu powietrza i korzystnie w obecnosci wody, pod warun-
kiem, ze tluszcze glicerydowe, kwasy ttuszczowe lub pochodne kwasow ttuszczowych zawierajg co naj-
mniej jeden polinienasycony kwas tluszczowy z niezdolnym do sprzezenia uktadem wiazan podwajnych
omega-3 w ilosci co najmniej 0,01% wagowych. Takie kwasy ttuszczowe lub pochodne kwasow ttusz-
czowych mozna korzystnie wytwarzac przez czedciowe uwodornienie naturalnego roslinnego ttuszczu
glicerydowego.

W opisie patentowym Pat.191722 (opubl. 2001-07-30) opisano sposob wytwarzania produktu do
smarowania ztozonego z jadalnej emulsji W/O, zawierajacej 50-85% wagowych ttuszczu triglicerydo-
wego, obejmujacy kolejne etapy: a) wytwarzania smietany, ktorej 15-50% wagowych stanowi faza
wodna, w ktorej 50-85% wagowych uptynnionego ttuszczu jest zdyspergowane jako drobne kropelki, b)
pasteryzowania $mietany, c) chtodzenia $mietany, a nastepnie przepuszczania jej przez jednostke in-
wersyjna, z inwersja do emulsji z ciagta faza ttuszczowa, d) pozostawiania inwertowanej emulsji z ciagta
faza tluszczowa do krystalizacji, charakteryzujacy sie tym, ze stosuje sie $mietane o usrednionej po-
wierzchniowo wielkosci kropelek ttuszczu (D3,2) rownej 3—7 mm, a korzystnie 4—6 mm, $mietane chtodzi
sie do temperatury, w ktorej zdyspergowany ttuszcz jest ciekty i w stanie przechtodzonym, smietane
inwertuje sie catkowicie w ciggu 30 sekund po wprowadzeniu do jednostki inwersyjne;.

W zgtoszeniu patentowym P-337974 (opubl. 2001-07-30) przedstawiono sposob wytwarzania
mastopodobnych produktéw o zmniejszonej zawartosci ttuszczu, posiadajacych korzystniejsze war-
tosci odzywcze i smakowe. Sposdéb wytwarzania mastopodobnych produktow polega na tym, ze po
oddzieleniu maslanki prowadzi sie proces adsorpcji emulsji olej-woda na ziarnach masta, po czym
dalsza obrdbke prowadzi sie w znany sposdb. Korzystnie emulsja olej-woda zawiera wode z mikro-
elementami.

W opisie patentowym Pat.170552 (opubl. 1994-12-12) ujawniono sposéb przygotowania $mie-
tany do wyrobu masta z dodatkiem oleju roslinnego przez jego dodatek do sSmietany przed pasteryzacja,
charakteryzujacy sie tym, ze olej roslinny dodaje sie w postaci emulsji sporzadzonej z mleka odttusz-
czonego i oleju, najkorzystniej w temperaturze zapewniajacej utrzymanie ttuszczu w stanie ciektym tzn.
przy temperaturze nie nizszej, anizeli 40°C. Dodatek oleju moze zmieniac¢ sie w zakresie od 10 do 50%
w stosunku do ogolnej ilosci ttuszczu. Mozliwy jest nizszy od 10% poziom dodatku oleju, ale w takim
przypadku poprawa smarownosci masta moze by¢ niezauwazalna dla konsumenta.

W zgtoszeniu patentowym DE 10356441 (opubl. 2005-04-14) opisano zdrowotny miks masta
z olejem zawierajacy niskonasycone kwasy ttuszczowe oraz charakteryzujacy sie niska zawartoscia
cholesterolu, uzyskany poprzez zmieszanie masta z olejem, np. olejem z oliwek. Sposob jego wytwa-
rzania obejmuje mieszanie masta w formie pasty ze skfadnikiem olejowym przez okreslony czas do
uzyskania mieszaniny jednorodnej, nastepnie schtodzeniu do uzyskania tatwej do rozsmarowania kon-
systencji, przy czym korzystnie gdy sktadnikiem olejowym jest olej z oliwek lub olej z nasion (korzystnie
z orzechow, nasion dyni i/lub winogron).

W opisie patentowym RU 2221432 (opublikowany 20-01-2004) opisuje spozywczy produkt po-
dobny do masta, ktory zawiera okoto 10% oleju Inianego w stosunku do catkowitej zawartosci ttuszczu.
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W opisie patentowym PL/EP 1688044 (opubl. 09.08.2006) opisano podobny do masta nabiato-
wego produkt do smarowania zawierajacy co najmniej masto, jadalny tluszcz roslinny i sktadnik sma-
kowy oraz sposdb wytwarzania nabiatowego produktu do smarowania. Wynalazek dostarcza sposob
wytwarzania podobnego do masta nabiatowego produktu do smarowania, zawierajgcego co najmnie;
masto, jadalny ttuszcz roslinny i sktadnik smakowy, w ktérym zawartos¢ statego ttuszczu w jadalnym
ttuszczu roslinnym wynosi 45% lub mniej w 20°C, jadalny ttuszcz roslinny miesza sie z co najmnie;
mastem i sktadnikiem smakowym w temperaturze ponizej 22°C podczas wytwarzania podobnego do
masta nabiatowego produktu do smarowania i w ktérym sktadnik smakowy obejmuje wode, odtlusz-
czone mleko w proszku, sol i jedna lub wieksza liczbe kultur bakterii kwasu mlekowego. Olej roslinny
jest korzystnie wybrany z grupy obejmujacej olej stonecznikowy, olej kukurydziany, olej sezamowy, olej
sojowy, olej palmowy, olej Iniany, olej z pestek winogron, olej rzepakowy, oliwa, olej arachidowy i ich
mieszaniny. Korzystne oleje rodlinne stanowia oleje, ktére maja wzglednie obaojetny smak w poréwnaniu
Z mastem.

W opisie patentowym PL/EP 3245876 (opubl. 22.11.2017) ujawniono kompozycje spozywcza do
smarowania zawierajaca w procentach wagowych w przeliczeniu na catkowita mase kompozycji, do
95% fazy tluszczowej zawierajacej interestryfikowany staty sktadnik lipidowy i co najmniej jeden ptynny
olej, przy czym stosunek wagowy pomiedzy interestryfikowanym statym sktadnikiem lipidowym i co naj-
mniej jednym ptynnym olejem wynosi pomiedzy 1:1 a 1:10; co najmniej 5% fazy wodnej; i od 0 do 10%
co najmniej jednego emulgatora; przy czym interestryfikowany staty skiadnik lipidowy otrzymuje sie
przez interestryfikacje ttuszczu, ktéry ma co najmniej 25% kwasu stearynowego, w procentach wago-
wych w przeliczeniu na catkowita mase tluszczu.

W opisie patentowym PL/EP 2879505 (opubl. 2015-06-10) opisano kompozycje i mieszanke
tluszczowa zawierajaca 20% lub mniej nasyconych kwaséw ttuszczowych, posrod ktorych:

e 38% lub mniej stanowi kwas palmitynowy (C16:0); oraz

e 20% lub wiecej kwas stearynowy (C18:0);
przy czym mieszanka tluszczowa jest wytwarzana przy 5% do 100% twardego produktu wyjsciowego
zawierajacego od 5% do 100% jednego lub kolejnych twardych tluszczy oraz co najmniej 5% kwasu
stearynowego. Mieszanka ttuszczowa umozliwia wytwarzanie ttuszczowej kompozycji do rozprowadza-
nia z nisko nasyconymi kwasami ttuszczowymi obnizajacej poziom cholesterolu u konsumentéw, przy
jednoczesnym zapewnianiu dopuszczalnej struktury, tekstury oraz smaku.

W zgtoszeniu patentowym US2020154725A1 (zgt. 2019-06-25) ujawniono metode produkcji kan-
nabinoidowego oleju spozywczego i buddera, gdzie wykorzystuje sie mieszanke materiatu kannabinoi-
dowego i naturalnych olejow w celu wytworzenia jadalnego $srodka do smarowania pieczywa. W meto-
dzie wykorzystano pewng ilos¢ substancji kannabinoidowej i substancji pieniacej. Substancja pieniaca
to naturalny olej, ktéry moze wchiania¢ i mieszac¢ sie z substancjg kannabinoidowa. Sposob rozpoczyna
sie ciagtym mieszaniem substancji kannabinoidowej z substancja pieniaca, az do utworzenia mieszanki
pasty. Sposob jest kontynuowany przez schiodzenie mieszaniny pasty, az do utworzenia zestalone;
mieszaniny. Metoda konczy sie rozmrozeniem zestalonej mieszaniny, aby uzyskac paste nadajaca sie
do smarowania z dodatkiem tetrahydrokannabinolu (THC). W ten sposdb powstaje jadalna mieszanka.
Niektére wersje metody zawieraja substancje smakowa, ktora jest dodawana do mieszanki kannabino-
idow i substancji pieniacych.

Pomimo opisanych powyzej badan poswieconych otrzymywaniu masta, margaryn i produktow
mastopodobnych istnieje ciagta potrzeba uzyskania skutecznego rozwigzania umozliwiajacego otrzy-
manie kompozycji ttuszczowej charakteryzujacej sie optymalnymi parametrami dla zdrowia cztowieka,
zawierajgcej kwasy: omega-3, omega-6 i omega-9 oraz kwas gamma-linolenowy. Roslinne zrédta kwa-
sOw omega-3, takie jak olej Iniany, sa trudniejsze do przeksztatcenia przez organizm w sktadniki o dzia-
taniu leczniczym EPA i DHA, niz na przyktad olej rybi. Tylko 10-15% oleju Inianego jest przeksztatcane
w EPA i DHA. Pomimo, ze olej Iniany jest bardzo bogaty w kwasy omega-3, w oleju konopnym ich
stosunek do kwasoéw omega-6 jest bardziej odpowiedni w diecie cztowieka. Ponadto, kwasy omega-3
w oleju Inianym to gtéwnie kwas alfa-linolenowy (ALA C18:3n3, nie zawiera kwasu stearydynowyego
(SDA 18:4n3) (silnej formy omega-3), ktéry wystepuje w oleju konopnym. Ponadto, smak oleju konop-
nego uwazany jest generalnie za bardziej przyjemny z uwagi na orzechowy posmak i tym samym jest
on bardziej akceptowalny przez konsumentow i uwazany za smaczniejszy. Olej Iniany ma posmak rybi,
wtasdnie ze wzgledu na duzg zawartos¢ kwaséw omega-3.

Celem niniejszego wynalazku jest dostarczenie srodkow, ktére mogtyby by¢ wykorzystane do
otrzymania kompozycji ttuszczowej charakteryzujacej sie cennymi wtasciwosciami odzywczymi, w ktorej
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dzieki obecnosci oleju konopnego stosunek kwasu omega-6 do kwasu omega-3 wynosi¢ bedzie od 3:1
do 4:1, stanowiac ztota proporcje dla zdrowia cztowieka. Ponadto, dzieki zawartosci oleju konopnego
zapewnione jest dostarczanie organizmowi kwasdéw omega-9, jak i kwasu gamma-linolenowego, odgry-
wajacego kluczowa role w metabolizmie i prawidiowym funkcjonowaniu mézgu.

Realizacja tak okreslonego celu i rozwigzanie opisanych w stanie techniki probleméw zwigzanych
z otrzymywaniem kompozycji ttuszczowych charakteryzujacych sie zawartoscia kwaséw omega 3, 6
i 9, jak i kwasu gamma-linolenowego, a dzieki temu poprawionymi wtasciwosciami odzywczymi, zostaty
osiagniete w niniejszym wynalazku.

Przedmiotem wynalazku jest kompozycja tluszczowa zawierajaca w swoim sktadzie olej rodlinny
charakteryzujaca sie tym, ze olej roslinny stanowi olej konopny i, Ze jego zawartos¢ wynosi 16 do 30%
w stosunku do ogdlnej ilosci tluszczu, przy czym olej konopny zawiera co najmniej 16% kwasu alfa-
linolenowego (ALA C18:3n3), ogolna zawartos¢ ttuszczu kompozycji wynosi co najmniej 82%, a ttuszcz
odzwierzecy jest pochodzenia krowiego. Korzystnie, gdy olej roslinny stanowi zimnotioczony olej ko-
nopny.

Korzystnie gdy kompozycja stanowi kompozycje spozywcza do zastosowan kulinarnych, w tym:
smarowania, pieczenia, smazenia.

Kolejnym przedmiotem wynalazku jest sposob wytwarzania kompozycji ttuszczowej, polegajacy
na oddzieleniu smietanki od mleka, pasteryzacji i biologicznym dojrzewaniu $mietanki, dodaniu oleju
roslinnego, zmaslaniu, oddzieleniu ziarna, wyptukaniu i wygniataniu masta, przy czym mleko ogrzewa
sie do temp. 40-55°C, po czym odwirowuje sie Smietanke o zawartosci od 30-40% ttuszczu, ktéra na-
stepnie pasteryzuje sie w warunkach zapewniajacych dostarczenie co najmniej 18000 PU (Pasteurisa-
tion Unit — jednostek pasteryzacji), po czym chtodzi sie ja do temp. 2 do 15°C, dodaje zakwasu czystych
kultur bakterii fermentacji mlekowej i pozostawia w zbiorniku na 11 do 19 godzin w celu dojrzewania
biologicznego charakteryzujacy sie tym, 2e do wydzielone] sSmietanki o kwasowos$ci nie wyzszej niz
6°SH dodaje sie 16 do 30% oleju konopnego w stosunku do ogodlnej zawartosci tluszczu, po czym mie-
szanine poddaje sie zmaslaniu do momentu, gdy ziarno masta osiggnie rozmiary 3—4 mm i oddziela sie
masto od maslanki, nastepnie powstate masto ptucze sie co najmniej jeden raz woda, a po wyptukaniu
masto wygniata sie przy bardzo wolnych obrotach masielnicy, przy czym masto ogrzewa sie do tempe-
ratury 25-40°C, a nastepie taczy sie je z olejem konopnym w ilosci 16 do 30% ogdlnej zawartosci ttusz-
czu, przy czym ze olej konopny zawiera minimum 16% kwasu alfa-linolenowego (ALA C18:3n3), po
czym mieszanine schtadza sie z uzyciem wody lodowej o temp. (-1) — 4°C do uzyskania temperatury
mieszaniny w przedziale 10 do 20°C, nastepnie mieszanine kieruje sie na dalsze schtadzanie w chtodni
do temp. 6 do 12°C, po czym mieszanine poddaje sie zmaslaniu do momentu, gdy ziarno masta osiagnie
rozmiary 3—4 mm i oddziela sie masto od maslanki, powstate masto ptucze sie co najmniej jeden raz
woda, a po wyptukaniu masto wygniata sie przy bardzo wolnych obrotach masielnicy. Korzystnie, gdy
olej roslinny stanowi zimnottoczony olej konopny. Korzystnie, gdy 16% oleju konopnego w stosunku do
0golnej zawartodci tluszczu dodaje sie w okresie letnim.

W celu lepszego zrozumienia wynalazku rozwiazanie zobrazowano w ponizej przedstawionych
przyktadach wykonania. Przyktady te nie majg na celu ograniczenia wynalazku, a jedynie umozliwiaja
doktadniejsze zrozumienie jego mozliwych realizacji.

Przyktad 1

Smietankowe, 16% oleju konopnego

1000 kg smietanki o zawartosci 30% ttuszczu i kwasowosci 6°SH poddaje sie pasteryzacji sie
w temp. 95°C przez 30 s, nastepnie schtadza do temp. 40°C. Nastepnie do $mietanki dodaje sie 48 kg
oleju konopnego zawierajacego w swoim skiadzie minimum 16% kwasu alfa-linolenowego (ALA
C18:3n3) i kieruje sie na proces homogenizacji. Mieszanine chtodzi sie do 4°C i pozostawia na 12 godzin
celem dojrzewania. Mieszanine poddaje sie zmaslaniu, oddziela sie powstate ziarna kompozycji, ptucze
jednokrotnie woda i wygniata powstatg kompozycje ttuszczowg. Uzyskuje sie 424 kg produktu o ogolnej
zawartosci ttuszczu 82%.

Przyktad 2

Smietankowe, 25% oleju konopnego

1000 kg smietanki o zawartosci 30% ttuszczu i kwasowosci 5°SH poddaje sie pasteryzacji sie
w temp. 96°C przez 50 s, nastepnie schtadza do temp. 40°C. Nastepnie do $mietanki dodaje sie 75 kg
oleju konopnego zawierajacego w swoim skiadzie minimum 16% kwasu alfa-linolenowego (ALA
C18:3n3), energicznie miesza, a nastepnie kieruje sie na proces homogenizacji. Mieszanine chtodzi sie
do 8°C i pozostawia na 12 godzin celem dojrzewania. Mieszanine poddaje sie zmaslaniu, oddziela sie
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powstate ziarna kompozycji, ptucze dwukrotnie woda i wygniata powstata kompozycje ttuszczowa. Uzy-
skuje sie 451 kg produktu o ogolnej zawartosci ttuszczu 83%.

Przykiad 3

Ekstra, 20% oleju konopnego

1000 kg smietanki o zawartosci 35% ttuszczu i kwasowosci 7°SH poddaje sie pasteryzacji sie
w temp. 96°C przez 20 s, nastepnie schtadza do temp. 15°C i zaszczepia kultura bakterii mlekowych
(Lactococcus lactis ssp. lactis, Lactococcus lactis ssp. cremoris, Lactococcus lactis ssp. diacetilactis)
i prowadzi fermentacje przez kolejne 15-20 godzin do uzyskania kwasowos$ci mieszczacej sie w prze-
dziale 16-22°SH (5,9-5,5 pH). Nastepnie do Smietanki dodaje sie 70 kg oleju konopnego zawierajacego
w swoim skfadzie minimum 16% kwasu alfa-linolenowego (ALA C18:3n3), energicznie miesza, a na-
stepnie kieruje sie na proces homogenizacji. Mieszanine chtodzi sie do 7°C i pozostawia na 4 godziny
celem dojrzewania. Mieszanine poddaje sie zmaslaniu, oddziela sie powstate ziarna kompozycji, ptucze
dwukrotnie wodg i wygniata powstata kompozycje tluszczowg. Uzyskuje sie 509 kg produktu o ogdine;
zawartosci ttuszczu 82,5%.

Przyktad 4

Ekstra, 18% oleju konopnego, z mieka

1000 kg mleka o zawartosci 4% ttuszczu i kwasowosci 6°SH podgrzewa sie w wymienniku ptyto-
wym do temperatury wirowania, a nastepnie odwirowuje sie Smietanke. Otrzymuje sie ok. 118 kg $mie-
tanki o zawartosci 34% ttuszczu poddaje sie pasteryzacji sie w temp. 95°C przez 30 s, nastepnie schia-
dza do temp. 19°C i zaszczepia kulturag bakterii mlekowych (Lactococcus lactis ssp. lactis, Lactococcus
lactis ssp. cremoris, Lactococcus lactis ssp. diacetilactis) i prowadzi fermentacje przez kolejne 12 godzin
do uzyskania kwasowosci mieszczacej sie w przedziale 16—-22°SH (5,9-5,5 pH). Nastepnie do smie-
tanki dodaje sie 7,2 kg oleju konopnego zawierajacego w swoim sktadzie minimum 16% kwasu alfa-
linolenowego (ALA C18:3n3), energicznie miesza, a nastepnie kieruje sie na proces homogenizaciji.
Mieszanine poddaje sie zmaslaniu, oddziela sie powstate ziarna kompozycji, ptucze dwukrotnie woda
i wygniata powstata kompozycje ttuszczowa. Uzyskuje sie ok. 57 kg produktu o ogdlinej zawartosci ttusz-
czu 82%.

Przyktad 5

Ekstra, 23% oleju konopnego, z mieka

1000 kg mleka o zawartosci 5,2% ttuszczu i kwasowosci 7,2°SH podgrzewa sie w wymienniku
ptytowym do temperatury wirowania, a nastepnie odwirowuje sie Smietanke. Otrzymuje sie ok. 153 kg
Smietanki o zawartosci 34% ttuszczu poddaje sie pasteryzacji, nastepnie schtadza do temp. 19°C i za-
szczepia kulturg bakterii mlekowych (Lactococcus lactis ssp. lactis, Lactococcus lactis ssp. cremoris,
Lactococcus lactis ssp. diacetilactis) i prowadzi fermentacje przez kolejne 12 godzin do uzyskania kwa-
sowos$ci mieszczacej sie w przedziale 16-22°SH (5,9-5,5 pH). Nastepnie do smietanki dodaje sie
12 kg oleju konopnego zawierajacego w swoim sktadzie minimum 16% kwasu alfa-linolenowego (ALA
C18:3n3) i energicznie miesza. Mieszanine poddaje sie zmaslaniu, oddziela sie powstate ziarna kom-
pozycji, ptucze jednokrotnie woda i wygniata powstatg kompozycje ttuszczowa. Uzyskuje sie ok. 77 kg
produktu o ogolnej zawartosci ttuszczu 83%.

Przyktad 6

Smietankowe, 27% oleju konopnego, z mieka

1000 kg mieka o zawartosci 5% ttuszczu i kwasowosci 6,5°SH podgrzewa sie w wymienniku pty-
towym do temperatury wirowania, a nastepnie odwirowuje sie $mietanke. Otrzymuje sie ok. 147 kg
Smietanki o zawartosci 34% tluszczu poddaje sie pasteryzacji, nastepnie schtadza do temp. 3°C. Na-
stepnie do $mietanki dodaje sie 13,5 kg oleju konopnego zawierajagcego w swoim sktadzie minimum
16% kwasu alfa-linolenowego (ALA C18:3n3) i energicznie miesza. Mieszanine poddaje sie zmaslaniu,
oddziela sie powstate ziarna kompozycji, ptucze jednokrotnie woda i wygniata powstatg kompozycje
tluszczowa. Uzyskuje sie ok. 77 kg produktu o ogdlinej zawartosci tluszczu 82%.

Przyktad 7

Masto, 20% oleju konopnego, z masta

100 kg masta o zawartosci 82% ttuszczu i kwasowosci 7°SH podgrzewa do temperatury 30°C,
a nastepnie dodaje sie 16,4 kg oleju konopnego zawierajacego w swoim sktadzie minimum 16% kwasu
alfa-linolenowego (ALA C18:3n3) i energicznie uciera do otrzymania homogenicznej mieszaniny. Na-
stepnie mieszajac ciagle mieszanine schtadza sie poprzez dodatek wody lodowej o temp. 0°C do uzy-
skania temperatury mieszaniny wynoszacej 15°C. Mieszanine umieszcza sie w chtodni i schtadza do
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uzyskania temperatury 8°C, a nastepnie poddaje sie zmaslaniu, oddziela sie powstate ziarna kompozy-
cji, ptucze jednokrotnie woda i wygniata powstatg kompozycje ttuszczowa. Uzyskuje sie ok. 119 kg pro-
duktu o ogdlnej zawartosci ttuszczu 82%.

Przyktad 8

Masto, 30% oleju konopnego, z masta

100 kg masta o zawartosci 81% ttuszczu i kwasowosci 11°SH podgrzewa do temperatury 30°C,
a nastepnie dodaje sie 24,6 kg oleju konopnego zawierajacego w swoim sktadzie minimum 16% kwasu
alfa-linolenowego (ALA C18:3n3) i energicznie uciera do otrzymania homogenicznej mieszaniny. Na-
stepnie mieszajac ciagle mieszanine schtadza sie poprzez dodatek wody lodowej o temp. 0°C do uzy-
skania temperatury mieszaniny wynoszacej 15°C. Mieszanine umieszcza sie w chtodni i schtadza do
uzyskania temperatury 8°C, a nastepnie poddaje sie zmaslaniu, oddziela sie powstate ziarna kompozy-
cji, ptucze jednokrotnie woda i wygniata powstatg kompozycje ttuszczowa. Uzyskuje sie ok. 127 kg pro-
duktu o ogolnej zawartosci ttuszczu 82,5%.

.. Zawartosé
Zawartosc .
Prayklad oleju tluszczuw  Nasycone Nienasycone omega-3 omega-6 omega-9
K wyrobie  [g/100g] [s/100g]  [g/100g] [g/100g] [g/100g]
onopnego
[g/100g]
1 16% 82.0 455 36.5* 2.5* 8.5* 22.9¢
2 25% 83.0 42.3 40.7* 3.9* 12.0* 22.4%
3 20% 825 44.1 38.4* 3.1* 10.0* 22.7*
4 18% 82.0 44.7 37.3* 2.8* 9.2* 22.7*
5 23% 83.0 43.1 39.9* 3.6* 11.2* 22.6*
6 27% 82.0 40.9 41.1* 4.2* 12.6* 22.0*
7 20% 82.0 43.8 38.2* 3.1* 10.0* 22.5%
8 30% 825 39.9 42.6* 4.7* 13.8* 21.8*

* - wartosci te mogg ulegacd zmianie na skutek wahan jakosci oleju konopnego zastosowanego do
produkcji

Zastrzezenia patentowe

1. Kompozycja ttuszczowa zawierajaca w swoim sktadzie olej roslinny, znamienna tym, ze olej
roslinny stanowi olej konopny i, ze jego zawarto$¢ wynosi 16 do 30% w stosunku do ogdine;
ilosci tluszczu, przy czym olej konopny zawiera co najmniej 16% kwasu alfa-linolenowego
(ALA C18:3n3), ogdlna zawartos¢ ttuszczu kompozycji wynosi co najmniej 82%, a ttuszcz od-
zwierzecy jest pochodzenia krowiego.

2. Kompozycja wedtug zastrz. 1, znamienna tym, ze olej rodlinny stanowi zimnottoczony olej
konopny.

3. Kompozycja wedtug dowolnego z powyzszych zastrzezen, znamienna tym, ze stanowi
kompozycje spozywczg do zastosowanh kulinarnych, w tym: smarowania, pieczenia, smaze-
nia.

4. Sposob wytwarzania kompozycji ttuszczowej, polegajacy na oddzieleniu $mietanki od mleka,
pasteryzacji i biologicznym dojrzewaniu $mietanki, dodaniu oleju roslinnego, zmaslaniu, od-
dzieleniu ziarna, wyptukaniu i wygniataniu masta, przy czym mleko ogrzewa sie do temp.

5. 40-55°C, po czym odwirowuje sie Smietanke o zawartosci od 30-40% ttuszczu, ktora nastep-
nie pasteryzuje sie w warunkach zapewniajacych dostarczenie co najmniej 18000 PU (Pa-
steurisation Unit — jednostek pasteryzacji), po czym chtodzi sie ja do temp. 2 do 15°C, dodaje
zakwasu czystych kultur bakterii fermentacji mliekowej i pozostawia w zbiorniku na 11 do
19 godzin w celu dojrzewania biologicznego, znamienny tym, ze do wydzielonej $mietanki
o kwasowosci nie wyzszej niz 6°SH dodaje sie 16 do 30% oleju konopnego w stosunku do
0golnej zawartodci ttuszczu, po czym mieszanine poddaje sie zmaslaniu do momentu, gdy
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ziarno masta osiggnie rozmiary 3—4 mm i oddziela sie masto od maslanki, nastepnie powstate
masto ptucze sie co najmniej jeden raz woda, a po wyptukaniu masto wygniata sie przy bardzo
wolnych obrotach masielnicy, przy czym masto ogrzewa sie do temperatury 25-40°C, a na-
stepie faczy sie je z olejem konopnym w ilosci 16 do 30% ogdlnej zawartosci tluszczu, przy
czym ze olej konopny zawiera minimum 16% kwasu alfa-linolenowego (ALA C18:3n3), po
czym mieszanine schtadza sie z uzyciem wody lodowej o temp. (-1) — 4°C do uzyskania tem-
peratury mieszaniny w przedziale 10 do 20°C, nastepnie mieszanine kieruje sie na dalsze
schtadzanie w chtodni do temp. 6 do 12°C, po czym mieszanine poddaje sie zmaslaniu do
momentu, gdy ziarno masta osiagnie rozmiary 3—4 mm i oddziela sie masto od maslanki, po-
wstate masto ptucze sie co najmniej jeden raz woda, a po wyptukaniu masto wygniata sie przy
bardzo wolnych obrotach masielnicy.

. Sposob wediug zastrz. 4, znamienny tym, Ze olej roslinny stanowi zimnottoczony olej ko-
nopny.

. Sposob wedtug zastrz. 4, znamienny tym, ze 16% oleju konopnego w stosunku do ogdine;
zawartosci ttuszczu dodaje sie w okresie letnim.



