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Opis wynalazku

Przedmiotem wynalazku jest musztarda z dodatkiem glikozydéw, sposéb jej wytwarzania, $ro-
dek stodzacy oraz jego zastosowanie.

Jednym ze statych sktadnikébw musztardy jest Srodek stodzacy, ktérym przewaznie jest cukier.
Wystepuje on w zalezno$ci od rodzaju musztardy, w ilosci ok. 10-15%.

Stosowanie odpowiednich substytutéw cukru w produktach zywno$ciowych jest pozgdane
z uwagi na wzgledy zdrowotne i ekonomiczne.

Jako substytut cukru stosowane sg w produktach spozywczych m.in. glikozydy zwtaszcza ste-
wiolowe wykazujgce duzo wyzszg site stodzenia od cukru.

Znana jest na przyktad z opisu wynalazku amerykanskiego US2016000132 kompozycja
wzmacniajgca smak i zapach zawierajgca e glikozydy stewiolu, ktére mogg zwiekszaé intensywno$¢
smaku i/lub aromatu w produktach spozywczych lub napojéw.

Z kolei wedtug opisu US2016044944 kompozycja zawiera mieszanke glikozydoéw stewiolowych
i resztek glikozydow stewiolowych, ktére mogg modyfikowaé intensywnosci smaku i/lub aromatu
w produktach spozywczych lub napojéw.

Znany jest takze z opisu amerykanskiego W0O2016036578 ekstrakt z lisci stewii, ktéry posiada
pozadany poziom glikozydow stewiolowych i jest przydatny w zywno$ci, napojéw i innych materiatow
eksploatacyjnych.

Znany jest z opisu KR20100081715 takze spos6b wytwarzania musztardy (gorczycy Kimchi)
przy uzyciu Salicornia herbacea (Soliréd zielny), przy czym jako dodatek smakowy musztarda zawiera
kurkume oraz stewie.

Wynalazek rozwigzuje zagadnienie otrzymywania musztardy z dodatkiem glikozydéw stewiolo-
wych z uzyciem zmniejszonej ilosci cukru lub catkowitym zastgpieniem przy zachowaniu wymaganych
waloréw smakowych dla musztardy. Efekt ten uzyskano przez zastosowanie komponentu zawierajg-
cego glikozydy stewiolowe osadzone na nos$niku, ktéry stanowi zmikronizowany btonnik.

Musztarda wedtug wynalazku na bazie gorczycy z dodatkiem przypraw smakowych w tym gli-
kozydow i ewentualnie barwnikéw, zawiera glikozydy stewiolowe w postaci komponentu sktadajgce-
go sie ze zmikronizowanego btonnika, bedgcego nos$nikiem oraz glikozydéw w proporcjach wago-
wych odpowiednio od 95-99 : 5-1, zas§ komponent wystepuje w ilosci catkowicie lub czeSciowo za-
stepujgcej cukier.

Korzystnie gdy 1 cze$é glikozyddéw stewiolowych zawartych w komponencie zastepuje do 300
czesci cukru.

Podane ilosci komponentu stosowane sg przy uzyciu glikozydéw stewiolowych ok. 300 krotnie
stodszych od cukru. W przypadku glikozydéw o sile innej stosuje sie komponent odpowiednio do za-
stgpienia czesciowej lub catkowitej, ustalonej norma, ilosci cukru.

Sposéb otrzymywania musztardy z dodatkiem glikozyddéw stewiolowych wedtug wynalazku po-
lega na tym, ze do masy musztardowej dodaje sie komponent otrzymany z glikozydéw i btonnika ko-
rzystnie owsianego poprzez mikronizacje btonnika korzystnie metodg RESS (Rapid Expansion of Su-
percritical Solutions — Szybki wzrost nadkrytycznych parametréow) do uzyskania $sredniego rozmiaru
czgstki ponizej 50 mikronéw i wymieszanie go z glikozydami w 15-20° C, w czasie 30 minut, przy
czym skfadniki komponentu bfonnik: glikozydy stosuje sie w proporcjach wagowych odpowiednio od
95-99 : 5-1, natomiast komponent dodaje sie w zaleznosci od rodzaju ilosci catkowicie lub czeSciowo
zastepujgcej cukier w musztardzie. Korzystnie gdy 1 czes¢ glikozydéw stewiolowych zawartych
w komponencie zastepuje do 300 czesci cukru.

Przedmiotem wynalazku jest takze $rodek stodzacy, ktéry stanowi komponent zawierajacy gli-
kozydy stewiolowe i bfonnik, korzystnie owsiany bedgcy nosnikiem, w proporcjach wagowych odpo-
wiednio od 1-5 99-95 otrzymany poprzez mikronizacje btonnika i wymieszanie go z glikozydami.

Ponadto przedmiotem wynalazku jest zastosowanie $rodka stodzgcego, ktéry stanowi kompo-
nent zawierajgcy glikozydy stewiolowe i btonnik, korzystnie owsiany bedgcy nosnikiem, w proporcjach
wagowych odpowiednio od 1-5: 99-95 otrzymany poprzez mikronizacje btonnika i wymieszanie go
z glikozydami, jako dodatku do musztardy.

Komponent zastosowany wedtug wynalazku powoduje synergizm substancji aktywnych
w musztardzie. Efekt ten uzyskuje sie poprzez mikronizacje btonnika korzystnie metodg RESS (Rapid
Expansion of Supercritical Solutions — Szybki wzrost nadkrytycznych parametréw), ktéra nie tylko daje
mozliwo$é otrzymania czgstek bardzo matego rozmiaru ale réwniez powoduje destrukcje Scianek ko-
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moérkowych, dzieki czemu nastepuje synergia czynnikéw aktywnych zawartych w komponencie z produk-
tem podstawowym. Komponent zastosowany w musztardzie potgczyt dwa istotne parametry — stodzgcy
(glikozydy stewiolowe) oraz strukturalny. Poza warto$cig prozdrowotna, substancje te bedgce antyu-
tleniaczami wzmacniajg naturalnie efekt konserwacji i zageszczania.

Zastosowanie dodatku do musztardy w postaci potgczenia btonnika z glikozydami stewiolowymi
pozwala na redukcje lub zastgpienie cukru przy zachowaniu poziomu stodzenia musztardy jak z za-
wartoscig cukru bez komponentu (btonnik + glikozydy).

Wszystkie sktadniki komponentu sg w petni naturalne, co stanowi zalete musztardy. Zastoso-
wanie btonnika powoduje poprawe struktury produktu, zapobieganie synerezie. Za$ glikozydy stewio-
lowe powodujg redukcje cukru, efekt naturalnej konserwaciji, synergie smakowg. Uzycie komponentu
powoduje takze obnizenie kosztu produkciji.

Dodatek komponentu powoduje tgcznie efekty: smakowy, strukturalny, konserwujgcy (jako an-
tyseptyk, antyutleniacz).

Jak stwierdzono na podstawie wykonanych eksperymentéw ilo§¢ komponentu w z glikozydami
o sile stodzacej okoto 300 krotnie wyzszej od cukru zastepuje odpowiednio:

Komponent zawierajgcy btonnik owsiany 99% + 1% glikozydéw stewiolowych, zastepuje 3 cze-
Sci wagowe cukru, zwany dalej GDX1;

Komponent zawierajgcy btonnik owsiany 97% + 3% glikozydow stewiolowych, zastepuje 9 cze-
$ci wagowych cukru, zwany dalej GDX3;

Komponent zawierajgcy btonnik owsiany 95% + 5% glikozydéw stewiolowych, zastepuje 15
czesci wagowych cukru, zwany dalej GDXS5.

W kazdym przypadku uzyskano produkt o zawarto$ci sktadnikéw zgodnych z normg i trwatoscig
oraz wtasciwosciami organoleptycznymi, przewyzszajgcymi produkty wystepujgce na rynku.

Komponent dzieki potgczeniu btonnika z glikozydami w odpowiednich proporcjach wigze wode,
zapobiega synerezie, korzystnie wptywa na wyglad i cechy organoleptyczne i smakowe musztardy.

Dodatkowg zaletg komponentu jest oprécz waloru smakowego walor dietetyczny dzieki zasto-
sowaniu btonnika. Ponadto komponent zawierajgcy naturalne sktadniki konserwuje produkt docelowy
w sposéb naturalny zwiekszajgc jego trwatosé.

Przyktad 1

Sporzadzono 12 kg musztardy wedtug znanej technologii oraz musztardy z uzyciem kompo-
nentu GDX1 wedtug wynalazku, zastepujacy 3 cze$ci wagowe cukru, ktéry zawierat btonnik owsiany
99% + 1% glikozyddéw stewiolowych, przy czym 1 czes¢ glikozydéw stewiolowych w komponencie
zastepowata okoto 300 czeSci cukru.

Komponent sporzgdzono przez rozdrobnienie — mikronizacje btonnika do $redniego rozmiaru
czgstki ponizej 50 mikronéw metodg RESS (Rapid Expansion of Supercritical Solutions — Szybki
wzrost nadkrytycznych parametréw), a nastepnie wymieszanie go z glikozydami w temperaturze
20 °C, w czasie korzystnie 30 minut. Zastosowana metoda RESS spowodowata destrukcje Scianek
komérkowych, dzieki czemu nastgpita synergia czynnikéw aktywnych zawartych w komponencie
z produktem podstawowym. Komponent zastosowany w musztardzie potaczyt dwa istotne parame-
try — stodzacy (glikozydy stewiolowe) oraz strukturalny. Komponent dodano do musztardy zastepujgc
cukier w ilosci okoto 80%.

Przyktad 2

Analogicznie jak w przykfadzie 1 sporzgdzono musztarde dodajgc komponent GDX3 btonnik
owsiany 95% + 5% glikozydéw stewiolowych, przy czym 1 czes$¢ glikozydow stewiolowych w kompo-
nencie zastepowata okoto 300 czeéci cukru. Komponent dodano do musztardy w ilosci catkowicie
zastepujacej cukier.

Ponizsza tabela obrazuje przyktad poréwnawczy uzycia musztardy standardowej oraz jednego
komponentu GDX1.
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Sktadniki receptury Musztarda Musztarda
standardowa w kg z uzyciem GDX1

gorczyca 2,16 1,96

ocet 2,04 2,04

Cukier 0,54 0,05

01 0,24 0,24

Komponent GDX1 0,20

przyprawy 0,036 0,030

barwnild

woda 6,98 7,48

Stwierdzono, ze musztarda z komponentem w iloSci w/wskazanej wykazywata wtasciwosci or-
ganoleptyczne i smakowe, przewyzszajgce produkty wystepujgce na rynku. Ponadto musztarda z
komponentem wykazywata walor dietetyczny. Musztarda wykazywata wyzszg trwato$é w stosunku do
produktéw bez komponentu.

Zastrzezenia patentowe

1. Musztarda z dodatkiem glikozydoéw stewiolowych na bazie gorczycy z dodatkiem przypraw
smakowych i ewentualnie barwnikéw, znamienna tym, ze zawiera glikozydy stewiolowe
w postaci komponentu sktadajgcego sie ze zmikronizowanego btonnika, bedacego noéni-
kiem oraz glikozydéw w proporcjach wagowych odpowiednio od 95-99 : 5-1, przy czym
komponent wystepuje w iloci catkowicie lub czeSciowo zastepujgcej cukier.

2. Musztarda, znamienna tym, ze 1 cze$¢ glikozydow stewiolowych zawartych w komponencie
zastepuje do 300 czesci cukru.

3. Sposdbb otrzymywania musztardy z dodatkiem glikozyd6éw stewiolowych, znamienny tym, ze
do masy musztardowej dodaje sie komponent otrzymany z glikozyd6éw i btonnika korzyst-
nie owsianego poprzez mikronizacje btonnika i wymieszanie go z glikozydami w tempera-
turze 15-20°C, w czasie korzystnie od 15-30 minut, przy czym skfadniki komponentu bton-
nik : glikozydy stosuje sie w proporcjach wagowych odpowiednio od 95-99 : 5-1, natomiast
komponent dodaje sie w ilosci catkowicie lub czesciowo zastepujacej cukier w musztardzie.

4. Sposo6b otrzymywania wedtug zastrz. 1, znamienny tym, ze btonnik mikronizuje sie do
Sredniego rozmiaru czgstki ponizej 50 mikronow .

5. Sposbb otrzymywania wedtug zastrz. 1, znamienny tym, ze mikronizacja btonnika dokony-
wana jest z uzyciem metody RESS (Rapid Expansion of Supercritical Solutions — Szybki
wzrost nadkrytycznych parametrow).

6. Sposo6b otrzymywania wedilug zastrz. 1, znamienny tym, ze 1 cze$¢ glikozydoéw stewiolo-
wych zawartych w komponencie zastepuje do 300 czesci cukru.

7. Srodek stodzgcy, znamienny tym, ze stanowi go komponent zawierajacy glikozydy stewio-
lowe i btonnik, korzystnie owsiany bedgcy nosnikiem, w proporcjach wagowych odpowiednio
od 1-5: 99-95, otrzymany poprzez mikronizacje btonnika i wymieszanie go z glikozydami.

8. Zastosowanie srodka stodzgcego, ktoéry stanowi komponent zawierajgcy glikozydy stewiolo-
we i btonnik, korzystnie owsiany bedacy nosnikiem, w proporcjach wagowych odpowiednio
od 1-5 : 99-95, otrzymany poprzez mikronizacje btonnika i wymieszanie go z glikozydami,
jako dodatku do musztardy.



