RZECZPOSPOLITA 12 OPIS PATENTOWY (9PL (11233765

POLSKA

13 B1

(51) Int.Cl.

(21) Numer zgtoszenia: 415315 A23G 3/52 (2006.01)

A23G 3/48 (2006.01)
A23L 27/30 (2016.01)

Urzad Patentowy (22) Data zgtoszenia: 15.12.2015 A23G 3/46 (2006.01)

Rzeczypospolitej Polskiej

A23G 3/54 (2006.01)

(54) Pianka mleczna i spos6b wytwarzania pianek mlecznych

(43) Zgtoszenie ogtoszono:
19.06.2017 BUP 13/17

(45) O udzieleniu patentu ogtoszono:
29.11.2019 WUP 11/19

(73) Uprawniony z patentu:

UNIWERSYTET PRZYRODNICZY
W POZNANIU, Poznan, PL

(72) Twérca(y) wynalazku:
ANNA GRAMZA-MICHALOWSKA, Poznan, PL
MALGORZATA KOBUS-MORYSON, Poznan, PL
ALEKSANDRA SZREK, 2ary, PL
MAGDALENA CZL APKA, Cerekwica, PL

(74) Petnomocnik:
rzecz. pat. Barttomiej Fijatkowski

PL 233765 B1



2 PL 233 765 B1

Opis wynalazku

Przedmiotem wynalazku jest pianka mleczna i spos6b wytwarzania pianek mlecznych zawiera-
jgcych w swoim skfadzie funkcjonalne dodatki pochodzace z lisci stewii.

Stewia (Stevia rebaudiana) jest niewielkim, wieloletnim krzewem nalezgcym do rodziny Astro-
watych. Ro$lina ta zostata odkryta po raz pierwszy w 1887 roku przez M.S. Bertoniego. Pochodzi
z regionu Amambay, lezacego w pétocno-wschodniej czeSci Paragwaju. Wystepuje takze w sgsied-
niej Brazylii oraz Argentynie, jednak jej uprawa rozprzestrzenita sie w inne regiony $wiata m.in. na
Kanade, Azje oraz Europe. Wyrdznia sie ponad 200 gatunkéw tej rosliny, ktéra nie jest wymagajgca
i moze by¢ uprawiana nawet w ogrodzie. Aktualny stan wiedzy potwierdza, ze Stevia rebaudiana jest
jedynym gatunkiem ro$liny, ktéra posiada zdolnoéci stodzgce. Liscie tej rosliny zawierajg w swojej
budowie glikozydy, charakteryzujace sie stodkim smakiem. LiScie dzikich ro$lin stewii zawieraja
0,3% dulkozydu A i C, 0,6% rebaudiozydu C, 3,8% rebaudiozydu A i 9,1% stewiozydu. Glikozydy ste-
wiolowe nie wnoszg do diety wartosci kalorycznej, natomiast zawierajg biatko, weglowodany, btonnik
a takze witaminy i sktadniki mineralne. Zwigzki te sg do 250-300 razy stodsze, natomiast liscie stewii
ok. 40 razy stodsze od sacharozy. Niekiedy po spozyciu sktadnikéw stewii wyczuwalny jest delikatny
posmak ziotowy, lukrecjowy lub gorzki.

Suche liscie stewii zawierajg ok. 10 g biatka, wszystkie niezbedne aminokwasy z wyjatkiem trypto-
fanu, 2-5 g thuszczu w tym kwas palmitynowy oraz kwas linolenowy, 55 g weglowodanéw i 17 g btonni-
ka. Ponadto zawierajg takze sktadniki mineralne takie jak chrom, kobalt, magnez, potas, zelazo, fosfor,
cyna, cynk, séd, siarka, molibden, stanowigce od 6,3—11 g suchej masy lisci. Stewia jest dobrym zré-
dtem kwasu foliowego oraz kwasu askorbinowego, zawiera réwniez b-karoten, ryboflawine, tiamine.

Prozdrowotne dziatanie stewii zalezy od zawartosci substancji aktywnych, w tym przede
wszystkim glikozydoéw diterpenowych, ktére w swej strukturze zawierajg czasteczke weglowodanowg
i nieweglowodanowa. Najzasobniejsza w te zwigzki czescig rosliny sg liscie, nastepnie kwiaty, todygi
i nasiona. Zwiazki stanowigce 4-20% suchej masy lici, odpowiedzialne za stodki smak stewii, to
przede wszystkim stewiozyd, rebaudiozydy i dulkozyd. Glikozydy stewiolowe zbudowane sg ze stewio-
lu, ktéry jest potaczony wigzaniem glikozydowym z glukozg, ksylozg i ramnoza. Najbardziej pozadany
ze wzgledu na swoje wysokie wiasciwosci stodzgce i smakowe jest rebaudiozyd A, ktéry jest takze
najbardziej stabilny i posiada stabszy posmak gorzki w poréwnaniu z pozostatymi glikozydami stewio-
lowymi. W Swiezych lisciach stewii znajduje sie od 2-4% rebaudiozydu A natomiast w ekstrakcie na-
wet 25%. LiScie stewii zawierajg najwiekszg ilo§¢ stewiozydu, ktéry cechuje sie duzo wyzszg stodko-
Scig w stosunku do sacharozy. W swojej budowie zawiera stewiol oraz trzy czgsteczki glukozy. Ste-
wiozyd jest odpowiedzialny za gorzki posmak stewii. W Swiezych lisciach mozna znalez¢ od 6—18%
tego zwigzku, stanowi takze wickszg czes¢ ekstraktu — 65%.

Ze wzgledu na wielokierunkowe prozdrowotne dziatanie skfadnikéw lisci stewii oraz dzieki pota-
czeniu jej wladciwosci stodzacych z obecnoscig zwigzkéw bioaktywnych moze stanowié idealny za-
miennik cukru. Wyniki wielu badan wskazujg, ze stewia moze by¢ regulatorem apetytu, promujgcym
uczucie zadowolenia, sprzyja utracie wagi, nie wykazuje skutkédw ubocznych po spozyciu, nie fermen-
tuje, jest niskokaloryczna (2,7 kcal/g), cechuje sie wysokg intensywnos$cig stodyczy, jest wykorzysty-
wana w leczeniu cukrzycy oraz bezpieczna dla oséb z fenyloketonurig.

Substancje, ktére uwazane sg za naturalne $rodki stodzgce takie jak biaty cukier, fruktoza, miéd
czy syrop kukurydziany, wraz ze smakiem stodkim wprowadzajg do naszej diety wiele kalorii. Produkty
te nie sg korzystne dla oso6b, ktére zmagajg sie z otytoscig oraz zaburzeniami poziomu cukru we Krwi.
Wprowadzenie stewii lub jej sktadnikéw do diety ogranicza liczbe kalorii (liscie stewii zawierajg zero
kalorii, a glikozydy stewiolowe nie sg metabolizowane do produkcji energii, przy jednocze$nie
300 razy wiekszej stodyczy niz sacharoza). Zespdt metaboliczny, ktérego najczestszymi wskaznikami
sg: insulinooporno$é, dyslipidemia, otytlo§é brzuszna oraz nadcisnienie tetnicze, osiggnat range epi-
demii w wielu czesSciach Swiata. Zastosowanie stewii i jej glikozydéw moze znaczaco wptyngé na obni-
zenie wskaznika zapadalnosci na wymienione choroby. Stwierdzono, ze positki o obnizonej kalorycz-
nosci, ktére zawierajg stewie zamiast cukru nie obnizajg poziomu sytosci oraz nie wptywajg na przyj-
mowanie pokarmu. Mimo spozywania mniejszej wartosci energetycznej, uczestnicy badania nie re-
kompensowali jej wiekszym spozyciem podczas kolejnego positku a ich poziom sytosci byt poréwny-
walny do oséb jedzacych positki zawierajgce sacharoze. Ponadto liscie stewii i jej ekstrakty mozna
wykorzystywaé w leczeniu otylo$ci w zwigzku ze zdolno$cig zmniejszania apetytu na stodkie i ttuste
potrawy.
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Stewiozydy zawarte w stewii sg przeciwienstwem sacharozy, ktérej nadmiar spozycia sprzyja
powstawaniu wickszosci choréb cywilizacyjnych. Szerokie zastosowanie stewii obejmuje m.in. lecze-
nie cukrzycy typu drugiego. Niezwykle wazng role w cukrzycy odgrywa dietoterapia. Odpowiednio
zbilansowany, zdrowy jadtospis pomaga uregulowaé wahania poziomu glukozy we krwi, wptyna¢ na
gospodarke lipidowg a co za tym idzie uchronié przed powiktaniami tej choroby. Gtéwnym celem dieto-
terapii jest zindywidualizowanie planu zywieniowego, celem pacjenta natomiast jest samokontrola.
Nieodtacznym elementem cukrzycy jest otyto$é, przy czym niewielkie obnizenie masy ciata, moze
prowadzi¢ do znaczgcych efektéw klinicznych takich jak poprawa glikemii, profilu lipidowego oraz ob-
nizenie cisnienia tetniczego. Wyniki badan wskazujg na pozytywne dziatanie glikozydéw stewiolo-
wych, w tym szczegdlnie stewiolu, na metabolizm glukozy. Zaobserwowano obnizenie poziomu gluko-
zy podczas doustnego testu tolerancji glukozy, ponadto obnizenie poziomu glukagonu oraz podwyz-
szenie poziomu insuliny u szczuréw po podaniu stewiozydu. Powyzsze wyniki potwierdzajg dziatanie
hipoglikemizujgce, insulinotropowe i glukagonostatyczne. Wycigg ze stewii ma znaczgcy wptyw na
efekt antyoksydacyjny w cukrzycy, zmniejszajgc stres oksydacyjny. Zaleca sie takze stosowanie stewii
jako zamiennika cukru, bedgcego bezkalorycznym stodzikiem, obnizajgcym indeks glikemiczny pro-
duktébw. Wyniki innych badan wskazujg takze na antyhiperlipidemiczne dziatanie stewii, ponadto pozy-
tywny wplyw chronigcy przed otyto$cig w diecie wysokottuszczowej, a takze obniza stezenie tréjglice-
rydéw w surowicy i watrobie u otylych myszy. Zastosowanie ekstraktu ze stewii wptyneto na obnizenie
poziomu cholesterolu, tréjglicerydéw oraz lipoprotein o matej gestosci — LDL, podczas gdy znaczaco
wzrést poziom lipoprotein o wysokiej gestosci — HDL, co obniza ryzyko wystgpienia choréb sercowo-
-naczyniowych. Ponadto ekstrakt ze Stevia rebaudiana przynosi efekty w terapii nadci$nienia tetni-
czego, poprzez obnizenie ciSnienia skurczowego i rozkurczowego bez widocznego efektu pogorszenia
jakosci zycia pacjentow.

Stewiozydy nie powodujg prochnicy zebdw, hamujg wzrost niepozagdanych drobnoustrojow
(np. Steptococcus mutans). Skiadnikom zawartym w stewii przypisuje sie takze dziatanie przeciw-
wirusowe i przeciwdrobnoustrojowe. Ekstrakt z lisci stewii wykazat silne dziatanie antybakteryjne i prze-
ciwgrzybiczne wobec wielu bakterii chorobotwérczych w tym enterokrwotocznym oraz Escherichia coli,
nie wptywajgc przy tym na normalng flore jelitowa. Istniejg takze badania wskazujgce na potencjalnie
antykancerogenne dziatanie stewiozydu oraz hamowanie replikacji ludzkiego rotawirusa zaréwno
w badaniach in vivo jak i in vifro. Badania modelowe na myszach, sugerujg, ze wyciag z lisci stewii wy-
kazuje takze dziatanie immunostymulujgce oraz przeciwzapalne w komérkach nabtonka jelita grubego.

Stewia jako produkt zastepczy znana jest powszechnie z zastosowan w produktach zywno-
Sciowych i napojach dla diabetykéw. Sposob produkciji napojéw w jakich cukier zostat zastgpiony ste-
wig ujawniono w opisie DE20115366, w ktérym ekstrakt ze stewii wprowadza sie do napoju z wyko-
rzystaniem kwasu weglowego.

Stewia pogarsza niestety urabialno$¢ niektéorych mas wykorzystywanych w cukiernictwie,
zwlaszcza cukierkOw wytwarzanych na bazie podgrzewanego cukru. Ujawnione w opisie
JP200219984 rozwigzanie pozwala na obnizenie zawarto$ci cukru w stodyczach o 50% zastepujac
cukier mieszaning sukralozy, acesulfamu potasu, taumatyny, alitamu i stewii, co pozwala na zacho-
wanie ich stodkos$ci oraz urabialno$ci masy z jakich wytwarza sie stodycze. Gotowy produkt nie jest
jednak tak kaloryczny i szkodliwy dla zdrowia jak tradycyjnie uzyskiwane landrynki.

Minimalna ilos¢ stewii jakg wystarczy dodaé dla zachowania stodkosci potrawy przy jednocze-
snym obnizeniu zawarto$ci cukru pozwala wykorzystaé jg takze jako sktadnik mieszanek smakowych
stosowanych w przemys$le spozywczym. W opisie US2005260328 ujawniono sktad mieszanki zioto-
wej, a takze spos6b wytwarzania mieszanki dodawanej do stodyczy, jaka wytwarzana jest z zi6t zmie-
szanych ze stewig, a wykonana mieszanina jest ekstrahowana w celu uzyskania ekstraktu z ziét i ste-
wii. W korzystnym przyktadzie wykonania ekstrakt otrzymany z mieszanki zageszcza sie.

Z kolei opis IN2013KO00748 ujawnia sposéb wytwarzania wyrobu piekarniczego, w ktérym za-
stosowano wktad stodzacy zawierajgcy stewie lub ekstrakt stodzacy z tej rosliny.

Stewia jest rekomendowana do przygotowywania wielu potraw m.in. ciast, deserdéw oraz napo-
jow. W odréznieniu od sztucznych srodkéw stodzgcych stewia nie wykazata negatywnych skutkéw na
organizm cztowieka, wrecz przyczynia sie do poprawy stanu zdrowia. Badania toksykologiczne stewii
wykluczyly jej dziatanie mutagenne, teratogenne, rakotwércze oraz alergiczne. Nie wykazano geno-
toksycznego dziatania stewiozydu oraz stewiolu na organizm cztowieka. Zwigzki te nie majg wptywu
na DNA a takze nie powodujg powaznych genotoksycznych uszkodzen zwigzanych z ryzykiem dla
organizmu cztowieka. W 2010 roku Europejski Urzad ds. Bezpieczenstwa Zywnosci (EFSA) po zapo-
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znaniu sie ze wszystkimi badaniami odnoénie toksycznoéci, stabilnosci i metabolizmu glikozydéw ste-
wiolowych, wydat opinie o bezpieczenstwie stosowania Sfevia rebaudiana jako substancji stodzgcej.
Urzad ustanowit dopuszczalne dzienne spozycie (ADI) glikozydéw stewiolowych, wyrazonych jako
ekwiwalent stewiolu na 4 mg/kg mc/dobe [EFSA, 2010]. W roku 2011 na mocy rozporzgdzenia (WE)
nr 1131/2011 glikozydy stewiolowe zostaty dopuszczone jako dodatki do zywnoSci i oznaczone jako
E 960 [rozporzgdzenie Komisji UE nr 1131/2011].

Wspdiczesny rynek produktédw zywnosciowych wskazuje na wzrastajace zapotrzebowanie spo-
teczne na produkty zywno$ciowe o wysokich wlasciwosciach odzywczych, leczniczych i funkcjonal-
nych. Zamiana cukru na zwigzki zawarte w lisciach stewii moze pomdéc konsumentom, ktérych dieta
zaktada ograniczenie spozycia weglowodandw i/lub obnizenie indeksu glikemicznego, bez jednocze-
snej rezygnacji ze stodkiego smaku potraw. Stewia ze wzgledu na swoje wiasciwosci funkcjonalne,
jest chetnie wykorzystywana w przemysle spozywczym. Oprécz wysokich warto$ci odzywczych, rosli-
na ta posiada wtasciwosci, ktére sg istotne podczas przygotowania wielu potraw: zdolnos¢ absorpcji
wody, pecznienia, wigzania ttuszczu, stabilno$¢ w wysokich temperaturach. Liczne badania wskazuja,
ze zastgpienie sacharozy stewig nie wplywa na wtasciwosci sensoryczne produktu. Do jednych z naj-
popularniejszych stodyczy nalezy czekolada i wyroby cukiernicze, w ktoérych cukier jest najczesciej
zastepowany maltitolem lub sktadnikami zawartymi w stewii. Niestety produkty te wymagajg dodatko-
wego zastosowania wypetniaczy np.: inuliny, polidekstrozy. Stewia znalazta zastosowanie w produkcji
cukierkdéw, w ktérych obnizono zawarto$¢ sacharozy o 60% w stosunku do tradycyjnego wyrobu, co
pozwolito na obnizenie ich kalorycznosci oraz indeksu glikemicznego. Ponadto stwierdzono zblizony
poziom zadowolenia zwigzany ze spozyciem obu cukierkéw. Brak zastrzezen co do jednoczesnego
stosowania stewii oraz innych niskokalorycznych srodkéw stodzacych.

Mimo powszechnego zastosowania w branzy spozywczej dotychczas nie udato sie skutecznie
zastgpi¢ cukrow takich jak w szczegdlnosci sacharoza w produktach ze spienionego mleka. Zwykle
takie produkty po zmniejszeniu ilosci zastosowanego cukru tracity swoje wiasciwosci fizyczne, zwtasz-
cza sprezysto$é piany, jej trwato$é i podatno$é na dalszg obrébke. Podczas ubijania piany z biatek
i cukru ogromne znaczenie dla uzyskania odpowiedniej struktury produktu ma zastosowanie odpo-
wiednich biatek oraz utrwalenie ubitej piany sacharozg. Cukier rozpuszczajac sie w wodzie zawartej
w mieszaninie biatka wzmacnia cienkie btonki biatkowe, chronigc tym samym pecherzyki powietrza.
Standardowo przemystowe wyroby ze spienionego mleka, zwtaszcza pianki mleczne zawieraty w swo-
im sktadzie 40-60% wagowych cukru, a poza nim takze biatko jaja kurzego, substancje emulgujgce,
aromaty, a w wypadku obnizonej do ponizej 45% zawartosci cukru agar jako substancje zelujgca,
a takze ttuszcz, zwykle w ilosci nawet do 30%. To wiladnie zastosowanie znacznej ilosci ttuszczu
i cukru pozwala utrwali¢ piane i zachowaé jej elastyczno$é. W produktach o zmniejszonej zawartosci
cukru, ktérego ilos¢ wynosi okoto 30-35% zauwazyé mozna zwiekszony udziat agaru, nawet do 10%
(przecietnie 5%) — produkty z wysokim udziatem cukru zawierajg zaledwie 0,7-1,5% agaru. Tak duzy
dodatek substancji zelujgcych sprawia, ze produkt staje sie twardszy i nie jest dobrze przyswajalny
przez organizm konsumenta. Sprawcg takiego stanu jest galaktoza i agaroza bedgca gtébwnym sktad-
nikiem agaru. Niestety pod wptywem wody, a wiec takze w organizmie cztowieka, agar pecznieje,
dlatego stosuje sie go takze jako substancje lekko przeczyszczajgca, a ograniczenie uzycia agaru
w wypadku niemedycznych produktéw spozywczych jest z uwagi na tg wiasciwos¢ wysoce pozgdane.

Zmniejszanie ilosci cukru poza zastosowaniem zwickszajacej sie ilosci agaru powodowato takze
wzrost udziatu dodatkédw konserwujgcych i dostadzanie produktu substancjami sztucznymi, czesto
wyczuwalnymi przez konsumenta, jaki w wypadku ich stosowania rzadziej powracat do danego pro-
duktu. Dlatego celowym byto opracowanie pianki mlecznej i sposobu wytwarzania pianek mlecznych,
posiadajgcych standardowe parametry organoleptyczne przy obnizonej zawartosci szkodliwego dla
zdrowia cukru oraz mozliwie niskim udziale (najlepiej wyeliminowaniu) dodatkéw konserwujgcych,
wzmachniajgcych i budujgcych smak.

Pianki mleczne wediug wynalazku zawierajg mieszanine najczesciej spotykanych w sktadzie
pianek mlecznych sktadnikéw, tj.: co najmniej jednego rodzaju mleka w proszku, co najmniej jednego
rodzaju margaryny, co najmniej jednego rodzaju biatka w proszku, syropu glukozowego, kwasku cy-
trynowego, co najmniej jednego aromatu, cukru w zmniejszonej ilosci, agaru oraz wody, z jakich wy-
tworzone jest spienione wnetrze oraz pokrywajacej zewnetrzng powierzchnie pianki polewy. Przy
czym do sktadnikéw spienionego wnetrza pianki dodany jest dodatek funkcjonalny z lisci stewii w iloSci
od 0,05 do 0,7% wagowego w formie rozdrobnionej, albo ekstraktu wodnego. Korzystnie gdy dodatek
lisci stewii lub jej ekstraktow ma postaé proszku.
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llo§¢ cukru jaka zawarta jest w spienionym wnetrzu pianki wedtug wynalazku nie przekracza
19% wagowych masy pianki, a ilo§¢ agaru zawarta jest w przedziale od 0,8 do 2,5% wagowego. Przy
czym najkorzystniej, gdy udziat wagowy cukru wynosi od 16,5-17,5% wagowych masy pianki, a ilos¢
agaru wynosi od 1,8-2,3% wagowego tej masy.

Sposbb wytwarzania pianki mlecznej wedtug wynalazku polega na tym, ze tnie sie liScie stewii
do uzyskania frakcji bliskiej postaci proszku albo przygotowuje sie ekstrakt z lisci stewii w procesie
ekstrakcji wodnej, w jakiej 1 cze$¢ wagowg proszku suszonych lisci stewii zalewa sie 25 cze$ciami
wagowymi destylowanej (80-85°C), cato$¢ utrzymuje sie we wrzeniu przez okres €O najmniej
9-12 minut, po czym osad lisci oddziela sie przez wirowanie i ponownie ekstrahuje z 25 cze$ciami
wrzgcej wody przez okres co najmniej 9—12 minut, po czym tgczy sie ekstrakty, zageszcza sie je, za-
mraza w temperaturze od (-18°C) do (-28°C), po czym poddaje sie suszeniu liofilizacyjnemu ({temp.
pétki 20°C, podcisnienie 1,030 mBar i ciSnienie maksymalne 1,650 mBar), w czasie 24—72 h. Uzyska-
ny preparat ekstraktu z lisci stewii mieli sie nastepnie na mtynku kriogenicznym, a podczas mielenia
materiat rolinny wstepnie zamraza sie przez okoto 10 minut i utrzymuje w niskiej temperaturze, ko-
rzystnie w temperaturze (-196°C) przez caty cykl mielenia 10 (3—4 min) przy uzyciu rozdrabniacza
magnetycznego i czestotliwosci wibracji korzystnie 20-30 Hz. Proces mielenia powtarza sie co naj-
mniej dwukrotnie do uzyskania stopnia rozdrobnienia materiatu roslinnego 4-6 pm.

Przy czym korzystnie, gdy rozdrobniony susz lici stewii oraz liofilizaty ekstraktéw, po sporza-
dzeniu zabezpiecza sie przed dostepem Swiatta i przechowuje w temperaturze 4°C+1°C.

Réwnoczesnie odwaza sie od 0,8 do 2,5% (korzystnie 2%) wagowych agaru, jaki uwadnia sie
i nastepnie gotuje w dodatku od 20 do 25% (korzystnie 23%) wagowych wody, dodajgc do gotujgcego
sie agaru kolejno cukier w ilosci 16,5-17,5% (korzystnie 17,2%) wagowych, syrop glukozowy od
17,5 do 19% wagowych (korzystnie 18,8%) oraz uprzednio zmielone liscie stewii w ilosci 0,07 do
0,7% wagowych lub ekstrakt stewii, caty czas mieszajgc. Po rozpuszczeniu skfadnikéw zatrzymuje sie
proces i studzi sie mase do temperatury 80-85°C.

Podczas studzenia masy uciera sie margaryne w ilosci od 25 do 35% wagowych, dodaje sie od
3 do 4,5% mleko w proszku oraz aromat w iloSci zalecanej przez jego producenta, jednak nie mniej-
szej niz 0,1%. Do 23% wody dodaje sie od 1 do 2% biatka w proszku i ubija sie je na sztywng piane
wraz z dodatkiem do 0,25% kwasu cytrynowego, celem ustabilizowania struktury. Do ubitych biatek
dodaje sie uzyskany uprzednio syrop agarowy, a nastepnie obniza sie temperature masy do co naj-
wyzej 30°C nie mniej jednak niz 23°C. Letnig mase piankowo-agarowg tgczy sie ze zmieszang z mle-
kiem w proszku i aromatem margaryng, a nastepnie wylewa sie mase do form, i obniza sie temperatu-
re do momentu zestalenia masy (najkorzystniej do 7-14°C). Po zastygnieciu uformowane pianki
mleczne wyjmuje sie z formy i pokrywa sie je polewa z gorzkiej czekolady, korzystnie na kazda pianke
przypada porcja gorzkiej czekolady o masie 10 g.

Przy czym przyktadowy, korzystny sktad surowcowy w przypadku zastosowania pocietych lisci
stewii oraz ekstraktu z takich lisci przedstawiono w tabeli:

Rodzaj Skladniki Gramatura [g]
produktu
Agar 12,0
i Woda 141.5
& Cukier 105.7
2 Syrop glukozowy 1155
” -i‘ Margarynga 1840
§ = Mlcko w proszkn 23.0
<= Bialko w proszku 9.2
E g Kwils cylrynowy 1.5
23 Aronial 0.5
£ E Ekstrakt stewii (proszek) 204
= Crekolada gorzka - polewa
3
=]
=
N

18,4
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E Agar 12,0
= Woda 1415
é;' Cukier 1057
T Syrop glukozowy 1155
- Margaryna 1840
€5 Mleko w proszku 230
28 Bialko w proszku 92
£ Kwas cyirviiowy 1,5
% Aromat 0,5
= Liscie stewii (proszek) 40

Czckolada gorzka - polewa 18.4

Opracowana pianka mleczna i spos6b wytwarzania pianek mlecznych pozwolity na ogranicze-
nie ilosci tradycyjnego cukru w gotowym produkcie. Dodatkowo i nieoczekiwanie podczas testéw labo-
ratoryjnych wykryto aktywnos$é przeciwrodnikowg uzyskanego produktu. Wyniki tych badan prezentuje
ponizsza tabela.

Z dodatkiem lisci £ dodatkiem

Rodzaj pianki mlecznej Tradycyjna ctewii ekstrakiu z llscl

Stewil
‘[;;a/“k‘c’:; ;"‘)‘grgg]"tyczm 2175/522 1826/436 1794/423
Bialko [%] 2,56 262 211
Thiszez [%] 30,7 30,7 30.9
I;a‘s‘f;’::y;::ek[v‘;i]sy tuszezone 10,2 10,2 103
Weglowodany ogolem [%e] 58,5 374 34,1
- w tym cukry |%] 42.3 21,14 19.21
Blonnik [%] 22 23 18
]é‘fg]‘%‘};’é%g]g‘ﬁem [mg 8.2 12.4 15,1
DPPI [mg TX/100g] 15,4 27.2 383
ABTS [mg TX/100g] 18,5 32,4 341
ORAC 20,5 22,9 24,7

Uzyskany produkt — pianka mleczna z dodatkiem funkcjonalnym z lisci stewii charakteryzuje sie po-
nadto podwyzszong zawartoscig zwigzkoéw polifenolowych, frakcji btonnika, co wptywa na jego potencjat
prozdrowotny oraz obnizenie kalorycznosci. Dodatek sktadnikéw lisci stewii ma istotny wptyw na obnizenie
poziomu frakcji LDL we krwi oraz ci$nienie krwi, poprawe glikemii oraz wiasciwosci antybakteryjnych i an-
tywirusowych produktu. Dodatkowo dzieki zastosowaniu stewiozyddw jako substytutéw sacharozy produkt
z ich dodatkiem moze byé istotnym elementem w profilaktyce i leczeniu otytoéci konsumentow.

Pianka mleczna zaliczana jest do grupy wyroboéw czekoladowych, nadziewanych, przeznaczo-
nych zwfaszcza dla wspomagania zywienia w cukrzycy typu 2 oraz diecie 0 obnizonej zawartosci sa-
charozy. Przeprowadzone badania produktu gotowego wedtug wynalazku pokazaty, ze mozliwe jest
zachowanie tradycyjnego, pozadanego smaku pianek mlecznych, a takze wiasciwosci fizycznych ta-
kiego produktu przy znaczgco obnizone;j iloSci cukru. Charakterystyke sensoryczng produktu — pianek
mlecznych przedstawia tabela:

wyelad i barwa jednolila pianka, bes grudek, o barwie nigjednolitej kremowo-zielonej,
z widocznymi czastkami lisci lub ekstraktu ze stewii, produkt pokryty

warstwa gorzkiej czekolady. bez plam i przebarwiefi
zapach charakterystyczny, Smictankowo-waniliowy, lekko ziolowy,

zharmonizowany, przyjemny, bez obevch zapachow.
smak charakterystyczny, Smictankowy, lekko ziolowy, pelny,

zharmonizowany, slodki. bez obcych posmakow
konsystencja prawidlowa, typowa dla wyvrobdw czekoladowych tvpu pianka

mleczna, puszysta, sprezysta, aksamitna. jednolita
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Opracowany produkt typu pianka mleczna jest jednoczeénie bezglutenowym produktem typu
Jight”, ktéry nie odbiega jakoscig sensoryczng od wyrobu tradycyjnego. Cechg charakterystycznag
wyrobu jest jego nietypowa zielona barwa na przekroju oraz delikatny posmak ziotowy, ocenione
przez konsumentéw testujgcych wyréb w warunkach laboratorium jako akceptowalne i pozgdane.
Zastosowanie jako polewy niskokalorycznej czekolady gorzkiej spowodowato znaczgcy wzrost akcep-
tacji produktu przez konsumentow.

Mimo licznych wiadciwosci technologicznych cukru opracowany wynalazek pokazuje, ze sktad-
nik ten mozna zastgpié innymi, zdrowszymi dodatkami, nie powodujac przy tym zmiany smaku i zapa-
chu. Opracowany produkt z dodatkiem stewii moze stanowi¢ zdrowszg alternatywe dla klasycznej
pianki mlecznej (tzw. mleczka). Receptura pianki mlecznej ze stewig zaktadata obnizenie dodatku
cukru oraz kaloryczno$ci produktu, czynigc go bezpieczniejszym dla stosowania przez diabetykéw niz
inne stodycze. Opracowany produkt cechuje sie nizszg o 27% warto$cig energetyczng. Ponadto zre-
dukowano zawarto$¢ sacharozy o 50%, przy czym zawarto$¢ pozostatych sktadnikow odzywczych nie
zostata zmieniona. Stwierdzono, ze stosowanie odpowiednich metod przechowywania pianki mlecznej
wptywa na jego pozadalno$é wérod potencjalnych klientéw. Wyniki badan przechowalniczych i mikro-
biologicznych wykazaty ponadto brak koniecznosci stosowania konserwantéw, celem przediuzenia
jego trwatosci. Mleczna pianka przechowywana w chiodni nadaje sie do spozycia przez 2 miesigce od
momentu wyprodukowania.

Stosowanie stewii w produktach spozywczych, moze staé sie przyczyng zmniejszenia iloSci
spozywanego cukru na $wiecie, a co za tym idzie zmniejszeniem zapadalnosci na choroby metabo-
liczne oraz préchnice.

Pianka mleczna uzyskana sposobem wytwarzania pianek mlecznych wedtug wynalazku przed-
stawiona zostata na rysunku, na ktérym zobrazowano poréwnawczo wyglad tradycyjnych pianek
mlecznych oraz ich odpowiednikéw w jakich zastosowano liscie stewii lub ekstrakt z tych lisci.

Przyktad |

Pianki mleczne wedtug wynalazku zawierajg mieszanine najczesciej spotykanych w skfadzie
pianek mlecznych sktadnikéw, tj.: mleka w proszku, margaryny, biatka w proszku, syropu glukozowe-
go, kwasku cytrynowego, aromatu, cukru w zmniejszone;j iloéci, agaru oraz wody, z jakich wytworzone
jest spienione wnetrze oraz pokrywajgcej zewnetrzng powierzchnie pianki polewy. Pizy czym do
sktadnikbédw spienionego wnetrza pianki dodany jest dodatek funkcjonalny z lisci stewii w formie roz-
drobnionej w postaci proszku w ilosci 0,65% wagowego.

llo$¢ cukru jaka zawarta jest w spienionym wnetrzu pianki wedtug wynalazku wynosi 17,2% wa-
gowych masy pianki, a ilo§¢ agaru wynosi 2% wagowe. Szczegbtowy skiad ilosciowy pianki wedtug
wynalazku przedstawia tabela:

Rodzaj Sktadniki Gramatura [g]

produktu

- 2 ﬁ:g Agar 12,0

EEZE2 Woda 141,5

£2%5 _Culier 1057

E <= Syrop glukozowy 1155

Margaryna 1840

Mleko w proszku 230

Biatko w proszku 9.2

Kwas cylrynowy 1,5

Aromat 0,5

Liscie stewii (proszek) 4,0

Czekolada gorzka - polewa 18.4

Sposbb wytwarzania pianki mlecznej wedtug wynalazku polega na tym, ze tnie sie liscie stewii
do uzyskania frakcji bliskiej postaci proszku, a rozdrobniony susz lisci stewii, po sporzgdzeniu zabez-
piecza sie przed dostepem Swiatta i przechowuje w temperaturze 4°C+1°C.

Réwnoczesnie odwaza sie od 2% wagowych agaru, jaki uwadnia sie i nastepnie gotuje w do-
datku 23% wagowych wody, dodajac do gotujgcego sie agaru kolejno cukier w ilosci 17,2% wago-
wych, syrop glukozowy w ilosci 18,8% oraz uprzednio rozdrobnione liscie stewii w ilosci 0,65% wago-
wych, caly czas mieszajgc. Po rozpuszczeniu sktadnikéw zatrzymuje sie proces i studzi sie mase
do temperatury 80-85°C.
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Podczas studzenia masy uciera sie margaryne w ilosci 29,9% wagowych, dodaje sie do niej
3,7% mleko w proszku oraz aromat w ilosci 0,1% wagowego. Do 23% wody dodaje sie 1,5% biatka
w proszku i ubija sie je na sztywng piane wraz z dodatkiem 0,2% kwasu cytrynowego, celem ustabili-
zowania struktury. Do ubitych biatek dodaje sie uzyskany uprzednio syrop agarowy, a nastepnie obni-
za sie temperature masy do co najwyzej 30°C nie mniej jednak niz 23°C. Letnig mase piankowo-
-agarowg fgczy sie ze zmieszang z mlekiem w proszku i aromatem margaryng, a nastepnie wylewa
sie mase do form, i obniza sie jej temperature do momentu zestalenia masy (do 7-14°C). Po zasty-
gnieciu uformowane pianki mleczne wyjmuje sie z formy i pokrywa sie je polewg z gorzkiej czekolady,
przy czym na kazdg pianke przypada porcja gorzkiej czekolady o masie 10 g.

Skfad surowcowy w przypadku zastosowania pocietych lisci stewii przedstawiono w tabeli:

Rodzaj Skladniki Gramatura [g] Zawartos¢ [%] lub

produktu [g/100g]

- : £% _Agar 12.0 2,0

T E2 2 _Woda 1415 23.0

= 3 -é“‘ 5 _Cukier 1057 17.2

E<== Syrop glukozowy 115.5 18.8

Margaryna 1840 29,9

Mieko w proszku 23.0 3,7

Biatko w proszku 9.2 1,5

Kwas cytrynowy 1.5 0.2

Aromat 0.5 0.1

Liécie stewii (proszek) 4,0 0,65

Czckolada gorzka - polewa 18.4 3,0

Opracowana pianka mleczna i spos6b wytwarzania pianek mlecznych pozwolity na ogranicze-
nie ilosci tradycyjnego cukru w gotowym produkcie. Dodatkowo i nieoczekiwanie podczas testéw labo-
ratoryjnych wykryto aktywnos$é przeciwrodnikowg uzyskanego produktu. Wyniki tych badan prezentuje
ponizsza tabela.

Z dodatkiem lisci

Rodzaj pianki mlecznej Tradycyjna stewii
Wartos¢ energetyczna =

[k /kcal/ 100g] 2175/522 1826/436
Bialko [%] 2,56 2,62
Thuszez [%] 30,7 30,7
-w Vtym k\zfasy tluszczowe 10,2 102
nasyconc [%]

Weglowodany ogolem [%] 385 37.4
-wtym cukry [%4] 423 21,14
Blonnik [%0] 22 2,3
Polifenole ogotem [mg

ChAE/100g] 8.2 12,4
DPPH [mg TX/100g] 15,4 272
ABTS [mg TX/100g] 18.5 32,4
ORAC 20,5 229

Uzyskany produkt — pianka mleczna z dodatkiem funkcjonalnym z liSci stewii charakteryzuje sie
ponadto podwyzszong zawartoscig zwigzkéw polifenolowych, frakcji btonnika, co wptywa na jego po-
tencjat prozdrowotny oraz obnizenie kalorycznoéci. Dodatek sktadnikow lisci stewii ma istotny wptyw
na obnizenie poziomu frakcji LDL we krwi oraz cisnienie krwi, poprawe glikemii oraz wtasciwosci anty-
bakteryjnych i antywirusowych produktu. Dodatkowo dzieki zastosowaniu stewiozyddw jako substytu-
tébw sacharozy produkt z ich dodatkiem moze by¢ istotnym elementem w profilaktyce i leczeniu otyto-
$ci konsumentow.

Pianka mleczna zaliczana jest do grupy wyroboéw czekoladowych, nadziewanych, przeznaczo-
nych zwlaszcza dla wspomagania zywienia w cukrzycy typu 2 oraz diecie o obnizonej zawartosci sa-
charozy. Przeprowadzone badania produktu gotowego wedtug wynalazku pokazaty, ze mozliwe jest
zachowanie tradycyjnego, pozadanego smaku pianek mlecznych, a takze wiasciwosci fizycznych ta-
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kiego produktu przy znaczgco obnizone;j iloSci cukru. Charakterystyke sensoryczng produktu — pianek
mlecznych przedstawia tabela:

wyglad i barwa  jednolita pianka. bez grudek, o barwie nicjednolitej kremowo-zielong,
z widocznymi czastkami ligci lub ekstraktu ze stewii, produkt pokryty

warstwa gorzkigj czekolady, bez plam i przebarwien
zapach charakterystyczny, smietankowo-waniliowy, lekko ziolowy,

zharmonizowany, przyjemny, bez obcyvch zapachow.
smak charakterystyczny, smietankowy, lekko ziolowy, pelny,

zharmonizowany. slodki, bez obcych posmakow
konsystencja prawidlowa, typowa dla wyrobdw czekoladowych typu pianka

mleczna, puszysia. sprezysta, aksamitna, jednolita

Opracowany produkt typu pianka mleczna jest jednoczeénie bezglutenowym produktem typu
Jight”, ktéry nie odbiega jakoécig sensoryczng od wyrobu tradycyjnego. Cechg charakterystyczng
wyrobu jest jego nietypowa zielona barwa na przekroju oraz delikatny posmak ziotowy, ocenione
przez konsumentéw testujgcych wyr6b w warunkach laboratorium jako akceptowalne i pozgdane.
Zastosowanie jako polewy niskokalorycznej czekolady gorzkiej spowodowato znaczgcy wzrost akcep-
tacji produktu przez konsumentow.

Mimo licznych wtasciwosci technologicznych cukru opracowany wynalazek pokazuje, ze sktad-
nik ten mozna zastgpié innymi, zdrowszymi dodatkami, nie powodujac przy tym zmiany smaku i zapa-
chu. Opracowany produkt z dodatkiem stewii moze stanowi¢ zdrowszg alternatywe dla klasycznej
pianki mlecznej (tzw. mleczka). Receptura pianki mlecznej ze stewig zaktadata obnizenie dodatku
cukru oraz kaloryczno$ci produktu, czynigc go bezpieczniejszym dla stosowania przez diabetykéw niz
inne stodycze. Opracowany produkt cechuje sie nizszg o 27% wartoscig energetyczng. Ponadto zre-
dukowano zawarto$é sacharozy o 50%, przy czym zawarto$¢ pozostatych skfadnikédw odzywczych nie
zostata zmieniona. Stwierdzono, ze stosowanie odpowiednich metod przechowywania pianki mlecznej
wptywa na jego pozadalno$é wérdd potencjalnych klientéw. Wyniki badan przechowalniczych i mikro-
biologicznych wykazaty ponadto brak koniecznoéci stosowania konserwantéw, celem przedtuzenia
jego trwatosci. Mleczna pianka przechowywana w chiodni nadaje sie do spozycia przez 2 miesigce od
momentu wyprodukowania.

Stosowanie stewii w produktach spozywczych, moze staé sie przyczyng zmniejszenia ilosci
spozywanego cukru na $wiecie, a co za tym idzie zmniejszeniem zapadalnosci na choroby metabo-
liczne oraz préchnice.

Zastrzezenia patentowe

1. Pianki mleczne zawierajgce mieszanine najczesciej spotykanych w sktadzie pianek mlecz-
nych sktadnikéw, tj.. co najmniej jednego rodzaju mleka w proszku, co najmniej jednego ro-
dzaju margaryny, co najmniej jednego rodzaju biatka w proszku, syropu glukozowego, kwa-
sku cytrynowego, co najmniej jednego aromatu, cukru w zmniejszonej iloci, agaru oraz wo-
dy, z jakich wytworzone jest spienione wnetrze oraz pokrywajgcej zewnetrzng powierzchnie
pianki polewy, znamienne tym, ze do sktadnikéw spienionego wnetrza pianki dodany jest
dodatek funkcjonalny z lisci stewii w ilosci od 0,07 do 0,65% wagowego w formie wysuszo-
nych i rozdrobnionych lisci, albo ekstraktu wodnego wysuszonego do postaci proszku.

2. Pianki wedtug zastrz. 1, znamienne tym, ze dodatek lisci stewii lub jej ekstraktéw ma postaé
proszku.

3. Pianki wedtug zastrz. 1 albo 2, znamienne tym, ze ilo§¢ cukru jaka zawarta jest w spienio-
nym wnetrzu pianki nie przekracza 19% wagowych masy pianki, a ilo§¢ agaru zawarta jest
w przedziale od 0,8 do 2,5% wagowych.

4. Pianki wedtug zastrz. 1 albo 2, albo 3, znamienne tym, ze udziat wagowy cukru wynosi od
16,5-17,5% wagowych masy pianki, a ilos¢ agaru wynosi od 1,8—2,3% wagowego tej masy.

5. Pianki wedtug zastrz. 1 albo 2, albo 3, albo 4, znamienne tym, ze ich skfad surowcowy jest
nastepujacy:
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Rodzaj Skladniki Gramatura [g] Zawartos¢ [%] lub

produkiu [g/100g]

= o E =§ Ag: 120 1.98

T EZ 2 Woda 1415 23.00

22353 _Cukier 1057 17,20

B2 Syrop glukozowy 1155 18.77

Marparyna 1840 29,90

Micko w proszku 230 3,70

Biatko w proszku 9.2 1.50

Kwas cytrynowy 1,5 021

Aromat 0.5 0.1

Liscie stewii (proszek) 4,0 0,65

Czekolada gorzka - polewa 18,4 2,99

Sposob wytwarzania pianki mlecznej wediug wynalazku, znamienny tym, ze tnie sie liscie
stewii do uzyskania frakcji bliskiej postaci proszku, réwnoczesnie odwaza sie od 0,8 do 2,5%
(korzystnie 2%) wagowych agaru, jaki uwadnia sie i nastepnie gotuje w dodatku od 20 do
25% (korzystnie 23%) wagowych wody, dodajgc do gotujgcego sie agaru kolejno cukier
w ilosci 16,5-17,5% (korzystnie 17,2%) wagowych, syrop glukozowy od 17,5 do 19% wago-
wych (korzystnie 18,8%) oraz dodatek funkcjonalny z lisci stewii w ilosci od 0,07 do 0,65%
wagowego, caty czas mieszajac, po rozpuszczeniu skladnikéw zatrzymuje sie proces i studzi
sie mase do temperatury 80-85°C, réwnoczesnie uciera sie margaryne w iloéci od 25 do
35% wagowych z od 3 do 4,5% mleka w proszku oraz aromatem w iloSci zalecanej przez je-
go producenta, jednak nie mniejszej niz 0,1%, po czym do 23% wody dodaje sie od 1 do 2%
biatka w proszku i ubija sie je na sztywng piane wraz z dodatkiem do 0,25% kwasu cytryno-
wego, celem ustabilizowania struktury, a nastepnie do ubitych biatek dodaje sie uzyskany
uprzednio syrop agarowy, obniza sie jego temperature masy do co najwyzej 30°C nie mniej
jednak niz 23°C i letnia mase piankowo-agarowg fgczy sie ze zmieszang z mlekiem
w proszku i aromatem margaryng, a nastepnie wylewa sie mase do form, obnizajgc jej tem-
perature do momentu zestalenia masy (najkorzystniej do 7-14°C), a po zastygnieciu ufor-
mowane pianki mleczne wyjmuje sie z formy i pokrywa sie je polewg z gorzkiej czekolady.
Sposob wedtug zastrz. 6, znamienny tym, ze dodatek funkcjonalny z lisci stewii ma postac
zmielonych lisci stewii.

Sposob wedtug zastrz. 7, znamienny tym, ze dodatek funkcjonalny z lisci stewii ma postac
ekstraktu wodnego wysuszonego do postaci proszku.

Sposob wedtug zastrz. 8, znamienny tym, ze ekstrakt z lici stewii uzyskuje sie w procesie
ekstrakcji wodnej, w jakiej 1 cze$¢ wagowg proszku suszonych lici stewii zalewa sie
25 czeSciami wagowymi destylowanej (80-85°C), cato$¢ utrzymuje sie we wrzeniu przez
okres co najmniej 9—12 minut, po czym osad liSci oddziela sie przez wirowanie i ponownie
ekstrahuje z 25 czeSciami wrzgcej wody przez okres co najmniej 9—12 minut, po czym tgczy
sie ekstrakty, zageszcza sie je, zamraza w temperaturze od (-18°C) do (-28°C), po czym
poddaje sie suszeniu liofilizacyjnemu (temp. po6tki 20°C, podci$nienie 1,030 mBar i ciSnienie
maksymalne 1,650 mBar), w czasie 24—72 h, a uzyskany preparat ekstraktu z lisci stewii
mieli sie nastepnie na miynku kriogenicznym, a podczas mielenia materiat rolinny wstepnie
zamraza sie przez okoto 10 minut i utrzymuje w niskiej temperaturze, korzystnie w tempera-
turze (-196°C) przez caty cykl mielenia (3—4 min) przy uzyciu rozdrabniacza magnetycznego
i czestotliwosci wibracji korzystnie 20-30 Hz, a proces mielenia powtarza sie co najmniej
dwukrotnie do uzyskania stopnia rozdrobnienia materiatu ro$linnego 4—6 um.

Sposob wedtug zastrz. 7 albo 8, albo 9, albo 10, znamienny tym, ze na kazdg pianke przy-
pada porcja gorzkiej czekolady o masie 10 g.

Sposob wedtug zastrz. 7 albo 8, albo 11, znamienny tym, ze sktad surowcowy pianki jest

nastepujacy:
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Rodzaj Skladniki Gramatura [g] Zawartosé [%] lub

produkiu [g/100g]

= o E =§ Agar 120 1.98

f‘i E= £ Woda 141,5 2300

£ 225 _Culder 1057 17,20

E=:= Syrop glukozowy 1155 18.77

Marparyna 1840 29,90

Micko w proszku 230 3,70

Biatko w proszku 9.2 1,50

Kwas cytrynowy 1,5 021

Aromat 0,5 0,1

Liscie stewii (proszek) 4,0 0,65

Czekolada gorzka - polewa 18,4 2,99
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Rysunek

PIANKA MLECZNA TRADYCY.JUNA

GOTOWY  NADZIENIE

PIANKA MLECZNA LISCIE STEWH

GOTOWY  NADZIENIE

PIANKA MLECZNA PREPARAT Z LISCI STEWII

GOTOWY  NADZIENIE

Departament Wydawnictw UPRP
Cena 4,92 zt (w tym 23% VAT)



