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Opis wynalazku

Przedmiotem zgtoszenia jest sposdb wytwarzania przekaski warzywnej stodkiej z dodatkiem
miazszu dyni jadalnej wzbogaconego w jony wapnia o wysokiej biodostepnosci.

Choroby kosci, w tym przede wszystkim osteoporoza, sg powaznym wyzwaniem dla zdrowia pu-
blicznego, gdyz dotykaja one ponad 200 min oséb na $wiecie. Osteoporoza jest uktadowa choroba
szkieletu, charakteryzujgca sie niskg masa kosci, wzmozong tamliwoscig kosci i ztamaniami. Jako czyn-
niki ryzyka rozwoju osteoporozy wymienia sie m.in. niewtasciwy sposob zywienia, niskg aktywnos¢ fi-
zyczna oraz wspdtistniejace choroby. Uwaza sie, ze odpowiednio zbilansowana dieta moze wspomagac
profilaktyke i hamowanie jej rozwoju. Wsrod zalecen zywieniowych wymienia sie przede wszystkim od-
powiednie pokrycie zapotrzebowania na sktadniki mineralne w tym Ca, ktory jest kluczowy, poniewaz
jest on skfadnikiem budujacym szkielet cztowieka. Jednoczesnie potwierdza sie korzystne dziatanie
zwiazkéw o wiasciwosciach antyoksydacyjnych, szczegdlnie karotenoidow i flawonoidow zawartych
w dyni jadalnej. Zaobserwowano, ze spozycie karotenoidéw wiaze sie ze zwiekszeniem zawartosci mi-
neralnej kosci oraz gestosci mineralnej kosci, co wptywa na obnizenie ryzyka wystapienia osteoporozy
i osteopenii. Stwierdzono, ze powszechnie wystepujaca niska podaz wapnia w diecie stwarza koniecz-
nos¢ poszukiwania rozwigzan, majacych na celu zwiekszenie jego spozycia. Dlatego tez projektowanie
sktadnikéw zywnosci o ukierunkowanych wiasciwosciach prozdrowotnych, uzupetniajacej obecne
wsrdd spoteczenstwa niedobory pokarmowe jest szczegdlnie pozadane.

Jednym ze sposobdw umozliwiajgcych kreowanie nowych produktéw spozywczych oraz wzbo-
gacania zywnosci jest proces odwadniania osmotycznego, ktérego potencjat polega na mozliwosci
wprowadzania do wybranego surowca sktadnikdw pokarmowych, ktérych spozycie w diecie populaciji
jest niedostateczne (m.in. Ca). Modyfikacje wartosci odzywczej nowych produktéw mozna osiagnac
poprzez wprowadzanie dodatkowych zwigzkdéw do roztwordw hipertonicznych, ktére beda wnikaé do
odwadnianego materiatu wraz z substancjami osmotycznie aktywnymi. Dodatkowo w trakcie procesu
odwadniania osmotycznego, mozna wprowadzi¢ do tkanki roslinnej wiele substancji poprawiajacych ja-
kos¢ sensoryczng i odzywcza produktow, w tym ksylitol lub inne zwigzki bioaktywne.

Dynia (Cucurbita L.) jest rosling uprawiana powszechnie w Europie, tatwo dostepna i tanig, be-
daca niedocenianym zrodtem zwiazkow o wysokiej aktywnosci biologicznej. Posiada wiele sktadnikéw
i substancji o dziataniu prozdrowotnym, ktérych wiasciwosci wykorzystywane byty od wielu lat w medy-
cynie ludowej. Oprocz witamin i B-karotenu, zawiera zwiazki mineralne i btonnik pokarmowy. Obecnos¢
karotenoidow (m.in. a-karotenu, B-karotenu, zeaksantyny, czy luteiny), a takze witaminy D w produktach
spozywczych wptywa korzystnie na gospodarke mineralna kosci oraz ograniczenie podatnosci na zta-
mania i postepowanie osteoporozy. Niewatpliwa zaleta dyni jest jej trwato$é podczas przechowywania
oraz tatwos¢ przetwarzania do réznych postaci kulinarnych. Walory prozdrowotne migzszu dyni sa zwia-
zane przede wszystkim z korzystnym wptywem na wydzielanie 26fci, tagodzeniem podraznieh przewodu
pokarmowego, regenerowaniem watroby oraz obnizaniem poziomu glukozy i cholesterolu we krwi. Nie-
kwestionowanym atutem dyni jadalnej jest fakt, ze moze by¢ wykorzystywana zaréwno jako dodatek
wytrawny jak i stodki, dzieki czemu posiada réznorodne zastosowanie. Owoc dyni jest ponadto produk-
tem lekkostrawnym i niskokalorycznym, poniewaz jego warto$¢ energetyczna w 100 g migzszu wynosi
109 kJ czyli okoto 26 kcal.

Zastosowanie procesu odwadniania osmotycznego z wykorzystaniem zwiazkéw wapnia, przy
jednoczesnym wzbogaceniu tkanki roslinnej jest rozwigzaniem innowacyjnym, pozwalajacym na opra-
cowanie nowych, atrakcyjnych produktow spozywczych podwyzszonej wartosci odzywczej. Dzieki licz-
nym walorom dyni, jako nosnika zwigzkéw biologicznie aktywnych, stata sie ona doskonatym materia-
tem wzbogacanym. Potaczenie dyni bedacej Zrodtem karotenoidéw, wykazujacych w potaczeniu z wap-
niem synergistyczne i korzystne dziatanie w zapobieganiu rozwoju osteoporozy oraz zastosowanie sub-
stancji osmotycznej w postaci ksylitolu moze stanowi¢ dodatkowy atut finalnego produktu spozywczego
wspomagajacego utrzymanie prawidtowej struktury kosci. Ksylitol (cukier brzozowy) nalezacy do grupy
polioli jest doskonatg alternatywg dla sacharozy, ktoérej spozycie nalezy ograniczyé. Jest substancjg
stodzaca wystepujaca naturalnie w niektdrych owocach, jednak najczesciej jest pozyskiwany z kory
brzozy. Gtéwne zalety stosowania ksylitolu to niski indeks glikemiczny, kalorycznos¢ nizsza o 40% od
sacharozy, przeciwdziata prochnicy zebdw, dlatego dla dzieci opracowano wiele stodyczy z ksylitolem,
np. lizaki czy cukierki. Stabilizuje on takze réwnowage kwasowo-zasadowg organizmu, dzieki czemu
hamuje rozwdj bakterii i drozdzakéw. Ksylitol wptywa korzystnie na teksture produktéw i nadaje im stodki
smak, bez obcych posmakoéw, przy niskiej wartosci energetycznej okreslonej na 2,4 kcal/g.
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Przekaska warzywna typu ,chips” wedtug wynalazku zawiera w sktadzie co najmniej jeden rodzaj
miazszu z dyni wzbogacony o dodatek funkcjonalny wapnia w 1,8-3,0% wagowych. Korzystnie gdy
migzsz dyni ma postac prostopadto$ciandw.

Sposob wytwarzania przekaski warzywnej z dyni wzbogaconej w wapnh wedtug wynalazku polega
na tym, Zze $wieza dynie poddaje sie procesowi mycia, oczyszczania i obierania ze skéry oraz usuwania
czesci zwigzanej z pestkami. W trakcie rozdrabniania czastkom miazszu dyni nadaje sie ksztatt prosto-
padtoscianéw o wymiarach 4,0 x 2,0 cm, ktére nastepnie poddaje sie procesowi odwadniania osmo-
tycznego. Nastepnie na bazie wody, o parametrach wody zdatnej do picia, przygotowuje sie 50% roz-
twor ksylitolu — substancji osmotycznie aktywnej, o masie 250 g. Do tak sporzadzonego roztworu dodaje
sie wapn w postaci weglanu wapnia w ilosci 3 do 8% masy roztworu, skutkujac jego zawartoscig w kon-
cowym produkcie na poziomie korzystnie od 1,8 do 3,0% wagowych a nastepnie miesza do uzyskania
jednorodnej mieszaniny. W roztworze wodnym zawierajacym ksylitol i weglan wapnia zanurza sie roz-
drobniony i zamrozony migzsz dyni w stosunku wagowym 5:1 (250 g 15 roztworu + 50 g miazszu dyni).
Przygotowana probe umieszcza sie w szczelnie zamknietych szklanych naczyniach o pojemnosci
350 ml w nagrzanej tazni wodnej, przy czym najkorzystniejsze warunki wytrzasania to temp. +50°C, 1 h,
ciagte wytrzasanie (150 obrotéw/minute, amplituda drgan — 14 mm). Po zakonczeniu tak przeprowa-
dzonego procesu dehydratacji osmotycznej usuwa sie roztwér znad migzszu dyni, ktéra dalej poddaje
sie sgczeniu na sgczku o gramaturze 84 [g/m?], a nastepnie zamraza do temp. (-18°C) — (-28°C), przez
okres 24 h. Nastepnie odwodniony i zamrozony migzsz dyni poddaje sie procesowi suszenia w liofiliza-
torze. Proces suszenia czgstek dyni metoda sublimacji prowadzi sie w komorze liofilizatora, najkorzyst-
niej w temperaturze potki grzejnej +20°C, zachowujac podcisnienie 1,030 mBar i ciSnienie maksymalne
1,600 mBar) w czasie 26 h. Proces suszenia czastek dyni z pozostatymi sktadnikami wzbogacajacymi
prowadzi sie do momentu otrzymania zawartosci wody w przedziale 3,5 — 5%. Otrzymany liofilizat dyni
wzbogaconej w ksylitol i jony wapnia zawiera od 1,8 do 3,0% Ca na 100 g.

Przy czym korzystnie, gdy liofilizaty migzszu dyni, po sporzadzeniu zabezpiecza sie przed doste-
pem $wiatta i tlenu (prézniowe opakowanie) i przechowuje w temperaturze najkorzystniej w temperatu-
rze 18°C =+ 1°C.

Parametry organoleptyczne przekaski wedtug wynalazku poddano ocenie poréwnawczej po spo-
rzadzeniu przekaski kontrolnej (z dyni liofilizowanej niewzbogaconej w Ca) oraz przekaski opisanej
w przykfadzie, a wyniki przeprowadzonej analizy przedstawiono w ponizszej tabeli. Oceny wyréznikow
jakosci przekasek dokonano na niestrukturyzowanej skali liniowej, przy maksymalnej nocie 10 punktéw
i minimalnej 0 punktow.

Produkt Kontrolna / dynia Dynia
niewzbogacona w jony Ca wzbogacona w jony Ca

Wyglad zewngtrzny 5.2 7.4
Barwa 7.5 7.7
Chrupkosé 6,8 8.7
Zapach 5,7 54
Smak 6,2 8.6
Ogolna pozadalnosé 6,1 8,5

Opracowana przekaska warzywna i sposob wytwarzania przekaski warzywnej pozwolity na wzbo-
gacenie tradycyjnego produktu w jony wapnia, korzystnie pod postacia weglanu wapnia oraz ksylitolu
jako substancji wspomagajacej zdrowie jamy ustnej cztowieka.

Przekaska warzywna stodka jest zaliczana do grupy przetworéw owocowo-warzywnych, prze-
znaczonych zwtaszcza dla wspomagania zywienia w chorobach uktadu sercowo-naczyniowego oraz
otytosci. Przekaska warzywna, dzieki zastosowaniu preparatu z migazszu dyni z wapniem i ksylitolem
pozwala zaliczy¢ jg do produktéw o wysokiej zawartosci przeciwutleniaczy (np. karotenoidy), rekomen-
dowanych takze w profilaktyce i leczeniu osteoporozy i préchnicy zebow. Jako przekaska stodka o de-
likatnej teksturze moze stanowi¢ wazny element diety dzieci i 0osdb starszych, ktérych podaz wapnia
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jest niewystarczajaca. Przeprowadzone badania produktu gotowego wedtug wynalazku pokazaty, Ze
mozliwe jest zachowanie tradycyjnego, pozadanego smaku przekasek warzywnych, a takze wiasciwo-
$ci fizycznych takiego produktu przy znacznej dehydratacji oraz wzbogaceniu w jony wapnia i ksylitol.

Przyktad |

Przekaska warzywna typu ,chips” wedtug wynalazku zawiera w sktadzie miazszu z dyni $wiezej
wzbogacony o dodatek funkcjonalny wapnia w ilosci 1,8% wagowych. Miazsz dyni ma postaé prostopa-
dtodciandw.

Sposob wytwarzania przekaski warzywnej z dyni wzbogaconej w wapn wedtug wynalazku polega
na tym, Zze $wieza dynie poddaje sie procesowi mycia, oczyszczania i obierania ze skéry oraz usuwania
czes¢ zwigzanej z pestkami. W trakcie rozdrabniania czgstkom miazszu dyni nadaje sie ksztatt prosto-
padtosciandéw o wymiarach 4,0 x 2,0 cm, ktére nastepnie poddaje sie procesowi odwadniania osmo-
tycznego. Nastepnie na bazie wody, o parametrach wody zdatnej do picia, przygotowuje sie 50% roz-
twor ksylitolu — substancji osmotycznie aktywnej, o masie 250 g. Do tak sporzadzonego roztworu dodaje
sie wapn w postaci weglanu wapnia w ilosci 3% masy roztworu, skutkujac jego zawartoscig w koncowym
produkcie na poziomie 1,8% wagowych a nastepnie miesza do uzyskania jednorodnej mieszaniny.
W roztworze wodnym zawierajacym ksylitol i weglan wapnia zanurza sie rozdrobniony i zamrozony
migzsz dyni w stosunku wagowym 5:1 (250 g roztworu + 50 g miazszu dyni). Przygotowang probe
umieszcza sie w szczelnie zamknietych szklanych naczyniach o pojemnosci 350 ml w nagrzanej tazni
wodnej, przy czym najkorzystniejsze warunki wytrzgsania to temp. +50°C, 1 h, ciagte wytrzasanie (150
obrotéw/minute, amplituda drgan — 14 mm). Po zakonczeniu tak przeprowadzonego procesu dehydra-
tacji osmotycznej usuwa sie roztwor znad migzszu dyni, ktéra dalej poddaje sie saczeniu na saczku
o gramaturze 84 [g/m?], a nastepnie zamraza do temp. (-18°C) — (-28°C), przez okres 24 h. Nastepnie
odwodniony i zamrozony migzsz dyni poddaje sie procesowi suszenia w liofilizatorze. Proces suszenia
czastek dyni metodg sublimacji prowadzi sie w komorze liofilizatora, najkorzystniej w temperaturze poiki
grzejnej +20°C, zachowujac podcisnienie 1,030 mBar i cisnienie maksymalne 1,600 mBar) w czasie
26 h. Proces suszenia czagstek dyni z pozostatymi sktadnikami wzbogacajagcymi prowadzi sie do mo-
mentu otrzymania zawartosci wody w przedziale 3,5-5%.

Przy czym liofilizaty miazszu dyni, po sporzadzeniu zabezpiecza sie przed dostepem Swiatta
i tlenu (prézniowe opakowanie) i przechowuje w temperaturze 18°C + 1°C.

Parametry organoleptyczne przekaski wedtug wynalazku poddano ocenie poréwnawczej po spo-
rzadzeniu przekaski kontrolnej (z dyni liofilizowanej niewzbogaconej w Ca) oraz przekaski opisanej
w przykfadzie, a wyniki przeprowadzonej analizy przedstawiono w ponizszej tabeli. Oceny wyréznikow
jakosci przekasek dokonano na niestrukturyzowanej skali liniowej, przy maksymalnej nocie 10 punktéw
i minimalnej O punktow.

Produkt Kontrolna / dynia Dynia
niewzbogacona w jony Ca wzbogacona w jony Ca

Wyglad zewngtrzny 5.2 7.4
Barwa 7.5 1,7
Chrupkos¢ 6,8 8,7
Zapach 5.7 5.4
Smak 6,2 8.6
Ogolna pozadalnos¢ 6,1 8,5

Opracowana przekaska warzywna i sposob wytwarzania przekaski warzywnej pozwolity na wzbo-
gacenie tradycyjnego produktu w jony wapnia, korzystnie pod postacia weglanu wapnia oraz ksylitolu
jako substancji wspomagajacej zdrowie jamy ustnej cztowieka.

Przekaska warzywna stodka jest zaliczana do grupy przetworéw owocowo-warzywnych, prze-
znaczonych zwtaszcza dla wspomagania zywienia w chorobach uktadu sercowo-naczyniowego oraz
otytosci. Przekaska warzywna, dzieki zastosowaniu preparatu z migazszu dyni z wapniem i ksylitolem
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pozwala zaliczy¢ ja do produktéw o wysokiej zawartosci przeciwutleniaczy (np. karotenoidy), rekomen-
dowanych takze w profilaktyce i leczeniu osteoporozy i préchnicy zebdw. Jako przekaska stodka o de-
likatnej teksturze moze stanowi¢ wazny element diety dzieci i osdb starszych, ktérych podaz wapnia
jest niewystarczajaca. Przeprowadzone badania produktu gotowego wedtug wynalazku pokazaly, ze
mozliwe jest zachowanie tradycyjnego, pozadanego smaku przekasek warzywnych, a takze wiasciwo-
$ci fizycznych takiego produktu przy znacznej dehydratacji oraz wzbogaceniu w jony wapnia i ksylitol.

Przykitad Il

Przekaska warzywna typu ,chips” wedtug wynalazku zawiera w sktadzie miazszu z dyni $wiezej
wzbogacony o dodatek funkcjonalny wapnia w ilosci 3,0% wagowych. Miazsz dyni ma postaé prostopa-
dtoscianéw.

Sposob wytwarzania przekaski warzywnej z dyni wzbogaconej w wapn wedtug wynalazku polega
na tym, Ze $wieza dynie poddaje sie procesowi mycia, oczyszczania i obierania ze skéry oraz usuwania
czes¢ zwigzanej z pestkami. W trakcie rozdrabniania czgstkom miazszu dyni nadaje sie ksztait prosto-
padtoscianéw o wymiarach 4,0 x 2,0 cm, ktére nastepnie poddaje sie procesowi odwadniania osmo-
tycznego. Nastepnie na bazie wody, o parametrach wody zdatnej do picia, przygotowuje sie 50% roz-
twor ksylitolu — substancji osmotycznie aktywnej, o masie 250 g. Do tak sporzadzonego roztworu dodaje
sie wapn w postaci weglanu wapnia w ilosci 8% masy roztworu, skutkujac jego zawartoscig w koncowym
produkcie na poziomie 3,0% wagowych a nastepnie miesza do uzyskania jednorodnej mieszaniny.
W roztworze wodnym zawierajacym ksylitol i weglan wapnia zanurza sie rozdrobniony i zamrozony
miazsz dyni w stosunku wagowym 5:1 (250 g roztworu + 50 g miazszu dyni). Przygotowana probe
umieszcza sie w szczelnie zamknietych szklanych naczyniach o pojemnosci 350 ml w nagrzanej tazni
wodnej, przy czym najkorzystniejsze warunki wytrzasania to temp. +50°C, 1 h, ciagte wytrzasanie (150
obrotéw/minute, amplituda drgan — 14 mm). Po zakonczeniu tak przeprowadzonego procesu dehydra-
tacji osmotycznej usuwa sie roztwér znad migzszu dyni, ktéra dalej poddaje sie saczeniu na saczku
o gramaturze 84 [g/m?], a nastepnie zamraza do temp. (-18°C) — (-28°C), przez okres 24 h. Nastepnie
odwodniony i zamrozony miazsz dyni poddaje sie procesowi suszenia w liofilizatorze. Proces suszenia
czastek dyni metodg sublimacji prowadzi sie w komorze liofilizatora, najkorzystniej w temperaturze potki
grzejnej +20°C, zachowujac podcisnienie 1,030 mBar i cisnienie maksymalne 1,600 mBar) w czasie
26 h. Proces suszenia czagstek dyni z pozostatymi sktadnikami wzbogacajacymi prowadzi sie do mo-
mentu otrzymania zawartosci wody w przedziale 3,5-5%.

Przy czym liofilizaty miazszu dyni, po sporzadzeniu zabezpiecza sie przed dostepem sSwiatta
i tlenu (prézniowe opakowanie) i przechowuje w temperaturze 18°C + 1°C.

Parametry organoleptyczne przekaski wedtug wynalazku poddano ocenie poréwnawczej po spo-
rzadzeniu przekaski kontrolnej (z dyni liofilizowanej niewzbogaconej w Ca) oraz przekaski opisane;
w przykiadzie, a wyniki przeprowadzonej analizy przedstawiono w ponizszej tabeli. Oceny wyréznikow
jakos$ci przekasek dokonano na niestrukturyzowanej skali liniowej, przy maksymalnej nocie 10 punktéw
i minimalnej 0 punktow.

Produki Kontrolna / dynia Dynia
niewzbogacona w jony Ca wzbogacona w jony Ca

Wyglad zewne¢trzny 52 7.4
Barwa 7.5 7,7
Chrupkosc 6.8 8.7
Zapach 5,7 54
Smak 6,2 8.6
Ogolna pozadalnos¢ 6,1 8.5

Opracowana przekaska warzywna i sposob wytwarzania przekaski warzywnej pozwolity na wzbo-
gacenie tradycyjnego produktu w jony wapnia, korzystnie pod postacia weglanu wapnia oraz ksylitolu
jako substancji wspomagajacej zdrowie jamy ustnej cztowieka.
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Przekaska warzywna stodka jest zaliczana do grupy przetworéw owocowo-warzywnych, prze-
znaczonych zwtaszcza dla wspomagania zywienia w chorobach uktadu sercowo-naczyniowego oraz
otytosci. Przekaska warzywna, dzieki zastosowaniu preparatu z migazszu dyni z wapniem i ksylitolem
pozwala zaliczy¢ ja do produktéw o wysokiej zawartosci przeciwutleniaczy (np. karotenoidy), rekomen-
dowanych takze w profilaktyce i leczeniu osteoporozy i préchnicy zebdéw. Jako przekaska stodka o de-
likatnej teksturze moze stanowi¢ wazny element diety dzieci i osdb starszych, ktérych podaz wapnia
jest niewystarczajaca. Przeprowadzone badania produktu gotowego wedtug wynalazku pokazaly, ze
mozliwe jest zachowanie tradycyjnego, pozadanego smaku przekasek warzywnych, a takze wiasciwo-
$ci fizycznych takiego produktu przy znacznej dehydratacji oraz wzbogaceniu w jony wapnia i ksylitol.

Przyktad Il

Przekaska warzywna typu ,chips” wedtug wynalazku zawiera w sktadzie miazszu z dyni swiezej
wzbogacony o dodatek funkcjonalny wapnia w ilosci 2,4% wagowych. Migzsz dyni ma posta¢ prostopa-
dtodciandw.

Sposob wytwarzania przekaski warzywnej z dyni wzbogaconej w wapn wedtug wynalazku polega
na tym, Ze $wieza dynie poddaje sie procesowi mycia, oczyszczania i obierania ze skéry oraz usuwania
czes¢ zwigzanej z pestkami. W trakcie rozdrabniania czgstkom miazszu dyni nadaje sie ksztait prosto-
padtosciandéw o wymiarach 4,0 x 2,0 cm, ktére nastepnie poddaje sie procesowi odwadniania osmo-
tycznego. Nastepnie na bazie wody, o parametrach wody zdatnej do picia, przygotowuje sie 50% roz-
twor ksylitolu — substancji osmotycznie aktywnej, o masie 250 g. Do tak sporzadzonego roztworu dodaje
sie wapn w postaci weglanu wapnia w ilosci 5% masy roztworu, skutkujac jego zawartoscig w koncowym
produkcie na poziomie 2,4% wagowych, a nastepnie miesza do uzyskania jednorodnej mieszaniny.
W roztworze wodnym zawierajacym ksylitol i weglan wapnia zanurza sie rozdrobniony i zamrozony
miazsz dyni w stosunku wagowym 5:1 (250 g roztworu + 50 g miazszu dyni). Przygotowana probe
umieszcza sie w szczelnie zamknietych szklanych naczyniach o pojemnosci 350 ml w nagrzanej tazni
wodnej, przy czym najkorzystniejsze warunki wytrzgsania to temp. +50°C, 1 h, ciagte wytrzasanie (150
obrotéw/minute, amplituda drgan — 14 mm). Po zakonczeniu tak przeprowadzonego procesu dehydra-
tacji osmotycznej usuwa sie roztwér znad migzszu dyni, ktéra dalej poddaje sie saczeniu na saczku
o gramaturze 84 [g/m?], a nastepnie zamraza do temp. (-18°C) — (-28°C), przez okres 24 h. Nastepnie
odwodniony i zamrozony migzsz dyni poddaje sie procesowi suszenia w liofilizatorze. Proces suszenia
czastek dyni metodg sublimacji prowadzi sie w komorze liofilizatora, najkorzystniej w temperaturze potki
grzejnej +20°C, zachowujac podcisnienie 1,030 mBar i cis$nienie maksymalne 1,600 mBar) w czasie
26 h. Proces suszenia czagstek dyni z pozostatymi sktadnikami wzbogacajacymi prowadzi sie do mo-
mentu otrzymania zawartosci wody w przedziale 3,5-5%.

Przy czym liofilizaty miazszu dyni, po sporzadzeniu zabezpiecza sie przed dostepem Swiatta
i tlenu (prézniowe opakowanie) i przechowuje w temperaturze 18°C + 1°C.

Parametry organoleptyczne przekaski wedtug wynalazku poddano ocenie poréwnawczej po spo-
rzadzeniu przekaski kontrolnej (z dyni liofilizowanej niewzbogaconej w Ca) oraz przekaski opisane;
w przykfadzie, a wyniki przeprowadzonej analizy przedstawiono w ponizszej tabeli. Oceny wyréznikow
jakosci przekasek dokonano na niestrukturyzowanej skali liniowej, przy maksymalne;

Produkt Kontrolna / dynia Dynia
niewzbogacona w jony Ca wzbogacona w jony Ca

Wyglad zewnetrzny 5,2 7.4
Barwa 7,5 7,7
Chrupkosé 6,8 8.7
Zapach 5,7 54
Smak 6,2 8.6
Ogolna pozadalnosé 6.1 8.5




PL 242614 B1 7

Opracowana przekaska warzywna i sposob wytwarzania przekaski warzywnej pozwolity na wzbo-
gacenie tradycyjnego produktu w jony wapnia, korzystnie pod postacia weglanu wapnia oraz ksylitolu
jako substancji wspomagajacej zdrowie jamy ustnej cztowieka.

Przekaska warzywna stodka jest zaliczana do grupy przetworéw owocowo-warzywnych, prze-
znaczonych zwtaszcza dla wspomagania zywienia w chorobach uktadu sercowo-naczyniowego oraz
otytosci. Przekaska warzywna, dzieki zastosowaniu preparatu z migzszu dyni z wapniem i ksylitolem
pozwala zaliczy¢ ja do produktéw o wysokiej zawartosci przeciwutleniaczy (np. karotenoidy), rekomen-
dowanych takze w profilaktyce i leczeniu osteoporozy i préchnicy zebow. Jako przekaska stodka o de-
likatnej teksturze moze stanowi¢ wazny element diety dzieci i 0sdb starszych, ktérych podaz wapnia
jest niewystarczajaca.

Przeprowadzone badania produktu gotowego wedtug wynalazku pokazaty, ze mozliwe jest za-
chowanie tradycyjnego, pozadanego smaku przekasek warzywnych, a takze wtasciwosci fizycznych
takiego produktu przy znacznej dehydratacji oraz wzbogaceniu w jony wapnia i ksylitol.

Zastrzezenia patentowe

1. Przekaska warzywna stodka typu ,chips” znamienna tym, ze stanowi liofilizat z migzszu dyni
wewnetrznie wzbogacony w funkcjonalny dodatek wapniowy w ilosci 1,8-3,0% wagowych
oraz ksylitol.
Przekaska wedtug zastrz. 1 znamienna tym, ze migzsz dyni ma posta¢ prostopadtosciandw.
Sposéb wytwarzania przekaski warzywnej z dyni wzbogaconej w wapn znamienny tym, ze
swieza dynie poddaje sie procesowi mycia, oczyszczania i obierania ze skéry oraz usuwania
czesc zwigzanej z pestkami, w trakcie rozdrabniania czastkom migzszu dyni nadaje sie ksztatt
prostopadtoscianéw o wymiarach 4,0 x 2,0 cm, ktére nastepnie poddaje sie procesowi odwad-
niania osmotycznego, a nastepnie na bazie wody, o parametrach wody zdatnej do picia, przy-
gotowuje sie 50% roztwor ksylitolu — substancji osmotycznie aktywnej, o masie 250 g, a do
tak sporzadzonego roztworu dodaje sie wapnh w postaci weglanu wapnia w ilosci od 3 do 8%
masy roztworu, skutkujac jego zawartoscig w koricowym produkcie na poziomie 1,8 do 3,0%
wagowych, a nastepnie miesza do uzyskania jednorodnej mieszaniny, a w roztworze wodnym
zawierajacym ksylitol i weglan wapnia zanurza sie rozdrobniony i zamrozony miazsz dyni
w stosunku wagowym 5:1 (250 g roztworu + 50 g migzszu dyni), po czym przygotowana probe
umieszcza sie w szczelnie zamknietych szklanych naczyniach o pojemnosci 350 ml w nagrza-
nej fazni wodnej, a po zakonczeniu tak przeprowadzonego procesu dehydratacji osmotyczne;j
usuwa sie roztwér znad miazszu dyni, ktéra dalej poddaje sie saczeniu na sgczku o gramatu-
rze 84 [g/m?], a nastepnie zamraza do temp. (-18°C) — (-28°C), przez okres 24 h i nastepnie
odwodniony i zamrozony migzsz dyni poddaje sie procesowi suszenia w liofilizatorze, a proces
suszenia czastek dyni metoda sublimacji prowadzi sie w komorze liofilizatora, najkorzystniej
w temperaturze potki grzejnej +20°C, zachowujac podcisnienie 1,030 mBar i cisnienie maksy-
malne 1,600 mBar) w czasie 26 h, a proces suszenia czastek dyni z pozostatymi sktadnikami
wzbogacajgcymi prowadzi sie do momentu otrzymania zawartosci wody w przedziale 3,5-5%.
4. Sposodb wediug zastrz. 3 znamienny tym, ze warunki wytrzgsania to temp. +50°C, 1 h, ciagte
wytrzasanie (150 obrotéw/minute, amplituda drgan — 14 mm).
5. Sposob wediug zastrz. 3 albo 4 znamienny tym, ze liofilizaty miazszu dyni, po sporzadzeniu
zabezpiecza sie przed dostepem $wiatta i tienu (préozniowe opakowanie) i przechowuje w tem-
peraturze 18°C + 1°C.
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