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Opis wynalazku

Przedmiotem wynalazku jest wysokowapniowy produkt spozywczy i sposdb wytwarzania wysoko-
wapniowego produktu spozywczego.

Najlepszym zrédtem wapnia sa mleko i jego przetwory. Aby pokry¢ zapotrzebowanie na waph dla
dorostej osoby (1000 mg), wystarczy spozy¢ 2 plasterki sera z6ttego i 2 szklanki mleka. Dla poréwnania, aby
pobrac taka sama ilo$¢ wapnia w diecie z takich Zrédet jak mieso drobiowe czy ryz brazowy, nalezatoby
spozy¢ odpowiednio 8 i 2,3 kg jednego z tych produktow.

Nabiat stanowi nie tylko bogate Zrédto cennego wapnia, ale tez wyrdznia sie najlepszg biodostepnoscia
tego sktadnika spos$réd wszystkich grup produktéw spozywczych. Wynika to z obecnosci w mleku wapnia i fos-
foru w odpowiednim stosunku wagowym od 1,24 do 1,38 w zaleznosci od zawartosci ttuszczu. Produkt ten
zawiera takze laktoze, pewne ilosci witamin D, C, K oraz magnez wspomagajacych wchtanianie wapnia.

Niestety zauwaza sie znaczaca roznice w ilosci wapnia w serach podpuszczkowych i twarogach kwa-
sowych. W 100 g sera podpuszczkowego mozna znalez¢ 800 do 1300 mg wapnia, podczas gdy w takie;
samej ilosci twarogu zaledwie ok. 80—100 mg tego sktadnika. Wynika to z dodawania podczas produkcji sera
twarogowego kwasowego bakterii fermentacji mlekowej, ktdre obnizajac pH powodujg przejscie wapnia
z formy koloidalnej zwiazanej z kazeing w forme jonowa. W efekcie nastepuje retencja jonéw wapnia do
serwatki, ktdra jest nastepnie usuwana, a wraz z nig 80% wapnia obecnego w surowcu. W wyniku tych strat
stosunek wapnia do fosforu wynosi 0,4:1, zas do biatka ok. 5 przez co staje sie on ztym zrédtem tego pier-
wiastka. Czynnikami korzystnymi, wptywajacymi na dobre przyswajanie wapnia z twarogu jest niskie pH,
obecnosc¢ laktozy oraz aminokwaséw zasadowych.

W produktach roslinnych waph wystepuje w mniejszej ilosci, dodatkowo wspdtistniejace substancje
antyodzywcze sprawiaja, ze jest on trudno dostepny.

Szacuje sie, ze biodostepnos¢ wapnia z produktéw mlecznych wynosi 20-45%, podczas gdy z pro-
duktow roslinnych 10-13%. Przyswajanie wapnia ogranicza takze btonnik pokarmowy obecny w produktach
petnoziarnistych, jednak stanowia one znaczace zrédto sktadnikdéw mineralnych a pewne ilosci btonnika sa
zalecane w diecie. Z tego wzgledu dietetycy zalecaja spozywanie pieczywa ciemnego i jasnego na przemian.

Pokrycie zapotrzebowania na wapn bez spozywania artykutdbw mleczarskich jest niemal niemozliwe,
co stanowi duze utrudnienie dla wegan.

Dla poréwnania w Tabeli 1 przedstawiono zawartos¢ wapnia w wybranych produktach zwierzecych
i roslinnych. Zawartos¢ wapnia w wybranych produktach spozywczych

Produkt Wapi
(mg/ 100 g)

MLEKO I PRZETWORY
Mleko krowie

2% ttuszczu 120

3,2% ttuszczu 118
Jogurt naturalny 2% ttuszczu 170
Kefir 2% ttuszczu 103
Maslanka spozywcza 0,5% ttuszczu 110
Smietana do kawy 9% tluszczu 109
Scry podpuszczkowe

edamski thusty 867

ementaler tusty 835

gouda thusty 807
Ser topiony. edamski 367
Sery twarogowe kwasowe

chudy 96

poltusty 94

tusty 88
Serek twarogowy ziamnisty 80
Lody $mietankowe 125
Masto ekstra 16

RYBY

Dorsz swiezy 9
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Sardynka w oleju 330
JAJA TMIESO
Jaja kurze cale 133
Mieso drobiowe 10
Parowki z kurczaka 45
Poledwica sopocka 15
Wieprzowina, karkowka 18
Wotowina, poledwica 4
ZBOZOWE
Chleb pszenny 16
Chleb zytni pelnoziarnisty 66
Kasza gryczana 25
Makaron 19
Platki owsiane 54
Ryz bialy 10
Ryz brazowy 35
WARZYWA
Brokuty 48
Fasola biata, nasiona suche 163
Fasola szparagowa 71
Jarmuz 157
Kapusta biata 67
Pietruszka, liscie 193
Soja, nasiona suche 240
Szczypiorek 97
Szpinak 93
OWOCE
Banan 6
Jabtko 4
Porzceczki czarne 39
Suszone

daktyle 70
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figi 203
rodzynki 98
ORZECHY T NASIONA
Mak niebieski 1226
Orzechy wloskie 87
Stonecznik, nasiona 131

Aby zapobiec niedoborom wapnia coraz czesciej fortyfikuje sie zywnos$¢ w ten wtasnie pierwia-
stek. Wzbogacanie wapniem zaleca sie na poziomie 15-40% RDA uznajac ten zakres za bezpieczny.
Dodawanie wiekszych ilosci niektérych witamin i pierwiastkéw moze zaburza¢ metabolizm innych sktad-
nikéw, w przypadku wapnia jest to np. zmniejszanie absorpcji cynku i magnezu. Waph jest najczestszym
sktadnikiem mineralnym wykorzystywanym do wzbogacania. Wedtug rozporzadzenia 1925/2016
w sprawie dodawania do zywnosci witamin i sktadnikdw mineralnych oraz niektérych innych substancji,
formami chemicznymi wapnia, ktére moga by¢ dodawane do zywnosci sa: weglan wapnia, chlorek wap-
nia, sole wapniowe kwasu cytrynowego, glukonian wapnia, glicerofosforan wapnia, mleczan wapnia,
sole wapniowe kwasu ortofosforowego, wodorotlenek wapnia, tlenek wapnia oraz siarczan wapnia. Roz-
porzadzenie 1169/2011 okresla znaczaca ilos¢ wapnia, ktéra wynosi przynajmniej 15% Referencyjne;
Wartosci Spozycia (RWS) w 100 g lub 100 ml produktu, zas RWS dla wapnia zostato ustalone na po-
ziomie 800 mg i do tej wartosci nalezy odnosi¢ o$wiadczenia zywieniowe. Maksymalny dodatek witamin
i sktadnikdw mineralnych do zywnoséci, o ktérym mowa w Rozporzgdzeniu Ministra Zdrowia z dnia 16
wrzesnia 2010 roku nie moze przekracza¢ 50% RWS.

Najczesciej wykorzystywana sola wapnia jest weglan (E170), ktory dodaje sie do produktow zbo-
zowych i sojowych, przetwordéw mlecznych, stodyczy, gum do zucia, dzemdw a takze do sokéw owoco-
wych. Te samg substancje zaczeto wykorzystywaé w celu wzbogacania maki nie petnoziarnistej juz
podczas Il wojny swiatowej na terenie Wielkiej Brytanii, gdzie obecnie jest to obligatoryjne. W Polsce
w wapn wzbogaca sie make i przetwory zbozowe dodajac m.in. weglan wapnia w ilosci do 300 g/100 g
produktow. llos¢ ta stanowi 10% dziennej zalecanej dawki wapnia dla osob starszych. Weglan wapnia
ma witasciwosci alkalizujace i regulujace pH, przeciwdziata tez zbrylaniu. Otrzymuje sie go np. ze zrédet
kopalnych lub syntetycznie w reakcji z wodorotlenkiem wapnia i ditlenkiem wegla. Waprh w weglanie
wapnia stanowi 40%, a jego niemal réwnie bogatym, naturalnym zrédtem sa skorupki jaj. Czysty weglan
wapnia pozyskiwany jest réwniez z muszli wydobywanych z dna morza.

Skorupki jaj kurzych sg cennym zrédtem wielu sktadnikow, w tym m.in. weglanu wapnia o wyso-
kim stopniu przyswajalnosci. W zasobach swiatowych istnieje szereg publikacji, jednoznacznie okresla-
jacych ten materiat jako cenne Zrédto naturalnego wapnia.

Analizujac wykorzystanie skorupek jaj kurzych przeanalizowano dwa gtéwne aspekty tego za-
gadnienia:

—  skorupki jaj kurzych jako zrédto weglanu wapnia,

—  skorupki jak jako odpad — w kontekscie dalszego wykorzystania w przemysle spozywczym.

Metody odzyskiwania wapnia ze skorupek jaj, jak cho¢by ujawniona w JPS58220670, albo
KR100683023, mimo ze pozwolity na pozyskanie dobrej jakosci wapnia, nie zaowocowaty zastosowa-
niem pozyskanej substancji czynnej w pozywieniu dla ludzi, a odzyskany w drodze reakcji chemicznych
wapn stanowi jedynie surowiec paszowy albo sporadycznie dodatek do suplementow diety (tabletek).

Szczegdlnie ceniong przez konsumentéw grupa produktow spozywczych sa sery, w tym twaro-
gowe. W klasycznych metodach produkcji serow twarogowych wraz z oddzielong serwatkg tracone jest
do 60% sktadnikow suchej masy mleka przerobowego w tym cenne odzywczo biatka serwatkowe, kto-
rym przypisuje sie réwniez liczne wtasciwosci prozdrowotne. Jednym z traconych w ten sposob sktad-
nikéw jest wapn, a jednym z najwazniejszych kierunkéw postepu w technologii twarogow jest dazenie
do lepszego wykorzystania biatek surowca w produkcie. W tym celu opracowano i wdrozono dotychczas
metode termiczno-wapniowa, ktéra polega na poddaniu wysokiej pasteryzacji mleka wzbogaconego
w waph. Wymieniona metoda pozwala na zwiekszenie retencji zwiazkéw azotowych biatkowych mleka
w serach twarogowych z ok. 75% do blisko 90%. Podobne mozliwosci daje rowniez metoda z wykorzy-
staniem transglutaminazy. Mimo poprawienia warto$ci odzywczych tak uzyskanego twarogu, nadal
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gtéwnym problemem jest brak lub niewielka zawarto$¢ wapnia w gotowym produkcie, albo takze jego
niska przyswajalnosé.

Zawarto$¢ wapnia, fosforu i biatka w wybranych produktach mlecznych dostepnych w obrocie
prezentuje ponizsza tabela.

Zawartos¢ Zawartos¢ Zawartos¢
Stosunek ) Stosunek
Nazwa produktu wapnia fosforu biatka )
Ca:P Ca : biatko
(mg/100 g) (mg/100 g) (g /100 g)
Mileko spozywcze
pozy 118 85 1,39 33 35.75
3,2%
Serwatka ptynna 68 40 1,70 0.8 1210
Ser Bric 600 380 1,58 19.8 30,3
Ser Camembert 386 310 1,24 214 18,01
Ser Edamski 867 523 1,66 26,1 33,22
Ser twarogowy _
96 240 0,40 19,8 4,85
chudy
Ser twarogowy
94 227 041 18,7 5,02
pottlusty
Ser twarogowy
88 216 041 17,7 4,97
ttusty
Serek topiony 367 578 0,63 13,5 27,18
Serek Fromage 55 123 0,45 10,2 5,39

Przyswajalnos¢ wapnia z mleka, mlecznych napojow fermentowanych oraz podpuszczkowych
serow dojrzewajacych moze siega¢ nawet 45%, podczas gdy z licznych produktéw pochodzenia roslin-
nego zwykle nie przekracza 10%. Niekorzystny wptyw na bioprzyswajalnos¢ wapnia ma zbyt duza ilos¢
biatka, ma to miejsce kiedy stosunek iloéci wapnia do biatka wynosi ponizej 20. Zaleca sie aby stosunek
wapnia do biatka wynosit: 16 mg Ca : 1 g biatka. Taka proporcja minimalizuje stopieh wydalania wapnia
z organizmu. Zbyt wysoka zawartos¢ biatka w diecie wptywa na zwiekszenie diurezy, a tym samym
usuwanie wapnia wraz z moczem. W mleku spozywczym, fermentowanych napojach mlecznych oraz
serach dojrzewajgcych stosunek zawartosci wapnia do biatka jest zdecydowanie wiekszy od 20, nato-
miast w przypadku serow twarogowych a tym samym przedmiotowym serze smazonych wynosi tylko
od 7 do 12. Innymi stowy stosunek zawarto$ci wapnia do azotu w mleku i napojach mlecznych wynosi
przecietnie 0,242, natomiast w serach twarogowych kwasowych i kwasowo-enzymatycznych odpowied-
nio 0,027 oraz 0,065. Dodatkowo twarogi i ser smazony charakteryzujg sie mniejsza zawartoscig wapnia
w stosunku do zawartosci fosforu, co réwniez pogarsza jego przyswajalnosc¢ z tej grupy produktow mie-
czarskich. Zbyt wysoki udziat fosforu w diecie moze wptywac¢ inhibitujgco na bioprzyswajalnos¢ wapnia.
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Nadmierna podaz fosforu moze prowadzi¢ do wystagpienia interakcji pomiedzy tym skfadnikiem a wap-
niem, czego konsekwencja jest wytracanie sie soli tych pierwiastkow. Niekorzystny stosunek zawartosci
wapnia wzgledem fosforu i biatka w serach twarogowych, w poréwnaniu z mlekiem, z ktérego sie je
otrzymuije, jest konsekwencja specyfiki procesu ich produkciji. Zawarto$é wapnia w mleku wynosi prze-
cietnie 1,1-1,2 g/dm?3, z czego ok. 75% catkowite] jego ilosci wystepuje w postaci koloidalnej, wchodzac
w skfad struktur micel kazeinowych, ok. 20% w formie niezdysocjowanych zwiazkéw rozpuszczalnych,
takich jak cytryniany, wodorofosforany i wodoroweglany, a pozostate ok. 10% w formie jonowej. Wraz
z oddzielonga od masy twarogowej serwatka, stanowiaca produkt uboczny uzyskiwany po przeprowa-
dzeniu obrobki skrzepu, traconych jest do 80% ilosci wapnia zawartego w mleku przerobowym.

Zwiekszona biodostepno$¢ wapnia w nowych produktach wynika przede wszystkim z korzyst-
nego stosunku jego zawartosci do zawartosci fosforu (Ca:P >1) oraz obecnosci licznych sktadnikow
zwiekszajacych przyswajalnosé, m.in. takich jak:

=  Witamina D
Fosfopeptydy uwalniane podczas hydrolizy kazeiny
L-lizyna
L-arginina
Laktoza
Foswityna
Krétkotancuchowe kwasy tluszczowe

»  Fruktooligosacharydy (np. inulina)

przy jednoczesnym braku sktadnikéw utrudniajgcych przyswajanie (np. szczawianow, fitynianéw).
Z uwagi na to, ze skorupki jaj stanowig odpad, jaki w ocenie srodowisk naukowych jest marnotrawiony,
a jednoczesnie znane sg sposoby pozyskiwania wapnia z tego odpadu, celowym bylo opracowanie
produktu spozywczego oraz metody produkcji tego produktu, jakie w szczegdlnosci wyeliminowatyby
zagrozenie epidemiologiczne pochodzace od ewentualnej zwartosci pateczek salmonelli. Udato sie to
opracowujac produkt i sposéb wedtug wynalazku.

Wysokowapniowy produkt spozywczy wedtug wynalazku ma postac sera, w szczegdélnosci sma-
zonego, jaki otrzymany jest z twarogu kwasowego poddanego uprzednio procesowi gliwienia, a nastep-
nie smazeniu z mastem w temperaturze okoto 80°C.

Przy czym wysokowapniowy produkt spozywczy wedtug wynalazku, w szczegdlnosci ser,
w szczegdlnosci ser smazony, zawiera twardg kwasowy poddany uprzednio gliwieniu w ilosci od
64,2-80,4% oraz 8,3-18,8% masta, a takze preparat wapniowy na bazie skorup jaj (skorupa, wit D, wita K,
lizyna) w ilosci nie mniejszej niz 461 mg (0,46%) i nie wiekszej niz 566, 3113 mg (0,57%) o wysokiej
biodostepnosci, a preparat ten zawiera:

a) nie mniej niz 45,70387% i nie wiecej niz 55,7997% skorupy jaj, ktéra zawiera wapn

b) nie wiecej niz 0,065074% i nie mniej niz 0,052974% Witaminy D w postaci proszku
c) nie wiecej niz 0,00244% i nie mniej niz 0,001987% Witaminy K w postaci proszku
d) nie wiecej niz 54,22861% i nie mniej niz 44,14534% Lizyny w postaci proszku

a takze wode, ktora uzupetnia sie catosé do 100%.
Przy czym w zaleznosci od wyjsciowej zawartosci wapnia w twarogu preparat wapniowy ma na-
stepujacy skfad:

Sktady mieszanek do aplikacji w 100 g praduktu 2e szczegdlnym
uwzglednieniem sera — zawartos¢ wapnia 41-80 mg Ca

Przedziafy produktéw wq zawartosci w nich
wapnia
0-40 mg Ca 41-80 mg Ca
% sktad % sklad
mg ) . mg ) .
mieszanki mieszanki

Skorupka jaja
fiako weglan wapnia w 316 55,7997 2107  |45,70387
ktérym wapi stanowi
35%)
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witamina D 0,3 0,052574 0,3 0,065074
witamina K 0,01125 |0,001987 0,01125 0,00244
lizyna 250 44,14534 250 54,22861

flosé mieszanki w mg
potrzebna do dodania | 566,3113 | 100 461,013 100
do produktu na 100 g
rekomendowana przez
Zgtaszajgcego patent

Korzystnie, gdy do mieszaniny surowcowej dodaje sie dodatkowo przyprawy smakowe, w szcze-
golnosci sal, pieprz, albo ziota, jakich ilo$¢ nie przekracza 1,5%.

Sposob wytwarzania wysokowapniowego produktu spozywczego wedtug wynalazku polega na
tym, ze do zbiornika technologicznego dodaje sie twardg poddany uprzednio gliwieniu w ilosci od
64,2-80,4%, 8,3-18,8% masta, preparat wapniowy ze skorupek jaj w ilosci nie 461 mg (0,46%) i nie
wiekszej niz 566,3 mg (0,57%) o wysokiej biodostepnosci ,a preparat ten zawiera:

a) nie mniej niz 45,70387% i nie wiecej niz 55,7997% skorupy jaj, ktéra zawiera wapn

b) nie wiecej niz 0,065074% i nie mniej niz 0,052974% Witaminy D w postaci proszku

c) nie wiecej niz 0,00244% i nie mniej niz 0,001987% Witaminy K w postaci proszku

d) nie wiecej niz 54,22861% i nie mniej niz 44,14534% Lizyny w postaci proszku a takze wode,

ktérg uzupetnia sie catos¢ do 100%.

Przy czym w zaleznosci od wyjsciowej zawartosci wapnia w twarogu preparat wapniowy ma na-

stepujacy skfad:

Sktady mieszanek do aplikacji w 100 g produktu
Przedziaty produktow wg zawartosci w nich
wapnia ze szczegdinym uwzglednieniem sera -
zawartasé wapnia 41-80 mg Ca
0-40 mg Ca 41-80 mg Ca
% sktad % sktad
mg i . mg . .
mieszanki mieszanki
Skorupka jaja 316 55,7997 210,7 45,70387
witamina D 0,3 0,052974 0,3 0,065074
witamina K 0,01125 |0,001987 0,01125 0,00244
lizyna 250 44,14534 250 54,22861
llos¢ mieszanki w mg
potrzebna do dodania 566,3113 100 461,0113 100
do produktu na 100 g
rekomendowana przez
2gfaszajgcego patent
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Skfadniki miesza sie mechanicznie, a nastepnie smazy sie w temperaturze nie mniejszej niz 80°C.
w czasie od 15 do maksymalnie 30 minut. Podczas smazenia wizualnie ocenia sie konsystencje, w przy-
padku zbyt gestej masy dodaje sie niezbedng czes¢ wody ktdra zostata przygotowana zgodnie z recep-
turg jako sktadnik, ktéry dodaje sie w ilosci zaleznej od otrzymanej konsystencji. Przy czym korzystnie
gdy preparat wapniowy miesza sie przed dodaniem z czescia wody, a nastepnie dodaje do masta, a tak
otrzymana mieszanine dodaje sie do twarogu.

Korzystnie, gdy do mieszaniny surowcowej dodaje sie dodatkowo przyprawy, smakowe, w szcze-
golnosci sol, pieprz, albo ziota, jakich taczna ilo$¢ nie przekracza 1,5%, a takze

Opracowany sposob pozwala na wytworzenie sera smazonego o doskonatych parametrach sma-
kowych oraz bogatego w wapn, takze w zakresie wymogow formalno-prawnych dotyczacych mozliwosci
umieszczania na takim produkcie deklaracji dotyczacych ,doskonatego Zrodta wapnia”.

Wynalazek przedstawiono w przyktadach wykonania

Przyktadl

Wysokowapniowy produkt spozywczy wedtug wynalazku ma postac sera, w szczegdélnosci sma-
zonego, jaki otrzymany jest z twarogu kwasowego poddanego uprzednio procesowi gliwienia a nastep-
nie smazeniu z mastem w temperaturze okoto 80°C.

Przy czym wysokowapniowy produkt spozywczy wedtug wynalazku, w szczegdlnosci ser,
w szczegodlnosci ser smazony, zawiera twardg kwasowy poddany uprzednio gliwieniu w ilosci 70,77%
masy, 18,8 masta, a takze preparat wapniowy ze skorupek jaj w ilosci 0,46% o wysokie]j biodostepnosci
zawierajacy:

a) 45,70387% wapnia pozyskanego ze skorupek jaj

b) 0,065074% Witaminy D w postaci proszku

c) 0,00244% Witaminy K w postaci proszku

d) 54,22861% Lizyny w postaci proszku

a takze wode utracona na etapie gliwienia twarogu jako uzupetnienie do 100%.

Przy czym w zaleznosci od wyjsciowej zawartosci wapnia w twarogu preparat wapniowy ma na-
stepujacy skfad:

Sktady mieszanek do aplikacji w 100 g produktu -
sera

Przedzialy produktow wg
zawartosci w nich wapnia
41-80 mg
Ca
% sktod
mg . .
mieszanki
Skorupka jaja 210,7 45,70387
witamina D 0,3 0,065074
witamina K 0,01125 0,00244
tizyna 250 54,22861
tios¢ mieszanki w mg 461,0113 100
potrzebna do dodania
do produktu na 100 g
rekomendowana przez
Zglaszajqcego patent
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Do mieszaniny surowcowej dodaje sie dodatkowo przyprawy smakowe, w szczegdlnosci sdl, pie-
prz, albo ziota, jakich faczna ilo$¢ nie przekracza 1,5%, a takze rozdrobniona, wczesniej oczyszczona
skorupke jaj kurzych w ilosci nie wiekszej niz 55,8 zgodnie z receptura mieszanki przedstawiong w ta-
beli.

Sposob wytwarzania wysokowapniowego produktu spozywczego wedtug wynalazku polega na
tym, ze do zbiornika technologicznego dodaje sie twarég poddany uprzednio gliwieniu w ilosci 70,77 %,
18,8% masta, preparat wapniowy ze skorupek jaj o wysokiej biodostepnosci w ilosci 0,46% zawierajacy:

a) 45,70387% wapnia pozyskanego ze skorupek jaj

b) 0,065074% Witaminy D w postaci proszku

c) 0,00244% Witaminy K w postaci proszku

d) 54,22861% Lizyny w postaci proszku

a takze wode do 100% ktdra uzupetnia sie, a ktéra podczas obrébki cieplnej odparowuje (podczas
smazenia).

Przy czym w zaleznosci od wyjsciowej zawartosci wapnia w twarogu preparat wapniowy ma na-
stepujacy skfad:

Sktady mieszanek do aplikacji w 100 g produktu -
sers
Przedziaty produktéw
wg zawartosci w nich
wapnia
41-80 mg
Ca
% sktad
mg . .
mieszanki
Skorupka jaja 210,7 45,70387
witamina D 0,3 0,065074
witamina K 0,01125 0,00244
lizyna 250 54,22861
flosé mieszanki w mg
potrzebna do dodania 461,0113 100
do produktu na 100 g
rekomendowana przez
Zgtaszajgcego patent

Skfadniki miesza sie mechanicznie, a nastepnie smazy sie w temperaturze 80°C w czasie 30
minut. Podczas smazenia wizualnie ocenia sie konsystencje, w przypadku zbyt gestej masy dodaje sie
ciepta, przegotowang wody ktéra zostata przygotowana zgodnie z receptura jako sktadnik, ktéry dodaje
sie w iloci zaleznej od otrzymanej konsystencji.

Przy czym preparat wapniowy miesza sie przed dodaniem z czescia wody, a nastepnie dodaje
do masta, a tak otrzymana mieszanine dodaje sie do twarogu.
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Do mieszaniny surowcowej dodaje sie dodatkowo przyprawy, smakowe, w szczegdlnosci sdl,
pieprz, albo ziota, jakich ilo$¢ nie przekracza 1,5%.

Opracowany sposob pozwala na wytworzenie sera smazonego o doskonatych parametrach sma-
kowych oraz bogatego w wapn, takze w zakresie wymogow formalno-prawnych dotyczgcych mozliwosci
umieszczania na takim produkcie deklaracji dotyczacych ,doskonatego Zrodta wapnia”.

Przyktad Il

Wysokowapniowy produkt spozywczy wedtug wynalazku ma postac sera, w szczegdlnosci sma-
zonego, jaki otrzymany jest z twarogu kwasowego poddanego uprzednio procesowi gliwienia a nastep-
nie smazeniu z mastem w temperaturze okoto 80°C.

Przy czym wysokowapniowy produkt spozywczy wedtug wynalazku, w szczegdlnosci ser,
w szczegodlnosci ser smazony, zawiera twardg kwasowy poddany uprzednio gliwieniu w ilosci 64,2—
80,4% masy, a takze preparat wapniowy ze skorupek jaj w ilosci nie mniejszej niz 461 mg (0,46%) i nie
wiekszej niz 566,3 mg (0,57%) o wysokiej biodostepnosci, a preparat zawiera:

a) 55,7997% wapnia pozyskanego ze skorupek jaj

b) 0,052974% Witaminy D w postaci proszku

c) 0,001987% Witaminy K w postaci proszku

d) 44,14534% Lizyny w postaci proszku

oraz 18,8% masta, a takze wode do 100%.

Przy czym w zaleznosci od wyjsciowej zawartosci wapnia w twarogu preparat wapniowy ma na-
stepujacy skfad:

Sktady mieszanek do aplikacji w 100 g produktu -
sera
Przedzialy produktow
wg zawartosci w nich
waphia
0-40 mg Ca
% sktad
mg . .
mieszanki
Skorupka jaja 316 55,7997
witamina D 0,3 0,052974
witamina K 0,01125 0,001987
lizyna 250 44,14534
Hosé mieszanki w mg
potrzebna do dodania 566,3113 100
do produktu na 100 g
rekomendowana przez
Zgfaszajgcego patent

Do mieszaniny surowcowej dodaje sie dodatkowo przyprawy smakowe, w szczegdlnosci sél, pie-
prz, albo ziotfa, jakich ilo$¢ nie przekracza 1,5%.
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Sposob wytwarzania wysokowapniowego produktu spozywczego wedtug wynalazku polega na
tym, ze do zbiornika technologicznego dodaje sie twarég poddane uprzednio gliwoeniu w ilosci 70,77%,
18,8% masta, preparat wapniowy ze skorupek jaj w ilosci 0,57% o wysokiej biodostepnosci zawierajacy:

a) 55,7997% wapnia pozyskanego ze skorupek jaj

b) 0,052974% Witaminy D w postaci proszku

c) 0,001987% Witaminy K w postaci proszku

d) 44,14534% Lizyny w postaci proszku

a takze wode do 100%.

Przy czym w zaleznosci od wyjsciowej zawartosci wapnia w twarogu preparat wapniowy ma na-
stepujacy skfad:

Sktady mieszanek do aplikacji w 100 g produktu —
sera
Przedziaty produktow
wg zawartosci w nich
wapnia
0-40 mg Ca
% sktad
mg . .
mieszanki
Skorupka jaja 316 55,7997
witamina D 0,3 0,052974
witamina K 0,01125 0,001987
lizyna 250 44,14534
lio$é mieszanki w mg 566,3113 100
potrzebna do dodania
do produktu na 100 g
rekomendowana przez
Zgfaszajgcego patent

Skfadniki miesza sie mechanicznie, a nastepnie smazy sie w temperaturze 80°C w czasie 15
minut. Podczas smazenia wizualnie ocenia sie konsystencje, w przypadku zbyt gestej masy dodaje sie
ciepta, przegotowana wody, ktéra zostata przygotowana zgodnie z receptura jako sktadnik, ktéry dodaje
sie w iloéci zaleznej od otrzymanej konsystencji. Przy czym preparat wapniowy miesza sie przed doda-
niem z czescig wody przewidzianej receptura, a nastepnie dodaje do masta, a tak otrzymana miesza-
nine dodaje sie do twarogu.

Do mieszaniny surowcowej dodaje sie dodatkowo przyprawy, smakowe, w szczegdlnosci sdl,
pieprz, albo ziota, jakich ilo$¢ nie przekracza 1,5%.

Opracowany spos6b pozwala na wytworzenie sera smazonego o doskonatych parametrach sma-
kowych oraz bogatego w wapn, takze w zakresie wymogow formalno-prawnych dotyczgcych mozliwosci
umieszczania na takim produkcie deklaracji dotyczacych ,doskonatego Zrodta wapnia”.



12 PL 240 440 B1

Zawartosé wapnia w trzech wariantach seréw smazonych oraz procent biodostepnosci
wzglednej

Ser smazony

S1 S2 SO

D (mg)sSD  25.1=22  269+£32 132408

T (mg)+SD 43.6+1.0 448+1.1 49.1+1.2

B% 36.5% 37.5% 21.1%

D — wartosci $rednie (mg) dla zawartosci pierwiastka w dializacie; T — wartosci srednie (mg) dla
zawartosci pierwiastka wewnatrz membrany celulozowej; B% — wartosci $rednie (%) biodostepnosci
wzglednej pierwiastka.

Ser smazony S1 — Ser smazony z skorupka jaj (265 mg/100 g sera) i lizyna

Ser smazony S2 — Ser smazony z skorupka jaj (265 mg/100 g sera), witaming K, witaming D
i lizyna

Ser smazony SO Ser kontrolny — pozyskany od producenta z zawartoscia wapnia ponizej
100 mg/100 g

W tabeli 2 przedstawiono wyniki poréwnujace zawartos¢ i biodostepno$¢ wapnia w dwéch wa-
riantach serow smazonych ze zwiekszong zawartoscig wapnia (S1i S2) w odniesieniu do wariantu kon-
trolnego (S0). Badania wykazaty Zze biodostepnos¢ wapnia z sera smazonego od producenta jest 0 43%
nizsze w poréwnaniu do wariantéw opracowanych w ramach projektu tj. sera z wapniem ze skorupki jaj
i lizyna (S1) jak i sera z wapniem ze skorupek jaj i z witaming K, witaminag D i lizyna (S2). Dane literatu-
rowe wskazuja, ze dodatek aminokwasodw takich jak lizyna i arginina zwieksza biodostepnos¢ wapnia
w organizmie. Stwierdzono ponadto, ze obnizone wchianianie wapnia ma miejsce przy diecie ubogiej
w jeden lub kilka podstawowych aminokwasow — lizyne, arginine, tryptofan. Ich brak powoduje zmiany
w Scianie jelit oraz ostabia dziatanie niektorych enzymdw, zaburzajac tym samym proces absorpciji.
Zaobserwowano, ze alfa aminokwasy dodatkowo zwiekszajg rozpuszczalnosc¢ soli wapnia, a najbardzie;
efektywne okazaly sie lizyna i arginina. Podawanie wapnia z lizyng wykazato ponad 80% wchtanianie
jonéw Ca, w poréwnaniu do 54% wchtaniania w grupie kontrolnej. Roéwniez tryptofan, leucyna i kwas
asparaginowy wywieraty nieznaczny pobudzajacy efekt.

Podobne obserwacje poczyniono witaminy D. W przewodzie pokarmowym witamina D pobudza
synteze biatka wigzacego wapn w erytrocytach, przez co umozliwia jego transport z jelit do krwi. Nato-
miast w nerkach witamina D wzmaga zwrotne wchtanianie wapnia. Oddziatuje takze na sekrecje para-
thormonu. Poprzez takie dziatanie zapobiega zaburzeniom gospodarki wapniowej w ustroju. Witamina D
w dawkach fizjologicznych 400-1000 j.m, a w okresie jesienno-zimowym w dawkach 1200-1500 j.m/
dzien zapobiega osteomalacji i osteoporozie starczej, zmniejsza ubytki kosci. U kobiet z osteoporoza
pomenopauzalng 30 leczonych witaming D w dawce 10-20 pg/dzien (400—800 j.m./dzien) przez mini-
mum 12 miesiecy zaobserwowano znaczny wzrost wchtaniania wapnia w przewodzie pokarmowym,
jak réwniez istotny wzrost gestosci kosci oraz spadek ztaman kregéw. Ponadto aktywne metabolity wi-
taminy D wykazujg korzystne dziatanie na stan napiecia i sprawnosci uktadu miesniowego, czyli moga
zmniejszaé prawdopodobienstwo upadku i ztaman. Dodatkowa suplementacje witaming D zaleca sie
wszystkim osobom starszym oraz chorym na osteoporoze, szczegdlnie tym z zaburzeniami wchtaniania
i odzywiania.

Podsumowujgc nalezy zaznaczyé, ze sztuczny uktad trawienia in vitro nie odzwierciedla warun-
kow panujacych w organizmie cztowieka. In vivo tj. w organizmie estrogeny stymuluja jelitowa absorpcje
wapnia oraz uczestnicza w utrzymaniu jego odpowiedniego poziomu w tkance kostnej. W przypadku
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ich braku nastepuje wzrost poziomu wapnia w surowicy oraz obnizenie wchianiania jelitowego. Wolne
kwasy tluszczowe zwiekszajg aktywnos¢ jelitowej Ca2+-ATPazy, a tym samym wchtanianie wapnia
w jelitach, co wiaze sie z mniejszym jego wydalaniem z katem. Zwiekszona biodostepno$¢ wapnia w no-
wych produktach ma wynikaé przede wszystkim obecnosci licznych sktadnikéw zwiekszajacych przy-
swajalnos¢, m.in. takich jak: witamina D, fosfopeptydy uwalniane podczas hydrolizy kazeiny, aminokwa-
soéw (L-lizyna, L-arginina), laktoza, foswityna, krétkotarnicuchowe kwasy ttuszczowe, przy jednoczesnym
braku sktadnikéw utrudniajacych przyswajanie (np. szczawianow, fitynianow).

Zastrzezenia patentowe

1. Wysokowapniowy produkt spozywczy majacy postac sera, w szczegolnosci smazonego, jaki
otrzymany jest z twarogu kwasowego poddanego uprzednio procesowi gliwienia a nastepnie
smazeniu z mastem w temperaturze okoto 80°C znamienny tym, ze zawiera twardg w ilosci
od 64,2-80,4% oraz 8,3-18,8% masta, preparat wapniowy na bazie skorup jaj (skorupa, wit D,
wit K, lizyna) o wysokiej biodostepnosci uzyskany ze skorupek jaj w ilosci nie mniej niz 0,46
i nie wiecej niz 0,57% ,jaki to preparat zawiera:

a) nie mniej niz 45,70387% i nie wiecej niz 55,7997% skorupy jaj, ktéra zawiera wapn
b) nie wiecej niz 0,065074% i nie mniej niz 0,052974% Witaminy D w postaci proszku
c) nie wiecej niz 0,00244% i nie mniej niz 0,001987% Witaminy K w postaci proszku
d) nie wiecej niz 54,22861% i nie mniej niz 44,14534% Lizyny w postaci proszku

a takze wode, ktora uzupetnia sie catos¢ do 100%.

2. Produkt spozywczy wedtug zastrz. 1 znamienny tym, ze w zaleznosci od wyj$ciowej zawar-
tosci wapnia w twarogu preparat wapniowy ma nastepujacy skfad:

Sktady mieszanek do aplikacji w 100 g produktu, ze szczegolnym
uwzglednieniem sera — zawartos¢ wapnia 41-80 mg Ca

Przedzialy produktow wg zawartosci w nich
wapnia
0-40 mqg Ca 41-80 mg Ca
% sktad % sktad
mg ‘ , mg 4 .
mieszanki mieszanki
Skorupka jaja 316 55,7997 210,7 45,70387
witamina D 0,3 0,052974 0,3 0,065074
witamina K 0,01125 |0,001987 0,01125 0,00244
lizyna 250 44,14534 250 54,22861
tlos¢ mieszanki w mg 566,3113 100 461,0113 100
potrzebna do dodania
do produktu na 100 g
rekomendowana przez
Zgfaszajqcego patent

3. Produkt spozywczy wedtug zastrz. 1 albo 2 znamienny tym, Zze zawiera dodatkowo przyprawy
smakowe, w szczegolnosci sdl, pieprz, albo ziota, jakich ilos¢ nie przekracza 1,5%.
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4. Sposob wytwarzania wysoko wapni owego produktu spozywczego znamienny tym, ze do
zbiornika technologicznego dodaje sie twardég poddany uprzednio gliwieniu w ilosci od
64,2-80,4% oraz 8,3-18,8% masta, preparat wapniowy na bazie skorup jaj (skorupa, wit D,
wit K, lizyna) o wysokiej biodostepnosci w ilosci nie mniejszej 0,46 wiekszej niz 0,57%, a pre-
parat zawiera:

a) nie mniej niz 45,70387% i nie wiecej niz 55,7997% skorupy jaj, ktéra zawiera wapn
b) nie wiecej niz 0,065074% i nie mniej niz 0,052974% Witaminy D w postaci proszku
c) nie wiecej niz 0,00244% i nie mniej niz 0,001987% Witaminy K w postaci proszku
d) nie wiecej niz 54,22861% i nie mniej niz 44,14534% Lizyny w postaci proszku

a takze wode utracong na etapie gliwienia twarogu jako uzupetnienie do 100%.

5. Sposob wedtug zastrz. 4 znamienny tym, ze w zaleznosci od wyj$ciowej zawartosci wapnia
w twarogu preparat wapniowy ma nastepujacy sktad:

Sktady mieszanek da aplikacji w 100 g produktu ze szczegélnym
uwzglednieniem sera — zawartos¢ wapnia 41-80 mg Ca
Przedziaty produktow wg zawartosci w nich
wapnia
0-40 mg Ca 41-80 mg Ca
% sktad % sktad
mg . . mg . .
mieszanki mieszanki
Skorupka jaja 316 55,7997 210,7 45,70387
witamina D 0,3 0,052974 0,3 0,065074
witamina K 0,01125 |0,001987 0,01125 0,00244
lizyna 250 44,14534 250 54,22861
Hos¢é mieszanki w mg
potrzebna do dodania | 5663113 100 461,0113 100
do produktu na 100 g
rekomendowana przez
Zgtaszajqcego patent

6. Sposob wedtug zastrz. 4 albo 5 znamienny tym, ze sktadniki miesza sie mechanicznie, a na-
stepnie smazy sie je w temperaturze nie mniejszej niz 80°C w czasie od 15 do maksymalnie
30 minut, przy czym korzystnie gdy preparat wapniowy miesza sie przed dodaniem z czeécig
wody, a nastepnie dodaje do masta, a tak otrzymang mieszanine dodaje sie do twarogu.

7. Sposob wediug zastrz. 6 znamienny tym, Ze podczas smazenia wizualnie ocenia sie konsy-
stencje, w przypadku zbyt gestej masy dodaje sie pozostatg czesé cieptej, przegotowane;j
wody.

8. Sposob wedtug zastrz. 4 albo 5 albo 6 albo 7 znamienny tym, ze do mieszaniny surowcowe;j
dodaje sie dodatkowo przyprawy, smakowe, w szczegdlnosci sol, pieprz, albo ziota, ktérych
taczna ilos¢ nie przekracza 1,5% w gotowym wyrobie.



	Bibliographic data
	Description
	Claims

