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Opis wynalazku

Przedmiotem wynalazku jest wyréb sezamkowy w postaci batona lub tabliczki i sposéb wytwa-
rzania wyrobu sezamkowego w postaci batona lub tabliczki.

Sezam jest znakomitym Zzrodtem wielu wartosci odzywczych. Jest on dla organizmu zrodtem
miedzi, manganu, wapnia, fosforu, magnezu, zelaza, cynku, selenu, bfonnika i witaminy B1. Udziat
sezamu w diecie dzieki obecnoéci miedzi ma wptyw antyoksydacyjny i wptywa na ograniczenie stanow
zapalnych. Dzieki swym sktadnikom wptywa takze na uktad oddechowy zapobiegajac spazmom odde-
chowym przy astmie. W przypadku uktadu krwionosnego wptywa na zawaty, udary i choroby serca
zwigzane z cukrzyca. Sezam znany jest takze z ograniczenia objawow raka okreznicy, osteoporozy,
migren i PMS.

Spozycie sezamu jest ograniczone gdyz wystepuje on w produktach spozywczych w niewielkim
wyborze.

Olej sezamowy jest ttustym produktem i moze by¢ uzywany jedynie w niewielkich ilosciach
gtébwnie do satatek.

Sypki sezam wykorzystany do pieczywa znajduje sie na nim w minimailnej ilosci nie wystarcza-
jacej do uzupetnienia potrzeb biologicznych organizmu.

Spozywanie wiekszych ilosci sezamu odby¢ sie moze w postaci produktu wystepujacego pod
nazwa ,sezamki”, ktére sa prazonym ziarnem sezamowym sklejanym syropem glukozowym w plastry.
Pakowany jest on po kilka w plastikowe opakowania. Plastry sezamowe sa bardzo higroskopijne
i tatwo pochtaniaja wilgo¢ z powietrza. Wynikiem tego jest szybkie ich sklejanie sie w krotkim czasie
po otwarciu opakowania a dodatkowo staje sie podatny na niepozadane procesy np. brylenie sie
a w efekcie niepozadane twardnienie catego wyrobu. Jednym z istotnych walorow sezamek jest ich
chrupkos¢. Celem wiec musi by¢ zabezpieczenie jakichkolwiek produktow zawierajacych sezamki
przed wilgocia. Z drugiej strony jest to produkt twardy i trudny do spozycia przez osoby starsze, ktore
sa od strony prozdrowotnej grupa docelowa. Walory smakowe sezamkow predestynuja je do spozy-
wania przez dzieci a to z kolei stanowi zagrozenie poprzez tamanie sie sezamkdéw na duze kawatki,
ktorymi dziecko moze sie zadtawic.

Znane sa réwniez na rynku spozywczym sezamki w postaci plastrow oblanych czekolada. Man-
kamentem sezamkdéw oblewanych czekoladg jest narastajaca w krotkim czasie tendencja do wyste-
powania szarobiatego nalotu czyli migracji tluszczy i powstawanie tzw. kwiatu ttuszczowego na po-
wierzchni wyrobu. Zjawisko to wynika z duzej zawartosci ttuszczu w sezamie jak i w czekoladzie.
Ponadto produkt nie jest odporny na wyzsze temperatury i powoduje rozptywanie sie czekolady
w opakowaniu. Dodatkowo mankamentem oblewanych czekolada artykutdw zawierajacych sezam jest
ich sktonno$¢ do brudzenia palcow w trakcie ich trzymania.

Znane sg z opisu polskiego zgtoszenia P.415932 batony sezamkowe z kruszonych sezamkow
20% (ziarno sezamowe 49%, syrop glukozowy, cukier), sezamu prazonego 17%, syropu glukozowe-
go, substancji utrzymujacych wilgo¢ w tym sorbitole, glicerol, maltodekstryna, emulgator lecytyny
(z soi) oraz aromat, mogacy dodatkowo by¢ powlekany czekolada. Tak wytworzone batony wykazaty
w praktyce mankamenty opisane powyzej i z tych powoddw nie znalazty zastosowania rynkowego.

Znany jest rowniez sposéb domowy na otrzymanie batonéw zawierajacych pokruszone sezamKi
i czekolade. Produkt otrzymuje sie przez stopienie czekolady w garnku, dodanie kruszonych sezam-
kow, wymieszanie na ciepto i formowanie produktu o dowolnym ksztatcie. Produkt uzyskany w warun-
kach domowych nie moze by¢ przechowywany przez dtuzszy czas. Nie istnieje rowniez problem zwia-
zany z jego pakowaniem i jego odpornoscia na wyzsze temperatury, tak wiec produkt wytwarzany
w warunkach domowych nie moze stanowi¢ punktu odniesienia dla produktu, ktéry ma by¢ wytwarza-
ny przemystowo, pakowany i przechowywany przez okres co najmniej 12 miesiecy. Metoda ta nie
nadaje sie do przemystowego stosowania, ktére odbywa sie innymi metodami i polega na wylewaniu
uptynnionej masy do foremek z przypadkowo pokruszonym tomem sezamkowym. Zdecydowanie bar-
dziej preferowany technologicznie sposéb polega na utworzeniu ciagtego filmu, ktory wylewa sie
na tasme a po zastygnieciu masy kroi sie ja w postaci batondw lub tabliczek.

W procesie produkcyjnym, w ktérym konieczne jest uformowanie wyrobu o ksztatcie batona lub
tabliczki, ktory sktada sie z produktu sypkiego, konieczne jest zastosowanie substancji dodatkowych
w celu potaczenia suchej frakcji w okreslony ksztatt. Stosowane w przemysle spozywczym lepiszcza
sa z reguty higroskopijne i wptywaja na szybkie rozmiekczanie wyrobéw. Dlatego tez wyroby te pokry-
wa sie zewnetrzng warstwa spajajaca, czesto czekolada.
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Znacznie trudniej jest wytworzy¢ baton |ub tabliczke zawierajaca krusz sezamkowy metoda two-
rzenia filmu. Warunkiem bowiem istotnym jest aby masa zawierajaca czekolade nie zastygata na ta-
Smie produkcyjnej zbyt wczesnie. Ponadto wyréb w postaci batona lub tabliczki w trakcie przechowy-
wania ma sktonnosci do twardnienia czekolady i staje sie mniej atrakcyjny.

Problemem nierozwiazanym dotychczas jest uzyskanie wyrobu zawierajacego 30% i powyzej
sezamkow i czekolady, ktory z jednej strony pozwoli wytworzy¢ film w procesie technologicznym
a réwnoczesnie produkt nie bedzie rozmiekat w wyniku dodatku higroskopijnych lepiszczy przekazuja-
cych wode do sezamkoéw lub dodatkéw zawierajacych w sobie wode. Ochrona przed rozmiekaniem
sezamkow ma na celu zachowanie jednego z ich waloréw a mianowicie chrupkosci.

Nie jest dotychczas znany zaden dodatek, ktory wptywatby na poprawe elastycznosci wyrobu
zarowno w procesie produkcyjnym jak i w trakcie jego przechowywania. Sezamki sg surowcem wyjat-
kowo trudnym do osiagniecia tego efektu gdyz nie mozna stosowa¢ dodatkéw zawierajacych wode.
Jak wskazano wczesniej sezamki chtong wode nawet z powietrza. Krusz sezamkowy w kontakcie
z wilgociag staje sie miekki, traci catkowicie swojg chrupkos$¢ a dodatkowo staje sie podatny na niepo-
zadane procesy np. brylenie sie a w efekcie niepozadane twardnienie catego wyrobu.

Przedmiotem wynalazku jest wyrdb sezamkowy w postaci batona lub tabliczki, sktadajacy sie
z kruszonych sezamkow o granulacji 3 mm do 7 mm w ilosci 70-30% wagowych sklejonych w catej
masie czekolada z miodem w ilosci 30-70% wagowych, przy czym stosunek czekolady do miodu wy-
nosi od 2:1 do 1:2.

Wyréb korzystnie zawiera w masie dodatek orzechéw.

Wyréb moze dodatkowo by¢ powleczony powierzchniowo czekolada.

Wyréb wedtug wynalazku jako czynnik spajajacy zawiera czekolade i midd.

Przedmiotem wynalazku jest sposdb wytwarzania wyrobu sezamkowego w postaci batona lub
tabliczki, ktory polega na pocieciu sezamkdw do granulacji 3 mm do 7 mm a nastepnie 70-30% wa-
gowych kruszu sezamkowego z ewentualnym dodatkiem orzechéw miesza sie z 30-70% wagowych
uprzednio wykonszowanej, diugotrwale i intensywnie mieszanej ptynnej czekolady z miodem, przy
czym stosunek czekolady do miodu wynosi od 2:1 do 1:2. Mieszanie potgczone jest z przerzucaniem
ptynnej masy czekolady z miodem w temperaturze 45-55°C. Skiadniki doktadnie miesza sie czesto
zmieniajac kierunek i czestotliwos¢ mieszania. Po doktadnym wymieszaniu i uzyskaniu jednolitej masy
formuje sie film wyrobu sezamkowego. Uzyskany ciagty film dozuje sie do urzadzenia formujacego
0 nastepujacych parametrach technologicznych:

- temperatura watkéw 20-50°C, korzystnie 30°C,

— szerokosc¢ szczeliny formowania 4 cm z tolerancja +/-1 cm,
— wysokos¢ szczeliny formowania 10-20 mm,

- predkos¢ przesuwu filmu 0,8—-1,2 m/s z tolerancjag +/-0,3 cm.

Uzyskana uformowana mase po rownomiernym utozeniu na tasmie schtadza sie do temperatu-
ry 8—14°C, korzystnie 10°C, po czym tnie podtuznie i poprzecznie do wielkosci koncowej wyrobu.

Koncowy wyréb mozna dodatkowo powlec powierzchniowo czekolada.

Uzyskano wyrob, ktory mimo iz miéd zawiera okoto 16% wody, nie traci swojej chrupkosci a po-
nadto jest mozliwy do otrzymania przemystowa metoda tworzenia filmu. Jest mozliwym, ze woda za-
warta w miodzie tworzy z tluszczami zawartymi w czekoladzie emulsje, ktdéra nieoczekiwanie zabez-
piecza sezamki przed niepozadanym dziataniem wody. Ponadto czekolada nie zastyga zbyt wczeénie
na tasmie produkcyjnej a to pozwala na uzyskanie filmu, nadajacego sie do pociecia na pozadane
ksztatty. Uzyskany wyréb jest elastyczny do konca jego okresu przydatnosci.

W konsekwencji stosowania sposobu wedtug wynalazku uzyskuje sie wyrdb sezamkowy z po-
wstrzymanym procesem migracji ttuszczu inaczej zwanego wada w postaci ,kwiatu ttuszczowego”,
wplywajacego na pogorszenie walorow wizualnych i sensorycznych. Korzystnymi cechami sa takze
o wiele bezpieczniejszy, tatwiejszy i wygodniejszy do spozycia produkt dla osdb, ktére moga miec
problemy ze spozywaniem twardych artykutdw spozywczych. Wyréb w trakcie konsumpcji nie roz-
puszcza sie w dtoni, ma twardo$¢ akceptowalna dla osdb starszych i nie tamie sie na mate, twarde
i ostre kawatki a wiec jest bezpieczny dla dzieci. Rbwnoczesnie posiada wszelkie walory smakowe
i nie posiada zadnych dodatkéw spajajacych. Istotna cecha wyrobu jest to, ze mimo dodania miodu,
ktory zawiera okoto 16% wagowych wody, sezamki w wyrobie nie staja sie miekkie a wyréb nabiera
elastycznosci zaréwno w procesie wytwarzania jak i przechowywania do 12 miesiecy.

Przyktad 1. Wyréb sezamkowy w postaci batona sktada sie z kruszonych sezamkdéw
o granulacji 4 mm w ilosci 65% wagowych i sklejony jest w catej masie czekolada z miodem pszczelim
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wielokwiatowym w ilosci 30% wagowych, przy czym stosunek czekolady do miodu wynosi jak 1:1.
Wyrob zawiera w masie dodatek 5% wagowych orzechéw.

Przyktad 2. Otrzymano analogiczny wyrob jak w przyktadzie 1, przy czym wyrdb ma postac
tabliczki i sktada sie z kruszonych sezamkow o granulacji 6 mm w ilosci 30% wagowych i sklejony jest
w catej masie czekolada z miodem pszczelim lipowym w ilosci 65% wagowych, przy czym stosunek
czekolady do miodu wynosi jak 1,5:2. Wyrob zawiera w masie dodatek 5% wagowych orzechow i jest
powierzchniowo powleczony czekolada.

Przyktad 3. Pocieto sezamki do granulacji 5 mm a nastepnie 65% wagowych kruszu se-
zamkowego z dodatkiem 5% wagowych orzechow miesza sie z 30% wagowych uprzednio wykonszo-
wanej, dtugotrwale i intensywnie mieszanej ptynnej czekolady z miodem pszczelim wielokwiatowym,
przy czym stosunek czekolady do miodu wynosi jak 1:1. Mieszanie potaczone jest z przerzucaniem
ptynnej masy czekolady w temperaturze 45-55°C. Skfadniki doktadnie miesza sie czesto zmieniajac
kierunek i czestotliwo$¢ mieszania. Po doktadnym wymieszaniu i uzyskaniu jednolitej masy formuje
sie film wyrobu sezamkowego. Uzyskany ciagty film dozuje sie do urzadzenia formujacego o nastepu-
jacych parametrach technologicznych:

— temperatura watkéw 30°C,

— szerokosc¢ szczeliny formowania 4 cm z tolerancja +/-1 cm,
— wysokos¢ szczeliny formowania 10-20 mm,

— predkos¢ przesuwu filmu 1 m/s z tolerancja +/-0,3 cm.

Uzyskana uformowana mase po rownomiernym utozeniu na tasmie schtadza sie do temperatu-
ry 10°C, po czym tnie podtuznie i poprzecznie do wielkosci koncowej wyrobu, ktéry mozna dodatkowo
powlec powierzchniowo czekolada.

Zastrzezenia patentowe

1. Wyrdb sezamkowy w postaci batona lub tabliczki, znamienny tym, ze sktada sie z kruszo-
nych sezamkow o granulacji 3 mm do 7 mm w ilosci 70-30% wagowych sklejonych w catej
masie czekolada i miodem w ilosci 30-70% wagowych, przy czym stosunek czekolady
do miodu wynosi jak 2:1 do 1:2.
Wyrdb wedtug zastrz. 1, znamienny tym, ze zawiera dodatek orzechéw.
Wyrdb wedtug zastrz. 1 albo 2, znamienny tym, ze powleczony jest powierzchniowo czeko-
lada.
4. Sposéb wytwarzania wyrobu sezamkowego w postaci batona lub tabliczki, znamienny
tym, ze tnie sie sezamki do granulacji 3 mm do 7 mm a nastepnie 70-30% wagowych kru-
szu sezamkowego z ewentualnym dodatkiem orzechow miesza sie z 30—-70% wagowych
uprzednio wykonszowanej, dtugotrwale i intensywnie mieszanej ptynnej czekolady z mio-
dem, przy czym stosunek czekolady do miodu wynosi jak 2:1 do 1:2, a mieszanie potaczo-
ne jest z przerzucaniem ptynnej masy czekolady w temperaturze 45-55°C, sktadniki do-
kladnie miesza sie czesto zmieniajac kierunek i czestotliwos¢ mieszania i po doktadnym
wymieszaniu i uzyskaniu jednolitej masy formuje sie film wyrobu sezamkowego a nastep-
nie uzyskany ciagty film dozuje sie do urzadzenia formujacego o nastepujacych parame-
trach technologicznych:

— temperatura watkow 20-50°C,

— szerokosc¢ szczeliny formowania 4 cm z tolerancja +/-1 cm,

— wysokos¢ szczeliny formowania 10—-20 mm,

— predkos¢ przesuwu filmu 0,8—1,2 m/s z tolerancja +/-0,3 cm a uzyskang uformowang ma-
se po rownomiernym utozeniu na tasmie schiadza sie do temperatury 8—14°C, po czym
tnie podtuznie i poprzecznie do wielkosci koricowej wyrobu.

Sposob wedtug zastrz. 4, znamienny tym, ze temperatura watkow wynosi 30°C.

Sposob wedtug zastrz. 4, znamienny tym, ze uzyskana uformowana mase po rownomier-

nym utozeniu na tasmie schtadza sie do temperatury 10°C.

7. Sposob wedtug zastrz. 4, znamienny tym, Zze wyrob pokrywa sie powierzchniowo czekolada.
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