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Przedmiotem wynalazku jest sposob wytwarzania
srodka spozywczego zawierajgcego jadalne wldkna
sztuczne.

W zwigzku ze wzrostem zaludnienia zwieksza sig
potrzeba znalezienia nowych Zrédel zywnosci, ktore
umozliwialyby dostarczenie ludziom potrzebnych
Srodkéw spozywczych.

Problem ten usilowano rozwigza¢ w rézny sposoéb.
I tak np. w celu pokrycia zapotrzebowania na pro-
teiny, rozwiniebo hodowle soi, uzyskiwano protei-
ny z pozostaloSci po destylacji ropy naftowej za
pomocg mikroorganizméw, z naturalnego lub hodo-
wianego planktonu.

Otrzymane w ten sposdb substancje odzywcze,
jak réwniez niektore konwencjonalne $rodki spo-
zywcze majg te wade, ze przewaznie wymagaja
uzupelnienia innymi substancjami odzywczymi, a
poza tym z powodu swej budowy, smaku lub za-
pachu nie odpowiadajg wymaganiom ludzi, na przy-
klad nie nadajg sie do zucia podczas jedzenia, nie
maja apetycznego wygladu lub ze wzgledu na przy-
zwyczajenia zywno$ciowe pewnych narodowosci. Z
tego wzgledu zaistnial problem wytworzenia nie
tylko mieszanek skladajgcych sie¢ z roéznorodnych
wzajemnie uzupelniajgcych sie substancji spozyw-
czych, lecz réwniez nadania tym mieszankom po-
staci i budowy, odpowiadajgcych potrzebom i przy-
zwyczajeniom odzywczym ludzi.

W tym celu proponowano miedzy innymi stoso-
wanie odpowiednich substancji spozywczych takich,
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jak na przyklad proteiny ro§linne, nie w postaci
papki lub ciasta, lecz w postaci wldékien przedzo-
nych w znany sposéb. Wiékna te lgczono nastep-
nie z jadalnymi $rodkami wigzacymi, tworzgce, na
przyktad, namiastke miesa. W obszernej literaturze
patentowej opisano wyczerpujgco dobér produktéw
wyjsciowych, ich obrébke i nawet sposéb wytwa-
rzania wtdkien, jednak dotychczas nie poruszono
kwestii dotyczacej znaczenia ksztattu przekroju tych
wlokien.

Znane jest np. z opisu patentowego NRF nr
883 997 wytwarzanie pelnych wiokien z substancji
biatkowych, przy czym S$rodki odzywecze, smakowe
itp. wprowadza sie do Srodka wigzacego wldkna lub
do masy zalewowej. Wskutek nieréwnomiernego
rozprowadzenia tych dodatkéw, nie odpowiadaja
one w pelni wymaganiom stawianym tego typu ar-
tykulom spozywczym.

Opis patentowy NRF nr 598 862 podaje otrzymy-
wanie metodg przedzenia wyrobéw odpowiednich
do stosowania w dziedzinie $rodkéw spozywezych
w postaci pustego wewnatrz weza. Wyroby te znaj-
dujg zastosowanie jako blony do kielbas lub innych
artykuléw spozywezych. Mozno$é stosowania ich
wiec jest ograniczona.

Wynalazek eliminuje te niedogodnosci. Stwierdzo-
no, ze problem dostarczenia $rodka spozywczego,
zawierajacego jadalne widkna sztuczne, wolnego od
wad znanych tego typu $rodké6w, mozna rozwigzaé
wykorzystujac znane z opisé6w patentowych NRF nr
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nr 846148, 1047984, 1115689, 1152219, 1168 603,
1169 609, 1173 410 i 1180 482 metody przedzenia teks-
tylnych widkien wewnatrz pustych, o bardzo mailej
$rednicy. Wytwiorzone z odpowiednich do przedze-
nia §rodkéw zywnosciowych tego rodzaju wiékna
wewnatrz puste, po wypelnieniu lgczy sie z soba
luzno beazposrednio lub za pomocg innej jadalnej
substancji.

Przedmiotem wynalazku jest wiec spos6b wytwa-
rzania §rodkéw spozywezych, zawierajacych jadal-
ne wiékna, polegajacy na tym, ze z jadalnych, od-
powiednich do przedzenia produktéw, takich jak

- karboksymetyloceluloza, metyloceluloza  lub subs-
tancja odzywcza, zwlaszcza proteina, pochodzenia
roSlinnego lub zwierzecego, wielocukry lub tluszcz
utwardzony, przedzie sie wildkna wewnagtrz puste,
ktére w trakcie wytwarzania ich wypelnia sie co
najmniej czeSciowo dalsza substancja jadalna, taka
jak Srodek odzywiczy, spozywczy, smakowy i/albo
produkt farmaceutyczny i co najmniej czgsciowo
wypelnione wldékna lgczy sie luZzno bezposrednio lub
za pomocg jadalnych srodkéw wigzgcych lub masy
zalewowej, jak biatko kurze, alkoholowy roztwoér
biatka, rozbwér skrobi lub galareta z zelatyny.

Wynalazek umozliwia napelnianie w tnakcie wy-
twarzania wewnatrz pustych wtdékien substancjami
odzywczymi ulegajgcymi latwo zepsuciu, gdyz korice
tych wldkien mozna zamykaé, tworzac rodzaj ste-
rylnego opakowania. Mozna réwniez jako wypelnie-
nie wewnairz pustych wildkien stosowaé trudno
strawne substancje, poniewaz widkna ulegajg roz-
ktadowi w ukladzie trawiennym pod wplywem
sokéw zolgdka i jelit, przez co powstaje duza
powierzchnia zetkniecia tych substanoji z sokami
trawiennymi. Jako wypelnienie wlékien mozna sto-
sowaé rowniez- ciekle lub pélciekle substancje, np.
olej, przy czym produkty konicowe nie tracg charak-
teru stalych Srodkéw spozywiczych.

Tego rodzaju mozliwosci nie dostarcza sposéb
wedlug opisu patentowego NRF nr 883 997, z przy-
czyn wyzej juz wspomnianych. Ponadto sposéb we-
diug wynalazku umozliwia wprowadzanie do wio-
kien wewnatrz pustych jako wypelnienia substancji
bardzo warto$ciowych, jako budulec dla organizmu,
czesto o smaku nieodpowiadajgcym wymaganiom
lub substancji cieklych, w stosunkowo duzych ilo$-
ciach, bez ujemnego wplywu na wyglad produktu
koricowego i jego wlasnosci przyswajania i sma-
kowe. Wykorzystanie tego rodzaju warto$ciowych
dodatké6w nie jest mozliwe w znanych metodach
wybtwarzania érodkéw spozywczych.

Wytworzone sposobem wedlug wynalazku wlékna
wewngtrz puste mogg sie wiec skladaé nie tylko
z niestrawnej, jadalnej, zdolnej do przedzenia subs-
tancji, jak metyloceluloza lub karboksymetylocelu-
loza, lecz takze ze strawnej, jadalnej, zdolnej do
przedzenia substancji, jak np. proteina pochodzenia
roslinnego lub zwierzecego, jak proteina sojowa lub
zelatyna, wielocukry, jak cukier, lub ekstrakty kwa-
su alginowego lub alginianéw, tluszcz utwardzony,
a takZe z lgczonych $rodkéw odzywezych, jak mie-
szanina oukru i glikozy, mieszanina cukru i biatka,
ciasta makaronowego lub czekolady.

Widkna puste wewngtrz i ewentualnie wigzki
takich wldkien przedzie si¢ w znany sposéb, korzy-
stnie przy zastosowaniu dysz przedzalniczych, ewen-
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tualme dysz o wielu otworach opisanych w Wyzea"
wymienionych opisach patentowych, przy czym
technike przedzenia dostosuje sie do rodzaju jadal-
nej substancji uzytej do wytwarzania wildkien. Na
przyktad tluszcze utwardzane, cukier, czekolade, Ze-
latyne i podobne przerabia sie w pozgdang postaé
wewngtrz pustych ‘widkien przez przedzeme po
uprzednim stopieniu. Substancje bialkowe: rozpusz-
cza sie za pomocy alkalii i przedzie w kwasnej ka-
pieli koagulujacej, przy czym nie stosuje sie¢ trakto-
wania formaldehydem, jak przy wytwarzaniu teks-
tylnych widkien przedzalniczych. W innych przy-
padkach stosuje sie sposéb suchego przqdzema lub
przedzemia z koagulacja cieplna.

Wldékna wytworzone sposobem wedlug wyma’laztku
sa, jak juz wyzej wspomniano, wypelnione co naj-
mniej cze$ciowo inng substancja jadalng. Wypel-
nianie przeprowadza sie korzystnie w czasie wy-
twarzania wldkien, na przyklad za pomocg dysz
mieszanych, opisanych w opisie patentowym NRF
nr 1115689. Srodki wypelniajgce ciekle, lub dajace
sie przeprowadzi¢ w stan ciekly mogg byé réw-
niez wprowadzone pdzniej do pustych wewngtrz
wildkien, w razie potrzeby pod ci$nieniem.

Jako $rodki wypelniajace stosuje sie zwlaszcza
substancje odzywcze, uzywki i substancje smakowe
lub ich mieszaniny w postaci cieklej, piankowej,
ciastowatej lub rozpuszczonej, w postaci stalej, zdol-
nej do topienia sie takie, jak na przyklad ttuszcze,
oleje, roztwory cukru, syropy, roztwory alkoholowe,
soki owocowe, soki jarzynowe, przeciery jarzynowe,
mieko, wyroby z mileka, jak jogurt i temu podobne,
ekstrakty stodowe, koncentraty witaminowe, wita-
miny, tran, korzenie, zawiesiny korzeni, napary, jak
kawa itp. oraz produkty farmaceutyczne, jak olej
rycynowy i inne.

Przy stosowaniu materialéw wypelniajgcych cie-
klyich lub niskotopliwych, zamyka sie konce wypel-
nionych wlékien przez zatopienie lub naniesienie
specjalnej warstwy pokrywajgcej, tak zwanej masy
zalewowej.

Rozlgczne polgczenie widkien w wigzki lub klebki
przeprowadza sie przez zalanie lub przez sklejenie
wldkien tylko w miejscach ich zetkniecia ze soba.
Polgczenie bezpo$rednio polega na sklejeniu wio6-
kien bez uzycia specjalnego $rodka wigzacego, na
przyklad przez wykorzystanie przyczepnosci wyste-
pujacej w trakcie wytwarzania wildkien. Pod okre-
$leniem rozlgczne rozumie sie takie polaczenie, kt6-
re moze byé rozerwane przy zuciu podczas jedze-
nia.

Substancja zalewajgca moze byé zwarta lub pian-
kowa. Jako tego rodzaju substancje nadajg sie
zwlaszcza masy tluszczowe, czekolada i inne subs-
tancje, ktére latwo ulegajg roztopieniu i ponownie
zastygaja lub takie, z ktérych mozna wytworzyé
stosunkowo sztywng piane. Zalewanie przeprowadza
sie, na przyklad przez zanurzenie wigzki lub kleb-
ka wldkien do roztopionej lub spienionej masy za-
lewowej i nastepnie pozostawienie do zastygniecia
lub w jakikolwiek inny odpowiedni sposdb.

Jako $rodki wigzgce do posredniego sklejania
wldkien stosuje sie takie same $rodki, jak do zale-
wania, zwlaszcza takie substancje jadalne, ktére
koagulujg sie lub twardniejg przy suszeniu, jak na
przyklad bialko kurze, alkoholowe roztwory bialka,
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roztwory skrobi lub galareta zelatynowa. Substancje
te naklada sie na wiékma cienkg warstwa, na przy-
klad przeprowadzajac wldkna przez odpowiednig
kapiel. Warstwa srodka wigzgcego sluzgca do skle-
jania, moze byé réwniez wytwarzana bezposrednio
razem z wldknem przez zastosowanie dysz fniesza-
nych, opisanych na przyklad w opisie patentowym
NRF nr 1115689, co daje te korzysé, ze mozna
u‘zyékaé pozadang grubo$§é warstwy ze znaczng do-
kladnoscig. Srodki spozywcze mozna wytwarzaé
réwniez wé_dlug wynalazku w jednym procesie prze-
dzenia przy zaétosowam‘lu zespolu . odpowiednich
trc’)jls‘kladniik@wych dysz mieszanych.

Powleczone widkna skleja si¢ w zgdany produkt
przez zwiniecie ich w wigzki lub kiebki, w zalezno_
$ci od rodzaju masy klejacej, ewentualnie podczas
chlodzenia, ogrzewania lub suszenia. Poniewaz wlé-
kna sg w zasadzie wybworzone juz w postaci wig-
zek, sklejanie tych wigzek moze byé przeprowadza-
ne podczas procesu przedzenia.

W1iékna mozna laczy¢é w jedng calo$é, w tak zwa-
ne zwykle (normalne) lub bardzo zwarte opakowa-
nie, réznigce sie iloSciag wldkien sagsiadujgcych (li-
nia styku) oraz ksztaltem wolnych klinowatych
przestrzeni miedzy widknami. Jezeli widkna stykaja
sie, a wolna przestrzen jest wypelniona masg zale-
wowa, stosunek objetosciowy miedzy ta masg.i wy-
pelnionymi wldknami wynosi, na przykiad 1 : 3,6,
w przypadku opakowania zwyktlego, lub 1 : 9,8 przy
upakowaniu zwartym. ,

Poniewaz mie jest konieczne, aby wtdkna stykaly
sie bezposrednio za§ do zalewania stosuje sie réw-
niez piane, ilo§¢ masy zalewiowej mozna zwiekszac
lub zmniejszaé. Poszczegélne wildkna lub wigzki
wildkien mogg byé réwniez sklebione, przy czym w
takim przypadku zwarto$é upakowania na og6t
zmniejisza sie¢ i jest bardziej zmienna niz przy upo-
rzgdkowanych widknach. Naturalnie moZliwe jest
stosowanie form posrednich miedzy uporzadkowa-
nymi wigzZkami i nieuporzadkowanymi kiebkami.
Mozna réwniez stosowaé widékna ciete.

Material na wldkna wewnatrz puste, zawartg w
wléknach substancje wypelniajgcg i substancje wig-
z3cg mozna dostosowywaé odpowiednio pod wzgle-
dem wlasciwosci odzywiczych, smakowych, mecha-
nicznych, chemiczno-fizyecznych i fizjologicznych.
Przez odpowiednie kombinacje osigga sie rézmego
rodzaju efekty. Procz wyzej wymienionych $rodkéw
spozywiczych o skladzie i strukturze podobnych do
‘miegsa, mozna przetwarza¢ w stalg i mechanicznie
trwala postaé¢ réwmiez i ciekle, papkowate, pianko-
we lub niskotopliwe Srodki odzywcze lub uzywki
i napoje, stosujac je jakio substancje wypelniajace
i ewentualnie zamykajace konce wldkien. Wskutek
tego zbedne jest stosowanie nieprzepuszczalnych
opakowan o ustalonym ksztalcie. Ponadto chroni to
réwniez wrazliwe na dzialanie tlenu atmosferyczne-
g0 lub na inne wplywy atmosferyczne substancje
takie, jak na przyklad podatne na jelczenie tlusz-
cze i oleje o duzej zawartodci nienasyconych kwa-
sow tluszczowych.

Substancje o nieprzyjemnym smaku, takie jak
tran lub lekarstwa mozna stosowaé jako wypelnia-
nie wlokien wytworzonych z materialu poprawia-
Jjacego smak, np. z przedzonego ze stopionego cu-
kru, lub z materialu odpornego na rozgryzanie, roz-
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puszczajgcego sie dopiero w zoladku i jelitach.
Z drugiej strony mozna stosowal substancje wy-
pelniajgce o przyjemnym smaku, ktére uwalniajg
si¢’ przy rozgryzamiu i zuciu i pokrywaja mdly lub
zrzykry smak innych skitadnikéw.

Na og6l -stala struktura S$rodkéw spoZywczych
otrzymywanych sposobem wedlug wynalazku po-
chodzi przede weszystkim stad, ze widkna sg w
postaci wiazek lub kiebkéw, co réwniez daje przy-
jemne wrazenie przy zuciu.

W przypadku widkien o stosunkowo matej trwa-
losci, na przyklad wytworzonych z tluszczé6w ubwar-
dzonych, duzy wplyw na zwigkszenie zdolnosci ze-
stalania majg substancje wypelniajgce i odpo-
wiednia masa zalewowa. W zalezno$ci od ciggliwo-
Soi lub wytrzymalosci na ciecie wldkien beda one
przy zuciu albo tylko rozrywane, albo tez rozdrob-
nione. Na ogél jest pozadane, aby dawaly sie roz-
gryzaé przy pewnym oporze.

W szczegdlnych przypadkach mogg byé réwniez
korzystne widkna, ktére pozostaja nienaruszone, na
przyklad takie, ktére zawierajg substancje wpraw-
dzie pozyteczne lecz o nieprzyjemnym smaku.

Przez zmiane Sredmicy i grubosdi Scianek pustych
wewnatrz widkien, w zakresie wyznaczonym przez
stosowane dysze, opisane w opisach patentowych
NRF nr 1047984 i nr 1115689, oraz przez zmiane
zwarboéci upakowania wigzek lub klebkéw widkien,
mozna réwniez zmienia¢ w szerokich granicach sto-
sunek ilosciowy dwoéch lub trzech skladnikéw Srod-
kow odzywczych wytwarzanych sposobem wedlug
wynalazku i po ustaleniu tego stosunku, trwale go
utrzymywaé. Srednica zewmetrzna wewnatrz pu-
stych wldkien wynosi 0,05 — 2 mm, grubo§é¢ Scianek
wynosi okolo 1/100 — 1/3 $rednicy. Przy malej
grubosci Scianek stosunek objetoSciowy materiatu
wléknistego do materialu wypelniajgcego wynosi
1 : 10, z czego wynika, Zze jako material wldkmisty
mozna réwniez stosowaé substancje nie ulegajace
strawieniu przez czlowieka, takie jak celuloza lub
jej pochodne, ktére jako material balastowy zosta-
ja wydzielone z kalem, tak zresztg jak i pewme
skladniki naturalne $rodkéw spozywiczych (przy
czym te nie strawione czesci majg pewne znaczenie
W procesie trawienia).

Pod okresleniem substancje jadalne rozumie sie
nie tylko wladciwe substancje spozywcze, lecz réw-
niez wszystkie substancje, ktére mogg byé bez
szkody dla zdrowia przyjmowane doustnie.

Précz wyzej wymienionych korzysei, srodki wy-
tworzone sposobem wedlug wynalazku, ze wzgleQu
na bardzo duzy wspélczynnik podzialu sg latwo-
strawne. Wilasciwos$¢ te mozna jeszcze zwiekszyé
przez wyeliminowanie pustych pizestrzeni wewngtrz
i/albo zewnatrz widkien, co ulatwia sokom trawien-
nym dostep na duzej przestrzeni.

Nizej podany przyklad wyjaénia blizej wyna-
lazek. W przykladzie tym omawia sie wytwarzanie
Srodka spozywiczego, zawierajacego trzy zasadnicze
skladniki pozywienia dla ludzi, to jest biatko, ttuszcz
i weglowodany w wywazonym fizjologicznie sto-
sunku iloSciowym. Przyjeto strukiure wigzek wié-
kien polgczonych masa zalewowa z normmalnym
upakowaniem stykajacych sie widkien. Widkna
skladajg si¢ z bialka, mase wypelniajaca stanowig
weglowodany, za$ masa zalewowa jest z tluszezu.
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Tloéé ttuszczu w érodku odzywcezym, przy dowol-

nej $rednicy pustego wewmngtrz widkna, wymosi:

21,59, objetosciowych, ilosé protein — 17,0% obje-
tosciowych, za§ weglowodanéw — 61,59, objetos-
ciowych. Przy dowolnej $rednicy wlékna osigga sie
to, jezeli stosunek calkowitej Srednicy widkien we-
wnatrz pustych do grubosci ich S$cianek wynosi
1 : 0,068 mm. Jezeli calkowita $rednica pustych
wewnatrz widkien wynosi 1,0 mm, co przy dobra-
nym rozmieszcezeniu daje wigzki o 100 pustych
wléknach na cm2, to grubo§é Scianek widkien po-
winna wynosi¢ wiec 0,058 mm. Na podstawie po-
wyzszych - zalozen wytwarza sie S$rodek spozywczy
w nastepujacy sposéb:

Przyklad (A). 100 g wyosobnionej proteiny
sojowei homogenizuje sie w 900 g wody w tem-
peraturze 20°C, po czym ogrzewa sie do temperatu-
ry 55 — 60°C w kapieli wodnej, (B) nastepnie do-
daje sie 40 ml 5%, roztworu wodorotlenku sodowe-
go i miesza w ciggu 30 minut w temperaturze 55 —
60°C, 200 g kazeiny specznia sie w 994 g wody w
temperaturze 20°C. Po 30 minutach dodaje si¢ pod-
czas mieszania 126 g 5%-owego roztworu wodoro-
tlenku sodowego i ogrzewa w kapieli wodnej w tem.
peraturze 55 — 60°C w ciggu 30 minut. Do roztworu
dodaje sie 56 g roztopionego tluszczu arachidowego
(temperatura topnienia 34°C) i miesza przez dal-
szych 15 minut. (C) 900 g roztworu proteiny sojo-
wej o wartoSci pH .11,50 dodaje sie do 225 g roz-
tworu kazeiny (B) o wartosci pH 6,90 i miesza w
ciggu 30 minut w temperaturze 55°C.

Otrzymany w ten sposéb rozwtér przedny filtruje
si¢, odpowietrza i poddaje dojrzewaniu dla polep-
szenia przedzalnosci. Warto§¢ pH roztworu prze-
dnego wynosi 9,80, lepko$é 4,3 puaza. (D) 500 g
skrobi ziemniaczanej rozklada sie czesciowo w wo-
dzie o zawartosci 0,19, amylazy, po czym sgczy i
odpowietrza.

(E) Dla otrzymania wypelnionych wldkien prze-
dzie sie roztwér przedny (C) w postaci pustych
wewnagtrz wldkien i zawierajgcg weglowodany za-
wiesine (D) jako wypelnienie, w agregacie dyszo-
wym, w kapieli koagulacyjnej. Widkna nawija sie
przy rozcigganiu. Kapiel koagulacyjna zawiera 2%,
kwasu spozywczego, na przyklad kwasu octowego
i 10% chlorku sodowego. W celu zwiekszenia roz-
ciggliwosci widkien, kapiel koagulacyijng ogrzewa
sie do temperatury 40 — 50°C.

Otrzymang przedze doprowadza sie do wartosci
pH 5 — 6 za pomocg wodorotlenku sodowego, suszy
i pozostawia w. chiodnym roztworze wodorotlenku
sodowego do. dalszej obrébki. (F) Przed dalszg ob-
rébka wiékna uwalnia sie od roztworu przez odwi-
rowanie. 465 g wilgotnych wlokien nasyca sie do-
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kladnie Srodkiem wigzacym, skladajacym si¢ z za-
wiesiny 200 g wody, 35 g albuminy z ]atha 100 g
ttuszczu arachidowego, 35 g hy\dmoﬂnzarbu roslmnego,
5 g glutaminianu sodowego i z barwnmta pozosta-
wiajac je az do odciekmiecia nadmiaru tego $rodka.
Masg z wldkien i $§rodka wigZacego ogrzewa sie¢ W
zakrytym naczyniu w ciggu 1 godziny w temperatu-
rze 90 — 95°C, po czym ochladza sie jg i kraje
na zimno w plastry grubosci 2 mm,. Dla zakonser-
wowania plastry te mozna wysuszyé w prézni lub
na powietrzu w umiarkowanej temperaturze, daja
si¢ one latwo ponownie nasyca¢ wodg. W ten spo-
sob otrzymuje sie produkt podobny do suszonego
miesa pod wzgledem konsystencji i wrazenia odno-
szanego przy gryzeniu. Smak tego produktu mozZna
dowolnie zmieniaé przez dodawanie odpowiednich
przypraw.

Jezeli surowg mase umiesci sie w sterylizowanym
zbiorniku mozna jg w nim ogrzewaé i przerabiaé
na rodzaj konserwy miesnej.

Mase przedng wybworzong w sposGb opisany pod
A, B i C mozna zastgpi¢ réwniez masg zawierajgca
tylko proteine roslinng. Bardzo korzystne okazalo
sie zastosowanie roztworu kazeinianu o zawartosci
30 — 40% wagowych kazeiny. Roztwor ten przedzie
sie korzystnie w temperaturze 50 — 60°C.

Zastrzezenia patentowe

1. Sposdb wyttwarzania $rodka spozZywczego, za-
wierajgcego wldixna jadalne, znamienny tym, ze ja-
dalng, zdolng do przedzenia substancje, taka jak
karboksymetyloceluloza, metyloceluloza lub korzy-
stnie substancje odzywczg, zwlaszcza proteine po-
chodzenia roslinnego lub zwierzecego, wielocukry
lub ttuszez utwardzony poddaje sie przedzemiu i po-
wistajgce widkna wewnatrz puste w trakcie ich wy.
twarzania co najmniej czeSciowo wypelnia sie in-
nymi substancjami jadalnymi takimi, jak substan-
cje odzywcze, uzywki, substancje smakowe i/albo
produkty farmaceutyczne, i otrzymane co najmniej
czgSciowo wypelnione widkna, lgczy sie ze sobg luz-
no bezposrednio albo za pomocg jadalnego srodka
wigzgcego lub zalewowego, jak bialko kurze, alko-
holowe roztwory bialka, roztwory skrobi lub gala-
reta z zelatyny.

2. Spos6b wedlug zastrz. 1, znamienny {ym, Zze
jadalny srodek wigzacy stosuje sie do wypelnienia
co najmniej czeSciowo znajdujacych sie miedzy
wildknami przestrzeni.

3. Sposéb wedtug zastrz. 1 i 2, znamienny tym, ze
stosuje sie substancje zwlaszcza do wytwarzania
wlékien wewngtrz pustych, z ktérych co najmniej
cze$é, mimo zZe sa jadalne, mie jest przez organizm
przyswajana.

ZF ,Ruch” W-wa, zam. 266-71, nakl, 230 egz.
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