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Opis wynalazku

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

Choroby kosci, w tym przede wszystkim osteoporoza, sa powaznym wyzwaniem dla zdrowia
publicznego, gdyz dotykaja one ponad 200 min oséb na swiecie. Osteoporoza jest uktadowa cho-
roba szkieletu, charakteryzujaca sie niska masa kosci, wzmozong tamliwoscig kosci i ztamaniami.
Jako czynniki ryzyka rozwoju osteoporozy wymienia sie m.in. niewtadciwy sposob zywienia, niska
aktywnos¢ fizyczna oraz wspdtistniejace choroby. Uwaza sie, ze odpowiednio zbilansowana dieta
moze wspomagac profilaktyke i hamowanie jej rozwoju. Wérod zalecen zywieniowych wymienia sie
przede wszystkim odpowiednie pokrycie zapotrzebowania na sktadniki mineralne w tym Ca, ktory
jest kluczowy, poniewaz jest on sktadnikiem budujgcym szkielet cztowieka. Jednoczesnie potwier-
dza sie korzystne dziatanie zwiazkéw o wtasciwosciach antyoksydacyjnych, szczegdlnie karoteno-
idow i flawonoidow zawartych w dyni jadalnej. Zaobserwowano, ze spozycie karotenoidoéw wigze
sie ze zwiekszeniem zawartosci mineralnej kosci oraz gestosci mineralnej kosci, co wptywa na ob-
nizenie ryzyka wystapienia osteoporozy i osteopenii. Stwierdzono, ze powszechnie wystepujaca
niska podaz wapnia w diecie stwarza koniecznos¢ poszukiwania rozwigzan, majacych na celu
zwiekszenie jego spozycia. Dlatego tez projektowanie skfadnikéw zywnosci o ukierunkowanych
wiasciwosciach prozdrowotnych, uzupetniajacej obecne wsrdd spoteczenstwa niedobory pokar-
mowe jest szczegdlnie pozadane.

Jednym ze sposobdéw umozliwiajacych kreowanie nowych produktéw spozywczych oraz
wzbogacania zywnosci jest proces odwadniania osmotycznego, ktérego potencjat polega na moz-
liwosci wprowadzania do wybranego surowca sktadnikéw pokarmowych, ktérych spozycie w diecie
populacji jest niedostateczne (m.in. Ca). Modyfikacje wartosci odzywczej nowych produktéw mozna
osiagnac poprzez wprowadzanie dodatkowych zwigzkdéw do roztwordw hipertonicznych, ktére beda
wnika¢ do odwadnianego materiatu wraz z substancjami osmotycznie aktywnymi. Dodatkowo
w trakcie procesu odwadniania osmotycznego, mozna wprowadzi¢ do tkanki roslinnej wiele sub-
stancji poprawiajacych jakos¢ sensoryczna i odzywcza produktow.

Dynia (Cucurbita L.) jest rosling uprawiana powszechnie w Europie, tatwo dostepna i tania,
bedaca niedocenianym zrddtem zwigzkdw o wysokiej aktywnosci biologicznej. Posiada wiele sktad-
nikow i substancji o dziataniu prozdrowotnym, ktorych wtasciwosci wykorzystywane byty od wielu
lat w medycynie ludowej. Oprocz witamin i B-karotenu, zawiera zwiazki mineralne i btonnik pokar-
mowy. Obecnos¢ karotenoidow (m.in. a-karotenu, B-karotenu, zeaksantyny, czy luteiny), a takze
witaminy D w produktach spozywczych wptywa korzystnie na gospodarke mineralng kosci oraz
ograniczenie podatnosci na ztamania i postepowanie osteoporozy. Niewatpliwa zaleta dyni jest jej
trwatos¢ podczas przechowywania oraz tatwosé przetwarzania do réznych postaci kulinarnych. Wa-
lory prozdrowotne migzszu dyni sa zwigzane przede wszystkim z korzystnym wptywem na wydzie-
lanie 26tci, tagodzeniem podraznien przewodu pokarmowego, regenerowaniem watroby oraz obni-
zaniem poziomu glukozy i cholesterolu we krwi. Niekwestionowanym atutem dyni jadalnej jest fakt,
ze moze by¢ wykorzystywana zaréwno jako dodatek wytrawny jak i stodki, dzieki czemu posiada
réoznorodne zastosowanie. Owoc dyni jest ponadto produktem lekkostrawnym i niskokalorycznym,
poniewaz jego warto$¢ energetyczna w 100 g migzszu wynosi 109 kJ czyli okoto 26 kcal.

Z publikacji https://www.zdrowabrzozka.pl/aivar-z-pieczona-dynia-doskonaly/ znana jest re-
ceptura dotyczgca wykonania ajwaru w jakim oprdcz papryki dodaje sie baktazany, cukinie, cebule,
czosnek i dynie hokkaido. Pieczone warzywa mieli sie przez maszynke do miesa lub blenduje.
Zblendowana mase doprawia sie przy pomocy octu jabtkowego, oliwy, stodkiej papryki i pieprzu
cayenne, a takze solg i cukrem kokosowym lub miodem. Przed przetozeniem do stoikéw ajwar na-
lezy zagotowac, a po umieszczeniu w stoikach pasteryzowaé.

Z opisu RS20070062 znany jest takze sposob uzyskiwania ajwaru dla dzieci, w jakim stodkie
papryki (Capsicum annuum) zielone i czerwone piecze sie na patelni, a pomidory (Solanum lyco-
persicum), marchewki (Daucus carota) i jabtka (Pirus malus) piecze sie w piekarniku. Nastepnie
mieli sie drobno i przecedza sie warzywa w mtynku i przelewa do garnka emaliowanego, w ktérym
dodaje sie olej, s6l morska, a nastepnie dusi sie i miesza tyzkg drewniang. Uzyskang mase prze-
ktada sie do stoikdw i sterylizuje w piekarniku przez 25 minut, a nastepnie odwraca i odstawia na
24 godziny.
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Znany jest takze sposdb wytwarzania batonéw owocowo-zbozowych na bazie miazszu dyni
ujawniony w opisie P.418191. W trakcie rozdrabniania czastkom dyni nadaje sie ksztatt prostopa-
dtosciandw o dtugosci bokéw okoto 1-2 cm, natomiast w trakcie suszenia osmotycznego, zanurza
sie czastki dyni w roztworze o temperaturze 40°C, przy czym jako roztwor wykorzystuje sie miesza-
nine hipertoniczna, na bazie wody, o parametrach wody zdatnej do picia, sktadajaca sie z pocho-
dzgcej z cykorii inuliny w ilosci 55%, chlorku sodu w ilosci 0,5% oraz mleczanu zelaza w ilosci 0,5%,
w ktorej czastki dyni moczy sie w czasie 2 godzin. Czastki dyni zanurzonej w roztworze poddaje sie
dziataniu ultradZzwiekow, wykorzystujac do tego celu wanne zaopatrzong w emiter ultradzwiekéw
o czestotliwosci okoto 35 kHz. Proces suszenia czastek dyni metodg mikrofalowo-prézniowa pro-
wadzi sie w komorze suszarki mikrofalowej, wyposazonej w generator mikrofal o mocy 150 W g-1,
przy zastosowaniu temperatury jako czynnika suszgcego 70°C i predkosci przeptywu powietrza
5-8 m « s-1, zachowujac obnizone cisnienie do 8,5 kPa, proces suszenia czgstek dyni do momentu
otrzymania zawartosci wody w przedziale 5,0-7,5%. W trakcie taczenia czastek dyni z pozostatymi
sktadnikami recepturowymi batonéw zachowuje sie procentowy udziat czastek dyni w odniesieniu
do pozostatych sktadnikow recepturowych batonéw w przedziale 20—-40%.

Zastosowanie procesu odwadniania osmotycznego z wykorzystaniem zwiazkow wapnia, przy
jednoczesnym wzbogaceniu tkanki roslinnej jest rozwiazaniem innowacyjnym, pozwalajacym na
opracowanie nowych, atrakcyjnych produktéw spozywczych podwyzszonej wartosci odzywczej.
Dzieki licznym walorom dyni, jako no$nika zwiazkdéw biologicznie aktywnych, stata sie ona dosko-
natym materiatem wzbogacanym. Potaczenie dyni bedacej zrédiem karotenoidéw, wykazujacych
w potaczeniu z wapniem synergistyczne i korzystne dziatanie w zapobieganiu rozwoju osteoporozy
oraz zastosowanie substancji osmotycznej w postaci inuliny (fruktooligosacharydéw) moze stano-
wi¢ dodatkowy atut finalnego produktu spozywczego wspomagajgcego utrzymanie prawidtowe]
struktury kosci. Inulina jest pozyskiwana m.in. z ktaczy topinamburu (Heliantus tuberosus L.) lub
korzeni cykorii (Cichorium intybu L.) i zaliczana jest do sktadnikéw zywnosci okreslanych mianem
prebiotykdw. Wptywa korzystnie na absorpcje wapnia w organizmie, metabolizm lipidéw, sktad mi-
kroflory jelitowej, wykazuje dziatanie hipoglikemiczne, ponadto zmniejsza ryzyko powstawania no-
wotworu okreznicy. Inulina wptywa korzystnie na teksture produktéw i nadaje im lekko stodki smak,
bez obcych posmakoéw, przy niskiej wartosci energetycznej okreslonej na 1,5 kcal/g.

Pasta warzywna typu Ajwar wedtug wynalazku zawiera mieszanine sktadnikéw, tj.: co naj-
mniej jednego rodzaju papryki Swiezej, co najmniej jednego rodzaju baktazana swiezego, co naj-
mniej jednego rodzaju czosnku, co najmniej jednego rodzaju oleju roslinnego, soli i cukru, z jakich
wytworzona jest pasta. Przy czym do sktadnikéw pasty warzywnej dodany jest dodatek funkcjonalny
Zz migzszu dyni w ilosci 10-21% wagowego korzystnie w formie rozdrobnionej, korzystnie w ksztai-
cie kostki, szescianéw albo korzystnie proszku, przy czym dodatek wzbogacony jest o waph. Do-
datek funkcjonalny z migzszu dyni jest uprzednio przetworzony tak, ze ma korzystnie postac
proszku wzbogaconego o wapn w procesie kapieli w roztworze inuliny oraz wapnia i suszenia osmo-
tycznego.

Przy czym sktad ilosciowy pasty jest taki, ze zawiera ona od 53,5 do 46,5% wagowych papryki
Swiezej, od 28 do 32% baktazana, zabki czosnku w ilosci do 1% w postaci zmiazdzonej. Przy czym
sktadniki te sg rozdrobnione do postaci pasty z dodatkiem oleju w ilosci do 2%, soli w ilosci do 1%
i cukru w ilosci do 0,5% a ilo$¢ dodatku funkcjonalnego z dyni wynosi 10-21% wagowych.

Sposob wytwarzania past warzywnych polega na tym, ze w pierwszym kroku $wiezg dynie
poddaje sie procesowi mycia, oczyszczania i obierania ze skéry oraz usuwania czesci zwigzanej
z pestkami. W trakcie rozdrabniania czgstkom migzszu dyni nadaje sie korzystnie ksztatt szescia-
néw, korzystnie o wymiarach nie mniejszych niz 2,0 x 2,0 cm, ktére nastepnie poddaje sie proce-
sowi odwadniania osmotycznego. Nastepnie na bazie wody, o parametrach wody zdatnej do picia,
przygotowuje sie 50% roztwér inuliny o masie 250 g. Do tak sporzadzonego roztworu dodaje sie
wapnh w postaci weglanu wapnia, w ilosci nie mniejszej niz 5% masy roztworu (12,5 g) a nastepnie
miesza do uzyskania jednorodnej mieszaniny. W uzyskanym roztworze wodnym zawierajacym inu-
line i weglan wapnia zanurza sie rozdrobniony migzsz dyni w stosunku wagowym 5:1 (250 g roz-
tworu + 50 g miazszu dyni). Tak przygotowana prébe umieszcza sie w szczelnie zamknietych, ko-
rzystnie szklanych naczyniach, korzystnie o pojemnosci 350 ml, w nagrzanej tazni wodnej i wy-
trzasa. Przy czym najkorzystniejsze warunki wytrzasania to temp. +30°C, 2 h, ciagte wytrzasanie
(150 obrotéw/minute, amplituda drgan — 14 mm). Po zakonczeniu tak przeprowadzonego procesu
dehydratacji osmotycznej usuwa sie roztwor znad migzszu dyni, ktérg dalej poddaje sie saczeniu
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na sgczku 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 25 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 czastek dyni z pozostatymi sktadnikami wzbogacaja-
cymi prowadzi sie do momentu otrzymania zawartosci wody w przedziale 3,5-5%. Po wysuszeniu
miazsz dyni poddaje sie mieleniu na mtynku kriogenicznym, podczas ktérego preparat roslinny
ulega wstepnemu zamrozeniu przez ok 10 minut i utrzymuje w niskiej temperaturze, korzystnie
w temperaturze (-194°C) przez caty cykl mielenia (2—3 min) przy uzyciu rozdrabniacza magnetycz-
nego i czestotliwosci wibracji korzystnie 20-30 HZ. Proces mielenia powtarza sie co najmniej dwu-
krotnie do uzyskania stopnia rozdrobnienia materiatu roslinnego 5-7 um. Otrzymany liofilizat dyni
wzbogaconej w inuline i jony wapnia zawiera 2350 mg Ca na 100 g.

Przy czym korzystnie, gdy rozdrobniony susz migzszu dyni i liofilizaty miazszu dyni, po spo-
rzadzeniu zabezpiecza sie przed dostepem s$wiatta i tlenu (prézniowe opakowanie) i przechowuje
w temperaturze najkorzystniej w temperaturze 5°C + 1°C.

Otrzymany preparat z czgstek dyni taczy sie z pozostatymi sktadnikami recepturowymi pasty
warzywnej zachowujac procentowy udziat czastek dyni wzbogaconej w odniesieniu do pozostatych
sktadnikéw recepturowych pasty w przedziale 10-21%. Rownoczesnie odwaza sie od 53,5 do
46,5% wagowych papryki swiezej, od 28 do 32% baktazana, po czym piecze sie w rozgrzanej ko-
morze pieca do temp. 220°C przez 45 min, nastepnie po ostudzeniu usuwa skérke i oczyszcza
z gniazd nasiennych. Jednoczesnie zgbki czosnku w ilosci 1% obiera sie i miazdzy do postaci pasty.
Po czym tak przygotowane warzywa rozdrabnia sie w blenderze do postaci pasty dodajac olej w ilo-
$ci do 2%, sol w ilosci do 1% i cukier w ilosci do 0,5% oraz uprzednio przygotowang dynie wzboga-
cona w wapn w ilosci 10-21% wagowych, caty czas mieszajgc. Po potaczeniu sktadnikdw i uzyska-
niu jednolitej konsystencji pasty zatrzymuje sie proces, po czym paste przektada do szklanych sto-
ikéw z zakretka, po czym poddaje pasteryzacji w 85°C przez 25 minut. Przy czym korzystnie, gdy
rozdrobniona paste po przyrzadzeniu, zapakowaniu i pasteryzacji zabezpiecza sie przed dostepem
Swiatta i przechowuje w temperaturze 7°C + 1°C.

Szczegotowy sktad surowcowy pasty warzywnej wedtug wynalazku w korzystnym przyktadzie
wykonania przedstawia tabela:

Rodzaj Gramatura [g]
Sktadniki
produktu 1 1
papryka swieza czerwona 53,5 46,5
< %) baklazan swiezy 32 28
s 2 .- _
£ gb Q sol niskosodowa 1 1
2, 8 = :
5 3 3 cukicr 0,5 0,5
= —
s 5 5 [o 2 2
& = °
a8 czosnek 1 1
=)
~ dynia wzbogacona (proszek) 10 21

I - produkt bedacy zrédtem wapnia; I1 — produkt zawierajacy wysoka zawartos¢ wapnia

Parametry organoleptyczne pasty wedtug wynalazku poddano ocenie poréwnawczej po sporza-
dzeniu past kontrolnych (z dyni liofilizowanej niewzbogaconej w Ca) oraz past opisanych w przyktadach
(pasta | i Il), a wyniki przeprowadzonej analizy przedstawiono w ponizszej tabeli. Oceny wyréznikow
jakoséci past dokonano na niestrukturyzowanej skali liniowej, przy maksymailnej nocie 10 punktéw i mi-
nimalnej 0 punktow.
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Z dodatkiem dyni Z dodatkiem dyni
Produkt Kontrolny wzbogaconej w Ca wzbogaconej w Ca
(10%) (21%)

Wyglad zewnetrzny 8,0 8,2 7.8
Barwa 7.3 7,6 6.5
Konsystencja 6.8 7.4 7.1
Zapach 9,7 8.3 7.9
Smak 8,6 8,2 7.1
Ogolna pozadalnosé 7.5 7.8 6,4

Opracowana pasta warzywna i sposob wytwarzania pasty warzywnej pozwolity na wzbogacenie
tradycyjnego produktu w jony wapnia, korzystnie pod postacia weglanu wapnia oraz inuline z cykorii
jako prebiotyku wspomagajgcego mikrobiote jelit cztowieka.

Pasta warzywna jest zaliczana do grupy przetworéw owocowo-warzywnych, przeznaczonych
zwtaszcza dla wspomagania zywienia w chorobach uktadu sercowo-naczyniowego oraz otytosci.
Pasta warzywna, dzieki zastosowaniu preparatu z migzszu dyni z wapniem i inuling pozwala zali-
czy¢ ja do produktéw o wysokiej zawartosci przeciwutleniaczy (np. karotenoidy), rekomendowanych
takze w profilaktyce i leczeniu osteoporozy. Przeprowadzone badania produktu gotowego wedtug
wynalazku pokazaty, ze mozliwe jest zachowanie tradycyjnego, pozadanego smaku pasty warzyw-
nej, a takze wtasciwosci fizycznych takiego produktu przy znacznej dehydratacji oraz wzbogaceniu
w jony wapnia i inuliny.

Przyktad |

Pasta warzywna typu Ajwar wedtug wynalazku zawiera mieszanine sktadnikow, tj.: papryki swie-
zej, baktazana swiezego, czosnku, oleju roslinnego, soli i cukru, z jakich wytworzona jest pasta. Przy
czym do skfadnikow pasty warzywnej dodany jest dodatek funkcjonalny z migzszu dyni w ilosci 21%
wagowego w formie rozdrobnionej tj. szesciandw, przy czym dodatek wzbogacony jest o wapn. Dodatek
funkcjonalny z miazszu dyni jest uprzednio przetworzony tak, ze wzbogacono go o wapn w procesie
kapieli w roztworze inuliny oraz wapnia i suszenia osmotycznego.

Przy czym sktad ilosciowy pasty jest taki, ze zawiera ona 46,5% wagowych papryki swiezej, 28%
baktazana, zabki czosnku w ilo$ci 1% w postaci zmiazdzonej. Przy czym sktadniki te sg rozdrobnione
do postaci pasty z dodatkiem oleju w ilosci 2%, soli w ilosci 1% i cukru w ilosci 0,5% a ilo$¢ dodatku
funkcjonalnego z dyni wynosi 21% wagowych.

Sposob wytwarzania past warzywnych polega na tym, ze w pierwszym kroku $wiezg dynie
poddaje sie procesowi mycia, oczyszczania i obierania ze skéry oraz usuwania czes$¢ zwigzanej
z pestkami. W trakcie rozdrabniania czastkom migzszu dyni nadaje sie ksztatt kostki o wymiarach
nie mniejszych niz 2,0 x 2,0 cm, ktére nastepnie poddaje sie procesowi odwadniania osmotycznego.
Nastepnie na bazie wody, o parametrach wody zdatnej do picia, przygotowuje sie 50% roztwor
inuliny o masie 250 g. Do tak sporzgdzonego roztworu dodaje sie wapn w postaci weglanu wapnia,
w ilosci nie mniejszej niz 5% masy roztworu (12,5 g) a nastepnie miesza do uzyskania jednorodne;j
mieszaniny. W uzyskanym roztworze wodnym zawierajacym inuline i weglan wapnia zanurza sie
rozdrobniony miazsz dyni w stosunku wagowym 5:1 (250 g roztworu + 50 g migzszu dyni). Tak
przygotowana prébe umieszcza sie w szczelnie zamknietych, szklanych naczyniach, o pojemnosci
350 ml, w nagrzanej tazni wodnej i wytrzgsa. Przy czym warunki wytrzgsania to temp. +30°C, 2 h,
ciagte wytrzasanie (150 obrotéw/minute, amplituda drgan — 14 mm). Po zakohczeniu tak przepro-
wadzonego procesu dehydratacji osmotycznej usuwa sie roztwér znad miazszu dyni, ktoéra 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 metoda sublimacji prowadzi sie w komorze
liofilizatora, najkorzystniej w temperaturze potki grzejnej +20°C, zachowujac podcisnienie 1,030
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mBar i ci$nienie maksymalne 1,600 mBar) w czasie 26 h. Proces suszenia czastek dyni z pozosta-
tymi sktadnikami wzbogacajacymi prowadzi sie do momentu otrzymania zawartosci wody w prze-
dziale 3,5-5%. Po wysuszeniu migzsz dyni poddaje sie mieleniu na mtynku kriogenicznym, podczas
ktorego preparat roslinny ulega wstepnemu zamrozeniu przez ok 10 minut i utrzymuje w niskiej
temperaturze, korzystnie w temperaturze (-194°C) przez caty cykl mielenia (2—-3 min) przy uzyciu
rozdrabniacza magnetycznego i czestotliwosci wibracji korzystnie 20—-30 HZ. Proces mielenia powtarza
sie co najmniej dwukrotnie do uzyskania stopnia rozdrobnienia materiatu roslinnego 5-7 um. Otrzy-
many liofilizat dyni wzbogaconej w inuline i jony wapnia zawiera 2350 mg Ca na 100 g.

Przy czym rozdrobniony susz migzszu dyni i liofilizaty migazszu dyni, po sporzadzeniu zabez-
piecza sie przed dostepem $wiatta i tlenu (prézniowe opakowanie) i przechowuje w temperaturze
5°C £ 1°C.

Otrzymany preparat z czagstek dyni taczy sie z pozostatymi sktadnikami recepturowymi pasty
warzywnej zachowujac procentowy udziat czastek dyni wzbogaconej w odniesieniu do pozostatych
sktadnikow recepturowych pasty wynosi 21%. Réwnoczesnie odwaza sie 46,5% wagowych papryki
Swiezej, 28% baktazana, po czym piecze sie w rozgrzanej komorze pieca do temp. 220°C przez 45
min, nastepnie po ostudzeniu usuwa skérke i oczyszcza z gniazd nasiennych. Jednoczesnie zgbKi
czosnku w ilosci 1% obiera sie i miazdzy do postaci pasty. Po czym tak przygotowane warzywa
rozdrabnia sie w blenderze do postaci pasty dodajgc olej w ilosci 2%, sol w ilosci 1% i cukier w ilosci
0,5% oraz uprzednio przygotowana dynie wzbogacona w wapn w ilosci 21% wagowych, caty czas
mieszajac. Po potaczeniu sktadnikéw i uzyskaniu jednolitej konsystencji pasty zatrzymuje sie pro-
ces, po czym paste przektada do szklanych stoikéw z zakretka, po czym poddaje pasteryzacji
w 85°C przez 25 minut. Przy czym rozdrobniong paste po przyrzadzeniu, zapakowaniu i pasteryza-
cji zabezpiecza sie przed dostepem s$wiatta i przechowuje w temperaturze 5°C + 1°C.

Szczegodtowy skifad surowcowy pasty warzywnej wedtug wynalazku w przyktadzie wykonania
przedstawia tabela:

Rodzaj . Gramatura [g]
Sktadniki
produktu |
papryka swieza czerwona 46,5
~ Qé baklazan Swiezy 28
= O el -
£ %J o sol niskosodowa 1
> & 3 -
§ 3 B cukier 0,5
2 =
2 5 E ol 2
3 = O
a3 czosnck 1
o
= dynia wzhogacona (proszek) 21

1 —produkt zawierajacy wysoka zawarto$¢ wapnia

Parametry organoleptyczne pasty wedtug wynalazku poddano ocenie poréwnawczej po sporza-
dzeniu past kontrolnych (z dyni liofilizowanej niewzbogaconej w Ca) oraz past opisanych w przyktadach
(pasta | i Il), a wyniki przeprowadzonej analizy przedstawiono w ponizszej tabeli. Oceny wyréznikow
jakos$ci past dokonano na niestrukturyzowanej skali liniowej, przy maksymalnej nocie 10 punktéw i mi-
nimalnej 0 punktow.
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Z dodatkiem dyni
Produkt Kontrolny wzbogaconej w Ca
(21%)

Wyglad zewnetrzny 8,0 7,8
Barwa 7.3 6.5
Konsystencja 6,8 7,1
Zapach 0,7 7,9
Smak 8,6 7,1
Ogolna pozadalnosc 7.5 6,4

Opracowana pasta warzywna i sposob wytwarzania pasty warzywnej pozwolity na wzbogacenie
tradycyjnego produktu w jony wapnia, korzystnie pod postacig weglanu wapnia oraz inuline z cykorii
jako prebiotyku wspomagajgcego mikrobiote jelit cztowieka.

Pasta warzywna jest zaliczana do grupy przetworéw owocowo-warzywnych, przeznaczonych
zwtaszcza dla wspomagania zywienia w chorobach uktadu sercowo-naczyniowego oraz otytosci. Pasta
warzywna, dzieki zastosowaniu preparatu z migzszu dyni z wapniem i inuling pozwala zaliczy¢ ja do
produktéw o wysokiej zawartosci przeciwutleniaczy (np. karotenoidy), rekomendowanych takze w pro-
filaktyce i leczeniu osteoporozy. Przeprowadzone badania produktu gotowego wedtug wynalazku poka-
zaty, Ze mozliwe jest zachowanie tradycyjnego, pozadanego smaku pasty warzywnej, a takze wtasci-
wosci fizycznych takiego produktu przy znacznej dehydratacji oraz wzbogaceniu w jony wapnia i inuliny.

Przykitad Il

Pasta warzywna typu Ajwar wedtug wynalazku zawiera mieszanine sktadnikow, tj.: papryki swie-
zej, baktazana swiezego, czosnku, oleju roslinnego, soli i cukru, z jakich wytworzona jest pasta. Przy
czym do skfadnikéw pasty warzywnej dodany jest dodatek funkcjonalny z migzszu dyni w ilosci 10%
wagowego w formie rozdrobnionej tj. szesciandw, przy czym dodatek wzbogacony jest o wapn. Dodatek
funkcjonalny z miazszu dyni jest uprzednio przetworzony tak, ze wzbogacono go o wapn w procesie
kapieli w roztworze inuliny oraz wapnia i suszenia osmotycznego.

Przy czym skifad ilosciowy pasty jest taki, ze zawiera ona 53,5% wagowych papryki swiezej 32%
baktazana, zabki czosnku w ilosci 1% w postaci zmiazdzonej. Przy czym sktadniki te sg rozdrobnione
do postaci pasty z dodatkiem oleju w ilosci 2%, soli w ilosci 1% i cukru w ilosci 0,5% a ilo$¢ dodatku
funkcjonalnego z dyni wynosi 10% wagowych.

Sposob wytwarzania past warzywnych polega na tym, ze w pierwszym kroku $wiezg dynie
poddaje sie procesowi mycia, oczyszczania i obierania ze skory oraz usuwania czesé zwiazanej z pestkami.
W trakcie rozdrabniania czastkom miazszu dyni nadaje sie postaé proszku i poddaje sie procesowi odwad-
niania osmotycznego. Nastepnie na bazie wody, o parametrach wody zdatnej do picia, przygotowuje sie
50% roztwor inuliny o masie 250 g. Do tak sporzadzonego roztworu dodaje sie wapn w postaci weglanu
wapnia, w ilosci nie mniejszej niz 5% masy roztworu (12,5 g) a nastepnie miesza do uzyskania jednorodnej
mieszaniny. W uzyskanym roztworze wodnym zawierajacym inuline i weglan wapnia zanurza sie rozdrob-
niony miazsz dyni w stosunku wagowym 5:1 (250 g roztworu + 50 g migzszu dyni). Tak przygotowana prébe
umieszcza sie w szczelnie zamknietych, szklanych naczyniach, o pojemnosci 350 ml, w nagrzanej tazni
wodnej i wytrzasa. Przy czym warunki wytrzasania to temp. +30°C, 2 h, ciagte wytrzasanie (150 obrotéw/mi-
nute, amplituda drgan — 14 mm). Po zakonczeniu tak przeprowadzonego procesu dehydratacji osmotycznej
usuwa sie roztwor znad migzszu dyni, ktora 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 pdtki grzejnej +20°C, zachowujac podci-
$nienie 1,030 mBar i cisnienie maksymalne 1,600 mBar) w czasie 26 h. Proces suszenia czastek dyni z po-
zostatymi sktadnikami wzbogacajacymi prowadzi sie do momentu otrzymania zawartosci wody w przedziale
3,5-5%. Po wysuszeniu miazsz dyni poddaje sie mieleniu na mtynku kriogenicznym, podczas ktdrego pre-
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parat roslinny ulega wstepnemu zamrozeniu przez ok. 10 minut i utrzymuje w niskiej temperaturze, w tem-
peraturze (-194°C) przez caly cykl mielenia (2—3 min) przy uzyciu rozdrabniacza magnetycznego i czestotli-
woséci wibracji korzystnie 20-30 HZ. Proces mielenia powtarza sie co najmniej dwukrotnie do uzyskania
stopnia rozdrobnienia materiatu roslinnego 5-7 um. Otrzymany liofilizat dyni wzbogaconej w inuline i jony
wapnia zawiera 2350 mg Ca na 100 g.

Przy czym rozdrobniony susz migzszu dyni i liofilizaty migzszu dyni, po sporzadzeniu zabezpiecza sie
przed dostepem $wiatta i tlenu (prézniowe opakowanie) i przechowuje w temperaturze 5°C + 1°C.

Otrzymany preparat z czgstek dyni taczy sie z pozostatymi sktadnikami recepturowymi pasty
warzywnej zachowujac procentowy udziat czastek dyni wzbogaconej w odniesieniu do pozostatych
sktadnikow recepturowych pasty wynosi 10%. Réwnoczesnie odwaza sie 53,5% wagowych papryki
Swiezej, 32% baktazana, po czym piecze sie w rozgrzanej komorze pieca do temp. 220°C przez
45 min, nastepnie po ostudzeniu usuwa skérke i oczyszcza z gniazd nasiennych. Jednoczesnie
zgbki czosnku w ilosci 1% obiera sie i miazdzy do postaci pasty. Po czym tak przygotowane wa-
rzywa rozdrabnia sie w blenderze do postaci pasty dodajgc olej w ilosci 2%, so6l w ilosci 1% i cukier
w ilosci 0,5% oraz uprzednio przygotowana dynie wzbogacong w wapn w ilosci 10% wagowych,
caty czas mieszajac. Po potaczeniu sktadnikéw i uzyskaniu jednolitej konsystencji pasty zatrzymuje
sie proces, po czym paste przektada do szklanych stoikéw z zakretka, po czym poddaje pasteryzacji
w 85°C przez 25 minut. Przy czym rozdrobniong paste po przyrzadzeniu, zapakowaniu i pasteryza-
cji zabezpiecza sie przed dostepem s$wiatta i przechowuje w temperaturze 5°C + 1°C.

Szczegdtowy sktad surowcowy pasty warzywnej wedtug wynalazku w korzystnym przyktadzie
wykonania przedstawia tabela:

Rodzaj Gramatura [g]
Sktadniki
produktu I
papryka swieza czerwona 53.5
N % baklazan swiezy 32
s 8 . -
£ go 2 sol niskosodowa 1
> O x
N S 2 cukicr 0,5
= =
2 5 8 ol 2
729
(AW czosnek 1
s}
= dynia wzbogacona (proszek) 10

II - produkt bedacy zroédtem wapnia

Parametry organoleptyczne pasty wedtug wynalazku poddano ocenie poréwnawczej po sporza-
dzeniu past kontrolnych (z dyni liofilizowanej niewzbogaconej w Ca) oraz past opisanych w przyktadach
(pasta |i Il), a wyniki przeprowadzonej analizy przedstawiono w ponizszej tabeli. Oceny wyréznikow
jako$ci past dokonano na niestrukturyzowanej skali liniowej, przy maksymalnej nocie 10 punktéw i mi-
nimalnej 0 punktow.
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Z dodatkicm dyni
Produkt Kontrolny wzbogaconej w Ca
(10%)

Wyglad zewn¢trzny 8,0 8,2
Barwa 7.3 7,6
Konsystencja 6.8 7,4
Zapach 9,7 8.3
Smak 8,0 8.2
Ogolna pozadalnosc 7.5 7,8

Opracowana pasta warzywna i sposob wytwarzania pasty warzywnej pozwolity na wzboga-
cenie tradycyjnego produktu w jony wapnia, korzystnie pod postacig weglanu wapnia oraz inuline
z cykorii jako prebiotyku wspomagajacego mikrobiote jelit cztowieka.

Pasta warzywna jest zaliczana do grupy przetworéw owocowo-warzywnych, przeznaczonych
zwtaszcza dla wspomagania zywienia w chorobach uktadu sercowo-naczyniowego oraz otytosci.
Pasta warzywna, dzieki zastosowaniu preparatu z migzszu dyni z wapniem i inuling pozwala zali-
czy¢ ja do produktéw o wysokiej zawartosci przeciwutleniaczy (np. karotenoidy), rekomendowanych
takze w profilaktyce i leczeniu osteoporozy. Przeprowadzone badania produktu gotowego wedtug
wynalazku pokazaty, ze mozliwe jest zachowanie tradycyjnego, pozadanego smaku pasty warzyw-
nej, a takze wtasciwosci fizycznych takiego produktu przy znacznej dehydratacji oraz wzbogaceniu
w jony wapnia i inuliny.

1.

Zastrzezenia patentowe

Pasta warzywna typu Ajwar wedtug wynalazku zawierajgca mieszanine sktadnikow, tj.: pa-
pryki $wiezej, baktazana swiezego, czosnku, oleju roslinnego, soli i cukru, z jakich wytworzona
jest pasta znamienna tym, ze do sktadnikdw pasty warzywnej dodany jest dodatek funkcjo-
nalny z miazszu dyni w ilosci 10—21% wagowego w formie rozdrobnione; tj. szescianow, kostki
lub proszku, przy czym dodatek wzbogacony jest o waph, przy czym skiad ilosciowy pasty jest
taki, ze zawiera ona od 46,5 do 53,5% wagowych papryki swiezej, od 28 do 32% bakfazana,
zgbki czosnku w ilosci do 1% w postaci zmiazdzonej, a sktadniki te sg rozdrobnione do postaci
pasty z dodatkiem oleju w ilosci do 2%, soli w ilosci do 1% i cukru w ilosci do 0,5% a ilos¢
dodatku funkcjonalnego z dyni wynosi 10-21% wagowych, przy czym dodatek funkcjonalny
Zz miazszu dyni jest uprzednio przetworzony tak, ze wzbogacono go o wapn w procesie kapiel
w roztworze inuliny oraz wapnia i suszenia osmotycznego.

Pasta wedtug zastrz. 1, znamienna tym, ze skfad surowcowy pasty warzywnej wedtug wyna-
lazku przedstawia tabela:
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Rodzaj o Gramatura [g]
Skiadniki
produktu I 11
papryka $wieza czerwona 53,5 46,5
N qg') baklazan swiezy 32 28
< g . -
s gb 3 sol niskosodowa 1 1
> 8 = .
5 =z g cukier 0,5 0,5
2 -
s £ & ol 2
g =
a 5 czosnek 1 1
o
~ dynia wzbogacona (proszek) 10 21

I — produkt bedacy zrodtem wapnia; 11 — produkt zawierajacy wysokg zawartos¢ wapnia

Sposob wytwarzania past warzywnych znamienny tym, ze w pierwszym kroku $wiezg
dynie poddaje sie procesowi mycia, oczyszczania i obierania ze skéry oraz usuwania
czes¢ zwiazanej z pestkami, w trakcie rozdrabniania czastkom miazszu dyni nadaje sie
postac¢ kostki o wymiarach nie mniejszych niz 2,0 x 2,0 cm, lub proszku ktére nastepnie
poddaje sie procesowi odwadniania osmotycznego, nastepnie na bazie wody, o parame-
trach wody zdatnej do picia, przygotowuje sie 50% roztwor inuliny o masie 250 g i do tak
sporzadzonego roztworu dodaje sie waph w postaci weglanu wapnia, w ilosci nie mniejsze;j
niz 5% masy roztworu (12,5 g) a nastepnie miesza do uzyskania jednorodnej mieszaniny,
a w uzyskanym roztworze wodnym zawierajacym inuline i weglan wapnia zanurza sie roz-
drobniony miazsz dyni w stosunku wagowym 5:1 (250 g roztworu + 50 g migzszu dyni),
po czym przygotowang prébe umieszcza sie w szczelnie zamknietych, szklanych naczy-
niach, o pojemnosci 350 ml, w nagrzanej tazni wodnej i wytrzasa, a po zakonczeniu tak
przeprowadzonego procesu dehydratacji osmotycznej usuwa sie roztwdr znad migzszu
dyni, ktora dalej poddaje sie saczeniu na saczku o gramaturze 84 [g/m?], a nastepnie
zamraza do temp. (-18°C) — (-28°C), przez okres 24 h, nastepnie odwodniony i zamrozony
migzsz dyni poddaje sie procesowi suszenia w liofilizatorze, a proces suszenia czastek
dyni metodg sublimacji prowadzi sie w komorze liofilizatora, najkorzystniej w temperaturze
potki grzejnej +20°C, zachowujac podcisnienie 1,030 mBar i ci$nienie maksymalne 1,600
mBar) w czasie 26 h, a caty proces suszenia czastek dyni z pozostatymi sktadnikami wzbo-
gacajacymi prowadzi sie do momentu otrzymania zawartosci wody w przedziale 3,5-5%
i po wysuszeniu miazsz dyni poddaje sie mieleniu na mtynku kriogenicznym, podczas kto-
rego preparat roslinny ulega wstepnemu zamrozeniu przez ok. 10 minut i utrzymuje w ni-
skiej temperaturze -194°C przez caty cykl mielenia (2—-3 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 roslinnego 5-7
um, otrzymany liofilizat dyni wzbogaconej w inuline i jony wapnia zawiera 2350 mg Ca na
100 g, a otrzymany preparat z czastek dyni taczy sie z pozostatymi sktadnikami receptu-
rowymi pasty warzywnej zachowujac procentowy udziat czastek dyni wzbogaconej w od-
niesieniu do pozostatych sktadnikow recepturowych pasty w przedziale 10-21%.

Sposob wedtug zastrz. 3, znamienny tym, ze zawartos¢ sktadnikow pasty wynosi od 46,5%
do 53,5% wagowych papryki Swiezej, od 28 do 32% baktazana, po czym piecze sie w rozgrza-
nej komorze pieca do temp. 220°C przez 45 min, nastepnie po ostudzeniu usuwa skorke
i oczyszcza z gniazd nasiennych, jednoczesnie zabki czosnku w ilosci 1% obiera sie i miazdzy
do postaci pasty, przy czym tak przygotowane warzywa rozdrabnia sie w blenderze do postaci
pasty dodajac olej w ilosci do 2%, sol w ilosci do 1% i cukier w ilosci do 0,5% oraz uprzednio
przygotowana dynie wzbogacona w wapn w ilosci 10-21% wagowych, caty czas mieszajac.
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5. Sposob wedtug zastrz. 3 albo 4, znamienny tym, ze po potaczeniu sktadnikdw i uzyskaniu
jednolitej konsystencji pasty zatrzymuje sie proces, po czym paste przektada do szklanych
stoikdw z zakretka, po czym poddaje pasteryzacji w 85°C przez 25 minut.

6. Sposob wediug zastrz. 5, znamienny tym, Zze rozdrobniong paste po przyrzadzeniu, zapako-
waniu i pasteryzacji zabezpiecza sie przed dostepem Swiatta i przechowuje w temperaturze
5°C £ 1°C.

7. Sposob wedtug zastrz. 3 albo 4, albo 5, albo 6, znamienny tym, Zze warunki wytrzgsania to
temp. +30°C, 2 h, ciagte wytrzasanie (150 obrotow/minute, amplituda drgan — 14 mm).
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