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Opis wynalazku

Przedmiotem wynalazku jest spos6b wytwarzania batonéw owocowo-zbozowych na bazie migz-
szu dyni melonowe;.

W obliczu rozwoju choréb cywilizacyjnych wydaje sie by¢ zasadnym i koniecznym projektowanie
zywnosci funkcjonalnej o podwyzszonych wtasciwosciach prozdrowotnych. W ostatnich latach, zaréwno
lekarze, jak i dietetycy podkres$lajg znaczenie odpowiedniego sposobu zywienia w prewencji wielu cho-
réb dietozaleznych. Wtasciwie zbilansowana dieta moze nie tylko hamowac rozwa6j niektérych choréb,
lecz réwniez zapobiegac¢ wystepowaniu niedoboréw makro i mikroelementéw. Opracowywanie produk-
téw spozywczych o SciSle ukierunkowanym skfadzie recepturowym odgrywa istotng role w aspekcie
zapewnienia zdrowia populacji. Wtgczenie do diety zywnosci o wysokich walorach prozdrowotnych po-
maga w pokryciu zapotrzebowania nie tylko na biatka, ttuszcze, weglowodany, witaminy i skfadniki mi-
neralne ale co istotne, przede wszystkim na zwigzki bioaktywne, wobec ktérych udowodniono szerokie,
korzystne dziatanie na organizmy zywe. Dynia, bedgca bazg batonéw owocowo-zbozowych, stanowi
cenny surowiec w diecie cztowieka. Dostarcza wielu biologicznie aktywnych zwigzkéw, wobec ktérych
udokumentowano dziatanie prozdrowotne. Sktad chemiczny dyni jest zréznicowany i zalezy gtéwnie od
gatunku i warunkéw uprawowych. Jest ona surowcem niskokalorycznym (dostarcza ok. 30 kcal/100 g)
i lekkostrawnym. Zawiera niewielkg iloS¢ biatka, ttuszczow i weglowodandw. Jej wysoka warto$é zywie-
niowa wynika z obecnosci wielu zwigzkow bioaktywnych, w tym: witamin (A, B1, B2, B6, C, E, niacyny),
sktadnikédw mineralnych (potasu, fosforu, magnezu, zelaza, cynku), tokoferoli i karotenoidéw. Podkre$la
sie bardzo korzystny stosunek zawartosci alfa-karotenu do beta-karotenu, ktéry wynosi 1:1 i jest nie-
spotykany wérdd innych warzyw i owocow. W owocach dyni znajdujg sie rowniez w niewielkich ilosciach
kwasy organiczne (kwas cytrynowy, jabtkowy, fumarowy) oraz flawonoidy. Wyniki badan dostarczajg
dowoddéw Swiadczacych o szerokim potencjale prozdrowotnym owocéw dyni. Wykazujg one dziatanie
moczopedne, dlatego tez zaleca sie ich spozywanie przez osoby cierpigce na choroby nerek oraz cho-
roby sercowo-naczyniowe. Ponadto, dynia cechuje sie wiasciwosciami detoksykacyjnymi oraz reguluje
przemiane materii. Doswiadczenia przeprowadzone na zwierzetach pokazaty, ze spozywanie dyni moze
powodowacd obnizenie tréjglicerydéw, cholesterolu catkowitego oraz ,ztego” cholesterolu frakcji we krwi.
Co wiecej, zaobserwowano, ze u szczurdw, ktore otrzymywaty sproszkowang dynie, nastgpit wzrost
stezenia ,dobrego” cholesterolu HDL. Udowodniono réwniez, ze podawanie dyni przyczynito sie do ob-
nizenia poziomu biatka C-reaktywnego, ktérego wysoki poziom uwazany jest za czynnik ryzyka choréb
ukfadu krgzenia. Migzszowi dyni przypisuje sie takze dziatanie hipoglikemiczne, czyli obnizajgce poziom
glukozy we krwi. Uwaza sie, ze spozywanie dyni moze wigzaé sie ze zwiekszeniem wrazliwosci tkanek
na insuline. Tym samym wydaje sie by¢ zasadne spozywanie jej przez osoby chorujgce na cukrzyce
typu 2. W licznych badaniach potwierdzono wiasciwosci przeciwutleniajgce dyni. Zwigzki obecne w dyni
wykazujg zdolno$¢é do zmiatania wolnych rodnikéw, ktérych nadmiar w organizmie moze byé przyczyng
rozwoju wielu choréb cywilizacyjnych. Dowiedziono réwniez dziatanie przeciwdrobnoustrojowe dyni wo-
bec bakterii takich jak: Bacillus subtilis, Staphylococcus aureus, Bacillus sphaericus, Cryptococcus me-
ningitis, Escherichia coli, Pseudomonas aeruginosa, Salmonella cholerasius oraz grzybow: Aspergillus
niger, Candida albicans i Penicillium crysogenum. Stwierdzono, ze migzsz dyni wptywa stymulujgco na
wydzielanie z6ici i moze dziataé tagodzaco na przewo6d pokarmowy. Aktualnie dynia w najwiekszym
stopniu wykorzystywana jest jako sktadnik dan obiadowych dla niemowlat. Niejednokrotnie stanowi
baze surowcowg wspomnianych obiadkdw, co wynika z jej korzystnych wtasciwosci (nie jest alergenna,
korzystny skfad — warto$¢ odzywcza). W zwigzku z tym, mata podaz produktdéw ,dyniowych” na rynku
oraz szeroko udokumentowane korzystne wtasciwosci prozdrowotne dyni, sktonity do opracowania no-
wej linii przekgsek na bazie dyni (batonéw owocowo-zbozowych), co pozwoli na wtgczenie dyni do co-
dziennej diety, a takze pomoze zagospodarowac typowo polski surowiec do produkcji nowej zywnosSci.

Z opisu wynalazku do patentu chirfiskiego CN1223086 (C) znany jest spos6b, w ktérym czastki
dyni, rozdrobnione w forme paskow, poddaje sie procesowi dwuetapowego suszenia. Rozdrobnione
czastki surowej dyni moczy sie 12 godzin w mieszaninie stanowigcej kombinacje srodkéw spulchniaja-
cych typu kwasowego i zasadowego. Stosuje sie mieszanine zachowujgcg takg proporcje sktadnikow,
w ktorej do 1000 ml wody dodaje sie 6,5 g wodoroweglanu sodu a takze jadalne Srodki spulchniajgce
w postaci 3 g krysztatéw fugu potasowego i 0,5 g kwasnego weglanu potasowego. Pierwszy etap su-
szenia prowadzi sie do momentu osiggniecia wilgotnosci czgstek dyni ponizej 12%. W trakcie moczenia
w roztworze czgstki dyni utrzymuje sie temperature nizszg niz 50°C. W drugim etapie odwadniania sto-
suje sie szybkg metode obrdbki termicznej w drodze smazenia w oleju o temperaturze 190 ~ 200°C,
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przez 4 do 8 sekund, po czym czgstki dyni posypuje sie przyprawami. Drugi etap suszenia prowadzi sie
do momentu uzyskania zawarto$ci wody w czgstkach dyni w granicach 7—8%. Odwodnione czgstki dyni
posypuje sie przyprawami.

Celem wynalazku jest sposéb wytwarzania batonéw owocowo-zbozowych, przebiegajacy w ni-
skich temperaturach pozwalajgcych na unikniecie inaktywacji termicznej sktadnikéw biologicznie aktyw-
nych bedacych komponentami batona w tym karotenoidéw, polifenoli, witamin jako skfadnikéw termo-
labilnych — co pozwoli na otrzymanie takiego produktu, w ktérym zawarto$é sktadnikéw biologicznie
aktywnych wystepujgcych w jego komponentach bedzie wysoka, a dziatanie synergistyczne mozliwe.

Istotg sposobu wytwarzania batonéw owocowo-zbozowych na bazie migzszu dyni melonowe;j,
w ktérym wediug wynalazku umytg i oczyszczong z gniazd nasiennych dynie rozdrabnia sie na czastki, na-
stepnie przygotowane czgstki poddaje sie suszeniu osmotycznemu, po czym czgstki dyni poddaje sie su-
szeniu metodg mikrofalowo-prézniowg, po czym z czgstkami dyni tgczy sie z pozostatymi skfadnikami re-
cepturowymi batonéw zagniatajgc je na ciasto do uzyskania jednolitej masy, charakteryzuje sie tym, ze w
trakcie rozdrabniania czastkom dyni nadaje sie ksztatt prostopadto$cianéw o dtugosci bokdéw okoto 1-2 cm,
natomiast w trakcie suszenia osmotycznego, zanurza sie czastki dyni w roztworze o temperaturze 40°C,
przy czym jako roztwor wykorzystuje sie mieszanine hipertoniczng, na bazie wody, o parametrach wody
zdatnej do picia, sktadajgcg sie z pochodzgcej z cykorii inuliny w ilosci 55%, chlorku sodu w ilosci 0,5% oraz
mleczanu zelaza w ilosci 0,5%, w ktorej czastki dyni moczy sie w czasie 2 godzin, ponadto czgstki dyni
zanurzonej w roztworze poddaje sie dziataniu ultradzwiekéw wykorzystujgc do tego celu wanne zaopatrzong
w emiter ultradzwiekdw o czestotliwosci okoto 35 kHz, poza tym proces suszenia czastek dyni metodg mi-
krofalowo-prézniowg prowadzi sie w komorze suszarki mikrofalowej wyposazonej w generator mikrofal o
mocy 150 W g, przy zastosowaniu temperatury jako czynnika suszgcego 70°C i cyrkulacji powietrza (pred-
kos$¢ przeptywu powietrza 5-8 m-s™'), zachowujgc obnizone cisnienie do 8,5 kPa, proces suszenia czgstek
dyni do momentu otrzymania zawarto$ci wody w przedziale 5,0-7,5%, przy czym w trakcie tgczenia czgstek
dyni z pozostatymi sktadnikami recepturowymi batonéw zachowuje sie procentowy udziat czgstek dyni w
odniesieniu do pozostatych sktadnikéw recepturowych batonéw w przedziale 20—-40%. Wedtug innej, ko-
rzystnej cechy wynalazku ciasto z czastek dyni i pozostatych sktadnikéw recepturowych batonéw watkuje sie
do uzyskania grubosci okoto 0,5—1 cm, nastepnie kroi sie je. Wedtug kolejnej, korzystnej cechy wynalazku
jako pozostate skiadniki recepturowe batonéw stosuje sie ptatki jaglane, komose ryzowa, kiwi liofilizowane,
agrest liofilizowany, syrop z agawy, brokuty sproszkowane, chlorelle, herbate Matcha, orzechy makadamia,
olej stonecznikowy, ananas liofilizowany, midd, ptatki kokosowe, brzoskwinie liofilizowang, miody jeczmien
oraz olej kokosowy. Wedtug nastepnej, korzystnej cechy wynalazku jako pozostate skfadniki recepturowe
batonéw stosuje sie zurawine suszong, midd, syrop boréwkowy, truskawke liofilizowanag, ptatki jaglane, olej
kokosowy, czarng porzeczke liofilizowang, jezyne liofilizowang, susz topinamburu oraz tuski gryki. Wedtug
innej, korzystnej cechy wynalazku jako pozostate sktadniki recepturowe batondw stosuje sie miod, syrop
klonowy, suszong morele, komose ryzowa, papaje liofilizowana, suszone jagody goji, Sliwke liofilizowana,
olej kokosowy, suszong morwe, mango liofilizowane, acerole ekstrakt, susz topinamburu oraz tuske gryki.

Korzystnymi skutkami, wynikajacymi ze stosowania wynalazku jest utrzymanie temperatur obrébki
w zasadzie na poziomie nie przekraczajgcym 70°C. Temperatura ta dotyczy dyni i wynika z nowoopra-
cowanego sposobu suszenia zwiekszajgcego zawarto$¢ btonnika w postaci inuliny i zelaza w postaci
mleczanu zelaza. Temperatura wynika z suszenia mikrofalowo-prézniowego ktéra zapewnia wysokg
jako$¢ sensoryczng produktu, gwarantujgce skuteczne unikniecie zjawiska inaktywaciji termicznej wiek-
szo$ci sktadnikdw biologicznie aktywnych komponentéw batona z dyni, w tym karotenoidéw, polifenoli,
witamin jako skfadnikéw termolabilnych co pozwoli na otrzymanie takiego produktu, w ktérym zawarto$¢é
sktadnikdéw biologicznie aktywnych wystepujacych w jego komponentach jest wysoka, a dziatanie sy-
nergistyczne mozliwe. Zastosowany emiter ultradzwiekdéw o czestotliwosci 35 kHz skraca dodatkowo
czas suszenia dyni dzieki czemu warto$¢ odzywcza jest wieksza i strata witamin i innych fitozwigzkdéw
mniejsza. Za pomocg przyjetego doboru sktadnikéw zastosowanej mieszaniny hipertonicznej wzbogaca
sie czgstki dyni w dodatkowe sktadniki w tym btonnik (inulina) oraz zelazo (mleczan zelaza) — w populacji
czesto spotyka sie niedobory zelaza — np. kobiety w cigzy, dzieci, osoby z anemig. Z reguly zelaza w
diecie nie ma w nadmiarze, poniewaz pomimo nawet odpowiedniego wystepowania w diecie jego przy-
swajalno$¢ z produktdéw roslinnych wynosi 2-10% (moéwimy wtedy o zelazie niehemowym — czyli po-
chodzgcym z surowcédw roslinnych, przyswajalnos$¢ zelaza hemowego pochodzenia zwierzecego wy-
nosi do 20%). Przyswajalno$¢ w postaci mleczanu zelaza (jako kwasnej soli ktérg wzbogaca sie wedtug
wynalazku dynie) jest zdecydowanie wyzsza i moze siegaé nawet 50%. Ponadto niska temperatura
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suszenia dyni nie inaktywuje witaminy C, ktéra réwniez wptywa na przyswajalno$é zelaza. Nieoczeki-
wanym skutkiem stosowania wynalazku jest rowniez energooszczednos$é procesu.

Wynalazek zostanie blizej wyjasniony na podstawie jego przyktadowych realizacji popartych tabelami.

Przyktad 1

Wedtug przyktadowej realizacji sposobu wedtug wynalazku umytg i oczyszczong dynie z gniazd
nasiennych rozdrabnia sie na czgstki o ksztatcie prostopadto$cianéw o dtugosci bokéw okoto 1-2 cm.
Przygotowane czgstki zanurza sie w mieszaninie hipertonicznej, na bazie wody o parametrach wody
zdatnej do picia, tréjsktadnikowej sktadajgcej sie z inuliny 55%, pochodzacej z cykorii, chlorku sodu
w ilosci 0,5% oraz mleczanu zelaza w ilosci 0,5%, E 585 — petnigcej rowniez role regulatora kwasowosci
oraz stabilizujgcego barwe. Etap ten ma na celu po pierwsze czeSciowe odwodnienie —w bardzo niskiej
temperaturze w zwigzku z tym warto$¢ odzywcza jest zachowana. Po drugie proces osmotycznego
odwadniania w mieszaninie hipertonicznej ma na celu wzbogacenie dyni w dodatkowe sktadniki w tym
btonnik (inulina) oraz zelazo (mleczan zelaza) — w populacji czesto spotyka sie niedobory zelaza — np.
kobiety w cigzy, dzieci, osoby z anemia. Z reguty sktadnika tego nie ma w nadmiarze poniewaz pomimo
nawet odpowiedniego wystepowania w diecie jego przyswajalno$é z produktéw roslinnych siega mak-
symalnie 2-10% (moéwimy wtedy o zelazie niehemowym czyli pochodzgcym z surowcoéw roslinnych,
przyswajalnosé zelaza hemowego pochodzenia zwierzecego wynosi do 20%). Przyswajalnos¢ w po-
staci mleczanu zelaza (jako kwasnej soli) jest zdecydowanie wyzsze i moze siega¢ nawet 50%. Ponadto
niska temperatura suszenia nie inaktywuje witaminy C ktéra rowniez wptywa na przyswajalno$¢ zelaza.
Procesy gotowania warzyw zielonych zawierajgcych zelazo inaktywujg witamine C ktéra mogtaby wpty-
ngé na przyswajalnos¢ zelaza. W takich przypadkach zelazo wykorzystane jest maksymalnie 2—3%.
Czastki dyni moczy sie w wymienionym roztworze o temperaturze 40°C w czasie 2 godzin. Wanna
z dynig zanurzong w roztworze zaopatrzona jest w emiter ultradzwiekéw o czestotliwosci 35 kHz. Dzieki
takim zabiegom uzyskuje sie odwodnienie osmotyczne powierzchni czgstek dyni, gdzie ubytek wody
wynosi minimum 20%. Dzieki procesowi uzyskuje sie dynie wzbogacong w inuline (wysokorozpusz-
czalng o DP<10) oraz zelazo (w formie soli zelaza z kwasem mlekowym). Dodatkowo kwasny charakter
formy zelaza zwiekszy jego przyswajanie w ukfadzie biologicznym. Zastosowanie tak dobranych para-
metréw odwadniania osmotycznego powierzchni czgstek dyni wptywa na zachowanie pozadanej barwy
surowca bez koniecznosci blanszowania czy stosowania ditlenku siarki celem zniszczenia aktywnoSci
oksydazy difenolowej. CzeSciowe odwodnienie czgstek dyni wptywa korzystnie na sktad finalnej postaci
suszonej dyni. W efekcie dynia zostaje wzbogacona w inuline oraz zelazo. Proporcja mieszaniny tréj-
sktadnikowej umozliwia optymalne zwiekszenie zawarto$ci suchej masy na etapie obrébki wstepnej (od-
wadnianie osmotyczne). Dodatkowo zastosowanie ultradzwiekéw powoduje skrécenie czasu suszenia
mikrofalowego o 10% przy zatozeniu, ze czastki dyni majg ksztatt prostopadtoScianu o boku nie wiek-
szym niz 2 cm. Przy suszeniu osmotycznym w zastosowanych warunkach i przedstawionych parame-
trach procesu wywotuje sie w czgstkach dyni dyfuzje (wnikanie) substancji z roztworu hipertonicznego
do tkanki wynoszgca 4-7% poczatkowej masy, dzieki czemu uzyskuje sie zwiekszenie warto$ci odzyw-
czej o btonnik i zelazo. Dalej dynia zostaje suszona metodg mikrofalowo-prozniows, ktérg prowadzi sie
w komorze suszarki mikrofalowej wyposazonej w generator mikrofal o mocy 150 W g-', przy zastoso-
waniu temperatury czynnika suszgcego 70°C i predkosci przeptywu powietrza 5-8 m-s-', zachowujac
obnizone ci$nienie do 8,5 kPa. Proces suszenia czastek dyni prowadzi sie do momentu otrzymania
zawartosci wody w przedziale 5,5-7,5%. Sktadniki recepturowe batonéw taczy sie zagniatajgc je w cia-
sto do uzyskania jednolitej masy. Ciasto watkuje sie do uzyskania gruboéci okoto 0,5—-1 cm, nastepnie
ciasto kroi sie na batony o wielkosci 2 cm x 8 cm. Batony mozna porcjowaé ze wzgledu na mase.
W przyktadzie przyjeto gramature batona 35 g. Wyporcjowane batony pakuje sie w folie termozgrzewalng.
W przyktadzie przyjeto sktadniki batona wraz z zawarto$cig procentowg, przedstawiong w Tabeli 1.

Sktadniki batona zostaty tak dobrane, aby zwigzki w nich zawarte wykazywaty pomiedzy sobg
dziatanie synergistyczne. Jako znaczacy sktadnik pod wzgledem udziatu procentowego w mieszance
recepturowej wybrano orzechy makadamia, ktére stanowig zrédto tokoferoli, stanowigcych forme wita-
miny E. Drugim waznym skfadnikiem jest baza batona-dynia, bogata w karotenoidy. Badania naukowe wy-
kazaty, ze potgczenie tych dwoch rodzajow zwigzkdw o dziataniu antyoksydacyjnym skutkuje hamowaniem
peroksydacii lipiddw na poziomie wyzszym niz suma ich dziatania oddzielnie. Aspekt ten jest istotny ze zdro-
wotnego punktu widzenia, gdyz stwierdzono, ze zachodzgce w organizmie zywym, procesy peroksydaciji
lipidéw mogg by¢ przyczyng rozwoju choréb sercowo-naczyniowych, w tym miazdzycy. Ponadto zastoso-
wanie potgczenia tych dwdch skfadnikoéw zapewnia stabilno$¢ oksydacyjng karotenoidow.
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Tabela 1
dynia susz 20,0
ptatki jaglane 75
komosa ryzowa 25
kiwi liofilizowane 1.5
agrest liofilizowany 15
syrop z agawy 19,8
brokuty sproszkowane 0.1
chiorella 01
herbata Matcha 01
orzechy makadamia 14,0
olej stonecznikowy 19
ananas liofilizowany 6.0
miéd 97
ptatki kokosowe 50
brzoskwinia liofilizowana 3.0
miody jeczmien 05
olej kokosowy 6,6

Podstawowa warto$¢ odzywcza batona otrzymanego wedtug tego przyktadu realizacji wynalazku
zostata przedstawiona w Tabeli 2, natomiast zawarto$¢ wybranych zwigzkéw bioaktywnych w batonie
zostata przedstawiona w Tabeli 3.

Tabela 2
- Gramatura
Skladniki 100g 359
Energia (kcal) 413,85 144,85
Bialko (g) 4,43 1,55
Thuszcze (g) 23,45 8,21
Weglowodany (g) 48,67 17,03
Blonnik pokarmowy (g) 8,33 292
Nasycone kwasy ttuszczowe (g) 10,22 3,58
Jednonienasycone kwasy Huszczowe (g) 9,28 3,25
Wielonienasycone kwasy tluszczowe (g) 2,15 0,75
Waph (mg) 116,10 40,64
Zelazo (mg) 2,33 - préba kontrolna; 10,33 - proba z 082 (3.61)
dodatkowym zelazem w dyni (+8,0) ' '
Magnez {(mg) 61,50 21,53
Fosfor (mg) 144,34 50,52
Potas (mg) 678,45 237,46
Séd (mg) 58,80 20,58
Cynk (mq) 1,12 0,39
Witamina C (mg) 29,16 10,20
Tiamina (mg) 0,12 0,04
Ryboflawina (mg) 0,20 0,07
Niacyna (mg) 1,60 0,56
Witamina B6 (mg) 0,23 0,08
Kwas foliowy (lg) 55,72 19,50
Witamina B12 (ug) 0,00 0,00
Witamina E (mg) 2,64 0,92
Kwas galusowy 11,411 3,994
Kwas pretokatechowy 11,720 4102
Kwas 4-hydrokysobenzoesowy 3,939 1,379
Kwas wanilinowy 1,794 0,628
Kwas chlorogenowy 1,093 0,383
Kwas kawowy 88,815 31,085
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Tabela 3
Kwas p-kumarowy 1,348 0,472
Kwas ferulowy 5,787 2,025
Kwas sinapowy 7,533 2,637
Rutyna 40,115 14,040
Kempferol 1,338 0,468
|zokwercetyna 3,181 1,113
Malonyloglukozyd kwercetyny 8,088 2,831
Astragalina 15,913 5,569
Mirycetyna 2,311 0,809
Kwercetyna 509,522 178,333
Zeaksantyna 37,873 13,255
Luteina 78,096 27,333
a-karoten 0,005 0,002
B-karoten 22,982 8,044
a-tokoferol 1,978 0,692
B-tokoferol 0,005 0,002
y-tokoferol 3,515 1,230
d-tokoferol 0,005 0,002
Zawartos¢ polifenoli ogotem 76,941 26,929

Przyktad 2

Wedtug przyktadowej realizacji sposobu wedtug wynalazku umytg i oczyszczong dynie z gniazd
nasiennych rozdrabnia sie na czgstki o ksztatcie prostopadto$cianéw o dtugosci bokéw okoto 1-2 cm.
Przygotowane czgstki zanurza sie w mieszaninie hipertonicznej, na bazie wody o parametrach wody
zdatnej do picia, tréjsktadnikowej sktadajacej sie z inuliny 55%), pochodzgcej z cykorii, chlorku sodu
w ilosci 0,5% oraz mleczanu zelaza w ilosci 0,5%, E 585 — petnigcej rowniez role regulatora kwasowosci
oraz stabilizujgcego barwe. Czgstki dyni moczy sie w wymienionym roztworze o temperaturze 40°C
w czasie 2 godzin. Wanna z dynig zanurzong w roztworze zaopatrzona jest w emiter ultradzwiekéw
o czestotliwosci 35 kHz. Dzieki takim zabiegom uzyskuje sie odwodnienie osmotyczne powierzchni czg-
stek dyni, gdzie ubytek wody wynosi minimum 20%. Dzieki procesowi uzyskuje sie dynie wzbogacong
w inuline (wysokorozpuszczalng o DP<10) oraz zelazo (w formie soli zelaza z kwasem mlekowym).
Dodatkowo kwasny charakter formy zelaza zwiekszy jego przyswajanie w uktadzie biologicznym. Za-
stosowanie tak dobranych parametréw odwadniania osmotycznego powierzchni czgstek dyni wptywa
na zachowanie pozgdanej barwy surowca bez koniecznosci blanszowania czy stosowania ditlenku
siarki celem zniszczenia aktywnos$ci oksydazy difenolowej. CzeSciowe odwodnienie czgstek dyni
wptywa korzystnie na skfad finalnej postaci suszonej dyni. W efekcie dynia zostaje wzbogacona w inu-
line oraz zelazo. Proporcja mieszaniny trojsktadnikowej umozliwia optymalne zwiekszenie zawartosci
suchej masy na etapie obrébki wstepnej (odwadnianie osmotyczne). Dodatkowo zastosowanie ultra-
dzwiekéw powoduje skrdcenie czasu suszenia mikrofalowego o 10% przy zatozeniu ze czastki dyni
majg ksztatt prostopadto$cianu o boku nie wiekszym niz 2 cm. Przy suszeniu osmotycznym w zastoso-
wanych warunkach i przedstawionych parametrach procesu, obserwuje sie w dyni dyfuzje (wnikanie)
substancji z roztworu hipertonicznego do tkanki wynoszgcg 4-7% poczatkowej masy. Dalej dynia zo-
staje suszona metodg mikrofalowo-prdézniowa, ktérg prowadzi sie w komorze suszarki mikrofalowej wy-
posazonej w generator mikrofal o mocy 150 W g-', przy zastosowaniu temperatury czynnika suszgcego
70°C i predkosci przeptywu powietrza 5—-8 m-s-!, zachowujgc obnizone ci$nienie do 8,5 kPa. Proces
suszenia czgstek dyni prowadzi sie do momentu otrzymania zawarto$ci wody w przedziale 5,5-7,5%.
Skfadniki recepturowe batondw tgczy sie zagniatajac je w ciasto do uzyskania jednolitej masy. Ciasto
watkuje sie do uzyskania grubosci okoto 0,5—-1 cm, nastepnie ciasto kroi sie na batony o wielkoSci
2 cm x 8 cm. Batony mozna porcjowaé ze wzgledu na mase. W przyktadzie przyjeto gramature batona
35 g. Wyporcjowane batony pakuje sie w folie termozgrzewalng. W przyktadzie przyjeto sktadniki batona
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wraz z zawarto$cig procentowa, przedstawiong w Tabeli 4. Sktadniki batona zostaty tak dobrane, aby zwigzki
w nich zawarte wykazywaty pomiedzy sobg dziatanie synergistyczne. W przypadku batona wedtug niniej-
szego przyktadu jako znaczgce skiadniki wybrano zurawine, truskawke, czarng porzeczke oraz jezyne, ktére
sg doskonatymi zrédtami polifenoli oraz witaminy C. W przeprowadzonych badaniach zauwazono, ze po-
miedzy karotenoidami (ktérych zrédiem jest np. obecna w batonie dynia), a polifenolami i witaming C zacho-
dzi dziatanie synergistyczne w hamowaniu utleniania lipidéw, indukowanego jonami zelaza. Fakt ten ma
duze znaczenie dla zdrowia cztowieka, gdyz takie potgczenie skfadnikdéw zwieksza ich sumaryczny efekt
przeciwutleniajgcy i chroni ustroj przed rozwojem chordéb zwigzanych z wolnymi rodnikami, takimi jak: cu-
krzyca, nowotwory, choroby ukfadu krgzenia. Podstawowa warto$¢ odzywcza batona otrzymanego wedtug
tego przykfadu realizacji wynalazku zostata przedstawiona w Tabeli 5, natomiast zawarto$¢ wybranych
zwigzkow bioaktywnych w batonie zostata przedstawiona w Tabeli 6.

Tabela 4
Skiadnik %

Dynia susz 31,0
Zurawina suszona (nieliofilizowana) 17,2
Midd 15,5
Syrop boréwkowy 11,2
Truskawka liofilizowana 6,9
Ptatki jaglane 6,9
Olej kokosowy 39
Czarna porzeczka liofilizowana 3,4
Jezyna liofilizowana 3.4
Topinambur susz 0,3
tuska gryki 0,1

Tabela 5

- Gramatura
Sktadniki 100g 359

Energia (kcal) 201,37 101,08
Bigtko () 4,02 1,41
Thuszcze () 424 1,48
Weglowodany (g) 66,05 2312
Btonnik pokarmowy (g) 10,88 3,81
Nasycone kwasy tuszczowe (g) 0,44 0,15
Jednonienasycone kwasy tluszczowe (g) 0,28 0,10
Wielonienasycone kwasy tuszczowe (g) 444 1,55
Wapn (mg) 156,28 54,70
Zelazo (mg) 3,30 - proba kontrolna 1,16

11,30 — préba z dodatkowym Zelazem z dyni (3,95)
Magnez (mg) 53,82 18,84
Fosfor (mg) 156,14 54,65
Potas (mg) 843,82 295,34
Séd (mg) 54,60 19,11
Cynk (mg) 1,78 0,62
Witamina C (mg) 0,00
Tiamina (mg) 109,77 38,42
Ryboflawina (mg) 0,14 0,05
Niacyna {mg) 0,27 0,09
Witamina B6 (mg) 1,70 0,59
Kwas foliowy (lg) 0,29 0,10
Witamina B12 (pg) 81,45 28,51
Witamina E (mg) 0,00 0,00
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Tabela 6
‘s Gramatura
Skiadniki 100g 359
Energia (kcal) 413,85 144,85
Biatko (g) 4,43 1,55
Tiuszcze (g) 23,45 8,21
Weglowodany (g) 48,67 17,03
Btonnik pokarmowy (g) 8,33 2,92
Nasycone kwasy tuszezowe (g) 10,22 3,58
Jednonienasycone kwasy ttuszczowe (g) 9,28 3,25
Wielonienasycone kwasy ttuszczowe (g) 2,15 0,75
Wapn (mg) 116,10 40,64
Zelazo (mg) 2,33 - proba kontrolna 10,33 - proba z 062 (3,61)
dodatkowym zelazem w dyni (+8,0) ‘ ’
Magnez (mg) 61,50 21,53
Fosfor (mg) 144,34 50,52
Potas (mg) 678,45 237,46
Sod (mg) 58,80 20,58
Cynk (mg) 1,12 0,39
Witamina C (mg) 29,16 10,20
Tiamina (mq) 0,12 0,04
Ryboflawina (mg) 0,20 0,07
Niacyna (mg) 1,60 0,56
Witamina B6 (mg) 0,23 0,08
Kwas foliowy (lug) 55,72 19,50
Witamina B12 (ug) 0,00 0,00
Witamina E (mg) 2,64 0,92

Przyktad 3

Wedtug przyktadowe;j realizacji sposobu wedtug wynalazku umytg i oczyszczong dynie z gniazd na-
siennych rozdrabnia sie na czastki o ksztatcie prostopadto$ciandéw o dlugosci bokdw okoto 1-2 cm. Przygo-
towane czgstki zanurza sie w mieszaninie hipertonicznej, na bazie wody o parametrach wody zdatnej do
picia, tréjsktadnikowej sktadajacej sie z inuliny 55%, pochodzacej z cykorii, chlorku sodu w ilosci 0,5% oraz
mleczanu zelaza w ilosci 0,5%, E 585 — petnigcej rowniez role regulatora kwasowosci oraz stabilizujgcego
barwe. Czastki dyni moczy sie w wymienionym roztworze o temperaturze 40°C w czasie 2 godzin. Wanna z
dynig zanurzong w roztworze zaopatrzona jest w emiter ultradzwiekdw o czestotliwosci 35 kHz. Dzieki takim
zabiegom uzyskuje sie odwodnienie osmotyczne powierzchni czgstek dyni, gdzie ubytek wody wynosi mini-
mum 20%. Dzieki procesowi uzyskuje sie dynie wzbogacong w inuline (wysokorozpuszczalng o DP<10)
oraz zelazo (w formie soli zelaza z kwasem mlekowym). Dodatkowo kwasny charakter formy zelaza zwiek-
szy jego przyswajanie w ukfadzie biologicznym. Zastosowanie tak dobranych parametréw odwadniania
osmotycznego powierzchni czgstek dyni wptywa na zachowanie pozadanej barwy surowca bez koniecznosci
blanszowania czy stosowania ditlenku siarki celem zniszczenia aktywnos$ci oksydazy difenolowej. Cze-
Sciowe odwodnienie czastek dyni wptywa korzystnie na sktad finalnej postaci suszonej dyni. W efekcie dynia
zostaje wzbogacona w inuline oraz zelazo. Proporcja mieszaniny tréjsktadnikowej umozliwia optymalne
zwiekszenie zawartosci suchej masy na etapie obrobki wstepnej (odwadnianie osmotyczne). Dodatkowo
zastosowanie ultradzwiekdw powoduje skrocenie czasu suszenia mikrofalowego o 10% przy zatozeniu, ze
czastki dyni majg ksztatt prostopadioscianu o boku nie wiekszym niz 2 cm. Przy suszeniu osmotycznym
w zastosowanych warunkach i przedstawionych parametrach procesu, obserwuije sie w dyni dyfuzje (wnika-
nie) substancji z roztworu hipertonicznego do tkanki wynoszacg 4—7% poczatkowej masy. Dalej dynia zo-
staje suszona metodg mikrofalowo-prozniowa, ktérg prowadzi sie w komorze suszarki mikrofalowej wypo-
sazonej w generator mikrofal o mocy 150 W g, przy zastosowaniu temperatury czynnika suszacego 70°C
i predkosci przeptywu powietrza 5-8 m's™', zachowujgc obnizone ci$nienie do 8,5 kPa. Proces suszenia
czgstek dyni prowadzi sie do momentu otrzymania zawarto$ci wody w przedziale 5,5-7,5%. Sktadniki re-
cepturowe batonéw tgczy sie zagniatajgc je w ciasto do uzyskania jednolitej masy. Ciasto watkuje sie do
uzyskania grubosci okoto 0,5-1 cm, nastepnie ciasto kroi sie na batony o wielkosci 2 cm x 8 cm. Batony
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mozna porcjowac ze wzgledu na mase. W przykfadzie przyjeto gramature batona 35 g. Wyporcjowane ba-
tony pakuje sie w folie termozgrzewalng. W przykfadzie przyjeto sktadniki batona wraz z zawarto$cig pro-
centowg, przedstawiong w Tabeli 7.

Tabela 7
Sktadnik %
Dynia susz 31,0
Zurawina suszona (nieliofilizowana) 17,2
Miod 15,5
Syrop borowkowy 1,2
Truskawka liofilizowana 6,9
Ptatki jaglane 6,9
Olej kokosowy 39
Czarna porzeczka liofilizowana 3.4
Jezyna liofilizowana 3.4
Topinambur susz 0,3
tuska gryki 0,1

Sktadniki batona zostaty tak dobrane, aby zwigzki w nich zawarte wykazywaty pomiedzy sobg
dziatanie synergistyczne. W przypadku batona wedtug niniejszego przyktadu realizacji wynalazku
jako znaczacy skfadnik wybrano jagody goji, ktére uznawane sg za najbogatsze zrédto zeaksantyny
w pozywieniu. Stanowi ona jeden z rodzajow karotenoidéw. Dynia stanowi zrédto takich karotenoi-
déw jak: alfa-karoten i beta-karoten. Na podstawie prowadzonych badan, uwaza sie, ze mieszaniny
réznych karotenoidéw wykazujg dziatanie synergistyczne w zmiataniu wolnych rodnikéw. Fakt ten
ma duze znaczenie dla zdrowia cztowieka, gdyz takie potgczenie sktfadnikédw zwieksza ich suma-
ryczny efekt przeciwutleniajgcy i chroni ustréj przed rozwojem choréb zwigzanych z wolnymi rodni-
kami, takimi jak: cukrzyca, nowotwory, choroby ukfadu krgzenia. Podstawowa warto$é odzywcza
batona otrzymanego wedtug tego przyktadu realizacji wynalazku zostata przedstawiona w T abeli 8,
natomiast zawarto$¢ wybranych zwigzkéw bioaktywnych w batonie zostata przedstawiona w Tabeli 9.

Tabela 8
- Gramatura
Skladniki 100g By |

Energia (kcal) 293,45 102,71
Biatko (g) 4,67 1,64
Ttuszcze (g) 443 1,55
Weglowodany (g) 58,29 20,40
Btonnik pokarmowy (g) 7,96 2,79
Nasycone kwasy ttuszczowe (g) 0,51 0,18
Jednonienasycone kwasy ttuszczowe (g) 0,21 0,07
Wielonienasycone kwasy ttuszczowe (g) 3,94 1,38
Wapn (mg) 131,99 46,20
Zelazo (mg) 2,25 - proba kontrolna 0,79

10,25 - proba z dodatkowym zelazem z dyni (3.58)
Magnez (mg) 46,39 16,24
Fosfor (mg) 113,94 39,88
Potas (mg) 764,04 267,41
Séd (mg) 12,95 4,53
Cynk (mg) 1,11 0,39
Witamina C (mg) 45,87 16,06
Tiamina (mg) 0,12 0,04
Ryboflawina {mg) 0,23 0,08
Niacyna (mg) 1,64 057
Witamina B6 (mg) 0,21 0,07
Kwas foliowy (g) 67,29 23,55
Witamina B12 (ug) 0,00 0,00
Witamina E (mg) 2,55 0,89
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Tabela 9
Kwas wanilinowy 3,525 1,234
Kwas chlorogenowy 2,730 0,955
Kwas kawowy 39,994 13,998
Kwas p-kumarowy 2,825 0,989
Kwas ferulowy 2,636 0,922
Kwas sinapowy 3,956 1,385
Rutyna 43,572 15,250
Kempferol 21,292 7,452
|zokwercetyna 1,920 0,672
Malonyloglukozyd kwercetyny 1,206 0,422
Astragalina 21,851 7,648
Mirycetyna 6,460 2,261
Kwercetyna 0,000 0,000
Zeaksantyna 48,441 16,954
Luteina 99,988 34,996
a-karoten 0,000 0,000
B-karoten 29,418 10,296
a-tokoferol 2415 0,845
B-tokoferol 0,000 0,000
y-tokoferol 4,519 1,582
d-tokoferol 0,002 0,001
Zawartos¢ polifenoli ogélem 288,568 100,999

Charakterystyki organoleptyczne batonéw wykonanych wedtug poszczegéinych przyktadéw rea-

lizacji wynalazku przedstawiono w Tabeli 10.

Tabela 10
Cechy Baton wg Baton wg Baton wg
Przykladu 1 Przykladu 2 Przykfadu 3

Wyglad Zwarty baton z Niejednolity baton, widoczne | Niejednolity batan,
widocznymi czastkami | poszczegoine sktadniki, ktére | widoczne poszczegoine
poszczegdlnych ,wystaja" ponad skladniki, ktére ,wystajg’
sktadnikow, w oczy powierzchnie ponad powierzchnig
rzucajq sie czastki dyni
i kawalki orzechow
makadamia

Barwa Seledynowa, subtelna z | Ciemnofioletowa, Sloneczna, wszystkie
widocznymi czastkami | niejednorodna, widoczne sktadniki w odcieniach
innych skladnikow w jasniejsze czastki dynioraz | z6ttego, sporadycznie
odcieniach koloru ciemnobordowa zurawina widoczne czerwone czastki
26ktego jagod goji

Zapach Orzezwiajacy, lekko Owaocowo — stodki, Kwasny, orzezwiajacy,
ziotowy z nutg wyczuwalny zapach papai stodko — owocowy
owocowa

Smak Stodko - owocowy z Owaocowo - stodki, Wyrazny smak owocow
dominacjg kiwi i egzotyczny le$nych, orzezwiajacy,
agrestu, delikatnie slodko - owocowy
ziotowo - herbagiany
posmak, orzezwiajacy

Konsystencja | Zwarta, jednak po Wyczuwalne wigksze Wyodrebnione skiadniki
przegryzieniu widoczne | skiadniki ztaczone batona zlepione dokiadnie
i wyczuwalne miodowym lepiszczem, w calos¢, wilgotny, latwy w
poszczegolne skiadniki, | wilgotny, tatwy w gryzieniu gryzieniu
nie kruszy sie, tatwy w
gryzieniu
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Zastrzezenia patentowe

Sposo6b wytwarzania batonéw owocowo-zbozowych na bazie migzszu dyni melonowej, w kté-
rym umytg i oczyszczong z gniazd nasiennych dynie rozdrabnia sie na czgstki, nastepnie przy-
gotowane czastki poddaje sie wstepnemu suszeniu — osmotycznemu, po czym czastki dyni
poddaje sie suszeniu wiasciwemu metodg mikrofalowo-prézniowg, po czym czgstkami dyni
faczy sie z pozostatymi sktadnikami recepturowymi batonéw zagniatajgc je na ciasto do uzy-
skania jednolitej masy, znamienny tym, ze w trakcie rozdrabniania czgstkom dyni nadaje sie
ksztatt prostopadtosciandéw 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 mieszanine hipertoniczng, na bazie wody, o parametrach wody zdat-
nej do picia, sktadajgcg sie z pochodzacej z cykorii inuliny w ilosci 55%, chlorku sodu w iloSci
0,5% oraz mleczanu zelaza w ilosci 0,5%), w ktorej czgstki dyni moczy sie w czasie 2 godzin,
ponadto czgstki dyni zanurzonej w roztworze poddaje sie dziataniu ultradzwiekéw wykorzy-
stujgc do tego celu wanne zaopatrzong w emiter ultradzwiekéw o czestotliwos$ci okoto 35 kHz,
poza tym proces suszenia czgstek dyni metodg mikrofalowo-prézniowg prowadzi sie w komo-
rze suszarki mikrofalowej wyposazonej w generator mikrofal o mocy 150 W g-', przy zastoso-
waniu temperatury czynnika suszgcego 70°C i predkosci przeptywu powietrza 5-8 m-s-!, za-
chowujgc obnizone ciSnienie do 8,5 kPa, proces suszenia czgstek dyni do momentu otrzyma-
nia zawartosci wody w przedziale 5,0-7,5%, przy czym w trakcie fgczenia czastek dyni z po-
zostatymi sktadnikami recepturowymi batonéw zachowuje sie procentowy udziat czgstek dyni
w odniesieniu do pozostatych sktadnikéw recepturowych batonéw w przedziale 20—40%.
Sposo6b wytwarzania batonéw owocowo-zbozowych na bazie migzszu dyni melonowej zéttej,
wedtug zastrz. 1, znamienny tym, ze ciasto z czgstek dyni i pozostatych sktadnikéw receptu-
rowych batonéw watkuje sie do uzyskania grubos$ci okoto 0,5—1 cm, nastepnie kroi si€ je.
Sposo6b wytwarzania batonéw owocowo-zbozowych na bazie migzszu dyni melonowej, we-
dtug zastrz. 1 albo 2, znamienny tym, ze jako pozostate sktadniki recepturowe batonéw sto-
suje sie ptatki jaglane, komose ryzowa, kiwi liofilizowane, agrest liofilizowany, syrop z agawy,
brokuty sproszkowane, chlorelle, herbate Matcha, orzechy makadamii, olej stonecznikowy,
ananas liofilizowany, miéd, ptatki kokosowe, brzoskwinie liofilizowang, mtody jeczmien oraz
olej kokosowy.

Sposob wytwarzania batonéw owocowo-zbozowych na bazie migzszu dyni melonowej, we-
dtug zastrz. 1 albo 2, znamienny tym, ze jako pozostate sktadniki recepturowe batonéw sto-
suje sie zurawine suszong, miod, syrop boréwkowy, truskawke liofilizowang, ptatki jaglane,
olej kokosowy, czarng porzeczke liofilizowang, jezyne liofilizowang, susz topinambur oraz tu-
ski gryki.

Sposo6b wytwarzania batonéw owocowo-zbozowych na bazie migzszu dyni melonowej, we-
dtug zastrz. 1 albo 2, znamienny tym, ze jako pozostate sktadniki recepturowe batondéw sto-
suje sie miod, syrop klonowy, suszong morele, komose ryzowg, papaje liofilizowang, suszone
jagody goiji, Sliwke liofilizowang, olej kokosowy, suszong morwe, mango liofilizowane, acerole
ekstrakt, susz topinamburu oraz tuske gryki.



