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Opis wynalazku

Przedmiotem wynalazku jest receptura masy cukierniczej do produkcji stodyczy w szczegdlnosci
cukierkow bez dodatku cukru, zwtaszcza typu ,krowka”, bedaca wyjsciowa kompozycja sktadnikow do
przygotowania masy cukiernicze;.

Dotychczas sa znane rézne receptury dotyczace stodyczy o miekkiej konsystencji, popularnie
okreslanych jako krowki. Bazowymi sktadnikami tych stodyczy jest mleko, masto lub margaryna, oraz
cukier. W zaleznosci od rodzaju uzyskiwanych cukierkow do bazowej masy dodaje sie w zaleznosci od
preferencji cukier wanilinowy, przetarte orzechy, kakao, czekolade, mase makowa lub sezam. Kwestia
dodatkéw zalezy od zapotrzebowania oraz gustow konsumentéw. Dotychczas znane stodycze tego ro-
dzaju cechowata wysoka kaloryczno$¢, na 10 gram cukierka 40 kcal, nadto produkuje sie je z mleka
krowiego zawierajacego laktoze, powodujaca u oséb nietolerujacych ten cukier dolegliwosci zotadkowe.
Nalezy takze zauwazy¢, ze tegoz rodzaju stodycze sa niewskazane dla diabetykéw.

Z opisu wynalazku P.411060, pod tytutem ,Dietetyczna i prozdrowotna masa cukiernicza do pro-
dukcji stodyczy”, znane jest rozwigzanie dotyczace receptury dietetycznej i prozdrowotnej masy cukier-
niczej do produkcji stodyczy w szczegodlnosci cukierkow typu ,kréwka”. Dietetyczna masa cukiernicza
do produkcji stodyczy w szczegolnosci cukierkow, przygotowana jest z od 55 do 60% wagowych mleka
0 obnizonej zawartosci laktozy, od 10 do 14% wagowych masta lub margaryny, i w dopetnieniu do 100%
wagowych cukru, z fruktozy.

Celem wynalazku jest opracowanie receptury masy cukierniczej o nowych walorach smakowych,
wzbogacajacej diete, przeznaczonej dla 0sdb na diecie bez mlecznej z alergia na biatka mleka krowiego
lub nietolerancja laktozy i bez dodatku cukru rafinowanego (zawierajaca tylko naturalnie wystepujace
cukry z uzytych surowcow).

Masa cukiernicza do produkcji stodyczy w szczegdlnosci cukierkow, przygotowana z odtworzo-
nego mleka roslinnego pozbawionego laktozy i alergenéw, ktérym jest mleko ryzowe lub kokosowe,
z agawy oraz z daktyli, oraz z odzywczych i aromatycznych substancji dodatkowych, charakteryzuje sie
tym, ze przygotowana jest z od 10 do 20% wagowych odtworzonego mieka roslinnego, z od 50 do 61%
wagowych sproszkowanej agawy, oraz z od 18 do 25% wagowych sproszkowanego daktyla, oraz z od-
zywczych i aromatycznych substancji dodatkowych do 100% wagowych.

Korzystnie, odzywcza i aromatyczna substancja dodatkowa zawiera w stosunku do cato$ci proporcji
wagowych masy od 3 do 6% wagowych biatka stonecznika i od 2 do 5% wagowych bionnika z akacji.

Korzystnie, odzywcza i aromatyczna substancja dodatkowa zawiera w stosunku do catosci pro-
porcji wagowych masy do 6% wagowych kakao w proszku i od 0,1 do 3% wagowych aromatu.

Korzystnie, aromat to proszek kakaowy lub aromat naturalny toffie.

Rozwiazanie wedle wynalazku stanowi recepture masy cukierniczej o pozadanej wartosci od-
zywczej.

Przyktad 1:

Masa cukiernicza do produkcji stodyczy w szczegolnosci cukierkdw przygotowana jest z 19%
wagowych odtworzonego z proszku kokosowego mleczka kokosowego lub w innym przyktadzie wyko-
nania mleczka ryzowego, i z 54% wagowych agawy w proszku zamiast cukru rafinowanego, i z 20%
wagowych daktyla w proszku, i 4% wagowych biatka stonecznika, i z 3% wagowych btonnika z akacji.

Przyktad 2:

Masa cukiernicza do produkcji stodyczy w szczegolnosci cukierkow przygotowana jest z 19%
wagowych odtworzonego z proszku kokosowego mleczka kokosowego lub w innym przyktadzie wyko-
nania mleczka ryzowego, i z 50% wagowych agawy w proszku zamiast cukru rafinowanego, i z 20%
wagowych daktyla w proszku, i 4% wagowych biatka stonecznika, i 4% wagowych kakao w proszku,
i z 3% wagowych btonnika z akaciji.

Przyktad 3:

Masa cukiernicza do produkcji stodyczy w szczegolnosci cukierkdw przygotowana jest z 19%
wagowych odtworzonego z proszku kokosowego mleczka kokosowego lub w innym przyktadzie wyko-
nania mleczka ryzowego, i z 53,9% wagowych agawy w proszku zamiast cukru rafinowanego, i z 20%
wagowych daktyla w proszku, i 4% wagowych biatka stonecznika, i z 3% wagowych btonnika z akacji,
i z 0,1% wagowych aromatu naturalnego, ktorym jest proszek kakaowy lub aromat naturalny toffie.



PL 246426 B1 3

Zastrzezenia patentowe

. Masa cukiernicza do produkcji stodyczy w szczegodlnosci cukierkow, przygotowana z odtwo-
rzonego mleka roslinnego pozbawionego laktozy i alergendw, ktérym jest mleko ryzowe lub
kokosowe, z agawy oraz z daktyli, oraz z odzywczych i aromatycznych substancji dodatko-
wych, znamienna tym, ze przygotowana jest z od 10 do 20% wagowych odtworzonego mleka
roslinnego, z od 50 do 61% wagowych sproszkowanej agawy, oraz z od 18 do 25% wagowych
sproszkowanego daktyla, oraz z odzywczych i aromatycznych substancji dodatkowych do
100% wagowych.

. Masa cukiernicza, wedtug zastrz. 1, znamienna tym, ze odzywcza i aromatyczna substancja
dodatkowa zawiera w stosunku do catosci proporcji wagowych masy od 3 do 6% wagowych
biatka stonecznika i od 2 do 5% wagowych btonnika z akacji.

. Masa cukiernicza, wedtug zastrz. 1, znamienna tym, ze odzywcza i aromatyczna substancja
dodatkowa zawiera w stosunku do catosci proporcji wagowych masy do 6% wagowych kakao
w proszku i od 0,1 do 3% wagowych aromatu.

. Masa cukiernicza, wedtug zastrz. 3 znamienna tym, ze aromat to proszek kakaowy lub aro-
mat naturalny toffie.



