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Opis wynalazku

Przedmiotem wynalazku jest pieczywo cukiernicze zwtaszcza biszkoptowe i sposdb jego wy-
twarzania.

Znane jest z opisu wynalazku P.346453 pn. ,Ciastko waflowe i sposob wytwarzania ciastka
waflowego”, ktére zawiera w swym sktadzie 15,0-18,0 cze$ci wagowych mileka petnego w proszku,
8,5-32,0 czesci wagowych pokruszonych herbatnikéw lub/i biszkoptéw, 3,5-5,0 czeSci wagowych
owocOow kandyzowanych w syropie, 15,0-25,0 cze$ci wagowych margaryny palmy, 7,0-10,0 czeSci
wagowych wody lub/i soku owocowego, 15,0-18,0 cze$ci wagowych cukru krysztatu, 9,0-16,0 cze-
$ci wagowych rozdrobnionej galaretki owocowej i 1,8-3,0 czeSci wagowych wafla. Sposob wytwa-
rzania ciastka waflowego polega na tym, ze w pojemniku umieszcza sie 0,9-1,5 kg margaryny pal-
my, 0,9 1,2 kg cukru krysztatu i 0,4-0,7 | wody lub/i soku owocowego, po czym catos$¢ podgrzewa
sie i gotuje w temperaturze wrzenia az do czasu rozpuszczania sie wszystkich sktadnikéw, a otrzy-
mang konsystencje studzi i dodaje do niej 0,5-1,0 kg rozdrobnionej galaretki owocowej i 0,8-1,3 |
mleka petnego w proszku, po czym cato$¢ miksuje sie az do czasu uzyskania jednolitej, pus zystej
masy do ktérej z kolei dodaje sie 0,5-2,0 kg pokruszonych herbatnikéw lub\i biszkoptéw i 0,2-0,4 kg
owocOw kandyzowanych, a po wymieszaniu cato$ci otrzymang mase rozprowadza sie na ptat wafla,
zakrywa goérnym waflem, a po schiodzeniu kroi sie w kostke o zgdanym ksztatcie.

Znane jest z opisu wynalazku Pat. Nr 176801 pn. ,Kompozycja spozywcza zawierajgca biszkopt
lub otoczke czekoladowg i nadzienie na osnowie produktu mlecznego, oraz nadzienie na osnowie
produktu mlecznego”. Wynalazek dotyczy kompozycji spozywczej, ktéra zawiera biszkopt lub otoczke
z czekolady oraz nadzienie na osnowie produktu mlecznego sfermentowanego lub nie i charakteryzu-
je sie tym, ze nadzienie, jesli jest sfermentowane, zawiera zyjgce bakterie mlekowe, wymieniona kom-
pozycja spozywcza ma aktywnos¢ wodng (Aw) wynoszgcg 0,75-0,81, a zawarto$¢ tuszczéw w na-
dzieniu jest taka, ze umozliwia otrzymanie emulsji typu woda w oleju.

Znany jest z opisu wynalazku CN1586235 pn. “Cow colostrum active immunological globulin
thermal denaturation preserving agent” Niniejszy wynalazek nalezy do dziedziny zywno$ci i dodatkow
do zywnoséci. Srodek konserwujgcy do immunoglobuliny zawierajacej siare glukozg aktywng w celu
opornosci na denaturacje termiczng sktada sie z maltozy, cukru trzcinowego, oligofruktozy itp. Po
dodaniu $rodka eserving, siara krowy po obrébce w temperaturze 70-75°C przez 10-15 min ma za-
warto$¢ aktywnosci IgG wzrosta o 50—-60%. Niniejszy wynalazek moze podnie$¢ trwato$¢ termiczng
globuliny immunologicznej w siarze krowi, ma niskg koszt i prostote dziatania, a korzystny jest rozwdj
produktu siary krowiego i stosowanie réznych produktéw spozywczych.

Znany jest z opisu wynalazku CN103931704 pn. “Grape functional cookie and making method
thereof”. Wynalazek ujawnia funkcjonalny plik cookie z winogron. W winogronie funkcjonalny plik cookie
sktada sie z nastepujgcych surowcow: 150-180 czesci maki z ciasta, 30—40 czesSci maki z petnej maki
ziemniaczanej, 20-30 czesSci maki kukurydzianej, 6070 czesci colostrum w proszku, 30—40 czeSci
winogron, 10-15 czesSci passiflora edulis, 4—5 czes$ci barbarum lycium, 3—4 czeSci radix puerariae,
1-2 czesci hedyotis chrysoticha, 1-2 czesci lisci perlisty, 2-3 czes$ci cynamonu, 3-4 czesci radix
paeoniae alba, 30—40 czesci biatego cukru, 2-3 czesci sody sojowej, 8—12 czesci proszku odzywcze-
go oraz odpowiedniej ilosci soku kokosowego i oleju sezamowego. Skorupki kraba i koSci kurczaka sg
przetwarzane w proszek odzywczy, uzupetnianie kosci, dodawanie szpiku, odzywianie miesni i Scie-
gien i ustawienie kosci, a warto$¢ odzywcza ciasteczka jest wyzsza; ciastko jest bardziej wywazone
w odzywianiu i ma wysokg warto$¢ opieki zdrowotnej, poniewaz dodawana jest mgka petnoziarnista,
maka kukurydziana i tym podobne; ciastko jest silne w owocowym smaku, stodkie i pyszne, poniewaz
dodawane sg winogrona i passiflora edulis, a rozwdj i wykorzystanie winogron ufatwiaja.

Pieczywo cukiernicze wedtug wynalazku charakteryzuje sie tym, ze ma 250 g maki jaglanej lub
maki owsianej lub maki zytniej typ 720 lub ich mieszanin w dowolnej proporcji, 200 g cukru; 500 g jaj,
14 g lub 20 g znanego emulgatora, 10 g proszku do pieczenia, colostrum liofilizowane 15 g lub 16 g.
Pieczywo na mace owsianej ma 30 g kakao. Pieczywo na mgce jaglanej lub zytniej ma 25 g oleju.

Sposbb wytwarzania pieczywa cukierniczego zwlaszcza biszkoptow wedtug wynalazku polega
na tym, ze po procesie ubicia jajek w ilosci 500 g z cukrem w iloéci 200 g, wymieszania z makg jagla-
ng lub makg owsiang lub makg zytnig typ 720 lub ich mieszanin w dowolnej proporcji w ilosci 250 g,
znanym emulgatorem w iloSci 14 g lub 20 g i proszkiem do pieczenia w ilosci 10 g, dolewa sie olej dla
pieczywa jaglanego lub pieczywa zytniego lub pieczywa owsianego, wprowadza do ciasta dozujgc
colostrum liofilizowane w ilosci 15 g lub 16 g, poddaje procesom powolnego mieszania w czasie do
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5 minut w temperaturze do 40°C, korzystnie 25 do 30°C, po czym poddaje kilkakrotnym wstrzgsom,
piecze w temperaturze do 190°C w czasie do 25 minut po czym pozostawia do wystudzenia, pakuje.

Zaletg wynalazku jest uzyskanie pieczywa cukierniczego o znacznie zredukowanej wartosci ka-
lorycznej, z przeznaczeniem dla chorych na celiakie.

Przyktad 1

Biszkopt z maki jaglanej (z prosa) 250 g maka jaglana; 500 g jaja; 200 g cukier; 25 g olej; 10 g
proszek do pieczenia; 20 g emulgator alfa-zelowy COLCO; colostrum liofilizowane 15 g.

Przyktad 2

Biszkopt z maki zytniej 250 g maka zytnia typ 720; 500 g jaja; 200 g cukier; 25 g olej; 10 g pro-
szek do pieczenia; 20 g emulgator alfa-zelowy COLCO; colostrum liofilizowane 16 g.

Przyktad 3

Biszkopt z maki owsianej z dodatkiem kakao 250 g maka owsiana; 500 g jaja; 30 g kakao; 200 g
cukier; 10 g proszek do pieczenia; 14 g emulgator alfa-zelowy COLCO; colostrum liofilizowane 15 g.

Przyktad 4

Sposbb wytwarzania pieczywa cukierniczego zwtaszcza biszkoptéw polega na tym, ze po pro-
cesie ubicia jajek w ilosci 500 g z cukrem w ilosci 200 g, wymieszania z makg jaglang lub makg
owsiang lub maka zytnig typ 720 lub ich mieszanin w dowolnej proporcji w ilosci 250 g, znanym emul-
gatorem w ilosci 14 g lub 20 g i proszkiem do pieczenia w ilosci do 10 g, dolewa olej dla pieczywa
jaglanego lub pieczywa zytniego lub pieczywa owsianego, wprowadza do ciasta dozujgc colostrum
liofilizowane w ilosci 15 g lub 16 g, poddaje procesom powolnego mieszania w czasie do 5 minut
w temperaturze do 40°C, korzystnie 25 do 30°C, po czym poddaje kilkakrotnym wstrzgsom, piecze
w temperaturze do 190°C w czasie do 25 minut po czym pozostawia do wystudzenia, pakuje.

Zastrzezenia patentowe

1. Pieczywo cukiernicze zawierajgce magke, jaja, cukier, emulgatory, proszek do pieczenia
znamienne tym, ze ma 250 g maki jaglanej lub maki owsianej lub maki zytniej typ 720 lub
ich mieszanin w dowolnej proporcji, 200 g cukru; 500 g jaj, 14 g lub 20 g znanego emulgato-
ra, 10 g proszku do pieczenia, colostrum liofilizowane 15 g lub 16 g.

2. Pieczywo cukiernicze wedtug zastrz., znamienne tym, ze pieczywo na mgce owsianej ma
30 g kakao.

3. Pieczywo cukiernicze wedtug zastrz., znamienne tym, ze pieczywo na jaglanej lub zytniej
ma 25 g oleju.

4. Sposbdb wytwarzania pieczywa cukierniczego zwtaszcza biszkoptéow polegajacy na ubiciu ja-
jek z cukrem dodajac make z proszkiem do pieczenia, wymieszaniu sktadnikéw o temperatu-
rze pokojowej, znamienny tym, ze po procesie ubicia jajek w ilosci 500 g z cukrem w iloSci
200 g, wymieszania z magkg jaglang lub magka owsiang lub makg zytnig typ 720 lub ich mie-
szanin w dowolnej proporcji w ilosci 250 g, znanym emulgatorem w ilosci 14 g lub 20 g
i proszkiem do pieczenia w ilosci 10 g dolewa sie olej dla pieczywa jaglanego lub pieczywa
zytniego lub pieczywa owsianego, wprowadza do ciasta dozujgc colostrum liofilizowane
w ilosci 15 g lub 16 g, poddaje procesom powolnego mieszania w czasie do 5 minut w tempe-
raturze do 40°C, korzystnie 25 do 30°C, po czym poddaje kilkakrotnym wstrzgsom, piecze
w temperaturze do 190°C w czasie do 25 minut po czym pozostawia do wystudzenia, pakuje.



