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Opis wynalazku

Przedmiotem wynalazku jest pieczywo zbozowe typu ,grissini” oraz sposob wytwarzania pie-
czywa zbozowego typu ,grissini” zawierajgcego w swoim skfadzie funkcjonalne dodatki pochodzgce
z makuchoéw wzbogaconych w wapn i inuline.

Konsument XXI wieku jest konsumentem korzystajgcym czesto z produktédw wysoko przetworzo-
nych, jednak nadal jego uwaga skupia sie na wartosci funkcjonalnej zywno$ci oraz jej potencjalnym
wptywie na $rodowisko naturalne. W zwigzku z powyzszym rynek zywnosci funkcjonalnej moze, dzieki
zastosowaniu odpowiednio zaprojektowanych proceséw technologicznych oraz sktadu recepturowego,
wzbogaci¢ produkty w sktadniki wazne zywieniowo przy jednoczesnym ograniczeniu i zagospodarowa-
niu produktédw ubocznych przemystu spozywczego. Celowane zastosowanie ubocznego surowca w po-
staci makuchéw moze poprawi¢ postrzeganie producentéw, jako twércow nowych produktéw funkcjo-
nalnych, przy jednoczesnej dbatosci o ochrone $rodowiska naturalnego.

Makuch to inaczej wyttok, czyli produkt uboczny ttoczenia oleju z nasion roslin oleistych, m.in.
rzepaku, Inu, Inianki, wiesiotka, konopi. Pod wzgledem warto$ci odzywczej jest on materiatem bardzo
cennym, o dotychczas ograniczonym zastosowaniu. Wyniki badan wskazujg, ze makuchy, czyli wyttoki
powstate w wyniku tfoczenia oleju na zimno charakteryzujg sie wysokg zawartoscig biatka i ttuszczow,
w tym nienasyconych kwasow tluszczowych z grupy »-3 i ®-6 w zaleznosci od zastosowanych nasion.
Makuchy sg takze zrédtem btonnika oraz substancji mineralnych, obecnych przede wszystkim w tusce
wyttoczonych nasion. Zastosowanie ich w zywnosci moze zwiekszy¢ podaz mikro i makroelementéw
(Ca, K, Na, Mg, Fe, Mn, Cr, Zn, I). Mogg one takze zawiera¢ lignany — zwigzki fenolowe pochodzenia
roslinnego, czyli fitoestrogeny, ktérych dziatanie kardioprotekcyjne i tagodzgce objawy menopauzy jest
dobrze udokumentowane w literaturze.

Zwigzki zawarte w makuchach sg waznymi z punktu widzenia zywieniowego, gdyz wptywajg ko-
rzystnie m.in. na perystaltyke jelit, wspomagajg obnizenie IG zywnosSci, masy ciata, poziomu choleste-
rolu i triacylogliceroli we krwi, wptywajg korzystnie na odporno$é organizmu, wspomagajgc nasz orga-
nizm takze w wielu innych aspektach zdrowotnych. Obecno$¢ powyzszych zwigzkéw znaczaco wzbo-
gaca warto$¢ odzywcza produktéw spozywczych, ktoérych funkcjonalno$é stanowi obecnie bardzo
wazny element procesu decyzyjnego zakupu danego produktu spozywczego.

Nalezy jednak pamietac, ze makuchy, jako wyttoki olejowe zawierajg nawet do 20% ttuszczu, co
moze ograniczaé szerokie zastosowanie ich jako trwatego skfadnika, stad podlegajg one réznym pro-
cesom przetw6rczym, majgcym na celu modyfikacje ich sktadu, dla zwiekszenia trwatosci oksydacyjne;j,
jak i nowych kierunkéw wykorzystania w produktach spozywczych. Makuchy sg cennym materiatem do
wzbogacania zywnosci, jednakze réwnie wazne jest ich celowe zagospodarowanie, aby nie stanowity
odpadu wykorzystywanego jedynie do produkcji pasz.

Sktad recepturowy pieczywa zbozowego wediug wynalazku, zwfaszcza udziat maki z odttuszczo-
nych nasion roslin oleistych (makuch), wplywa znaczgco na poprawe wartosci zywieniowej oraz sktadu
chemicznego w poréwnaniu z podobnymi produktami, nie zawierajgcymi makuchoéw. Istotnym jest
wzrost wartosci zywieniowej pieczywa, szczegdblnie w sktadniki mineralne, w tym takze wapn. Wazne
Z punktu widzenia konsumenta jest takze korzystniejsza ocena organoleptyczna pieczywa wedtug wy-
nalazku. Réwnie waznym elementem zwigzanym z dbatoscig o Srodowisko naturalne jest korzystne
zastosowanie makuchoéw, bedgcych produktem ubocznym produkc;ji olejow ttoczonych, ktérych dotych-
czasowe wykorzystanie ograniczato sie przede wszystkim do pasz dla zwierzgt hodowlanych.

Przeprowadzone na etapie opracowywania wynalazku testy i badania pozwolity stwierdzi¢, ze
makuchy, po odpowiednim przetworzeniu, mogg byé wykorzystywane takze jako noénik utatwiajgcy
i poprawiajgcy mozliwo$¢ zastosowania innych sktadnikéw funkcjonalnych w zywnos$ci spersonalizowa-
nej.

Pieczywo zbozowe typu ,grissini”, zawiera od 2% do 5% wagowych suszonych, rozdrobnionych
i wzbogaconych w wapn i inuline makuchéw z roslin oleistych oraz konwencjonalne skfadniki spozyw-
cze. Przy czym poprzez pojecie ,makuchy z roslin oleistych” rozumie sie odtluszczone i suszone wyttoki
Z nasion co najmniej jednej rosliny wybranej sposréd wiesiotka, czarnuszki, rzepaku, Inianki, Inu, konopi
lub ostropestu. W przypadku mieszaniny kilku rodzajéw wyttokéw ich iloS¢ jest rébwna. Przy czym po-
przez pojecie ,konwencjonalne sktadniki spozywcze” rozumie sie magke, co najmniej jednego rodzaju,
drozdze, przyprawy: co najmniej sél, korzystnie rozdrobnione nasiona czarnuszki, oliwe, suszone, ko-
rzystnie rozdrobnione, korzystnie poprzez zmielenie warzywa, korzystnie co najmniej papryke i/lub po-
midor.
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Przy czym korzystnie, gdy dodatek makuchéw z nasion oleistych ma postaé proszku wzbogaco-
nego w wapn.

W najkorzystniejszym przyktadzie wykonania magka jest mieszaning przesianej przez sito maki
pszennej, zytniej i gryczane;.

Spos6b wytwarzania pieczywa zbozowego typu ,grissini” wedtug wynalazku polega na tym, ze
rozdrobnione na zarnach korundowo-ceramicznych makuchy z nasion roélin oleistych, w tym suszone
wyttoki z nasion wiesiotka, czarnuszki, rzepaku, Inianki, Inu, konopi lub ostropestu (wielko$¢ czastek
w zakresie 200-280 um) miesza sie z inuling i mleczanem wapnia w proporcji 1,0:0,1:0,1. Nastepnie
mieszanke w postaci proszku poddaje sie dynamicznej hydratacji, w ktérej 1 cze$¢ wagowq proszku
odttuszczonych i suszonych makuch6w z nasion ro$lin oleistych o wielkosci czgstek 200-280 um za-
lewa sie 4 czeSciami wagowymi wody destylowanej, cato$¢ utrzymuje sie w temperaturze 40—-45°C
przez okres co najmniej 4—7 minut, przy dynamicznym mieszaniu (50 obrotéw/min), nastepnie poddaje
sie dziataniu ultradzwiekéw (fale o czestotliwosci 20 kHz, 20 min), po czym mieszanine ochtadza sie do
temperatury 20-22°C. Nastepnie zamraza do temp. (-18°C) — (-28°C), przez okres 12 h, po czym uwod-
nione i zamrozone makuchy poddaje sie procesowi suszenia w liofilizatorze. Proces suszenia maku-
chéw metodg sublimacji prowadzi sie w komorze liofilizatora, najkorzystniej w temperaturze pofki grzej-
nej +20°C, zachowujgc podcisnienie 1,030 mBar i ciSnienie maksymalne 1,600 mBar) w czasie 26 h.
Proces suszenia makuchéw z pozostatymi sktadnikami wzbogacajgcymi prowadzi sie do momentu
otrzymania zawartosci wody w przedziale 3,5-5%. Po wysuszeniu makuchy poddaje sie mieleniu na
miynku kriogenicznym, podczas ktoérego preparat roélinny ulega wstepnemu zamrozeniu przez ok.
8 minut i utrzymuje w niskiej temperaturze, korzystnie w temperaturze (-194°C) przez caty cykl mielenia
(1-2 min) przy uzyciu rozdrabniacza magnetycznego i czestotliwosci wibracji korzystnie 20-30 HZ. Pro-
ces mielenia powtarza sie co najmniej dwukrotnie do uzyskania stopnia rozdrobnienia materiatu ro$lin-
nego 8-10 pum. Otrzymany liofilizat makuchéw wzbogaconych w wapn zawiera 1511 mg Ca na 100 g.
Przy czym korzystnie, gdy rozdrobniony liofilizat makuchéw, po sporzgdzeniu zabezpiecza sie przed
dostepem $wiatta i tlenu (prézniowe opakowanie) i przechowuje najkorzystniej w temperaturze
4°Ct1°C.

W kolejnym etapie odwaza sie maki: zytnig razowg, pszenng oraz gryczang z doktadnoscig do
0,1 g, a nastepnie przesiewa sie je przez sito, i dodaje sie drozdze oraz korzystnie sol i cukier oraz
nasiona uprzednio rozdrobnionej czarnuszki. Cato$¢ miesza sie, a nastepnie dodaje sie stopniowo
oliwe, oraz w zaleznos$ci od rodzaju wypiekanego ,grissini”: suszone zmielone warzywa (papryke lub
pomidor). Do tak uzyskanej masy dodaje sie wzbogacony w wapn zmielony makuch z nasion ro$lin
oleistych. Nastepnie ciasto podlega procesowi watkowania i formowania z niego kuli, ktérg pozostawia
sie na co najmniej 19 minut do wyro$niecia, po czym formuje sie z niej pieczywo, wykorzystujgc do
kazdego palucha ciasto korzystnie o0 masie 12 g, ktére roluje sie w podtuzne paski. Ciasto piecze sie
nastepnie w nagrzanym do 200°C piekarniku przez czas 12 minut, po czym gotowy produkt schtadza
sie.

Przyktadowo, korzystny sktad pieczywa zbozowego typu ,grissini” wedtug wynalazku przedstawia
tabela 1.

Tabela 1. Przykladowa receptura pieczywa zbozowego typu ,grissini”

Rodzaj Skladniki Zawarto$é

produktu [%]
Maka pszenna wroclawska typ 500 4-6
Maka zytnia razowa 32-34
Maka gryczana 13-14
Drozdze instant 0.9
Oliwa z oliwek 5,5-6.5
Papryka lub pomidor suszona/y 4-5
Czarnuszka w nasionach 0.6
Sol o obnizonej zawartosci sodu 0,3
Makuch wzbogacony w wapn 2-5

Woda 32-34
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Receptura pieczywa zbozowego pozwala na uzyskanie produktu o zdecydowanie wyzszej wartosci
odzywczej w poréwnaniu z innymi wyrobami piekarniczymi / przekgskami. Finalny produkt — pieczywo zbo-
zowe typu ,grissini” z dodatkiem funkcjonalnym z wzbogaconymi w waph i inuline makuchami z nasion olei-
stych charakteryzujg sie podwyzszong zawartoscig roznych frakcji btonnika, w tym prebiotykdw, zwigzkéw
mineralnych i zwigzkéw polifenolowych, co wptywa korzystnie na jego witasciwosci funkcjonalne. Dodatek
sktadnikow makuchoéw z nasion roslin oleistych wplywa istotnie na gospodarke weglowodanowg organizmu
oraz obnizenie indeksu glikemicznego produktu oraz zwiekszenie podazy wapnia wraz z dietq.

Skfadniki makuchéw z nasion roslin oleistych nie byly dotychczas szeroko wykorzystywane
w zywnosci, jednakze dzieki potwierdzonym wtasciwo$ciom funkcjonalnym makuchy staty sie popular-
nym zrodtem zwigzkoéw biologicznie aktywnych w diecie, w tym gtéwnie btonnika. Szczegdlnie wazne
jest spozywanie wysokobtonnikowych produktéw spozywczych, lecz ze wzgledu na nieodpowiednio zbi-
lansowang diete bardzo czesto nie dostarczamy organizmowi wystarczajgcej dawki zwigzkdw roslin-
nych o szerokim spektrum dziatania prozdrowotnego. Zastosowanie w recepturze makuchéw réznych
roslin oleistych wzbogaconych w waprn pozwoli na dostarczenie wraz z zywnoscig optymalnych iloSci
zwigzkow biologicznie aktywnych. Dodatkowo zastosowanie makuchéw wzbogaconych w jony wapnia
i inuline stanowi innowacyjne zastosowanie btonnika w produkcji wyrobéw piekarskich.

Dodatkowo prowadzone badania poréwnawcze pokazaty istotnie wyzszg akceptowalno$é senso-
ryczng pieczywa uzyskanego sposobem wedtug wynalazku, co prezentuje tabela poréwnawcza nr 2.
Oceny wyr6znikow jakosci pieczywa dokonano na niestrukturyzowanej skali liniowej, przy maksymalnej
nocie 10 punktéw i minimalnej 0 punktow.

Tabela 2. Ocena organoleptyczna pieczywa zbozowego typu ,grissini”

Picczywo z Picczywo 7z
dodatkiem dodatkiem
Picczywo kontrolnc
Produkt makuchow* makuchow*
bez dodatku
wzbogaconych w wzbogaconych w
Cai inuling (2%) Ca1inuling (5%)
Wyglad zewnetrzny 8.5 8,7 8.2
Barwa 7.4 8.1 7.5
Konsystencja 8.4 8.3 9.4
Zapach 9,5 9.0 8.9
Smak 9.4 92 9.1
Ogolna pozadalnosé 8.9 9.1 9.0

* na przyktadzie makuchdw z nasion czamuszki

Opracowane pieczywo i sposéb wytwarzania pieczywa pozwolity na wzbogacenie tradycyjnego
produktu w jony wapnia, korzystnie pod postacig mleczanu wapnia oraz inuline z cykorii jako prebiotyku
wspomagajgcego mikrobiote jelit cztowieka.

Przedmiot wynalazku przedstawiono w przyktadach wykonania.

Przyktad 1

Pieczywo zbozowe typu ,grissini”, zawiera 2% wagowych suszonych, rozdrobnionych i wzboga-
conych w wapn i inuline makuchoéw z ros$lin oleistych oraz konwencjonalne sktadniki spozywcze. Przy
czym poprzez pojecie ,makuchy z roslin oleistych” rozumie sie wybrane suszone wyttoki z nasion wie-
siotka, czarnuszki, rzepaku, Inianki lub ostropestu. Przy czym poprzez pojecie ,konwencjonalne sktad-
niki spozywcze” rozumie sie make, co najmniej jednego rodzaju, drozdze, przyprawy: sol, rozdrobnione
nasiona czarnuszki, oliwe, suszone, rozdrobnione poprzez zmielenie warzywa: papryke i pomidor.

Przy czym dodatek makuchéw z nasion oleistych ma posta¢ proszku wzbogaconego w wapn i inuline.

Spos6b wytwarzania pieczywa zbozowego typu ,grissini” wedtug wynalazku polega na tym, ze
rozdrobnione na zarnach korundowo-ceramicznych makuchy z nasion roslin oleistych, w tym suszone
wyttoki z nasion wiesiotka, czarnuszki, rzepaku, Inianki, Inu, konopi lub ostropestu (wielko$¢ czastek
w zakresie 200-280 um) miesza sie z inuling i mleczanem wapnia w proporcji 1,0:0,1:0,1. Nastepnie mie-
szanke w postaci proszku poddaje sie dynamicznej hydrataciji, w ktérej 1 cze$¢ wagowaq proszku odttuszczo-
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nych i suszonych makuch6w z nasion roslin oleistych o wielkoéci czgstek 200-280 pum zalewa sie 4 cze-
Sciami wagowymi wody destylowanej, cato$¢ utrzymuije sie w temperaturze 40—45°C przez okres 4—7 minut,
przy dynamicznym mieszaniu (50 obrotéw/min), nastepnie poddaje sie dziataniu ultradzwiekéw (fale o cze-
stotliwosci 20 kHz, 20 min), po czym mieszanine ochtadza sie do temperatury 20-22°C. Nastepnie zamraza
do temp. (-18°C) — (-28°C), przez okres 12 h, po czym uwodnione i zamrozone makuchy poddaje sie proce-
sowi suszenia w liofilizatorze. Proces suszenia makuchéw metodg sublimaciji prowadzi sie w komorze liofili-
zatora, najkorzystniej w temperaturze pétki grzejnej +20°C, zachowujgc podcisnienie 1,030 mBar i ciSnienie
maksymalne 1,600 mBar) w czasie 26 h. Proces suszenia makuchdéw z pozostatymi sktadnikami wzbogaca-
jacymi prowadzi sie do momentu otrzymania zawartosci wody w przedziale 3,5-5%. Po wysuszeniu maku-
chy poddaje sie mieleniu na mtynku kriogenicznym, podczas ktérego preparat roslinny ulega wstepnemu
zamrozeniu przez ok. 8 minut i utrzymuje w temperaturze -194°C do -197°C przez caty cykl mielenia (1-2
min) przy uzyciu rozdrabniacza magnetycznego i czestotliwosci wibracji korzystnie 20-30 HZ. Proces mie-
lenia powtarza sie dwukrotnie do uzyskania stopnia rozdrobnienia materiatu roslinnego 8-10 um. Otrzymany
liofilizat makuchéw wzbogaconych w wapn zawiera 1511 mg Ca na 100 g. Przy czym rozdrobniony liofilizat
makuchdw, po sporzgdzeniu zabezpiecza sie przed dostepem Swiatta i tlenu (prézniowe opakowanie) i prze-
chowuje w temperaturze 4°C+1°C.

W kolejnym etapie odwaza sie maki: zytnig razowg, pszenng oraz gryczang z doktadnoscig do 0,1 g,
a nastepnie przesiewa sie je przez sito, i dodaje sie drozdze oraz korzystnie sol i cukier oraz nasiona
uprzednio rozdrobnionej czarnuszki. Cato$¢ miesza sie, a nastepnie dodaje sie stopniowo oliwe, oraz
w zaleznoéci od rodzaju wypiekanego ,grissini”: suszone zmielone warzywa (papryke lub pomidor). Do
tak uzyskanej masy dodaje sie wzbogacony w wapn zmielony makuch z nasion ro$lin oleistych. Nastepnie
ciasto podlega procesowi watkowania i formowania z niego kuli, ktérg pozostawia sie na co najmniej
19 minut do wyro$niecia, po czym formuje si€ z niej pieczywo, wykorzystujgc do kazdego palucha ciasto
korzystnie o masie 12 g, ktére roluje sie w podtuzne paski. Ciasto piecze sie nastepnie w nagrzanym do
200°C piekarniku przez czas 12 minut, po czym gotowy produkt schtadza sie.

Sktad pieczywa zbozowego typu ,grissini” wedtug wynalazku przedstawia tabela 1.

Tabela 1. Receptura pieczywa zbozowego typu ,grissini”

Rodzaj Skladniki Gramatur  Zawartosé Zawartos¢
produktu alg] 1% przed
zaokragleni
emdo 1
miejsca po
przecinku
(%]
Maka pszenna wroctawska typ 14 42 4,24
500
Mgka zytnia razowa 110 33,3 33,33
Maka gryczana 45 13,6 13,64
Drozdze instant 3 0,9 091
Oliwa z oliwek 20 6,1 6.06
Papryka suszona 15 4.5 4,55
Czarnuszka w nasionach 2 0.6 0.61
Sél o obnizonej zawartosci sodu | 0,3 0,30
Makuch wzbogacony w wapn 10 3.0 3,03
Woda 110 33,3 33,33
. SUMA
SUMA 99,8 100
Maka pszenna wroctawska typ 14 42 424
500
Maka zytnia razowa 110 33,3 33,33
Magka gryczana 45 13.6 13.64
Drozdze instant 3 0,9 0.91
Oliwa z oliwck 20 6,1 6.06
Pomidor suszony 15 4.5 4,55
Czarnuszka w nasionach 2 0,6 0,61
Sol o obnizonej zawartosci sodu 1 0.3 0.30
Makuch wzbogacony w wapn 10 3,0 3.03
Woaoda 110 33.3 33.33
SUMA 99,8 SUMA

100
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Przyktad 2

Pieczywo zbozowe typu ,grissini”, zawiera 5% wagowych suszonych, rozdrobnionych i wzboga-
conych w wapn i inuline makuchoéw z roslin oleistych oraz konwencjonalne sktadniki spozywcze. Przy
czym poprzez pojecie ,makuchy z roslin oleistych” rozumie sie wybrane odttuszczone i suszone wyttoki
Z nasion wiesiotka, czarnuszki, rzepaku, Inianki, Inu, konopi lub ostropestu. Przy czym poprzez pojecie
.konwencjonalne sktadniki spozywcze” rozumie sie mgke, drozdze, przyprawy: sol, rozdrobnione na-
siona czarnuszki, oliwe, suszone, rozdrobnione poprzez zmielenie warzywa — papryke i pomidor.

Przy czym dodatek makuchéw z nasion oleistych ma postac proszku wzbogaconego w wapn i inuline.

Spos6b wytwarzania pieczywa zbozowego typu ,grissini” wedtug wynalazku polega na tym, ze
rozdrobnione na zarnach korundowo-ceramicznych makuchy z nasion roslin oleistych, w tym suszone
wyttoki z nasion wiesiotka, czarnuszki, rzepaku, Inianki, Inu, konopi lub ostropestu (wielko$¢ czastek
w zakresie 200-280 um) miesza sie z inuling i mleczanem wapnia w proporcji 1,0:0,1:0,1. Nastepnie
mieszanke w postaci proszku poddaje sie dynamicznej hydratacji, w ktérej 1 cze$¢ wagowq proszku
odttuszczonych i suszonych makuch6w z nasion ro$lin oleistych o wielkosci czgstek 200-280 um za-
lewa sie 4 czeSciami wagowymi wody destylowanej, cato$¢ utrzymuje sie w temperaturze 40—-45°C
przez okres 4—7 minut, przy dynamicznym mieszaniu (50 obrotéw/min), nastepnie poddaje sie dziataniu
ultradzwiekow (fale o czestotliwosci 20 kHz, 20 min), po czym mieszanine ochtadza sie do temperatury
20-22°C. Nastepnie zamraza do temp. (-18°C) — (-28°C), przez okres 12 h, po czym uwodnione i za-
mrozone makuchy poddaje sie procesowi suszenia w liofilizatorze. Proces suszenia makuchéw metodg
sublimacji prowadzi sie w komorze liofilizatora, najkorzystniej w temperaturze pétki grzejnej +20°C, za-
chowujac podcisnienie 1,030 mBari ci$nienie maksymalne 1,600 mBar) w czasie 26 h. Proces suszenia
makuchéw z pozostatymi sktadnikami wzbogacajgcymi prowadzi sie do momentu otrzymania zawarto-
Sci wody w przedziale 3,5-5%. Po wysuszeniu makuchy poddaje sie mieleniu na miynku kriogenicznym,
podczas ktérego preparat roélinny ulega wstepnemu zamrozeniu przez ok. 8 minut i utrzymuje w niskiej
temperaturze, korzystnie w temperaturze (-194°C) przez caly cykl mielenia (1-2 min) przy uzyciu roz-
drabniacza magnetycznego i czestotliwosci wibracji korzystnie 20-30 HZ. Proces mielenia powtarza sie
co najmniej dwukrotnie do uzyskania stopnia rozdrobnienia materiatu roslinnego 8-10 pm. Otrzymany
liofilizat makuchdéw wzbogaconych w wapn zawiera 1511 mg Ca na 100 g. Przy czym korzystnie, gdy
rozdrobniony liofilizat makuchdéw, po sporzadzeniu zabezpiecza sie przed dostepem Swiatta i tlenu
(prézniowe opakowanie) i przechowuje najkorzystniej w temperaturze 4°C+1°C.

W kolejnym etapie odwaza sie maki: zytnig razowg, pszenng oraz gryczang z doktadnoscig do 0,1 g,
a nastepnie przesiewa si€ je przez sito, i dodaje sie drozdze oraz korzystnie sél i cukier oraz nasiona uprzed-
nio rozdrobnionej czarnuszki. Cato$¢ miesza sie, a nastepnie dodaje sie stopniowo oliwe, oraz w zaleznosci
od rodzaju wypiekanego ,grissini”’: suszone zmielone warzywa (papryke lub pomidor). Do tak uzyskanej
masy dodaje sie wzbogacony w wapn zmielony makuch z nasion ro$lin oleistych. Nastepnie ciasto podlega
procesowi watkowania i formowania z niego kuli, ktérg pozostawia sie na co najmniej 19 minut do wyrosnie-
cia, po czym formuije sie z niej pieczywo, wykorzystujgc do kazdego palucha ciasto korzystnie o masie 12 g,
ktore roluje sie w podiuzne paski. Ciasto piecze sie nastepnie w nagrzanym do 200°C piekarniku przez czas
12 minut, po czym gotowy produkt schtadza sie.

Sktad pieczywa zbozowego typu ,grissini” wedtug wynalazku przedstawia tabela 2.

Rodzaj Skladniki Gramatur Zawartos¢ Zawartos¢
produktu alg] [%] przed
zaokragleni
emdo 1
miejsca po
przecinku
[%]
Maka pszenna wroctawska typ 14 42 4,24
500
Maka zytnia razowa 110 33,3 33,33
Maka gryczana 45 13.6 13,64
Drozdzc instant 3 0,9 0,91
Oliwa z oliwck 20 6.1 6.06

Papryka suszona 15 4,5 4,558
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Rodzaj Skladniki Gramatur Zawarto§é Zawartosé
produktu a(g] [%] przed
zaokraglesi
em do |
miejsca po
przecinku
[%]
Czarnuszka w nasionach 2 0,6 0,61
So6l o obnizonej zawartosci sodu L 0,3 0,30
Makuch wzbogacony w wapn 10 3,0 3,03
Woda 110 33,3 33,33
. SUMA
SUMA 99,8 100
Maka pszenna wroctawska typ 14 42 424
500
Maka zytnia razowa 110 33,3 33,33
Maka gryczana 45 13,6 13.64
Drozdze instant 3 0,9 0,91
Oliwa z oliwek 20 6,1 6,06
Pomidor suszony 15 4,5 4,55
Czarnuszka w nasionach 2 0,6 0,61
S6l o obnizonej zawartosci sodu 1 0,3 0,30
Makuch wzbogacony w wapn 10 3,0 3.03
Woda 110 33,3 33,33
SUMA
SUMA 998 100

o R w

Zastrzezenia patentowe

. Pieczywo zbozowe typu ,grissini” zawierajgce konwencjonalne sktadniki spozywcze co naj-

mniej jeden rodzaj maki, drozdze, przyprawy: co najmniej sél, i czarnuszke i oliwe, znamienne
tym, ze zawierajg dodatek od 2% do 5% wagowych rozdrobnionych i odttuszczonych maku-
chéw z nasion roslin oleistych wzbogaconych w waph i inuline.

Pieczywo wedtug zastrz. 1, znamienne tym, ze dodatek z makuchéw ma postac rozdrobnio-
nych i odttuszczonych makuchéw z nasion roSlin oleistych.

Pieczywo wedtug zastrz. 1 albo 2, znamienne tym, ze zawiera rozdrobnione warzywa.
Pieczywo wedtug zastrz. 3, znamienne tym, ze warzywa sg rozdrobnione poprzez zmielenie.
Pieczywo wedtug zastrz. 1 albo 2 albo 3 albo 4, znamienne tym, ze makuchy z ro$lin oleistych
to co najmniej suszone wyttoki wybrane sposrod wyttokdw z nasion wiesiotka, czarnuszki, rze-
paku, Inianki Inu, konopi lub ostropestu.

Pieczywo wedtug zastrz. 1 albo 2 albo 3 albo 4 albo 5, znamienne tym, ze warzywa to co
najmniej papryka i/lub pomidor.

Pieczywo wedtug zastrz. 1 albo 2 albo 3 albo 4 albo 5 albo 6, znamienne tym, ze maka jest
mieszaning przesianej przez sito maki zytniej, gryczanej i pszenne;j.

Sposo6b wytwarzania pieczywa zbozowego typu ,grissini”, znamienny tym, ze do ciasta do-
daje sie dodatek od 2 do 5% wagowych suszonych, odttuszczonych, rozdrobnionych i wzbo-
gaconych w wapn i inuline makuchoéw z ro$lin oleistych, a ciasto zawiera mieszanine co naj-
mniej jednego rodzaju maki, drozdzy, przypraw tj. co najmniej soli, nasiona czarnuszki, oliwe,
papryke i/lub pomidor, po czym uzyskane ciasto rozwatkowuje sie i formuje sie z niego kule,



10.

PL 247100 B1

jakg pozostawia sie na co najmniej 19 minut do wyros$niecia, po czym formuje sie z niej palu-
chy, ktére roluje sie w podtuzne paski i nastepnie piecze sie je w nagrzanym do 200°C piekar-
niku przez czas 12 minut, po czym gotowy produkt schfadza sie.

Sposo6b wedtug zastrz. 1, znamienny tym, ze rozdrobnione na zarnach korundowo-ceramicz-
nych makuchy z nasion roslin oleistych, w tym suszone wyttoki z nasion wiesiotka, czarnuszki,
rzepaku, Inianki, Inu, konopi lub ostropestu (wielko$¢ czgstek w zakresie 200-280 pm) miesza
sie z inuling i mleczanem wapnia w proporcji 1,0:0,1:0,1, nastepnie mieszanke w postaci
proszku poddaje sie dynamicznej hydratacji, w ktérej 1 cze$¢ wagowag proszku odttuszczonych
i suszonych makuchow z nasion ro$lin oleistych o wielko$ci czgstek 200-280 pum zalewa sie
4 czesSciami wagowymi wody destylowanej, cato$¢ utrzymuje sie w temperaturze 45-50°C
przez okres co najmniej 4—7 minut, przy dynamicznym mieszaniu (50 obrotéw/min), nastepnie
poddaje sie dziataniu ultradzwiekdw (fale o czestotliwosci 20 kHz, 20 min), po czym miesza-
nine ochtadza sie do temperatury 20-22°C, po czym zamraza do temp. (-18°C) - (-28°C),
przez okres 12 h, po czym suszy w liofilizatorze, najkorzystniej w temperaturze potki grzejnej
+20°C (podci$nienie 1,030 mBar, ciSnienie maksymalne 1,600 mBar, w czasie 26 h, do za-
wartosci wody 3,5-5%), a po wysuszeniu makuchy mieli sie na miynku kriogenicznym, tak, ze
materiat roslinny jest wstepnie zamrazany przez okoto 8 minut i utrzymuje sie w niskiej tem-
peraturze, co najmniej dwukrotnie do uzyskania stopnia rozdrobnienia preparatu roslinnego
8-10 um.

Sposo6b wedtug zastrz. 8 albo 9, znamienny tym, ze ciasto do ktérego dodaje sie rozdrob-
nione i wzbogacone makuchy wytwarza sie z mieszaniny maki: zytniej razowej, pszennej oraz
gryczanej, tak, ze maki odwaza sie z doktadnoscig do 0,1 g, a nastepnie przesiewa si¢ je
przez sito, i dodaje sie drozdze oraz korzystnie sol i cukier oraz nasiona uprzednio rozdrob-
nionej czarnuszki, po czym cato$¢ miesza sie, a nastepnie dodaje sie stopniowo oliwe, oraz
w zalezno$ci od rodzaju wypiekanego ,grissini”: suszone zmielone warzywa (papryke lub po-
midor), a do tak uzyskanej masy dodaje sie wzbogacone w waprn zmielone makuchy z nasion
ro$lin oleistych.

11. Sposdb wedtug zastrz. 8 albo 9 albo 10, znamienny tym, ze do uformowania kazdego palu-
cha stosuje sie ciasto 0 masie 12 g.
12. Sposdb wedtug zastrz. 8 albo 9 albo 10 albo 11, znamienny tym, ze preparat inuliny i mleczan
wapnia jest mielony w temperaturze -196°C.
13. Sposdb wedtug zastrz. 8 albo 9 albo 10 albo 11 albo 12, znamienny tym, ze sktad surowcowy
pieczywa przedstawia sie nastepujgco:
Rodzaj Skladniki Gramatur Zawartosc
produktu alg] [%]
Maka pszenna wroctawska typ 4,24
14
500
Maka zytnia razowa 110 33,33
Maka gryczana 45 13,64
Drozdze instant 3 0,91
Oliwa z oliwek 20 6,06
Papryka suszona 15 4,55
Czarnuszka w nasionach 2 0,61
Sol o obnizonej zawartosci sodu 1 0,30
Makuch wzbogacony w wapn 10 3,03
Woda 110 33,33
SUMA

100
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Rodzaj Skiadniki Gramatur Zawarto$¢
produktu alg] [%]
Maka pszenna wroctawska typ 4,24
14
500
Maka zytnia razowa 110 33,33
Maka gryczana 45 13,64
Drozdze instant 3 091
Oliwa z oliwck 20 6,06
Pomidor suszony 15 4,55
Czarnuszka w nasionach 2 0.61
Sél o obnizonej zawartosci sodu 1 0,30
Makuch wzbogacony w wapn 10 3,03
Woda 110 33,33
SUMA

100




