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Opis wynalazku

Przedmiotem wynalazku jest receptura dietetycznej i prozdrowotnej masy cukierniczej do produk-
cji stodyczy, w szczegdblnosci cukierkéw typu ,krowka”, a takze innych produktéw takich jak wafelki,
smarowidta do kanapek, batony, torciki waflowe, drazetki i inne tym podobne produkty.

Dotychczas sg znane rézne receptury dotyczace stodyczy o miekkiej konsystencji, popularnie
okre$lanych, jako cukierki kréwki. Bazowymi sktadnikami tych stodyczy jest mleko, masto lub marga-
ryna, oraz cukier. W zaleznosci od rodzaju uzyskiwanych cukierkéw do bazowej masy dodaje sie w za-
leznoéci od preferencji cukier wanilinowy, przetarte orzechy, kakao, czekolade, mase makowg lub se-
zam. Kwestia dodatkéw zalezy od zapotrzebowania oraz gustéw konsumentéw. Dotychczas znane sto-
dycze tego rodzaju cechowata wysoka kaloryczno$é, na 10 graméw cukierka 40 kcal, nadto produkuje
sie je z mleka krowiego zawierajgcego laktoze, powodujgcg u 0s6b nietolerujgcych ten cukier dolegli-
wosci zotgdkowe. Wazng i mocno ograniczajgca popyt tego rodzaju stodyczy jest to, ze sg niewskazane
dla diabetykow.

Z wczesniejszego opisu zgtoszeniowego P.411060, pod tytutem ,Dietetyczna i pro-zdrowotna
masa cukiernicza do produkcji stodyczy w szczegéblnosci cukierkbdw”, znane jest rozwigzanie, ktére jest
przygotowane z od 55 do 60% wagowych mleka, od 10 do 14% wagowych masfa lub margaryny, i w do-
petnieniu do 100% wagowych cukru znamienna tym, ze wykonana jest z fruktozy i/lub mleka o obnizonej
zawartosci laktozy.

Natomiast, z opisu wynalazku Pat. 199042, pod tytutem ,Karmelek, zwtaszcza krowka bezcu-
krowa”, znane jest rozwigzanie dotyczgce sktadu karmelka, zwtaszcza kréwki bezcukrowej, przezna-
czonej do konsumpcji szczegdlnie dla oséb chorych na cukrzyce i dla 0s6b unikajgcych spozywania
cukierkéw ze wzgledu na cheé zachowania szczuptej sylwetki. Karmelek zawiera 8—24 czes$ci wago-
wych niskoenergetycznej substanciji stodzgco-wypetniajgcej, 16—30 czesci wagowych niskokalorycznej
substancji wypefiajgcej, 16—30 czesci wagowych syropu glukozowego, 8—16 czesci wagowych mleka
petnego w proszku, 4—7 czesci wagowych masta, 0,0005-0,001 czesci wagowych srodkéw zapacho-
wych oraz wode w uzupetnieniu do 100 cze$ci wagowych.

Za$, ze wczedniejszego opisu patentowego wynalazku za nr Pat. 200343, pod tytutem ,Wyréb
cukierniczy i spos6b wytwarzania wyrobu cukierniczego”, znana jest receptura wyrobu cukierniczego
o dtugim dopuszczalnym okresie magazynowania w postaci miekkiej, kremowej i spienionej masy
o trwatej postaci, ktéra zawiera sktadniki mleka, tluszcze jadalne, cukier i/lub substancje zastepcze cu-
kru oraz wode przy czym przynajmniej cze$é ttuszczu jadalnego w temperaturze pokojowej jest zawarta
w krystalicznej postaci, wyréb cukierniczy nie zawiera zadnych krysztatéw laktozy wyczuwalnych zmy-
stami przez konsumenta.

Celem wynalazku jest opracowanie receptury masy cukierniczej, opartej jedynie na substratach
0 wysokich walorach zdrowotnych, przeznaczonej zwtaszcza do spozycia przez osoby chore na cu-
krzyce, dbajgce o wage, dbajgce o zdrowie, a takze otyte i majgce nadwage jak réwniez dla 0oséb z nie-
tolerancjami pokarmowymi, takimi jak nietolerancja na gluten, laktoze i kazeine.

Dietetyczna i pro-zdrowotna masa cukiernicza do produkcji stodyczy, charakteryzuje sie tym, ze
przygotowana jest z od 40 do 65% wagowych cukru kokosowego, od 15 do 30% wagowych mleka
kokosowego, od 10 do 25% wagowych syropu z brazowego ryzu, od 5 do 15% wagowych biatka sto-
necznikowego, od 5 do 10% wagowych rozpuszczalnego btonnika z akacji.

Korzystnie, zawiera ponizej 1% wagowego aromatu naturalnego.

Cukierki wytworzone wedle receptury rozwigzania charakteryzuja sie obnizong kalorycznoscia.

Mleko kokosowe jest to alternatywa dla mleka krowiego, nie zawiera laktozy i kazeiny, wiec moze
by¢ spozywane przez osoby uczulone na mleko krowie. Odpowiednie dla wegan i wegetarian. Mleko
kokosowe jest bogatym zrédtem aminokwasow, zdrowego tluszczu, biatka, btonnika, zelaza, sodu, wap-
nia, magnezu, fosforu, potasu i witaminy C. Mleko kokosowe zawiera zwfaszcza o wiele wiecej potasu
niz np. banany, ktére powszechnie uznawane sg za bogate zrédto tego pierwiastka, dzieki czemu moze
pozytywnie wptywac na ciSnienie krwi. Potas jest niezbedny do wiasciwego funkcjonowania systemu
nerwowego, pracy miesni, bierze udziat w dotlenianiu mézgu, poprawiajgc zdolnosé myslenia i koncen-
tracje. Jednak najwazniejszg funkcjg potasu jest regulowanie gospodarki wodnej, kontrola ci$nienia krwi
i pracy nerek. Poza tym, mleko kokosowe jest dobrym zrédtem elektrolitéw.

Syrop ryzowy jest to zamiennik cukru, ktéry nie zawiera szkodliwego syropu glukozowo-fruktozo-
wego, zas zawiera gtéwnie cukier, maltoze. Poniewaz jest to syrop pochodzenia zbozowego poprawiajg
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trawienie i zawierajg cukry ztozone, ktére rozktadajg sie powoli w organizmie nie powodujgc drastycz-
nych skokéw poziomu cukru we krwi, ponadto syrop z ryzu brgzowego zawiera potas, magnez, zelazo,
wapn, witaminy z grupy B.

Biatko stonecznika, zawiera niezbedne aminokwasy egzogenne, bedace podstawowym budul-
cem organizmoéw zywych. Zawiera witaminy z grupy B, przede wszystkim kwas foliowy. Jest bogate
w btonnik, ktérego posiada 18%, zawiera tez cynk, wapn, fosfor, magnez, potas.

Btonnik z akacji ma silne wtasciwosci perbiodyczne, prebiotyki to skfadniki pozywienia, ktére ko-
rzystnie wplywajg na organizm gospodarza poprzez wybiorczg stymulacje wzrostu i/lub aktywnosci jed-
nej lub okreslonej grupy bakterii w jelicie, poprawiajgc w ten spos6b zdrowie gospodarza. Ponadto po-
siada whasciwosci bifidogeniczne — stymuluje lub dazy do stymulaciji bifidobakterii — dobroczynnych bak-
terii w przewodzie pokarmowym, oraz stymuluje rozwdj flory jelitowej z rodzaju Lactobacillus i Bifido-
bacterium. Prebiotyki majg na celu oddziatywanie na mikroflore jelita grubego, tj. fagodzenie zapar¢,
redukcje pH tresci jelitowej, przywracanie rownowagi mikroflory jelitowej, wptyw na uktad odporno-
Sciowy.

Cukier kokosowy jest dtugotrwatym zrédtem energii, nierafinowany, wytwarzany wedtug tradycyj-
nych technologii, bez zadnych dodatkéw, niebielony, ma nizszy indeks glikemiczny Gl, niz cukier rafi-
nowany, co powoduje mniejsze skoki cukru we krwi.

Rozwigzanie wedle wynalazku stanowi recepture masy cukierniczej bez laktozy, kazeiny, odpo-
wiedng dla os6b uczulonych lub unikajgcych mleka zawierajgce zdrowszy cukier kokosowy nierafino-
wany, z najwickszg zawartoscig mineratéw, witamin wéréd cukréw/stodzikéw, bogate w btonnik pokar-
mowy, naturalny, zawierajacy zdrowy ttuszcz kokosowy, bez cholesterolu i ttuszczy trans. Brak efektu
sennosci i wilczego gtodu po zjedzeniu wiekszej ilosci stodyczy, spowodowanego wahaniami cukru we
krwi.

Przyktad 1:

Dietetyczna i pro-zdrowotna masa cukiernicza do produkcji stodyczy, przygotowana z jest 50%
wagowych cukru kokosowego, 20% wagowych mleka kokosowego, 10% wagowych syropu z brgzo-
wego ryzu, 5% wagowych biatka stonecznikowego, 14% wagowych rozpuszczalnego btonnika z akacji,
i 1% wagowego aromatu naturalnego.

Przyktad 2:

Dietetyczna i pro-zdrowotna masa cukiernicza do produkcji stodyczy, przygotowana z jest 55%
wagowych cukru kokosowego, 15% wagowych mleka kokosowego, 10% wagowych syropu z brgzo-
wego ryzu, 9% wagowych biatka stonecznikowego, 10% wagowych rozpuszczalnego btonnika z akacji,
i 1% wagowego aromatu naturalnego.

Rozwigzanie wedtug wynalazku moze znajdowac zastosowanie przy produkciji szerokiej gamy
stodyczy dla diabetykéw, oséb dbajgcych o zdrowie i 0s6b otytych, w szczegblnosci cukierkow, wafel-
kéw i torcikbébw waflowych z polewg o sktadzie wedtug rozwigzania, smarowidet do kanapek, batonéw,
drazetek, a takze lodéw, ciastek i ciasteczek, paluszkéw stodkich, a takze czekolad i czekoladek.

Zastrzezenia patentowe

1. Dietetyczna i pro-zdrowotna masa cukiernicza do produkcji stodyczy, znamienna tym, ze
przygotowana jest z od 40 do 65% wagowych cukru kokosowego, od 15 do 30% wagowych
mleka kokosowego, od 10 do 25% wagowych syropu z brgzowego ryzu, od 5 do 15% wago-
wych biatka stonecznikowego, od 5 do 10% wagowych rozpuszczalnego btonnika z akaciji.

2. Dietetyczna i pro-zdrowotna masa, wedtug zastrz. 1 znamienna tym, ze zawiera ponizej 1%
wagowego aromatu naturalnego.



