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Opis wynalazku

Przedmiotem wynalazku jest pasta wegetariannska oraz sposéb wytwarzania pasty wegetarian-
skiej zawierajacej w swoim skfadzie funkcjonalne dodatki pochodzace z makuchéw wzbogaconych
w waph i inuline.

Konsument XXI wieku jest konsumentem korzystajacym czesto z produktéw wysoko przetworzo-
nych, jednak nadal jego uwaga skupia sie na wartosci funkcjonalnej zywnosci oraz jej potencjalnym
wptywie na srodowisko 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 produktow ubocznych przemystu spozywczego. Celowane zastosowanie ubocznego surowca w po-
staci makuchéw moze poprawié¢ postrzeganie producentow, jako tworcoéw nowych produktéw funkcjo-
nalnych, przy jednoczesnej dbatosci o ochrone srodowiska naturalnego.

Makuch to inaczej wyttok, czyli produkt uboczny ttoczenia oleju z nasion roslin oleistych, m.in.
rzepaku, Inu, Inianki, wiesiotka, konopi. Pod wzgledem wartosci odzywczej jest on materiatem bardzo
cennym, o dotychczas ograniczonym zastosowaniu. Wyniki badan wskazuja, ze makuchy, czyli wyttoki
powstate w wyniku ttoczenia oleju na zimno charakteryzujg sie wysoka zawartoscig biatka i ttuszczow,
w tym nienasyconych kwasow tiuszczowych z grupy -3 i 0-6 w zaleznosci od zastosowanych nasion.
Makuchy sa takze Zroédtem 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). Moga one takze zawierac¢ lignany — zwigzki fenolowe pochodzenia
roslinnego, czyli fitoestrogeny, ktérych dziatanie kardioprotekcyjne i tagodzace objawy menopauzy jest
dobrze udokumentowane w literaturze.

Zwiazki zawarte w makuchach sg waznymi z punktu widzenia zywieniowego, gdyz wptywaja ko-
rzystnie m.in. na perystaltyke jelit, wspomagaja obnizenie IG zywnosci, masy ciata, poziomu choleste-
rolu i triacylogliceroli we krwi, wptywaja korzystnie na odpornos¢ organizmu, wspomagajac nasz orga-
nizm takze w wielu innych aspektach zdrowotnych. Obecnos¢ powyzszych zwigzkéw znaczaco wzbo-
gaca warto$¢ odzywcza produktow spozywczych, ktérych funkcjonalno$¢ stanowi obecnie bardzo
wazny element procesu decyzyjnego zakupu danego produktu spozywczego.

Nalezy jednak pamieta¢, ze makuchy, jako wyttoki olejowe zawierajg nawet do 20% ttuszczu, co
moze ograniczaé szerokie zastosowanie ich jako trwatego sktadnika, stad podlegaja one réznym pro-
cesom przetwoérczym, majacym na celu modyfikacje ich skfadu, dla zwiekszenia trwatosci oksydacyjnej,
jak i nowych kierunkow wykorzystania w produktach spozywczych. Makuchy sa cennym materiatem do
wzbogacania zywnosci, jednakze réwnie wazne jest ich celowe zagospodarowanie, aby nie stanowity
odpadu wykorzystywanego jedynie do produkcji pasz.

Skiad recepturowy pasty wegetarianskiej wedtug wynalazku, zwtaszcza udziat maki z odttuszczo-
nych nasion roslin oleistych (makuch), wptywa znaczaco na poprawe wartosci zywieniowej oraz sktadu
chemicznego w poréwnaniu z podobnymi produktami, nie zawierajacymi makuchdéw. Istotnym jest
wzrost wartosci zywieniowej pasty, szczegdlnie w sktadniki mineralne, w tym takze wapn. Wazna
z punktu widzenia konsumenta jest takze korzystniejsza ocena organoleptyczna pasty wedtug wyna-
lazku. Réwnie waznym elementem zwiazanym z dbatoscia o srodowisko naturalne jest korzystne za-
stosowanie makuchéw, bedacych produktem ubocznym produkciji olejéw ttoczonych, ktorych dotych-
czasowe wykorzystanie ograniczato sie przede wszystkim do pasz dla zwierzat hodowlanych.

Przeprowadzone na etapie opracowywania wynalazku testy i badania pozwolity stwierdzi¢, ze ma-
kuchy, po odpowiednim przetworzeniu, moga by¢ wykorzystywane takze jako nosnik utatwiajacy i popra-
wiajacy mozliwos¢ zastosowania innych sktadnikéw funkcjonalnych w zywnosci spersonalizowane;.

Pasta wegetarianska zawiera od 5% do 11% wagowych suszonych, rozdrobnionych i wzbogaco-
nych w wapn i inuline makuchoéw z roslin oleistych oraz konwencjonalne sktadniki spozywcze. Przy czym
poprzez pojecie ,makuchy z roslin oleistych” rozumie sie odttuszczone i suszone wyttoki wybrane spo-
$rod wyttokdw z nasion wiesiotka, czarnuszki, rzepaku, Inianki, Inu, konopi lub ostropestu. Przy czym
poprzez pojecie ,konwencjonalne sktadniki spozywcze” rozumie sie ciecierzyce, sezamowag paste Ta-
hini, olej, co najmniej Iniany, przyprawy: sél, cukier, pieprz, sok z cytryny, czosnek, suszone, korzystnie
rozdrobnione, korzystnie poprzez zmielenie warzywa, korzystnie co najmniej pomidor i/lub szpinak.

Przy czym korzystnie, gdy dodatek makuchdéw z nasion oleistych ma posta¢ proszku wzbogaco-
nego w wapn. W najkorzystniejszym przyktadzie wykonania warzywne skfadniki zawieraja dodatkowo
mieszanine suszonych i rozdrobnionych pomidoréw/szpinaku i czosnku.
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Sposob wytwarzania pasty wegetarianskiej wedtug wynalazku polega na tym, ze rozdrobnione
na zarnach korundowo-ceramicznych makuchy z nasion roslin oleistych, wybranych sposrdd suszonych
wyttokdw z nasion wiesiotka, czarnuszki, rzepaku, Inianki, Inu, konopi lub ostropestu do wielkosci cza-
stek w zakresie 200-280 pm, miesza sie z inulina i mleczanem wapnia w proporcji 1,0:0,1:0,1. Na-
stepnie mieszanke w postaci proszku poddaje sie dynamicznej hydratacji, w jakiej 1 czes¢ wagowa
proszku odttuszczonych i suszonych makuchdw z nasion roslin oleistych o wielkosci czastek 200-280 pm
zalewa sie 4 czesciami wagowymi wody destylowanej, cato$¢ ogrzewa sie i utrzymuje sie w temperaturze
40-45°C przez okres co najmniej 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 i nastepnie przez okres 12 h zamraza do temp. (-18°C) — (-28°C), po czym
uwodnione i zamrozone makuchy poddaje sie procesowi suszenia w liofilizatorze. Proces suszenia ma-
kuchéw metodg sublimaciji prowadzi sie w komorze liofilizatora, najkorzystniej w temperaturze potki grzej-
nej +20°C, zachowujac podcisnienie 1,030 mBar i cisnienie maksymalne 1,600 mBar w czasie 26 h.
Proces suszenia makuchow z pozostatymi sktadnikami wzbogacajacymi prowadzi sie do momentu otrzy-
mania zawartosci wody w przedziale 3,5-5%. Po wysuszeniu makuchy poddaje sie mieleniu na mtynku
kriogenicznym, podczas ktdrego preparat roslinny ulega wstepnemu zamrozeniu przez ok. 8 minut i utrzy-
muje w niskiej temperaturze, korzystnie w temperaturze (-194°C) przez caty cykl mielenia, tj. 1-2 min przy
uzyciu rozdrabniacza magnetycznego i czestotliwosci wibracji korzystnie 20-30 HZ. Proces mielenia po-
wtarza sie co najmniej dwukrotnie do uzyskania stopnia rozdrobnienia materiatu roslinnego 8-10 pm.
Otrzymany liofilizat makuchow wzbogaconych w wapn zawiera 1511 mg Ca na 100 g. Przy czym korzyst-
nie, gdy rozdrobniony liofilizat makuchow, po sporzadzeniu zabezpiecza sie przed dostepem Swiatta i tlenu
(prozniowe opakowanie) i przechowuje najkorzystniej w temperaturze 4°C +1°C.

W kolejnym etapie odwaza sie ciecierzyce konserwowa i sezamowg paste Tahini w ilosciach od
62—-68 g/100 pasty z doktadnoscig do 0,1 g, a nastepnie poddaje procesowi blendowania przez okres
co najmniej 4 minut przy zastosowaniu 15 000-17 000 obrotéw na minute, do uzyskania gtadkiej, ho-
mogenicznej masy, i dodaje sie sol, cukier i pieprz oraz rozdrobniony czosnek i sok z cytryny. Catos¢
miesza sie, a nastepnie dodaje sie stopniowo olej, oraz w zaleznosci od rodzaju przygotowywanej pasty:
suszone zmielone warzywa (pomidor lub szpinak). Do tak uzyskanej masy dodaje sie wzbogacony
w wapn zmielony makuch z nasion roslin oleistych. Cato$¢ miesza sie, a nastepnie dodaje sie stopniowo
wode o parametrach wody zdatnej do picia i miesza i ponownie blenduje do uzyskania gtadkiej, jednolite;
masy. Nastepnie paste przektada sie do szklanego stoika z zakretkag i pasteryzuje 30 minut w temp.
85°C. Nastepnie stoik z gotowym produktem poddaje sie procesowi schtadzania.

Przyktadowy, korzystny sktad pasty wegetarianskiej wedtug wynalazku przedstawia tabela 1.

Tabela 1
Przykltadowa receptura pasty wegetarianskiej

. e Gramatura
Rodzaj produktu Skladniki (2/100g]
Ciecierzyca konserwowa 62-68
Sezamowa pasta Tahini 3-4
Pomidor suszony 35-4
Olej Iniany 6-7
Czosnek suszony 2-3
Sok z cytryny 0.5-1
Sél o obnizonc) zawartosci sodu 0.5-1
Picprz 0,5-1
Makuch wzbogacony w wapn 5-11
Woda -9
Ciecierzyca konserwowa 62-68
Sezamowa pasta Tahini 3-4
Szpinak suszony 3,5-4
Olej Iniany 6-7
Czosnek suszony 2-3
Sok z cytryny 0,5-1
Sél o obnizonej zawartosci sodu 0.5-1
Pieprz 0.5-1
Makuch wzbogacony w wapn 5-11

Woda 8-9
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Receptura pasty wegetarianskiej pozwala na uzyskanie produktu o zdecydowanie wyzszej war-
tosci odzywczej w poréwnaniu z innymi wyrobami pasty przekaskami. Finalny produkt — pasta wegeta-
riahska zawiera znaczne ilosci zwigzkéw mineralnych i niezbednych nienasyconych kwaséw ttuszczo-
wych, co wptywa korzystnie na jej wiasciwosci funkcjonalne. Dodatek sktadnikow makuchow z nasion
roslin oleistych wptywa istotnie na gospodarke weglowodanowa organizmu oraz obnizenie indeksu gli-
kemicznego produktu, i zwiekszenie podazy wapnia wraz z dieta.

Skfadniki makuchow z nasion roslin oleistych nie byly dotychczas szeroko wykorzystywane w zyw-
nosci, jednakze dzieki potwierdzonym wiasciwosciom funkcjonalnym makuchy staty sie popularnym zro-
dtem zwigzkdw biologicznie aktywnych w diecie, w tym gtéwnie btonnika. Szczegdlnie wazne jest spozy-
wanie wysokobtonnikowych produktow spozywczych, lecz ze wzgledu na nieodpowiednio zbilansowana
diete bardzo czesto nie dostarczamy organizmowi wystarczajacej dawki zwiazkdw roslinnych o szerokim
spektrum dziatania prozdrowotnego. Zastosowanie w recepturze makuchow réznych roslin oleistych
wzbogaconych w waph pozwoli na dostarczenie wraz z zywnoscia optymalnych ilosci zwiazkéw biolo-
gicznie aktywnych. Dodatkowo zastosowanie makuchéw wzbogaconych w jony wapnia i inuline stanowi
innowacyjne zastosowanie btonnika w produkcji wyrobéw warzywnych i roslin straczkowych.

Dodatkowo prowadzone badania poréwnawcze pokazaty poréwnywalna akceptowalnosé senso-
ryczna pasty warzywnej uzyskanej sposobem wedtug wynalazku, co prezentuje tabela poréwnawcza
nr 2. Oceny wyréznikéw jakosci pasty dokonano na niestrukturyzowanej skali liniowej, przy maksymal-
nej nocie 10 punktéw i minimalnej O punktow.

Tabela 2
Ocena organoleptyczna pasty warzywnej

Pasta warzywna z Pasta warzywna z
dodatkiem pomidoréow 1 | dodatkiem pomidorow 1
Pasta kontrolna .
Produkt makuchow* makuchow*
bez dodatku
wzbogaconych w Cai wzbogaconych w Ca i

inuling (2% nuling (5%)
Wyglad zewngtrzny 9,2 9,4 8,9
Barwa 8.8 8,9 8,5
Konsystencja 9,0 8,9 9.1
Zapach 9.8 94 9,1
Smak 10,0 9,9 9,7
Ogolna pozadalnos¢ 9,6 9,7 9,5

* na przykladzie makuchdw z nasion czamuszki

Opracowana pasta i sposob wytwarzania pasty warzywnej pozwolity na wzbogacenie tradycyj-
nego produktu w btonnik z makuchdéw z nasion roslin oleistych oraz w jony wapnia, korzystnie pod
postacia mleczanu wapnia oraz inuline z cykorii jako prebiotyku wspomagajacego mikrobiote jelit
czfowieka.

Przedmiot wynalazku przedstawiono w przyktadach wykonania.

Przyktad 1

Pasta wegetariariska wg wynalazku zawiera w swoim sktadzie suszone, rozdrobnione i wzboga-
cone w wapn i inuline makuchy z roslin oleistych w ilosci wagowej 5% oraz konwencjonalne sktadniki
spozywcze. Przy czym poprzez pojecie makuchy z roslin oleistych” rozumie sie odttuszczone i suszone
wyttoki z nasion wiesiotka,. Przy czym poprzez pojecie ,konwencjonalne sktadniki spozywcze” rozumie
sie ciecierzyce, sezamowa paste Tahini, olej Iniany, przyprawy: sdl, cukier, pieprz, sok z cytryny, czo-
snek, suszone, rozdrobnione poprzez zmielenie warzywa, w postaci pomidora, ciecierzycy, czosnku
i szpinak. Dodatek makuchoéw z nasion oleistych ma postac proszku wzbogaconego w waph.

Sposob wytwarzania pasty wegetarianskiej wedtug wynalazku polega na tym, ze rozdrobnione
na zarnach korundowo-ceramicznych makuchy z nasion roslin oleistych — suszone wyttoki z nasion
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wiesiotka (wielkosS¢ czastek w zakresie 200—280 pm) miesza sie z inuling i mleczanem wapnia w pro-
porcji 1,0 : 0,1 : 0,1. Nastepnie mieszanke w postaci proszku poddaje sie dynamicznej hydratacji, w ja-
kiej 1 czes¢ wagowa proszku odttuszczonych i suszonych makuchdw z nasion roélin oleistych o wielko-
8ci czgstek 200—280 pm zalewa sie 4 czesciami wagowymi wody destylowanej, catos¢ utrzymuje sie
w temperaturze 40—-45°C przez okres 4—7 minut, przy dynamicznym mieszaniu (50 obrotéw/min), na-
stepnie poddaje sie dziataniu ultradzwiekow (fale o czestotliwosci 20 kHz, 20 min), po czym mieszanine
ochfadza 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 procesowi suszenia w liofilizatorze. Proces
suszenia makuchéw metoda sublimacji prowadzi sie w komorze liofilizatora, w temperaturze poétki grzej-
nej +20°C, zachowujac podcisnienie 1,030 mBar i cisnienie maksymalne 1,600 mBar w czasie 26 h.
Proces suszenia makuchdow z pozostatymi sktadnikami wzbogacajacymi prowadzi sie do momentu
otrzymania zawartosci wody w przedziale 3,5-5%. Po wysuszeniu makuchy poddaje sie mieleniu na
mtynku kriogenicznym, podczas ktérego preparat roslinny ulega wstepnemu zamrozeniu przez ok. 8 mi-
nut i utrzymuje w niskiej temperaturze, —194°C przez caty cykl mielenia (1-2 min) przy uzyciu rozdrab-
niacza magnetycznego i czestotliwosci wibracji 20—30 HZ. Proces mielenia powtarza sie dwukrotnie do
uzyskania stopnia rozdrobnienia materiatu roslinnego 8-10 pym. Otrzymany liofilizat makuchow wzbo-
gaconych w wapn zawiera 1511 mg Ca na 100 g. Przy czym rozdrobniony liofilizat makuchéw, po spo-
rzadzeniu zabezpiecza sie przed dostepem $wiatta i tlenu (prozniowe opakowanie) i przechowuje
w temperaturze 4°C £1°C.

W kolejnym etapie odwaza sie ciecierzyce konserwowa i sezamowg paste Tahini z doktadnoscia
do 0,1 g, a nastepnie poddaje procesowi blendowania przez 4 minuty przy zastosowaniu 15 000-17 000
obrotéw na minute, do uzyskania gtadkiej, homogenicznej masy, i dodaje sie sdl, cukier i pieprz oraz
rozdrobniony czosnek i sok z cytryny. Cato$¢ miesza sie, a nastepnie dodaje sie stopniowo olej, oraz
w zaleznosci od rodzaju przygotowywanej pasty: suszony zmielony pomidor. Do tak uzyskanej masy
dodaje sie wzbogacony w wapn zmielony makuch z nasion roslin oleistych. Cato$¢ miesza sie, a na-
stepnie dodaje sie stopniowo wode o parametrach wody zdatnej do picia i miesza i ponownie blenduje
do uzyskania gtadkiej, jednolitej masy. Nastepnie paste przektada sie do szklanego stoika z zakretka
i pasteryzuje 30 minut w temp. 85°C. Nastepnie stoik z gotowym produktem poddaje sie procesowi
schtadzania.

Skiad surowcowy pasty odpowiada przedstawionemu w tabeli:

Rodzaj produktu Skladniki G{;'J"O”(;;’]' a
Ciecierzyca konserwowa 68
Sezamowa pasta Tahini 3
Pomidor suszony 3,5
Olej Iniany 7
Czosnek suszony 3
Sok z cytryny 0,5
Sél o obnizonej zawartosci sodu 1
Picprz 1
Makuch wzbogacony w wapn 5
Woda 8

Przyktad 2

Pasta wegetariariska wg wynalazku zawiera w swoim sktadzie suszone, rozdrobnione i wzboga-
cone w waphn i inuline makuchy z roslin oleistych w ilosci wagowej 11% oraz konwencjonalne sktadniki
spozywcze. Przy czym poprzez pojecie ,makuchy z roslin oleistych” rozumie sie odttuszczone i suszone
wyttoki z nasion czarnuszki. Przy czym poprzez pojecie ,konwencjonalne sktadniki spozywcze” rozumie
sie ciecierzyce, sezamowa paste Tahini, olej Iniany, przyprawy: sdl, cukier, pieprz, sok z cytryny, czo-
snek, suszone, rozdrobnione poprzez zmielenie warzywa: pomidor, szpinak, czosnek i/lub szpinak. Do-
datek makuchdow z nasion oleistych ma postac proszku wzbogaconego w wapn.

Sposob wytwarzania pasty wegetarianskiej wedtug wynalazku polega na tym, ze rozdrobnione
na zarnach korundowo-ceramicznych makuchy z nasion roslin oleistych, tj. suszone wyttoki z nasion
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czarnuszki (wielkos¢ czastek w zakresie 200-280 pum) miesza sie z inuling i mleczanem wapnia w pro-
porcji 1,0 : 0,1 : 0,1. Nastepnie mieszanke w postaci proszku poddaje sie dynamicznej hydratacji, w ja-
kiej 1 czes¢ wagowa proszku odttuszczonych i suszonych makuchdw z nasion roélin oleistych o wielko-
8ci czgstek 200-280 pm zalewa sie 4 czesciami wagowymi wody destylowanej, catos¢ utrzymuje sie
w temperaturze 40-45°C przez 4-7 minut, przy dynamicznym mieszaniu (50 obrotow/min), nastepnie
poddaje sie dziataniu ultradzwiekow (fale o czestotliwosci 20 kHz, 20 min), po czym mieszanine ochta-
dza sie do temperatury 20-22°C. Nastepnie przez okres 12 h zamraza do temp. (-18°C) — (-28°C), po
czym uwodnione i zamrozone makuchy poddaje sie procesowi suszenia w liofilizatorze. Proces susze-
nia makuchow metoda sublimacji prowadzi sie w komorze liofilizatora, najkorzystniej w temperaturze
pdtki grzejnej +20°C, zachowujac podcisnienie 1,030 mBar i ci$nienie maksymalne 1,600 mBar w czasie
26 h. Proces suszenia makuchéw z pozostatymi sktadnikami wzbogacajacymi prowadzi sie do momentu
otrzymania zawartosci wody w przedziale 3,5-5%. Po wysuszeniu makuchy poddaje sie mieleniu na
mtynku kriogenicznym, podczas ktérego preparat roslinny ulega wstepnemu zamrozeniu przez ok. 8 mi-
nut i utrzymuje w niskiej temperaturze, tj. w temperaturze (—194°C) przez caty cykl mielenia (1-2 min)
przy uzyciu rozdrabniacza magnetycznego i czestotliwo$ci wibracji korzystnie 2030 HZ. Proces miele-
nia powtarza sie dwukrotnie do uzyskania stopnia rozdrobnienia materiatu roslinnego 8—10 ym. Otrzy-
many liofilizat makuchow wzbogaconych w wapn zawiera 1511 mg Ca na 100 g. Przy czym rozdrob-
niony liofilizat makuchéw, po sporzadzeniu zabezpiecza sie przed dostepem Swiatta i tlenu (prézniowe
opakowanie) i przechowuje w temperaturze 4°C +1°C.

W kolejnym etapie odwaza sie ciecierzyce konserwowa i sezamowg paste Tahini z doktadnoscia
do 0,1 g, a nastepnie poddaje procesowi blendowania przez 4 minuty przy zastosowaniu 15 000—17 000
obrotéw na minute, do uzyskania gtadkiej, homogenicznej masy, i dodaje sie sdl, cukier i pieprz oraz
rozdrobniony czosnek i sok z cytryny. Calo$¢ miesza sie, a nastepnie dodaje sie stopniowo olej, oraz
suszony zmielony szpinak. Do tak uzyskanej masy dodaje sie wzbogacony w wapn zmielony makuch
z nasion roslin oleistych. Cato$¢ miesza sie, a nastepnie dodaje sie stopniowo wode o parametrach
wody zdatnej do picia i miesza i ponownie blenduje do uzyskania gtadkiej, jednolitej masy. Nastepnie
paste przektada sie do szklanego stoika z zakretka i pasteryzuje 30 minut w temp. 85°C. Nastepnie stoik
z gotowym produktem poddaje sie procesowi schtadzania.

Sktad surowcowy pasty odpowiada przedstawionemu w tabeli:

. - Gramatura
Rodzaj produktu Skladniki [2/100g]
Ciecierzyca konserwowa 62
Sezamowa pasta Tahini 4
Szpinak suszony 4
Olej Iniany 6
Czosnek suszony 2
Sok z cytryny 1
S6l o obnizongj zawartosci sodu 0.5
Pieprz 0.5
Makuch wzbogacony w wapni 11

Woda 9
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Zastrzezenia patentowe

Pasta wegetarianska znamienna tym, ze zawiera od 5% do 11% wagowych rozdrobnionych
i odttuszczonych makuchdéw z nasion roslin oleistych wzbogaconych w wapn i inuline oraz
konwencjonalne sktadniki spozywcze w postaci co najmniej jednego rodzaju pomidora lub/i
szpinaku, ciecierzycy, sezamowej pasty Tahini, olej, co najmniej Iniany, przyprawy tj. co naj-
mniej sol, cukier, pieprz, sok z cytryny, czosnek.

Pasta wedtug zastrz. 1 albo 2 znamienna tym, ze zawierajg rozdrobnione i odttuszczone ma-
kuchy z nasion roslin oleistych, wybranych sposrdod suszonych wytlokéw z nasion wiesiotka,
czarnuszki, rzepaku, Inianki, Inu, konopi lub ostropestu.

Pasta wedtug zastrz. 1 albo 2 znamienna tym, ze zawierajg rozdrobnione, najlepiej poprzez
zmielenie warzywa.

Pasta wedtug zastrz. 3 znamienna tym, ze warzywa to co najmniej szpinak i/lub pomidor.
Pasta wedtug zastrz. 1 albo 2 znamienna tym, ze zawiera rozdrobnione i odtluszczone ma-
kuchy z nasion roslin oleistych jakie majg postac potgczonych suszy makuchéw, inuliny oraz
mleczanu wapnia.

Sposéb wytwarzania pasty warzywnej znamienny tym, ze do mieszaniny konwencjonalnych
sktadnikow spozywczych takich jak: co najmniej jednego rodzaju pomidora lub/i szpinaku, cie-
cierzycy, sezamowej pasty Tahini, oleju, co najmniej Inianego, przypraw tj. co najmniej sél,
cukier, pieprz, sok z cytryny i czosnek dodaje sie dodatek od 5-11% wagowych suszonych,
odttuszczonych, rozdrobnionych i wzbogaconych w wapn i inuline makuchéw z roslin olei-
stych, a baze stanowi mieszanina ciecierzycy, sezamowa pasta Tahini, catlo$¢ miesza sie,
a nastepnie dodaje sie olej, oraz w zaleznoéci od rodzaju przygotowywanej pasty: suszony
zmielony pomidor lub szpinak, cato$¢ miesza sie, a nastepnie dodaje sie stopniowo wode
o parametrach wody zdatnej do picia i miesza i blenduje do uzyskania gtadkiej, jednolite;
masy, nastepnie paste przektada sie do szklanego stoika z zakretkg (200—-300 ml) i pastery-
zuje 30 minut w temp. 85°C, nastepnie stoik z gotowym produktem poddaje sie procesowi
schtadzania.

Sposob wytwarzania pasty wegetarianskiej wedtug zastrz. 6 znamienny tym, ze do mieszanki
warzywnej dodaje sie dodatek 5—11% wagowych suszonych, odtiuszczonych, rozdrobnionych
i wzbogaconych w wapn i inuline makuchdw z roslin oleistych, wiesiotka, czarnuszki, rzepaku,
Inianki, Inu, konopi lub ostropestu, a pasta stanowi mieszanine ciecierzycy konserwowej, se-
zamowej pasty Tahini, oleju, wody oraz przypraw tj. co najmniej soli, cukru, pieprzu, rozdrob-
nionego czosnku i sok z cytryny, oraz korzystnie pomidor lub szpinak, po czym paste miesza
sie i ponownie blenduje do uzyskania gtadkiej, jednolitej masy, ktéra po wtozeniu do szklanego
stoika (200—300 ml) i zakreceniu pasteryzuje sie, po czym produkt schtadza sie.

Sposéb wedtug zastrz. 6 albo 7 znamienny tym, ze rozdrobnione na zarnach korundowo-
-ceramicznych makuchy z nasion roslin oleistych, w tym suszone wyttoki z nasion wie-
siotka, czarnuszki, rzepaku, Inianki, Inu, konopi lub ostropestu (wielko$¢ czastek w zakre-
sie 200—280 pm) miesza sie z inuling i mleczanem wapnia w proporcji 1,0 : 0,1: 0,1, nastepnie
mieszanke w postaci proszku poddaje sie dynamicznej hydratacji, w jakiej 1 cze$¢ wagowa
proszku odtiuszczonych i suszonych makuchdw z nasion roslin oleistych o wielkoéci czastek
200-280 pm zalewa sie 4 czesciami wagowymi wody destylowanej, catos¢ utrzymuje sie
w temperaturze 45-50°C przez okres co najmniej 4—7 minut, przy dynamicznym mieszaniu
(50 obrotow/min), nastepnie poddaje sie dziataniu ultradzwiekow (fale o czestotliwosci 20 kHz,
20 min), po czym mieszanine 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 tem-
peraturze potki grzejnej +20°C (podcisnienie 1,030 mBar, cisnienie maksymalne 1,600 mBar,
w czasie 26 h, do zawartosci wody 3,5-5%), po wysuszeniu makuchy mieli sie na mtynku
kriogenicznym, tak, ze materiat roslinny jest wstepnie zamrazany przez okoto 8 minut i utrzy-
muje sie w niskiej temperaturze, co najmniej dwukrotnie do uzyskania stopnia rozdrobnienia
preparatu roslinnego 8—10 pym.

Sposob wedtug zastrz. 7 albo 8 znamienny tym, ze kazda porcja pasty stanowi 200—300 mi.
Sposoéb wedtug zastrz. 7 albo 8 albo 9 znamienny tym, Ze preparat inuliny i mleczan wapnia
z makuchem jest mielony w temperaturze —196°C.
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11. Sposob wedtug zastrz. 7 albo 8, albo 9, albo 10, albo 11 znamienny tym, Ze sktad surowcowy
pasty warzywnej przedstawia sie nastepujgco:

. - Gramatura
Rodzaj produktu Sktadniki |2/100g]

Ciecierzyca konserwowa 62-68
Sezamowa pasta Tahini 3-4

makuchow Pomidor suszony 3,5-4
Olej Iniany 6-7
Czosnek suszony 2-3
Sok 7 cytryny 0,5-1
Sél o obnizong) zawartosci sodu 0,5-1
Picprz 0,5-1
Makuch wzbogacony w wapn $-11
Woda 8-9
Ciccicrzyca konserwowa 62-68
Sezamowa pasta Tahini 3-4
Szpinak suszony 3.5-4
Olej Iniany 6-7
Czosnck suszony 2-3
Sok z cytryny 0,5-1
Sél o obnizongj zawarto$el sodu 0,5-1
Picprz 0,5-1
Makuch wzbogacony w waph 5-11

Woda 8-9
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