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Opis wynalazku

Przedmiotem wynalazku jest spos6b wytwarzania proszku owocowego lub roslinnego z ekstrak-
tem owocowym lub roslinnym o zwiekszonej zawarto$ci zwigzkéw bioaktywnych i proszek owocowy lub
roslinny z ekstraktem owocowym lub roslinnym o zwiekszonej zawartosci zwigzkéw bioaktywnych, prze-
znaczony do stosowania zwtaszcza w produktach dla diabetykéw jako substytut owocow, skfadnik su-
plementéw diety, skfadnik produktéw instant, dodatek do wyrobéw mleczarskich, lodéw, cukierkéw, cia-
stek, wyrobow czekoladowych, gumy do zucia, galaretek i wypiekéw oraz jako skfadnik nutraceutykéw.

Znany z polskiego opisu patentowego nr PL 159078 sposdb otrzymywania ptynnego ekstraktu
z prazonej tuski ziarna kakaowego polega na tym, ze tuske te o uziarnieniu 1 mm - 4 mm poddaje sie
w mieszalniku wymuszonej ekstrakcji w temperaturze od 50°C - 82°C w czasie od 1,5 godziny do 3,0
godzin, wodnym 0,1% — 5% roztworem ekstraktu lukrecji, uzytym w stosunku od 5:2 do 5:1, po czym
zawarto$¢ tego mieszalnika poddaje sie filtracji znanymi metodami.

Znany jest rowniez z polskiego opisu patentowego nr PL 189307 sposdb wytwarzania ekstraktow
roslinnych polegajgcy na wprowadzeniu do ekstraktora w ksztatcie walca wsadu rozdrobnionych ro$lin
o granulacji 0,28 mm do 3,0 mm oraz poddaniem tego wsadu sprasowaniu i wprowadzeniu do niego od
dotu rozpuszczalnika ekstrakcyjnego w sposob pulsacyjny, a po zakonczeniu ekstrakcji ponowie pod-
daje sie go sprasowaniu oraz wprowadzeniu do niego wody z predkos$cig wynoszgcg od 10% do 30%
predkosci pulsacyjnego podawania rozpuszczalnika.

Z kolei, z polskiego opisu patentowego nr 233860 znany jest sposéb otrzymywania ekstraktu
suchego z roélin z rodziny Rosaceae, z owocow maliny czarnej Rubus occidentalis lub z pedéw maliny
wiasciwej Rubusidaens o okre$lonym sktadzie chemicznym, ktére obejmuje nastepujace etapy:

— rozdrabnianie surowca od 0,5 mm do 1 mm

— ekstrakcje za pomocg rozpuszczalnika

— usuniecie rozpuszczalnika oraz

— liofilizacje ekstraktu

Znany jest rowniez z polskiego zgtoszenia patentowego nr P.307550 spos6b otrzymywania eks-
traktu z owocow bzu przez ekstrakcje ciektym lub nadkrytycznym dwutlenkiem wegla, w ktérym jako
surowiec stosuje sie suszone owoce lub wyttoki owocoéw czarnego bzu. Ekstrakcje prowadzi sie w tem-
peraturze 20-100°C, korzystnie w temperaturze 40—-60°C i przy ciSnieniu 80—-300 bar, ewentualnie z do-
datkiem 1% - 15% wagowych rozpuszczalnika dodatkowego, tak zwanego ,entrainera”.

Znany jest takze z polskiego opisu patentowego nr PL 223434B1 spos6b wytwarzania ekstraktéw
roslinnych, charakteryzujgcy sie tym, ze realizowany jest w nastepujgcych etapach polegajgcych na:

a) rozdrabnianiu materiatu roslinnego w homogenizatorze w wodzie demineralizowanej, przy

czym stosunek wagowy materiatu roslinnego do wody wynosi 0,1;
b) macerowaniu homogenatu z etapu (a) przez 24 godziny w zamknietych ekstraktorach okre-
sowych z ptaszczem wodnym w temperaturze 20 stopni C;
c) frakcjonowaniu i zageszczaniu ekstraktu z etapu (b) z uzyciem technik membranowych
w temperaturze od 20 stopni C do 25 stopni C w nastepujgcej kolejnosci:
— filtruje sie wstepnie zanieczyszczenia state i koloidy za pomocg filtrow o porowatosci
20 ym oraz 5 um i 0,3 uym przy natezeniu przeptywu poczatkowym 700 I/h i koncowym
100 I/h przy ci$nieniu 0,5 MPa
— permeat z filtracji wstepnej poddaje sie ultrafiltracji za pomocg pétprzepuszczalnych
membran o porowatosci 0,03 ym i przy ci$nieniu 0,8 MPa, po czym
— prowadzi sie odwrécong osmoze permeatu roztworu uzyskanego w etapie trzecim (c)
przy poczatkowym natezeniu przeptywu nadawy 200 I/h i koncowym 100 I/h oraz przy
ciSnieniu 2,5 MPa.

Ekstrakty uzyskane sposobem wedtug tego wynalazku znajdujg zastosowanie w suplementacji,
dietetyce, w medycynie u ludzi oraz w chowie zwierzat produkcyjnych.

Ponadto z publikacji naukowej ,Inclusion of Baobab (Adansonia digitata L.) Fruit Powder Enhan-
ces the Mineral Composition and Antioxidative Potential of Processed Tigernut (Cyperus esculentus)
Beverages” Prev Nutr Food Sci. 2020 Dec 31; 25(4): 400—407. doi: 10.3746/pnf.2020.25.4.400. znane
jest nanoszenie ekstraktu na proszek owocowy.

Z kolei z publikacji , Impact of ozonation process on the microbiological and antioxidant status of
raspberry (Rubus ideaeus L.) fruit during storage at room temperature” Agricultural and Food Science,
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28(1), 35-44 doi.org/10.23986/afsci.70291 znane sg rozwigzania dotyczace uzycia ozonu do zwieksza-
nia zawartosci zwigzkdéw bioaktywnych w materiale roslinnym. W publikaciji tej ujawniono wptyw ozono-
wania na owoce maliny i wykazano, ze ozonowanie zwieksza zawarto$¢ zwigzkdw bioaktywnych w tych
owocach.

W publikaciji ,Effect of Ozone Treatment on Flavonoid Accumulation of Satsuma Mandarin (Citrus
unshiu Marc.) during Ambient Storage” Biomolecules. 2019 Dec; 9(12): 821 doi: 10.3390/biom9120821
wykazano, ze ozon odpowiednio stosowany poteguje zawartos¢ zwigzkéw bioaktywnych w owocach,
przy czym w tym przypadku do celéw analitycznych przygotowano proszek ze skérek owocowych pod-
danych wczes$niej ozonowaniu.

Podobnie w pracy ,Ozonation as a Method of Abiotic Elicitation Improving the Health-Promoting
Properties of Plant Products — A Review” Molecules. 2020 May; 25(10): 2416. doi: 10.3390/molecu-
les25102416 ujawniono, ze mozliwe jest uzycie ozonu do wytwarzania ekstraktéw roslinnych o zwiek-
szonej zawartosci zwigzkoéw bioaktywnych.

Przez uzywane w dalszej tresci opisu patentowego, zastrzezen patentowych i skrétu opisu okre-
Slenie ,elicytacja” nalezy rozumieé proces tgczenia sie elicytorow z recepturami komérek roslinnych
podczas infekcji patogendw. Elicytacja jest elementem systemowej odpornosci nabytej przez rosliny.

Z kolei okre$leniem ,elicytatory” oznaczono zwigzki chemiczne nalezgce do oligosacharyddw,
glikopeptydéw i glikoprotein, biatek lipidéw, ktére indukujg biochemiczne reakcje obronne roslin, nato-
miast okreslenie ,ekstrakt”’ nalezy rozumie¢ jako wycigg powstajacy w procesie ekstrakcji, polegajace;j
na wyodrebnieniu czystego zwigzku chemicznego poprzez destylacje, wymrazanie lub krystalizacje.

Celem wynalazku jest opracowanie nowego uproszczonego itanszego w poréwnaniu do znanych
dotychczas sposoboéw, sposobu wytwarzania proszku owocowego lub roslinnego z ekstraktem owoco-
wym lub ro$linnym o zwiekszonej zawartosci zwigzkéw bioaktywnych tylko poprzez wykorzystanie pro-
cesu ozonowania bez koniecznosci dodatkéw substancji obcych, oraz umozliwiajgcego otrzymywanie
produktu finalnego w najkorzystniejszej formie proszkowej o matej granulacji z naniesionym czystym
ekstraktem owocowym lub roslinnym, posiadajgcego znacznie zwiekszong zawarto$é polifenoli w po-
réwnaniu do ich poczatkowej zawartosci w uzytych Swiezych owocach czy roslinach objetych sposobem
wedtug wynalazku.

Celem wynalazku jest réwniez otrzymanie proszku owocowego lub roslinnego z ekstraktem owo-
cowym lub roslinnym zawierajgcego w swym sktadzie tylko jeden lub dwa sktadniki owocowe lub owo-
cowy i roslinny lub dwa sktadniki roslinne o zwiekszonej zawarto$ci zwigzkéw bioaktywnych, a zarazem
0 ograniczonej zawartosci cukru w produkcie koncowym.

Sposdb wytwarzania proszku owocowego lub roslinnego z ekstraktem owocowym i/ lub rodlinnym
0 zwiekszonej zawartosci zwigzkow bioaktywnych, wedtug wynalazku polega na tym, ze spos$réd Swie-
zych owocdw bordwki wysokiej (zwanej boréwkg amerykarnskg), truskawki, maliny, zurawiny, porzeczki
czarnej, bzu czarnego, gtogu oraz jadalnych czesci rabarbaru i mtodych pedéw sosny, wybiera sie jeden
rodzaj owocéw, lub dwa rodzaje owocow lub jeden rodzaj owocédw i pedy sosny lub jadalne czesci ra-
barbaru i jeden rodzaj owocéw lub jadalne czeSci rabarbaru i pedy sosny i umieszcza sie je w osobnych
pojemnikach tak, ze:

— w pierwszym pojemniku umieszcza sie 51 kg — 90 kg tych owocéw lub jadalnych czesci ra-
barbaru, za$§ w drugim pojemniku umieszcza sie 10 — 49 kg owocdéw lub miodych pedéw
sosny i poddaje sie je procesowi elicytacji w gazoszczelnej komorze dozujgc ozon o stezeniu
wynoszgcym 0,0001-10000 ppm, po czym:

— elicytowane owoce lub jadalne czesci rabarbaru z pierwszego pojemnika suszy sie w tempe-
raturze 10°C do 60°C w czasie 1100 minut do 10000 minut, a nastepnie mieli sie je w mtynie
uzyskujac proszek o granulacji wynoszgcej 0,001 mmdo 0,1 mm,

natomiast

— elicytowane owoce lub pedy sosny z drugiego pojemnika umieszcza sie w ekstraktorze i pod-
daje sie procesowi ekstrakcji etanolem w ilo$ci 1 dm3/kg — 100 dm3/kg owocow lub mtodych
pedéw sosny, po czym uzyskany ekstrakt zateza sie poprzez destylacje usuwajgc z niego
50% do 75% tego rozpuszczalnika, a nastepnie

— zatezony ekstrakt z owocéw lub peddéw sosny nanosi sie na proszek z owocow lub jadalnych
czesci rabarbaru i tak zmodyfikowany proszek dosusza sie w suszarni fluidalnej w tempera-
turze 10°C - 100°C w czasie 120 minut — 1000 minut, po czym poddaje sie procesowi miele-
nia w miynie uzyskujgc proszek owocowy lub roslinny z ekstraktem owocowym lub roslinnym
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o granulacji wynoszacej 0,001— 0,1 mm, przy czym rdzen tego proszku z elicytowanych owo-
céw lub jadalnych czeSci rabarbaru stanowi 85% — 99% wagowych catkowitej masy tego
proszku, a jego powioka z zatezonego ekstraktu z owocoéw lub miodych pedéw sosny stanowi
1% — 15% wagowych catkowitej jego masy.

Korzystnym jest, gdy proces suszenia elicytowanych owocéw i jadalnych czes$ci rabarbaru pro-
wadzi sie metodg konwencyjng CD, fluidalng lub metodg prézniowg z wykorzystaniem promieniowania
lub liofilizacji, natomiast proces ekstrakcji prowadzi sie w ekstraktorze ciggtym lub okresowym.

Korzystnym jest rowniez, gdy zatezony ekstrakt z owocow lub peddéw sosny nanosi sie na proszek
owocowy lub proszek z jadalnych czesci rabarbaru metodg napylania lub poprzez zmieszanie proszku
z tym ekstraktem.

Korzystnym jest takze, gdy proces elicytacji prowadzi sie w czasie od 30 s do 12 godzin a proces
destylacji prowadzi sie pod zmniejszonym ci$nieniem wynoszgcym 50 mBar w temperaturze wynosza-
cej od 35°C do 50°C.

Z kolei proszek owocowy lub roslinny z ekstraktem owocowym lub ro$linnym o zwiekszonej za-
wartosci zwigzkow bioaktywnych, otrzymany ze Swiezych owocow i pedow roslin stanowigcych: jadalne
czesci rabarbaru i mtode pedy sosny weditug wynalazku charakteryzuje sie tym, ze jego rdzen stanowig
elicytowane owoce wybrane sposréd: boréwki wysokiej (zwanej boréwkg amerykanska), truskawki, ma-
liny, zurawiny, porzeczki czarnej, bzu czarnego, gtogu lub elicytowane jadalne czesci rabarbaru, w iloSci
85% — 90% wagowych catkowitej masy tego proszku, a jego powtoke stanowi ekstrakt z elicytowanych
owocow wybranych spoérod: boréwki wysokiej (zwanej boréwkg amerykanskg), truskawki, maliny,
zurawiny, porzeczki czarnej, bzu czarnego, gtogu lub elicytowanych mtodych pedéw sosny, w iloSci
10% — 15% wagowych catkowitej jego masy, przy czym proszek ten stanowi granulat o wielko$ci wyno-
szgcej 0,001 mm - 0,1 mm.

Korzystnym jest, gdy rdzen i powtoke tego proszku stanowi jeden rodzaj elicytowanych owocéw.

Korzystnym jest takze, gdy rdzen tego proszku stanowi jeden rodzaj elicytowanych owocow
a jego powtoke stanowi drugi rodzaj elicytowanych owocdéw lub elicytowane mtode pedy sosny.

Korzystnym jest rowniez, gdy rdzen tego proszku stanowig elicytowane jadalne czesci rabarbaru
a jego powtoke stanowi jeden rodzaj elicytowanych owocéw lub elicytowane miode pedy sosny.

Korzystnym jest takze, gdy proszek ten posiada intensywny kolor czerwony, brunatno-czerwony,
fioletowo-czerwony, fioletowo-czarny lub czerwono-zielony oraz owocowy lub orzezwiajgco kwasny
smak i owocowy lub orzezwiajaco kwasny lub terpentynowy zapach.

Zastosowanie w sposobie wytwarzania proszku owocowego lub roslinnego z ekstraktem owoco-
wym lub roslinnym wediug wynalazku procesu elicytacji Swiezych owocoéw i czesci roslin gazowym ozo-
nem pozwolito na zwiekszenie zawartosci zwigzkéw bioaktywnych, w tym antyoksydantéw matocza-
steczkowych w tych owocach i roslinach. Poddanie w tym sposobie ozonowaniu $wiezych owocéw bo-
réwki wysokiej (zwanej borédwkag amerykanska), truskawki, maliny, zurawiny, porzeczki czarnej, bzu
czarnego, gtogu oraz mtodych pedéw sosny i jadalnych czesci rabarbaru wykazaty niespotykane w na-
turze zawartosci polifenoli i witaminy C, co potwierdzity wyniki przeprowadzonych badan laboratoryjnych
i tak na przyktad zastosowane w sposobie wedtug wynalazku $Swieze owoce maliny przed procesem
elicytacji wykazywaty zawarto$¢ polifenoli na poziomie 400 mg/100 g a po tym procesie 520 mg/100 g,
natomiast w przypadku uzytej boréwki wysokiej (amerykanskiej) przed jej elicytacjg badania wykazaty,
ze posiadata ona zawarto$¢ polifenoli na poziomie 500 mg/100 mg a po procesie elicytacji 650 mg/100 g.
Z kolei, otrzymane proszki z naniesionym ekstraktem zawieraty Srednio zawarto$¢ polifenoli na poziomie
6000 mg/100 g w przypadku ekstraktu malinowego i 7000 g/100 mg proszku z ekstraktem boréwki wy-
sokiej. Poza tym zastosowanie w sposobie wytwarzania proszku wedtug wynalazku z wykorzystaniem
procesdéw: ozonowania, suszenia, mielenia i ekstrakcji realizowanych na stosowanych powszechnie
urzgdzeniach pozwolito na znaczne obnizenie kosztéw jego wytworzenia. Do dalszych zalet sposobu
wytwarzania proszku owocowego lub roslinnego z ekstraktem owocowym lub roélinnym wedtug wyna-
lazku mozna zaliczyé takze to, ze warto$¢ odzywczg i zawarto$¢ zwigzkéw bioaktywnych mozna regu-
lowaé stosunkiem uzytego proszku do ekstraktu owocowego, co w znaczgcy sposdb umozliwia zwiek-
szenie stosowalnosci uzyskanego sproszkowanego produktu finalnego jako dodatku do innych wyrobow
spozywczych, w tym jako substytut owocdw, sktadnik suplementdéw diety, sktadnik produktow instant,
dodatek do wyrobéw mleczarskich, lodéw, cukierkéw, ciastek, wyrobéw z czekolady, gumy do zucia,
galaretek i wypiekéw. Poza tym mozna réwniez korzystnie zastgpi¢ suszone surowce roslinne (zwtasz-
cza owoce i czesci roslin) surowcami liofilizowanymi, co podnosi warto$é produktu finalnego.
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Poza tym innowacyjny sposéb wytwarzania proszku owocowego lub roélinnego z ekstraktem
owocowym lub roslinnym wedtug wynalazku powoduje znaczne ograniczenie zawarto$ci cukru w final-
nym produkcie, pochodzgcego z suszonych owocéw, gdyz otrzymany produkt posiada znacznie ogra-
niczong zawartos¢ cukréw, przy czym jak wykazaty badania zawarto$¢ cukréw w stosunku do zawarto-
Sci zwigzkéw bioaktywnych jest co najmniej 50% nizsza niz w suszonych owocach, co z kolei pozwala
na zastosowanie tego typu proszku z ekstraktem owocowym lub rodlinnym o zwiekszonej zawartosci
zwigzkow bioaktywnych w produkcji zywno$ci specjalnego przeznaczenia np. w produktach dla diabe-
tykoéw, a takze powoduje, ze otrzymany proszek posiada podwyzszong trwato$¢ i jest mniej podatny na
fermentacje. Ponadto wilgotno$¢ finalnego produktu na poziomie okoto 5% pozwala ograniczyé jego
dawkowanie i znacznie ufatwia jego stosowanie. Do dalszych zalet wytwarzania proszku owocowego
lub roélinnego z ekstraktem owocowym lub roslinnym wediug wynalazku nalezy zaliczyé takze to, ze
technologia jego wytwarzania wpisuje sie w zrownowazony rozwéj, gdyz odpady otrzymane z produkciji
tego proszku to jest pozostatosci poekstrakcyjne mogg by¢ zastosowane réwniez jako wktady owocowe
do innych produktéw np. jako wktady do ciast.

Przedmiot wynalazku zostat blizej objasniony w przyktadach jego wykonania nie ograniczajgcych
jego zakresu, bazujacych na $wiezych owocach: boréwki wysokiej (zwanej boréwkg amerykanska), tru-
skawki, maliny, zurawiny, porzeczki czarnej, bzu czarnego, gtogu oraz czesci roslin stanowigcych: cze-
Sci jadalne rabarbaru i mtode pedy sosny, sposrdd ktérych w zaleznosci od przeznaczenia przedmioto-
wego proszku z naniesionym ekstraktem owocowym lub roslinnym wybiera sie jeden owoc lub dwa
rozne owoce lub jeden owoc i ped sosny lub jadalne czesci rabarbaru i owoc lub jadalne czesci rabar-
baru i ped sosny oraz prowadzi sie proces wytwarzania tego proszku.

Przyktad 1

Sposbéb wytwarzania proszku owocowego z ekstraktem owocowym o zwiekszonej zawartosci
zwigzkow bioaktywnych wedtug pierwszego przyktadu jego otrzymywania polegat na tym, ze:

- w pierwszym pojemniku umieszczono 70 kg owocdw Swiezej bordwki wysokiej, zas w drugim
pojemniku umieszczono 30 kg réwniez owocow boréwki wysokiej, a nastepnie owoce w tych
pojemnikach w gazoszczelnej komorze wyposazonej w dozownik 0zonu dostarczanego z ge-
neratora gazowego ozonu o stezeniu wynoszgcym 10 ppm (wedtug czujnika 106-M 2B Tech-
nologies) i poddano je procesowi elicytacji, po czym

— elicytowane owoce boréwki wysokiej z pierwszego pojemnika poddano procesowi suszenia
metodg konwencyjng CD w temperaturze 30°C w czasie 1500 minut, a nastepnie zmielono
je w miynie wykonanym z materiatéw przeznaczonych do kontaktu z zywno$cig uzyskujgc
proszek o granulacji wynoszgcej 0,02 mm,

natomiast

— elicytowane owoce boréwki wysokiej z drugiego pojemnika umieszczono w ekstraktorze cia-
gtym (typu Soxhleta) i poddano procesowi ekstrakcji etanolem (alkoholem etylowym) spetnia-
jacym funkcje rozpuszczalnika w ilosci 4 dm3/kg owocéw, po czym uzyskany ekstrakt zate-
20no0 usuwajac z niego 70% tego rozpuszczalnika, poprzez destylacje pod zmniejszonym
ci$nieniem wynoszgcym 50 mBar w temperaturze wynoszacej 42°C, a nastepnie

— ten zatezony ekstrakt z owocéw boréwki wysokiej naniesiono metodg napylania na proszek
z owocow boréwki wysokiej, po czym tak zmodyfikowany proszek dosuszono w suszarni flu-
idalnej w temperaturze 10°C w czasie 1000 minut i poddano go procesowi mielenia w tym
samym miynie uzyskujgc proszek owocowy z ekstraktem owocowym o granulacji wynoszgce;j
0,02 mm, o intensywnym kolorze fioletowo-czerwonym oraz intensywnym owocowym smaku
i zapachu, przy czym rdzen tego proszku z elicytowanych owocéw boréwki wysokiej stanowit
89% wagowych catkowitej masy tego proszku, a jego powtoka z zatezonego ekstraktu z owo-
céw boréwki wysokiej stanowita 11% wagowych catkowitej jego masy, po czym

— tak otrzymany proszek podzielono na porcje i umieszczono w odpowiednich opakowaniach
jednostkowych.

Przyktad 2

Sposbéb wytwarzania proszku owocowego z ekstraktem owocowym o zwiekszonej zawartosci
zwigzkow bioaktywnych wedtug drugiego przyktadu jego otrzymywania polegat na tym, ze:

— w pierwszym pojemniku umieszczono 60 kg owocdw Swiezej bordwki wysokiej, zas w drugim

pojemniku umieszczono 40 kg owocow Swiezej truskawki, a nastepnie owoce w tych pojem-
nikach umieszczono w gazoszczelnej komorze wyposazonej w dozownik ozonu dostarczanego
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Z generatora gazowego ozonu o stezeniu wynoszgcym 10 ppm (wedtug czujnika 106-M 2B
Technologies) i poddano je procesowi elicytacji, po czym

elicytowane owoce boréwki wysokiej poddano procesowi suszenia metodg konwencyjng CD
w temperaturze 49°C w czasie 1500 minut, a nastepnie zmielono je w mtynie wykonanym
z materiatéw przeznaczonych do kontaktu z zywnos$cig uzyskujgc proszek o granulacji wyno-
szgcej 0,02 mm,

natomiast

elicytowane owoce truskawki umieszczono w ekstraktorze ciggtym (typu Soxhleta) i poddano
procesowi ekstrakcji etanolem (alkoholem etylowym) spetniajgcym funkcje rozpuszczalnika
w ilosci 5 dm3/kg owocow, po czym uzyskany ekstrakt zatezono usuwajgc z niego 75% tego
rozpuszczalnika, poprzez destylacje pod zmniejszonym ci$nieniem wynoszgacym 50 mBar
w temperaturze wynoszgcej 50°C, a nastepnie

ten zatezony ekstrakt z owocdw truskawki naniesiono metodg napylania na proszek z owo-
céw boréwki wysokiej, po czym tak zmodyfikowany proszek dosuszono w suszarni fluidainej
w temperaturze 42°C w czasie 125 minut i poddano go procesowi mielenia w tym samym
miynie uzyskujac proszek owocowy z ekstraktem owocowym o granulacji wynoszacej
0,02 mm, o intensywnym kolorze fioletowo-czerwonym oraz intensywnym owocowym smaku
i zapachu, przy czym rdzen tego proszku z elicytowanych owocéw boréwki wysokiej stanowit
88% wagowych catkowitej masy tego proszku, a jego powtoka z zatezonego ekstraktu z owo-
cbéw truskawki stanowita 12% wagowych catkowitej jego masy, po czym

tak otrzymany proszek podzielono na porcje i umieszczono w odpowiednich opakowaniach
jednostkowych.

Przyktad 3
Sposbéb wytwarzania proszku owocowego z ekstraktem owocowym o zwiekszonej zawartosci
zwigzkow bioaktywnych wedtug trzeciego przyktadu jego otrzymywania polegat na tym, ze:

w pierwszym pojemniku umieszczono 51 kg owocéw Swiezej bordwki wysokiej, zas w drugim
pojemniku umieszczono 49 kg owocow $wiezej maliny, a nastepnie owoce w tych pojemni-
kach umieszczono w gazoszczelnej komorze wyposazonej w dozownik ozonu dostarczanego
Z generatora gazowego ozonu o stezeniu wynoszgcym 0,0001 ppm (wedtug czujnika 106-M
2B Technologies) i poddano je procesowi elicytaciji, po czym elicytowane owoce boréwki wy-
sokiej poddano procesowi suszenia w suszarni fluidalnej w temperaturze 10°C w czasie
10 000 minut, a nastepnie zmielono je w mtynie wykonanym z materiatéw przeznaczonych
do kontaktu z zywnoscig uzyskujgc proszek o granulacji wynoszacej 0,1 mm,

natomiast

elicytowane owoce maliny umieszczono w ekstraktorze ciggtym (typu Soxhleta) i poddano
procesowi ekstrakcji etanolem (alkoholem etylowym) spetniajgcym funkcje rozpuszczalnika
w ilosci 1 dm3/kg owocow, po czym uzyskany ekstrakt zatezono usuwajgc z niego 50% tego
rozpuszczalnika, poprzez destylacje pod zmniejszonym ciSnieniem wynoszgcym 50 mBar
w temperaturze wynoszgcej 40°C, a nastepnie

ten zatezony ekstrakt z owocéw maliny naniesiono metodg napylania na proszek z owocéw
boréwki wysokiej, po czym tak zmodyfikowany proszek dosuszono w suszarni fluidalnej
w temperaturze 10°C w czasie 1000 minut i poddano go procesowi mielenia w tym samym
miynie uzyskujac proszek owocowy z ekstraktem owocowym o granulacji wynoszacej
0,1 mm, o intensywnym kolorze fioletowo-czerwonym oraz intensywnym owocowym smaku
i zapachu, przy czym rdzen tego proszku z elicytowanych owocéw bordéwki wysokiej stanowit
85% wagowych catkowitej masy tego proszku, a jego powtoka z zatezonego ekstraktu z owo-
céw maliny stanowita 15% wagowych catkowitej jego masy, po czym

tak otrzymany proszek podzielono na porcje i umieszczono w odpowiednich opakowaniach
jednostkowych.

Przyktad 4
Sposbéb wytwarzania proszku owocowego z ekstraktem owocowym o zwiekszonej zawartosci
zwigzkow bioaktywnych wedtug trzeciego przyktadu jego otrzymywania polegat na tym, ze:

w pierwszym pojemniku umieszczono 90 kg owocodw Swiezej borowki wysokiej, za$ w drugim
pojemniku umieszczono 10 kg owocow Swiezej zurawiny, a nastepnie owoce w tych pojem-
nikach umieszczono w gazoszczelnej komorze wyposazonej w dozownik ozonu dostarcza-
nego z generatora gazowego ozonu o stezeniu wynoszgcym 10000 ppm (wedtug czujnika
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106-L 2B Technologies) i poddano je procesowi elicytacji, po czym elicytowane owoce bo-
réwki wysokiej poddano procesowi suszenia metodg prézniowg w temperaturze 60°C w cza-
sie 1100 minut, a nastepnie zmielono je w miynie wykonanym z materiatéw przeznaczonych
do kontaktu z zywnoscig uzyskujgc proszek o granulacji wynoszacej 0,1 mm,

natomiast

elicytowane owoce zurawiny umieszczono w ekstraktorze ciggtym (typu Soxhleta) i poddano
procesowi ekstrakcji etanolem (alkoholem etylowym) spetniajgcym funkcje rozpuszczalnika
w ilosci 100 dm3/kg owocow, po czym uzyskany ekstrakt zatezono usuwajgc z niego 60%
tego rozpuszczalnika, poprzez destylacje pod zmniejszonym ciSnieniem wynoszgcym
50 mBar w temperaturze wynoszgcej 45°C, a nastepnie

ten zatezony ekstrakt z owocéw zurawiny naniesiono metodg napylania na proszek z owocéw
boréwki wysokiej, po czym tak zmodyfikowany proszek dosuszono w suszarni fluidalnej
w temperaturze 100°C w czasie 120 minut i poddano go procesowi mielenia w tym samym
miynie uzyskujac proszek owocowy z ekstraktem owocowym o granulacji wynoszacej
0,1 mm, o intensywnym kolorze fioletowo-czerwonym oraz intensywnym owocowym smaku
i zapachu, przy czym rdzen tego proszku z elicytowanych owocéw boréwki wysokiej stanowit
99% wagowych catkowitej masy tego proszku, a jego powtoka z zatezonego ekstraktu z owo-
céw zurawiny stanowita 1% wagowych catkowitej jego masy, po czym

tak otrzymany proszek podzielono na porcje i umieszczono w odpowiednich opakowaniach
jednostkowych.

Przyktad 5
Sposbéb wytwarzania proszku owocowego z ekstraktem owocowym o zwiekszonej zawartosci
zwigzkow bioaktywnych wedtug pigtego przyktadu jego otrzymywania polegat na tym, ze:

w pierwszym pojemniku umieszczono 60 kg owocdw Swiezej bordwki wysokiej, zas w drugim
pojemniku umieszczono 40 kg owocdw Swiezej porzeczki czarnej, a nastepnie owoce w tych
pojemnikach umieszczono w gazoszczelnej komorze wyposazonej w dozownik ozonu do-
starczanego z generatora gazowego ozonu o stezeniu wynoszgcym 100 ppm (wedtug czuj-
nika 106-M 2B Technologies) i poddano je procesowi elicytacji, po czym

elicytowane owoce boréwki wysokiej poddano procesowi suszenia metodg konwencyjng CD
w temperaturze 49°C w czasie 1500 minut, a nastepnie zmielono je w mtynie wykonanym
z materiatdéw przeznaczonych do kontaktu z zywnos$cig uzyskujgc proszek o granulacji wyno-
szgcej 0,01 mm,

natomiast

elicytowane owoce porzeczki czarnej umieszczono w ekstraktorze ciggtym (typu Soxhleta)
i poddano procesowi ekstrakcji etanolem (alkoholem etylowym) spetniajgcym funkcje roz-
puszczalnika w ilosci 8 dm3kg owocow, po czym uzyskany ekstrakt zatezono usuwajgc
Z niego 65% tego rozpuszczalnika, poprzez destylacje pod zmniejszonym ci$nieniem wyno-
szgcym 50 mBar w temperaturze wynoszgcej 42°C, a nastepnie

ten zatezony ekstrakt z owocdw porzeczki czarnej naniesiono metodg napylania na proszek
z owocoOw boréwki wysokiej, po czym tak zmodyfikowany proszek dosuszono w suszarni flu-
idalnej w temperaturze 42°C w czasie 125 minut i poddano go procesowi mielenia w tym
samym miynie uzyskujgc proszek owocowy z ekstraktem owocowym o granulacji wynoszgce;j
0,01 mm, o intensywnym kolorze fioletowo-czarnym oraz intensywnym owocowym smaku
i zapachu, przy czym rdzen tego proszku z elicytowanych owocéw boréwki wysokiej stanowit
88% wagowych catkowitej masy tego proszku, a jego powtoka z zatezonego ekstraktu z owo-
cbw porzeczki czarnej stanowita 12% wagowych catkowitej jego masy, po czym

tak otrzymany proszek podzielono na porcje i umieszczono w odpowiednich opakowaniach
jednostkowych.

Przyktad 6
Sposbéb wytwarzania proszku owocowego z ekstraktem owocowym o zwickszonej zawarto$ci
zwigzkow bioaktywnych wedtug szdstego przyktadu jego otrzymywania polegat na tym, ze:

w pierwszym pojemniku umieszczono 60 kg owocdw Swiezej bordwki wysokiej, zas w drugim
pojemniku umieszczono 40 kg owocdw Swiezego bzu czarnego, a nastepnie owoce w tych
pojemnikach umieszczono w gazoszczelnej komorze wyposazonej w dozownik ozonu do-
starczanego z generatora gazowego ozonu o stezeniu wynoszgcym 10 ppm (wedtug czujnika
106-M 2B Technologies) i poddano je procesowi elicytacji, po czym
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elicytowane owoce boréwki wysokiej poddano procesowi suszenia metodg konwencyjng CD
w temperaturze 49°C w czasie 1500 minut, a nastepnie zmielono je w mtynie wykonanym
z materiatéw przeznaczonych do kontaktu z zywno$cig uzyskujgc proszek o granulacji wyno-
szgcej 0,01 mm,

natomiast

elicytowane owoce bzu czarnego umieszczono w ekstraktorze ciggtym (typu Soxhleta) i pod-
dano procesowi ekstrakcji etanolem (alkoholem etylowym) spetniajgcym funkcje rozpuszczal-
nika w ilo$ci 10 dm3/kg owocow, po czym uzyskany ekstrakt zatezono usuwajgc z niego 75%
tego rozpuszczalnika, poprzez destylacje pod zmniejszonym ciSnieniem wynoszgcym
50 mBar w temperaturze wynoszgcej 40°C, a nastepnie

ten zatezony ekstrakt z owocéw bzu czarnego naniesiono metodg napylania na proszek
z owocoOw boréwki wysokiej, po czym tak zmodyfikowany proszek dosuszono w suszarni flu-
idalnej w temperaturze 35°C w czasie 125 minut i poddano go procesowi mielenia w tym
samym miynie uzyskujgc proszek owocowy z ekstraktem owocowym o granulacji wynoszacej
0,01 mm, o intensywnym kolorze fioletowo-czarnym oraz intensywnym owocowym smaku
i zapachu, przy czym rdzen tego proszku z elicytowanych owocéw boréwki wysokiej stanowit
88% wagowych catkowitej masy tego proszku, a jego powtoka z zatezonego ekstraktu z owo-
cbw bzu czarnego stanowita 12% wagowych catkowitej jego masy, po czym

tak otrzymany proszek podzielono na porcje i umieszczono w odpowiednich opakowaniach
jednostkowych.

Przyktad 7
Sposbéb wytwarzania proszku owocowego z ekstraktem owocowym o zwiekszonej zawartosci
zwigzkow bioaktywnych wedtug siddmego przyktadu jego otrzymywania polegat na tym, ze:

w pierwszym pojemniku umieszczono 60 kg owocdw Swiezej bordwki wysokiej, zas w drugim
pojemniku umieszczono 40 kg owocédw Swiezego gtogu, a nastepnie owoce w tych pojemni-
kach umieszczono w gazoszczelnej komorze wyposazonej w dozownik ozonu dostarczanego
Z generatora gazowego ozonu o stezeniu wynoszgcym 10 ppm (wedtug czujnika 106-M 2B
Technologies) i poddano je procesowi elicytacji, po czym

elicytowane owoce boréwki wysokiej poddano procesowi suszenia metodg konwencyjng CD
w temperaturze 30°C w czasie 2000 minut, a nastepnie zmielono je w mtynie wykonanym
z materiatéw przeznaczonych do kontaktu z zywnos$cig uzyskujgc proszek o granulacji wyno-
szgcej 0,01 mm,

natomiast

elicytowane owoce gtogu umieszczono w ekstraktorze ciggtym (typu Soxhleta) i poddano pro-
cesowi ekstrakcji etanolem (alkoholem etylowym) spetniajgcym funkcje rozpuszczalnika
w ilosci 7 dm3/kg owocow, po czym uzyskany ekstrakt zatezono usuwajgc z niego 70% tego
rozpuszczalnika, poprzez destylacje pod zmniejszonym ciSnieniem wynoszgcym 50 mBar
w temperaturze wynoszgcej 35°C, a nastepnie

ten zatezony ekstrakt z owocéw gtogu naniesiono metodg napylania na proszek z owocow
boréwki wysokiej, po czym tak zmodyfikowany proszek dosuszono w suszarni fluidalnej
w temperaturze 35°C w czasie 125 minut i poddano go procesowi mielenia w tym samym
miynie uzyskujac proszek owocowy z ekstraktem owocowym o granulacji wynoszacej
0,01 mm, o intensywnym kolorze fioletowo-czerwonym oraz intensywnym owocowym smaku
i zapachu, przy czym rdzen tego proszku z elicytowanych owocéw boréwki wysokiej stanowit
88% wagowych catkowitej masy tego proszku, a jego powtoka z zatezonego ekstraktu z owo-
céw glogu stanowita 12% wagowych catkowitej jego masy, po czym

tak otrzymany proszek podzielono na porcje i umieszczono w odpowiednich opakowaniach
jednostkowych.

Przyktad 8
Sposb6b wytwarzania proszku owocowego z ekstraktem roslinnym o zwiekszonej zawartosci
zwigzkow bioaktywnych wedtug 6smego przyktadu j ego otrzymywania polegat na tym, ze:

w pierwszym pojemniku umieszczono 70 kg owocdw Swiezej bordwki wysokiej, zas w drugim
pojemniku umieszczono 30 kg mtodych pedéw sosny, a nastepnie owoce boréwki i pedy so-
sny w tych pojemnikach umieszczono w gazoszczelnej komorze wyposazonej w dozownik
ozonu dostarczanego z generatora gazowego ozonu o stezeniu wynoszacym 10 ppm (we-
dtug czujnika 106-M 2B Technologies) i poddano je procesowi elicytacji, po czym elicytowane
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owoce boréwki wysokiej poddano procesowi suszenia metodg konwencyjng CD w tempera-
turze 10°C w czasie 10 000 minut, a nastepnie zmielono je w miynie wykonanym z materiatow
przeznaczonych do kontaktu z zywnosScig uzyskujgc proszek o granulacji wynoszgcej
0,001 mm,

natomiast

elicytowane miode pedy sosny umieszczono w ekstraktorze ciggtym (typu Soxhleta) i pod-
dano procesowi ekstrakcji etanolem (alkoholem etylowym) spetniajgcym funkcje rozpuszczal-
nika w ilosci 6 dm3/kg ro$lin po czym uzyskany ekstrakt zatezono usuwajgc z niego 70% tego
rozpuszczalnika, poprzez destylacje pod zmniejszonym ciSnieniem wynoszgcym 50 mBar
w temperaturze wynoszgcej 38°C, a nastepnie

ten zatezony ekstrakt z miodych peddéw sosny naniesiono metodg napylania na proszek
z owocOw boréwki wysokiej, po czym tak zmodyfikowany proszek dosuszono w suszarni flu-
idalnej w temperaturze 35°C w czasie 125 minut i poddano go procesowi mielenia w tym
samym miynie uzyskujgc proszek owocowy z ekstraktem roslinnym o granulaciji wynoszgcej
0,001 mm, o intensywnym kolorze fioletowo-czerwonym oraz intensywnym owocowym
smaku i terpentynowym zapachu, przy czym rdzen tego proszku z elicytowanych owocéw
boréwki wysokiej stanowit 89% wagowych catkowitej masy tego proszku, a jego powtoka
z zatezonego ekstraktu z miodych peddéw sosny stanowita 11% wagowych catkowitej jego
masy, po czym

tak otrzymany proszek podzielono na porcje i umieszczono w odpowiednich opakowaniach
jednostkowych.

Przyktad 9
Sposbéb wytwarzania proszku owocowego z ekstraktem owocowym o zwiekszonej zawartosci
zwigzkow bioaktywnych wedtug dziewigtego przykiadu jego otrzymywania polegat na tym, ze:

w pierwszym pojemniku umieszczono 70 kg owocéw Swiezej maliny, za$ w drugim pojemniku
umieszczono 30 kg owocow réwniez Swiezej maliny, a nastepnie owoce w tych pojemnikach
umieszczono w gazoszczelnej komorze wyposazonej w dozownik ozonu dostarczanego z ge-
neratora gazowego ozonu o stezeniu wynoszgcym 10 ppm (wedtug czujnika 106-M 2B Tech-
nologies) i poddano je procesowi elicytacji, po czym

elicytowane owoce maliny z pierwszego pojemnika poddano procesowi suszenia metodg
konwencyjng CD w temperaturze 10°C w czasie 10 000 minut, a nastepnie zmielono je w mty-
nie wykonanym z materiatdw przeznaczonych do kontaktu z zywnos$cig uzyskujgc proszek
o granulacji wynoszacej 0,001 mm,

natomiast

elicytowane owoce maliny z drugiego pojemnika umieszczono w ekstraktorze ciggtym (typu
Soxhleta) i poddano procesowi ekstrakcji etanolem (alkoholem etylowym) spetniajgcym funk-
cje rozpuszczalnika wilosci 1 dm3/kg owocow, po czym uzyskany ekstrakt zatezono usuwajgc
z niego 70% tego rozpuszczalnika, poprzez destylacje pod zmniejszonym ciSnieniem wyno-
szgcym 50 mBar w temperaturze wynoszgcej 48°C, a nastepnie

ten zatezony ekstrakt z owocéw maliny naniesiono metodg napylania na proszek z owocow
maliny, po czym tak zmodyfikowany proszek dosuszono w suszarni fluidalnej w temperaturze
35°C w czasie 125 minut i poddano go procesowi mielenia w tym samym mitynie uzyskujgc
proszek owocowy z ekstraktem owocowym o granulacji wynoszgcej 0,01 mm, o intensywnym
kolorze brunatno-czerwonym oraz intensywnym owocowym smaku i zapachu, przy czym
rdzen tego proszku z elicytowanych owocéw maliny stanowit 90% wagowych catkowitej masy
tego proszku, a jego powtoka z zatezonego ekstraktu z owocéw maliny stanowita 10% wago-
wych catkowitej jego masy, po czym

tak otrzymany proszek podzielono na porcje i umieszczono w odpowiednich opakowaniach
jednostkowych.

Przykfad 10
Sposbéb wytwarzania proszku owocowego z ekstraktem owocowym o zwiekszonej zawartosci
zwigzkow bioaktywnych wedtug dziesigtego przyktadu jego otrzymywania polegat na tym, ze:

w pierwszym pojemniku umieszczono 70 kg owocédw Swiezej maliny, za$ w drugim pojemniku
umieszczono 30 kg owocdw Swiezej boréwki wysokiej, a nastepnie owoce w tych pojemni-
kach umieszczono w gazoszczelnej komorze wyposazonej w dozownik ozonu dostarczanego
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Z generatora gazowego ozonu o stezeniu wynoszgcym 10 ppm (wedtug czujnika 106-M 2B
Technologies) i poddano je procesowi elicytacji, po czym

elicytowane owoce maliny poddano procesowi suszenia metodg konwencyjng CD w tempe-
raturze 10°C w czasie 10 000 minut, a nastepnie zmielono je w mtynie wykonanym z mate-
riatbw przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig uzyskujgc proszek o granulacji wynoszace;j
0,001 mm,

natomiast

elicytowane owoce borowki wysokiej umieszczono w ekstraktorze ciggtym (typu Soxhleta)
i poddano procesowi ekstrakcji etanolem (alkoholem etylowym) spetniajgcym funkcje roz-
puszczalnika w ilosci 4 dm3kg owocow, po czym uzyskany ekstrakt zatezono usuwajgc
z niego 70 % tego rozpuszczalnika, poprzez destylacje pod zmniejszonym ciSnieniem wyno-
szgcym 50 mBar w temperaturze wynoszgcej 42°C, a nastepnie

ten zatezony ekstrakt z owocéw bordéwki wysokiej naniesiono metodg napylania na proszek
z owocow maliny, po czym tak zmodyfikowany proszek dosuszono w suszarni fluidalnej
w temperaturze 10°C w czasie 1000 minut i poddano go procesowi mielenia w tym samym
miynie uzyskujac proszek owocowy z ekstraktem owocowym o granulacji wynoszacej
0,001 mm, o intensywnym kolorze brunatno-czerwonym oraz intensywnym owocowym
smaku i zapachu, przy czym rdzen tego proszku z elicytowanych owocéw maliny stanowit
90% wagowych catkowitej masy tego proszku, a jego powtoka z zatezonego ekstraktu z owo-
céw boréwki wysokiej stanowita 10% wagowych catkowitej jego masy, po czym

tak otrzymany proszek podzielono na porcje i umieszczono w odpowiednich opakowaniach
jednostkowych.

Przyktad 11
Sposbéb wytwarzania proszku owocowego z ekstraktem owocowym o zwiekszonej zawartosci

zwigzkow bioaktywnych wedtug jedenastego przyktadu jego otrzymywania polegat na tym, ze:

w pierwszym pojemniku umieszczono 70 kg owocéw Swiezej maliny, za$ w drugim pojemniku
umieszczono 30 kg owocédw Swiezej truskawki, a nastepnie owoce w tych pojemnikach
umieszczono w gazoszczelnej komorze wyposazonej w dozownik ozonu dostarczanego z ge-
neratora gazowego ozonu o stezeniu wynoszacym 5000 ppm (wedtug czujnika 106-L 2B
Technologies) i poddano je procesowi elicytacji, po czym

elicytowane owoce maliny poddano procesowi suszenia metodg konwencyjng CD w tempe-
raturze 45°C w czasie 1700 minut, a nastepnie zmielono je w mtynie wykonanym z materiatéw
przeznaczonych do kontaktu z zywnosScig uzyskujgc proszek o granulacji wynoszgcej
0,001 mm,

natomiast

elicytowane owoce truskawki umieszczono w ekstraktorze ciggtym (typu Soxhleta) i poddano
procesowi ekstrakcji etanolem (alkoholem etylowym) spetniajgcym funkcje rozpuszczalnika
w ilosci 5 dm3/kg owocow, po czym uzyskany ekstrakt zatezono usuwajgc z niego 75% tego
rozpuszczalnika, poprzez destylacje pod zmniejszonym ciSnieniem wynoszacym 50 mBar
w temperaturze wynoszgcej 50°C, a nastepnie

ten zatezony ekstrakt z owocdw truskawki naniesiono metodg napylania na proszek z owo-
céw maliny, po czym tak zmodyfikowany proszek dosuszono w suszarni fluidalnej w tempe-
raturze 42°C w czasie 125 minut i poddano go procesowi mielenia w tym samym miynie uzy-
skujgc proszek owocowy z ekstraktem owocowym o granulacji wynoszgcej 0,001 mm, o in-
tensywnym kolorze brunatno-czerwonym oraz intensywnym owocowym smaku i zapachu,
przy czym rdzen tego proszku z elicytowanych owocdéw maliny stanowit 89% wagowych cal-
kowitej masy tego proszku, a jego powtoka z zatezonego ekstraktu z owocéw truskawki sta-
nowita 11% wagowych catkowitej jego masy, po czym

tak otrzymany proszek podzielono na porcje i umieszczono w odpowiednich opakowaniach
jednostkowych.

Przykfad 12
Sposbéb wytwarzania proszku owocowego z ekstraktem owocowym o zwiekszonej zawartosci

zwigzkow bioaktywnych wedtug dwunastego przyktadu jego otrzymywania polegat na tym, ze:

w pierwszym pojemniku umieszczono 70 kg owocdw Swiezej maliny, zas w drugim pojemniku
umieszczono 30 kg owocow Swiezej zurawiny, a nastepnie owoce w tych pojemnikach
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umieszczono w gazoszczelnej komorze wyposazonej w dozownik ozonu dostarczanego z ge-
neratora gazowego ozonu o stezeniu wynoszgcym 10 ppm (wedtug czujnika 106-M 2B Tech-
nologies) i poddano je procesowi elicytacji, po czym

— elicytowane owoce maliny poddano procesowi suszenia metodg konwencyjng CD w tempe-
raturze 40°C w czasie 1700 minut, a nastepnie zmielono je w mtynie wykonanym z materiatéw
przeznaczonych do kontaktu z zywnosScig uzyskujgc proszek o granulacji wynoszgcej
0,001 mm,

natomiast

— elicytowane owoce zurawiny umieszczono w ekstraktorze ciggtym (typu Soxhleta) i poddano
procesowi ekstrakcji etanolem (alkoholem etylowym) spetniajgcym funkcje rozpuszczalnika
w ilosci 100 dm3/kg owocow, po czym uzyskany ekstrakt zatezono usuwajgc z niego 65%
tego rozpuszczalnika, poprzez destylacje pod zmniejszonym ciSnieniem wynoszgcym
50 mBar w temperaturze wynoszgcej 45°C, a nastepnie

— ten zatezony ekstrakt z owocow zurawiny naniesiono metodg napylania na proszek z owocow
maliny, po czym tak zmodyfikowany proszek dosuszono w suszarni fluidalnej w temperaturze
100°C w czasie 120 minut i poddano go procesowi mielenia w tym samym mtynie uzyskujgc
proszek owocowy z ekstraktem owocowym o granulacji wynoszacej 0,001 mm, o intensyw-
nym kolorze czerwonym oraz intensywnym owocowym smaku i zapachu, przy czym rdzen
tego proszku z elicytowanych owocéw maliny stanowit 90% wagowych catkowitej masy tego
proszku, a jego powtoka z zatezonego ekstraktu z owocoéw zurawiny stanowita 10% wago-
wych catkowitej jego masy, po czym

— tak otrzymany proszek podzielono na porcje i umieszczono w odpowiednich opakowaniach
jednostkowych.

Przykfad 13

Sposbéb wytwarzania proszku owocowego z ekstraktem owocowym o zwiekszonej zawartosci

zwigzkow bioaktywnych wedtug trzynastego przyktadu jego otrzymywania polegat na tym, ze:

— w pierwszym pojemniku umieszczono 70 kg owocéw Swiezej maliny, za$ w drugim pojemniku
umieszczono 30 kg owocow $wiezej porzeczki czarnej, a nastepnie owoce w tych pojemni-
kach umieszczono w gazoszczelnej komorze wyposazonej w dozownik ozonu dostarczanego
Z generatora gazowego ozonu o stezeniu wynoszgcym 10 ppm (wedtug czujnika 106-M 2B
Technologies) i poddano je procesowi elicytacji, po czym

— elicytowane owoce maliny poddano procesowi suszenia metodg konwencyjng CD w tempe-
raturze 30°C w czasie 3000 minut, a nastepnie zmielono je w mtynie wykonanym z materiatow
przeznaczonych do kontaktu z zywno$cig uzyskujgc proszek o granulacji wynoszgcej
0,001 mm,

natomiast

— elicytowane owoce porzeczki czarnej umieszczono w ekstraktorze ciggtym (typu Soxhleta)
i poddano procesowi ekstrakcji etanolem (alkoholem etylowym) spetniajgcym funkcje roz-
puszczalnika w ilosci 8 dm3kg owocow, po czym uzyskany ekstrakt zatezono usuwajgc
Z niego 65% tego rozpuszczalnika, poprzez destylacje pod zmniejszonym ciSnieniem wyno-
szgcym 50 mBar w temperaturze wynoszgcej 42°C, a nastepnie

— ten zatezony ekstrakt z owocédw porzeczki czarnej naniesiono metodg napylania na proszek
z owocow maliny, po czym tak zmodyfikowany proszek dosuszono w suszarni fluidalnej
w temperaturze 42°C w czasie 125 minut i poddano go procesowi mielenia w tym samym
miynie uzyskujac proszek owocowy z ekstraktem owocowym o granulacji wynoszacej
0,001 mm, o intensywnym kolorze brunatno-czerwonym oraz intensywnym owocowym
smaku i zapachu, przy czym rdzen tego proszku z elicytowanych owocéw maliny stanowit
90% wagowych catkowitej masy tego proszku, a jego powtoka z zatezonego ekstraktu z owo-
cbw porzeczki czarnej stanowita 10% wagowych catkowitej jego masy, po czym

— tak otrzymany proszek podzielono na porcje i umieszczono w odpowiednich opakowaniach
jednostkowych.

Przykfad 14

Sposbéb wytwarzania proszku owocowego z ekstraktem owocowym o zwiekszonej zawartosci

zwigzkow bioaktywnych wedtug czternastego przyktadu jego otrzymywania polegat na tym, ze:

— w pierwszym pojemniku umieszczono 70 kg owocéw Swiezej maliny, za$ w drugim pojemniku
umieszczono 30 kg owocdw Swiezego bzu czarnego, a nastepnie owoce w tych pojemnikach
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umieszczono w gazoszczelnej komorze wyposazonej w dozownik ozonu dostarczanego z ge-
neratora gazowego ozonu o stezeniu wynoszgcym 10 ppm (wedtug czujnika 106-M 2B Tech-
nologies) i poddano je procesowi elicytacji, po czym

elicytowane owoce maliny poddano procesowi suszenia metodg konwencyjng CD w tempe-
raturze 35°C w czasie 2500 minut, a nastepnie zmielono je w miynie wykonanym z materiatéw
przeznaczonych do kontaktu z zywnosScig uzyskujgc proszek o granulacji wynoszgcej
0,001 mm,

natomiast

elicytowane owoce bzu czarnego umieszczono w ekstraktorze ciggtym (typu Soxhleta) i pod-
dano procesowi ekstrakcji etanolem (alkoholem etylowym) spetniajgcym funkcje rozpuszczal-
nika w ilo$ci 10 dm3/kg owocow, po czym uzyskany ekstrakt zatezono usuwajgc z niego 75%
tego rozpuszczalnika, poprzez destylacje pod zmniejszonym ciSnieniem wynoszgcym
50 mBar w temperaturze wynoszgcej 40°C, a nastepnie

ten zatezony ekstrakt z owocéw bzu czarnego naniesiono metodg napylania na proszek
z owocOw maliny, po czym tak zmodyfikowany proszek dosuszono w suszarni fluidalnej
w temperaturze 35°C w czasie 125 minut i poddano go procesowi mielenia w tym samym
miynie uzyskujac proszek owocowy z ekstraktem owocowym o granulacji wynoszacej
0,001 mm, o intensywnym kolorze brunatno-czerwonym oraz intensywnym owocowym
smaku i zapachu, przy czym rdzen tego proszku z elicytowanych owocéw maliny stanowit
90% wagowych catkowitej masy tego proszku, a jego powtoka z zatezonego ekstraktu z owo-
céw bzu czarnego stanowita 10% wagowych catkowitej jego masy, po czym

tak otrzymany proszek podzielono na porcje i umieszczono w odpowiednich opakowaniach
jednostkowych.

Przykfad 15
Sposbéb wytwarzania proszku owocowego z ekstraktem owocowym o zwiekszonej zawartosci
zwigzkow bioaktywnych wedtug szesnastego przyktadu jego otrzymywania polegat na tym, ze:

w pierwszym pojemniku umieszczono 70 kg owocédw Swiezej maliny, zas w drugim pojemniku
umieszczono 30 kg owocow $wiezego gtogu, a nastepnie owoce w tych pojemnikach umiesz-
czono w gazoszczelnej komorze wyposazonej w dozownik ozonu dostarczanego z genera-
tora gazowego ozonu o stezeniu wynoszgcym 10 ppm (wedtug czujnika 106-M 2B Techno-
logies) i poddano je procesowi elicytacji, po czym

elicytowane owoce maliny poddano procesowi suszenia metodg konwencyjng CD w tempe-
raturze 30°C w czasie 1700 minut, a nastepnie zmielono je w mtynie wykonanym z materiatow
przeznaczonych do kontaktu z zywnos$cig uzyskujgc proszek o granulacji wynoszgcej
0,001 mm,

natomiast

elicytowane owoce gtogu umieszczono w ekstraktorze ciggtym (typu Soxhleta) i poddano pro-
cesowi ekstrakcji etanolem (alkoholem etylowym) spetniajgcym funkcje rozpuszczalnika
w ilosci 7 dm3/kg owocow, po czym uzyskany ekstrakt zatezono usuwajgc z niego 70% tego
rozpuszczalnika, poprzez destylacje pod zmniejszonym ciSnieniem wynoszgcym 50 mBar
w temperaturze wynoszgcej 35°C, a nastepnie

ten zatezony ekstrakt z owocéw gtogu naniesiono metodg napylania na proszek z owocéw
maliny, po czym tak zmodyfikowany proszek dosuszono w suszarni fluidalnej w temperaturze
35°C w czasie 125 minut i poddano go procesowi mielenia w tym samym miynie uzyskujgc
proszek owocowy z ekstraktem owocowym o granulacji wynoszgcej 0,001 mm, o intensyw-
nym kolorze brunatno-czerwonym oraz intensywnym owocowym smaku i zapachu, przy czym
rdzen tego proszku z elicytowanych owocéw maliny stanowit 90% wagowych catkowitej masy
tego proszku, a jego powtoka z zatezonego ekstraktu z owocédw gtogu stanowita 10% wago-
wych catkowitej jego masy, po czym

tak otrzymany proszek podzielono na porcje i umieszczono w odpowiednich opakowaniach
jednostkowych.

Przykfad 16
Sposbéb wytwarzania proszku owocowego z ekstraktem roslinnym o zwiekszonej zawartoSci
zwigzkow bioaktywnych wedtug szesnastego przyktadu jego otrzymywania polegat na tym, ze:

w pierwszym pojemniku umieszczono 70 kg owocédw Swiezej maliny, za$ w drugim pojemniku
umieszczono 30 kg miodych pedéw sosny, a nastepnie owoce maliny i pedy sosny w tych
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pojemnikach umieszczono w gazoszczelnej komorze wyposazonej w dozownik ozonu do-
starczanego z generatora gazowego ozonu o stezeniu wynoszgcym 10 ppm (wedtug czujnika
106-M 2B Technologies) i poddano je procesowi elicytacji, po czym

elicytowane owoce maliny poddano procesowi suszenia metodg konwencyjng CD w tempe-
raturze 45°C w czasie 1700 minut, a nastepnie zmielono je w mtynie wykonanym z materiatow
przeznaczonych do kontaktu z zywnosScig uzyskujgc proszek o granulacji wynoszgcej
0,001 mm,

natomiast

elicytowane mfode pedy sosny umieszczono w ekstraktorze ciggtym (typu Soxhleta) i pod-
dano procesowi ekstrakcji etanolem (alkoholem etylowym) spetniajgcym funkcje rozpuszczal-
nika w ilosci 6 dm3/kg roslin, po czym uzyskany ekstrakt zatezono usuwajgc z niego 70% tego
rozpuszczalnika, poprzez destylacje pod zmniejszonym ciSnieniem wynoszgcym 50 mBar
w temperaturze wynoszgcej 38°C, a nastepnie

ten zatezony ekstrakt z miodych peddéw sosny naniesiono metodg napylania na proszek
z owocOw maliny, po czym tak zmodyfikowany proszek dosuszono w suszarni fluidalnej
w temperaturze 35°C w czasie 125 minut i poddano go procesowi mielenia w tym samym
miynie uzyskujgc proszek owocowy z ekstraktem roslinnym o granulacji wynoszacej
0,001 mm, o intensywnym kolorze czerwonym oraz intensywnym owocowym smaku i terpen-
tynowym zapachu, przy czym rdzen tego proszku z elicytowanych owocéw maliny stanowit
90% wagowych catkowitej masy tego proszku, a jego powtoka z zatezonego ekstraktu z mto-
dych pedéw sosny stanowita 10% wagowych catkowitej jego masy, po czym

tak otrzymany proszek podzielono na porcje i umieszczono w odpowiednich opakowaniach
jednostkowych.

Przykfad 17
Sposbéb wytwarzania proszku owocowego z ekstraktem owocowym o zwiekszonej zawartosci
zwigzkow bioaktywnych wedtug siedemnastego przyktadu jego otrzymywania polegat na tym, ze:

w pierwszym pojemniku umieszczono 70 kg owocoéw Swiezej zurawiny, za$ w drugim pojem-
niku umieszczono 30 kg owocow réwniez Swiezej zurawiny, a nastepnie owoce w tych po-
jemnikach umieszczono w gazoszczelnej komorze wyposazonej w dozownik ozonu dostar-
czanego z generatora gazowego ozonu 0 stezeniu wynoszgcym 10 ppm (wedtug czujnika
106-M 2B Technologies) i poddano je procesowi elicytacji, po czym

elicytowane owoce zurawiny z pierwszego pojemnika poddano procesowi suszenia metodg
konwencyjng CD w temperaturze 42°C w czasie 1500 minut, a nastepnie zmielono je w miy-
nie wykonanym z materiatdéw przeznaczonych do kontaktu z zywnos$cig uzyskujgc proszek
o granulacji wynoszacej 0,03 mm,

natomiast

elicytowane owoce zurawiny z drugiego pojemnika umieszczono w ekstraktorze ciggtym (typu
Soxhleta) i poddano procesowi ekstrakcji etanolem (alkoholem etylowym) spetniajgcym funk-
cje rozpuszczalnika w ilosci 100 dm /kg owocdw, po czym uzyskany ekstrakt zatezono usu-
wajgc z niego 65% tego rozpuszczalnika, poprzez destylacje pod zmniejszonym ci$nieniem
wynoszgcym 50 mBar w temperaturze wynoszacej 46°C, a nastepnie

ten zatezony ekstrakt z owocéw zurawiny naniesiono metodg napylania na proszek z owocéw
zurawiny, po czym tak zmodyfikowany proszek dosuszono w suszarni fluidalnej w tempera-
turze 42°C w czasie 125 minut i poddano go procesowi mielenia w tym samym mitynie uzy-
skujgc proszek owocowy z ekstraktem owocowym o granulacji wynoszgcej 0,03 mm, o inten-
sywnym kolorze czerwonym oraz intensywnym owocowym smaku i zapachu, przy czym
rdzen tego proszku z elicytowanych owocoéw zurawiny stanowit 90% wagowych catkowitej
masy tego proszku, a jego powtoka z zatezonego ekstraktu z owocdw zurawiny stanowita
10% wagowych catkowitej jego masy, po czym

tak otrzymany proszek podzielono na porcje i umieszczono w odpowiednich opakowaniach
jednostkowych.

Przykfad 18
Sposbéb wytwarzania proszku owocowego z ekstraktem owocowym o zwiekszonej zawartosci
zwigzkow bioaktywnych wedtug osiemnastego przyktadu jego otrzymywania polegat na tym, ze:
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w pierwszym pojemniku umieszczono 70 kg owocoéw Swiezej zurawiny, za$ w drugim pojem-
niku umieszczono 30 kg owocow Swiezej bordwki wysokiej, a nastepnie owoce w tych pojem-
nikach umieszczono w gazoszczelnej komorze wyposazonej w dozownik ozonu dostarczanego
Z generatora gazowego 0zonu o stezeniu wynoszgcym 10 ppm (wedtug czujnika 106-M 2B Tech-
nologies) i poddano je procesowi elicytacji, po czym

elicytowane owoce zurawiny poddano procesowi suszenia metodg konwencyjng CD w tem-
peraturze 30°C w czasie 1500 minut, a nastepnie zmielono je w miynie wykonanym z mate-
riatbw przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig uzyskujgc proszek o granulacji wynoszace;j
0,03 mm,

natomiast

elicytowane owoce borowki wysokiej umieszczono w ekstraktorze ciggtym (typu Soxhleta)
i poddano procesowi ekstrakcji etanolem (alkoholem etylowym) spetniajgcym funkcje roz-
puszczalnika w ilosci 4 dm3kg owocow, po czym uzyskany ekstrakt zatezono usuwajgc
z niego 70% tego rozpuszczalnika, poprzez destylacje pod zmniejszonym ciSnieniem wyno-
szgcym 50 mBar w temperaturze wynoszgcej 42°C, a nastepnie

ten zatezony ekstrakt z owocéw bordéwki wysokiej naniesiono metodg napylania na proszek
z owocOw zurawiny, po czym tak zmodyfikowany proszek dosuszono w suszarni fluidalnej
w temperaturze 10°C w czasie 1000 minut i poddano go procesowi mielenia w tym samym
miynie uzyskujac proszek owocowy z ekstraktem owocowym o granulacji wynoszacej
0,03 mm o intensywnym kolorze brunatno-czerwonym oraz intensywnym owocowym smaku
i zapachu, przy czym rdzen tego proszku z elicytowanych owocdéw zurawiny stanowit 90%
wagowych catkowitej masy tego proszku, a jego powtoka z zatezonego ekstraktu z owocéw
boréwki wysokiej stanowita 10% wagowych catkowitej jego masy, po czym

tak otrzymany proszek podzielono na porcje i umieszczono w odpowiednich opakowaniach
jednostkowych.

Przykfad 19
Sposbéb wytwarzania proszku owocowego z ekstraktem owocowym o zwiekszonej zawartosci
zwigzkow bioaktywnych wedtug dziewietnastego przyktadu jego otrzymywania polegat na tym, ze:

w pierwszym pojemniku umieszczono 70 kg owocoéw Swiezej zurawiny, za$ w drugim pojem-
niku umieszczono 30 kg owocow Swiezej truskawki, a nastepnie owoce w tych pojemnikach
umieszczono w gazoszczelnej komorze wyposazonej w dozownik ozonu dostarczanego z ge-
neratora gazowego ozonu o stezeniu wynoszgcym 10 ppm (wedtug czujnika 106-M 2B Tech-
nologies) i poddano je procesowi elicytacji, po czym

elicytowane owoce zurawiny poddano procesowi suszenia metodg konwencyjng CD w tem-
peraturze 42°C w czasie 1500 minut, a nastepnie zmielono je w miynie wykonanym z mate-
riatbw przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig uzyskujgc proszek o granulacji wynoszace;j
0,03 mm,

natomiast

elicytowane owoce truskawki umieszczono w ekstraktorze ciggtym (typu Soxhleta) i poddano
procesowi ekstrakcji etanolem (alkoholem etylowym) spetniajgcym funkcje rozpuszczalnika
w ilosci 5 dm3/kg owocow, po czym uzyskany ekstrakt zatezono usuwajgc z niego 75% tego
rozpuszczalnika, poprzez destylacje pod zmniejszonym ciSnieniem wynoszgcym 50 mBar
w temperaturze wynoszgcej 50°C, a nastepnie

ten zatezony ekstrakt z owocdw truskawki naniesiono metodg napylania na proszek z owo-
céw zurawiny, po czym tak zmodyfikowany proszek dosuszono w suszarni fluidalnej w tem-
peraturze 42°C w czasie 125 minut i poddano go procesowi mielenia w tym samym mtynie
uzyskujac proszek owocowy z ekstraktem owocowym o granulacji wynoszgcej 0,03 mm, o in-
tensywnym kolorze brunatno-czerwonym oraz intensywnym owocowym smaku i zapachu,
przy czym rdzen tego proszku z elicytowanych owocéw zurawiny stanowit 91% wagowych
catkowitej masy tego proszku, a jego powtoka z zatezonego ekstraktu z owocow truskawki
stanowita 9% wagowych catkowitej jego masy, po czym

tak otrzymany proszek podzielono na porcje i umieszczono w odpowiednich opakowaniach
jednostkowych.

Przykfad 20
Sposbéb wytwarzania proszku owocowego z ekstraktem owocowym o zwiekszonej zawartosci
zwigzkow bioaktywnych wedtug dwudziestego przyktadu jego otrzymywania polegat na tym, ze:
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w pierwszym pojemniku umieszczono 70 kg owocdw Swiezej zurawiny, zas w drugim pojem-
niku umieszczono 30 kg owocéw Swiezej maliny, a nastepnie owoce w tych pojemnikach
umieszczono w gazoszczelnej komorze wyposazonej w dozownik ozonu dostarczanego z ge-
neratora gazowego ozonu o stezeniu wynoszgcym 10 ppm (wedtug czujnika 106-M 2B Tech-
nologies) i poddano je procesowi elicytacji, po czym

elicytowane owoce zurawiny poddano procesowi suszenia metodg konwencyjng CD w tem-
peraturze 42°C w czasie 1500 minut, a nastepnie zmielono je w miynie wykonanym z mate-
riatbw przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig uzyskujgc proszek o granulacji wynoszacej
0,03 mm,

natomiast

elicytowane owoce maliny umieszczono w ekstraktorze ciggtym (typu Soxhleta) i poddano
procesowi ekstrakcji etanolem (alkoholem etylowym) spetniajgcym funkcje rozpuszczalnika
w ilosci 1 dm3/kg owocow, po czym uzyskany ekstrakt zatezono usuwajgc z niego 70% tego
rozpuszczalnika, poprzez destylacje pod zmniejszonym ciSnieniem wynoszgcym 50 mBar
w temperaturze wynoszgcej 40°C, a nastepnie

ten zatezony ekstrakt z owocéw maliny naniesiono metodg napylania na proszek z owocéw
zurawiny, po czym tak zmodyfikowany proszek dosuszono w suszarni fluidalnej w tempera-
turze 10°C w czasie 1000 minut i poddano go procesowi mielenia w tym samym mtynie uzy-
skujgc proszek owocowy z ekstraktem owocowym o granulacji wynoszgcej 0,03 mm, o inten-
sywnym kolorze czerwonym oraz intensywnym owocowym smaku i zapachu, przy czym
rdzen tego proszku z elicytowanych owocow zurawiny stanowit 90% wagowych catkowitej
masy tego proszku, a jego powtoka z zatezonego ekstraktu z owocéw maliny stanowita 10%
wagowych catkowitej jego masy, po czym

tak otrzymany proszek podzielono na porcje i umieszczono w odpowiednich opakowaniach
jednostkowych.

Przyktad 21
Sposo6b wytwarzania proszku owocowego z ekstraktem owocowym o zwiekszonej zawartosci
zwigzkéw bioaktywnych wedtug dwudziestego pierwszego przyktadu jego otrzymywania polegat na

tym, ze:

w pierwszym pojemniku umieszczono 70 kg owocoéw Swiezej zurawiny, za$ w drugim pojem-
niku umieszczono 30 kg owocoéw $wiezej porzeczki czarnej, a nastepnie owoce w tych po-
jemnikach umieszczono w gazoszczelnej komorze wyposazonej w dozownik ozonu dostar-
czanego z generatora gazowego ozonu 0 stezeniu wynoszgcym 10 ppm (wedtug czujnika
106-M 2B Technologies) i poddano je procesowi elicytacji, po czym

elicytowane owoce zurawiny poddano procesowi suszenia metodg konwencyjng CD w tem-
peraturze 42°C w czasie 1500 minut, a nastepnie zmielono je w miynie wykonanym z mate-
riatbw przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig uzyskujac proszek o granulacji wynoszgcej
0,03 mm,

natomiast

elicytowane owoce porzeczki czarnej umieszczono w ekstraktorze ciggtym (typu Soxhleta)
i poddano procesowi ekstrakcji etanolem (alkoholem etylowym) spetniajgcym funkcje roz-
puszczalnika w ilosci 8 dm3kg owocow, po czym uzyskany ekstrakt zatezono usuwajgc
Z niego 65% tego rozpuszczalnika, poprzez destylacje pod zmniejszonym ci$nieniem wyno-
szgcym 50 mBar w temperaturze wynoszgcej 42°C, a nastepnie

ten zatezony ekstrakt z owocéw porzeczki czarnej naniesiono metodg napylania na proszek
z owocOw zurawiny, po czym tak zmodyfikowany proszek dosuszono w suszarni fluidalnej
w temperaturze 42°C w czasie 125 minut i poddano go procesowi mielenia w tym samym
miynie uzyskujac proszek owocowy z ekstraktem owocowym o granulacji wynoszacej
0,03 mm, o intensywnym kolorze brunatno-czerwonym oraz intensywnym owocowym smaku
i zapachu, przy czym rdzen tego proszku z elicytowanych owocéw zurawiny stanowit 90%
wagowych catkowitej masy tego proszku, a jego powtoka z zatezonego ekstraktu z owocéw
porzeczki czarnej stanowita 10% wagowych catkowitej jego masy, po czym

tak otrzymany proszek podzielono na porcje i umieszczono w odpowiednich opakowaniach
jednostkowych.
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Przykfad 22
Sposéb wytwarzania proszku owocowego z ekstraktem owocowym o zwiekszonej zawartosci zwigz-
kow bioaktywnych wedtug dwudziestego drugiego przyktadu jego otrzymywania polegat na tym, ze:

w pierwszym pojemniku umieszczono 70 kg owocoéw Swiezej zurawiny, za$ w drugim pojem-
niku umieszczono 30 kg owocdw Swiezego bzu czarnego, a nastepnie owoce w tych pojem-
nikach umieszczono w gazoszczelnej komorze wyposazonej w dozownik ozonu dostarczanego
Z generatora gazowego ozonu o stezeniu wynoszgcym 10 ppm (wedtug czujnika 106-M 2B Tech-
nologies) i poddano je procesowi elicytacji, po czym

elicytowane owoce zurawiny poddano procesowi suszenia metodg konwencyjng CD w tempera-
turze 42°C w czasie 1500 minut, a nastepnie zmielono je w miynie wykonanym z materiatow
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig uzyskujgc proszek o granulacji wynoszacej 0,03 mm,

natomiast

elicytowane owoce bzu czarnego umieszczono w ekstraktorze ciggtym (typu Soxhleta) i pod-
dano procesowi ekstrakcji etanolem (alkoholem etylowym) spetniajgcym funkcje rozpuszczal-
nika w ilo$ci 10 dm3/kg owocow, po czym uzyskany ekstrakt zatezono usuwajgc z niego 75%
tego rozpuszczalnika, poprzez destylacje pod zmniejszonym ciSnieniem wynoszgcym
50 mBar w temperaturze wynoszgcej 40°C, a nastepnie

ten zatezony ekstrakt z owocéw bzu czarnego naniesiono metodg napylania na proszek
z owocOw zurawiny, po czym tak zmodyfikowany proszek dosuszono w suszarni fluidalnej
w temperaturze 35°C w czasie 125 minut i poddano go procesowi mielenia w tym samym
miynie uzyskujac proszek owocowy z ekstraktem owocowym o granulacji wynoszacej
0,03 mm, o intensywnym kolorze brunatno-czerwonym oraz intensywnym owocowym smaku
i zapachu, przy czym rdzen tego proszku z elicytowanych owocéw zurawiny stanowit 90%
wagowych catkowitej masy tego proszku, a jego powtoka z zatezonego ekstraktu z owocéw
bzu czarnego stanowita 10% wagowych catkowitej jego masy, po czym

tak otrzymany proszek podzielono na porcje i umieszczono w odpowiednich opakowaniach
jednostkowych.

Przykfad 23
Sposo6b wytwarzania proszku owocowego z ekstraktem owocowym o zwiekszonej zawartos$ci
zwigzkéw bioaktywnych wedtug dwudziestego trzeciego przyktadu jego otrzymywania polegat na

tym, ze:

w pierwszym pojemniku umieszczono 70 kg owocoéw Swiezej zurawiny, za$ w drugim pojem-
niku umieszczono 30 kg owocow Swiezego gitogu, a nastepnie owoce w tych pojemnikach
umieszczono w gazoszczelnej komorze wyposazonej w dozownik ozonu dostarczanego z ge-
neratora gazowego ozonu o stezeniu wynoszgcym 50 ppm (wedtug czujnika 106-M 2B Tech-
nologies) i poddano je procesowi elicytacji, po czym

elicytowane owoce zurawiny poddano procesowi suszenia metodg konwencyjng CD w tem-
peraturze 42°C w czasie 1500 minut, a nastepnie zmielono je w miynie wykonanym z mate-
riatbw przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig uzyskujgc proszek o granulacji wynoszace;j
0,03 mm,

natomiast

elicytowane owoce gtogu umieszczono w ekstraktorze ciggtym (typu Soxhleta) i poddano pro-
cesowi ekstrakcji etanolem (alkoholem etylowym) spetniajgcym funkcje rozpuszczalnika
w ilosci 7 dm3/kg owocow, po czym uzyskany ekstrakt zatezono usuwajgc z niego 70% tego
rozpuszczalnika, poprzez destylacje pod zmniejszonym ci$nieniem wynoszgcym 50 mBar
w temperaturze wynoszgcej 35°C, a nastepnie

ten zatezony ekstrakt z owocdéw gtogu naniesiono metodg napylania na proszek z owocéw
zurawiny, po czym tak zmodyfikowany proszek dosuszono w suszarni fluidalnej w tempera-
turze 35°C w czasie 125 minut i poddano go procesowi mielenia w tym samym mtynie uzy-
skujgc proszek owocowy z ekstraktem owocowym o granulacji wynoszgcej 0,03 mm, o inten-
sywnym kolorze czerwonym oraz intensywnym owocowym smaku i zapachu, przy czym
rdzen tego proszku z elicytowanych owocow zurawiny stanowit 91% wagowych catkowitej
masy tego proszku, a jego powtoka z zatezonego ekstraktu z owocoéw gtogu stanowita 9%
wagowych catkowitej jego masy, po czym

tak otrzymany proszek podzielono na porcje i umieszczono w odpowiednich opakowaniach
jednostkowych.
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Przykfad 24
Sposéb wytwarzania proszku owocowego z ekstraktem roslinnym o zwiekszonej zawartoSci zwigz-
kow bioaktywnych weditug dwudziestego czwartego przyktadu jego otrzymywania polegat na tym, ze:

w pierwszym pojemniku umieszczono 70 kg owocow Swiezej zurawiny, za$ w drugim pojem-
niku umieszczono 30 kg mtodych pedéw sosny, a nastepnie zurawiny i pedy sosny w tych
pojemnikach umieszczono w gazoszczelnej komorze wyposazonej w dozownik ozonu do-
starczanego z generatora gazowego ozonu o stezeniu wynoszgcym 10 ppm (wedtug czujnika
106-M 2B Technologies) i poddano je procesowi elicytacji, po czym

elicytowane owoce zurawiny poddano procesowi suszenia metodg konwencyjng CD w tempera-
turze 42°C w czasie 1500 minut, a nastepnie zmielono je w mtynie wykonanym z materiatéw
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig uzyskujgc proszek o granulacji wynoszacej 0,03 mm,

natomiast

elicytowane mfode pedy sosny umieszczono w ekstraktorze ciggtym (typu Soxhleta) i pod-
dano procesowi ekstrakcji etanolem (alkoholem etylowym) spetniajgcym funkcje rozpuszczal-
nika w ilosci 6 dm3/kg roslin, po czym uzyskany ekstrakt zatezono usuwajgc z niego 70% tego
rozpuszczalnika, poprzez destylacje pod zmniejszonym ciSnieniem wynoszgcym 50 mBar
w temperaturze wynoszgcej 38°C, a nastepnie

ten zatezony ekstrakt z miodych peddéw sosny naniesiono metodg napylania na proszek
z owocOw zurawiny, po czym tak zmodyfikowany proszek dosuszono w suszarni fluidalnej
w temperaturze 35°C w czasie 125 minut i poddano go procesowi mielenia w tym samym
miynie uzyskujgc proszek owocowy z ekstraktem roslinnym o granulacji wynoszacej
0,03 mm, o intensywnym kolorze czerwonym oraz intensywnym owocowym smaku i terpen-
tynowym zapachu, przy czym rdzen tego proszku z elicytowanych owocéw zurawiny stanowit
90% wagowych catkowitej masy tego proszku, a jego powtoka z zatezonego ekstraktu z mto-
dych pedéw sosny stanowita 10% wagowych catkowitej jego masy, po czym

tak otrzymany proszek podzielono na porcje i umieszczono w odpowiednich opakowaniach
jednostkowych.

Przykfad 25
Sposo6b wytwarzania proszku owocowego z ekstraktem owocowym o zwiekszonej zawartos$ci
zwigzkéw bioaktywnych wedtug dziewietnastego pigtego przyktadu jego otrzymywania polegat na

tym, ze:

w pierwszym pojemniku umieszczono 70 kg owocow Swiezej porzeczki czarnej, za$ w drugim
pojemniku umieszczono 30 kg owocow réwniez Swiezej porzeczki czarnej, a nastepnie owoce
w tych pojemnikach umieszczono w gazoszczelnej komorze wyposazonejw dozownik ozonu
dostarczanego z generatora gazowego ozonu o stezeniu wynoszgcym 10 ppm (wedtug czuj-
nika 106-M 2B Technologies) i poddano je procesowi elicytacji, po czym

elicytowane owoce porzeczki czarnej z pierwszego pojemnika poddano procesowi suszenia
metodg konwencyjng CD w temperaturze 42°C w czasie 1500 minut, a nastepnie zmielono
je w miynie wykonanym z materiatéw przeznaczonych do kontaktu z zywnos$cig uzyskujgc
proszek o granulacji wynoszgcej 0,02 mm,

natomiast

elicytowane owoce porzeczki czarnej z drugiego pojemnika umieszczono w ekstraktorze cig-
gtym (typu Soxhleta) i poddano procesowi ekstrakcji etanolem (alkoholem etylowym) spetnia-
jacym funkcje rozpuszczalnika w ilosci 4 dm3/kg owocéw, po czym uzyskany ekstrakt zate-
Z0Nn0 usuwajac z niego 65% tego rozpuszczalnika, poprzez destylacje pod zmniejszonym
ci$nieniem wynoszgcym 50 mBar w temperaturze wynoszgcej 46°C, a nastepnie

ten zatezony ekstrakt z owocéw porzeczki czarnej naniesiono metodg napylania na proszek
z owocdw porzeczki czarnej, po czym tak zmodyfikowany proszek dosuszono w suszarni
fluidalnej w temperaturze 42°C w czasie 125 minut i poddano go procesowi mielenia w tym
samym miynie uzyskujgc proszek owocowy z ekstraktem owocowym o granulacji wynoszgce;j
0,02 mm, o intensywnym kolorze brunatno-czerwonym oraz intensywnym owocowym smaku
i zapachu, przy czym rdzen tego proszku z elicytowanych owocéw porzeczki czarnej stanowit
90% wagowych catkowitej masy tego proszku, a jego powtoka z zatezonego ekstraktu z owo-
cédw porzeczki czarnej stanowita 10% wagowych catkowitej jego masy, po czym

tak otrzymany proszek podzielono na porcje i umieszczono w odpowiednich opakowaniach jed-
nostkowych.
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Przykfad 26
Sposéb wytwarzania proszku owocowego z ekstraktem owocowym o zwiekszonej zawarto$ci zwigz-
kow bioaktywnych wedtug dwudziestego széstego przyktadu jego otrzymywania polegat na tym, ze:

w pierwszym pojemniku umieszczono 70 kg owocédw Swiezej porzeczki czarnej, za$ w drugim
pojemniku umieszczono 30 kg owocow $wiezej boréwki wysokiej, a nastepnie owoce w tych
pojemnikach umieszczono w gazoszczelnej komorze wyposazonej w dozownik ozonu do-
starczanego z generatora gazowego ozonu o stezeniu wynoszgcym 10 ppm (wedtug czujnika
106-M 2B Technologies) i poddano je procesowi elicytacji, po czym

elicytowane owoce porzeczki czarnej poddano procesowi suszenia metodg konwencyjng CD
w temperaturze 35°C w czasie 1500 minut, a nastepnie zmielono je w mtynie wykonanym
z materiatéw przeznaczonych do kontaktu z zywnos$cig uzyskujgc proszek o granulacji wyno-
szgcej 0,02 mm,

natomiast

elicytowane owoce boréwki wysokiej umieszczono w ekstraktorze ciggtym (typu Soxhleta)
i poddano procesowi ekstrakcji etanolem (alkoholem etylowym) spetniajgcym funkcje roz-
puszczalnika w ilosci 4 dm3/kg owocow, po czym uzyskany ekstrakt zatezono usuwajgc
z niego 70% tego rozpuszczalnika, poprzez destylacje pod zmniejszonym ci$nieniem wyno-
szgcym 50 mBar w temperaturze wynoszgcej 42°C, a nastepnie

ten zatezony ekstrakt z owocéw bordéwki wysokiej naniesiono metodg napylania na proszek
z owocdw porzeczki czarnej, po czym tak zmodyfikowany proszek dosuszono w suszarni
fluidalnej w temperaturze 10°C w czasie 1000 minut i poddano go procesowi mielenia w tym
samym miynie uzyskujac proszek owocowy z ekstraktem owocowym o granulacji wynoszgce;j
0,02 mm o intensywnym kolorze brunatno-czerwonym oraz intensywnym owocowym smaku
i zapachu, przy czym rdzen tego proszku z elicytowanych owocéw porzeczki czarnej stanowit
90% wagowych catkowitej masy tego proszku, a jego powtoka z zatezonego ekstraktu z owo-
céw boréwki wysokiej stanowita 10% wagowych catkowitej jego masy, po czym

tak otrzymany proszek podzielono na porcje i umieszczono w odpowiednich opakowaniach
jednostkowych.

Przykfad 27
Sposéb wytwarzania proszku owocowego z ekstraktem owocowym o zwiekszonej zawarto$ci zwigz-
kow bioaktywnych wedtug dwudziestego sidédmego przyktadu jego otrzymywania polegat na tym, ze:

w pierwszym pojemniku umieszczono 70 kg owocéw Swiezej porzeczki czarnej, za$ w drugim
pojemniku umieszczono 30 kg owocow Swiezej truskawki, a nastepnie owoce w tych pojem-
nikach umieszczono w gazoszczelnej komorze wyposazonej w dozownik ozonu dostarcza-
nego z generatora gazowego ozonu o stezeniu wynoszacym 10 ppm (wedtug czujnika
106-M 2B Technologies) i poddano je procesowi elicytacji, po czym

elicytowane owoce porzeczki czarnej poddano procesowi suszenia metodg konwencyjng CD
w temperaturze 42°C w czasie 1500 minut, a nastepnie zmielono je w mtynie wykonanym
z materiatéw przeznaczonych do kontaktu z zywnos$cig uzyskujgc proszek o granulacji wyno-
szgcej 0,02 mm,

natomiast

elicytowane owoce truskawki umieszczono w ekstraktorze ciggtym (typu Soxhleta) i poddano
procesowi ekstrakcji etanolem (alkoholem etylowym) spetniajgcym funkcje rozpuszczalnika
w ilosci 5 dm3/kg owocow, po czym uzyskany ekstrakt zatezono usuwajgc z niego 75% tego
rozpuszczalnika, poprzez destylacje pod zmniejszonym ciSnieniem wynoszacym 50 mBar
w temperaturze wynoszgcej 50°C, a nastepnie

ten zatezony ekstrakt z owocdéw truskawki naniesiono metodg napylania na proszek z owo-
cbw porzeczki czarnej, po czym tak zmodyfikowany proszek dosuszono w suszarni fluidalnej
w temperaturze 42°C w czasie 125 minut i poddano go procesowi mielenia w tym samym
miynie uzyskujac proszek owocowy z ekstraktem owocowym o granulacji wynoszacej
0,02 mm, o intensywnym kolorze brunatno-czerwonym oraz intensywnym owocowym smaku
i zapachu, przy czym rdzen tego proszku z elicytowanych owocoéw porzeczki czarnej stanowit
91% wagowych catkowitej masy tego proszku, a jego powtoka z zatezonego ekstraktu z owo-
cédw truskawki stanowita 9% wagowych catkowitej jego masy, po czym

tak otrzymany proszek podzielono na porcje i umieszczono w odpowiednich opakowaniach
jednostkowych.
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Przykfad 28
Sposo6b wytwarzania proszku owocowego z ekstraktem owocowym o zwiekszonej zawartos$ci
zwigzkéw bioaktywnych wedtug dwudziestego 6smego przyktadu jego otrzymywania polegat na

tym, ze:

w pierwszym pojemniku umieszczono 70 kg owocédw Swiezej porzeczki czarnej, za$ w drugim
pojemniku umieszczono 30 kg owocow $wiezej maliny, a nastepnie owoce w tych pojemni-
kach umieszczono w gazoszczelnej komorze wyposazonej w dozownik ozonu dostarczanego
Z generatora gazowego ozonu o stezeniu wynoszgcym 10 ppm (wedtug czujnika 106-M 2B
Technologies) i poddano je procesowi elicytacji, po czym

elicytowane owoce porzeczki czarnej poddano procesowi suszenia metodg konwencyjng CD
w temperaturze 42°C w czasie 1500 minut, a nastepnie zmielono je w mtynie wykonanym
z materiatéw przeznaczonych do kontaktu z zywnos$cig uzyskujgc proszek o granulacji wyno-
szgcej 0,02 mm,

natomiast

elicytowane owoce maliny umieszczono w ekstraktorze ciggtym (typu Soxhleta) i poddano
procesowi ekstrakcji etanolem (alkoholem etylowym) spetniajgcym funkcje rozpuszczalnika
w ilosci 1 dm3/kg owocow, po czym uzyskany ekstrakt zatezono usuwajgc z niego 70% tego
rozpuszczalnika, poprzez destylacje pod zmniejszonym ciSnieniem wynoszgcym 50 mBar
w temperaturze wynoszgcej 40°C, a nastepnie

ten zatezony ekstrakt z owocéw maliny naniesiono metodg napylania na proszek z owocéw
porzeczki czarnej, po czym tak zmodyfikowany proszek dosuszono w suszarni fluidalnej
w temperaturze 10°C w czasie 1000 minut i poddano go procesowi mielenia w tym samym
miynie uzyskujac proszek owocowy z ekstraktem owocowym o granulacji wynoszacej
0,02 mm, o intensywnym kolorze brunatno-czerwonym oraz intensywnym owocowym smaku
i zapachu, przy czym rdzen tego proszku z elicytowanych owocéw porzeczki czarnej stanowit
90% wagowych catkowitej masy tego proszku, a jego powtoka z zatezonego ekstraktu z owo-
céw maliny stanowita 10% wagowych catkowitej jego masy, po czym

tak otrzymany proszek podzielono na porcje i umieszczono w odpowiednich opakowaniach
jednostkowych.

Przykfad 29
Sposbéb wytwarzania proszku owocowego z ekstraktem owocowym o zwiekszonej zawartosci
zwigzkoéw bioaktywnych wedtug dwudziestego dziewigtego przyktadu jego otrzymywania polegat na

tym, ze:

w pierwszym pojemniku umieszczono 70 kg owocdw Swiezej porzeczki czarnej, zas w drugim
pojemniku umieszczono 30 kg owocéw Swiezej zurawiny, a nastepnie owoce w tych po-
jemnikach umieszczono w gazoszczelnej komorze wyposazonej w dozownik ozonu do-
starczanego z generatora gazowego ozonu o stezeniu wynoszacym 10 ppm (wedtug czuj-
nika 106-M 2B Technologies) i poddano je procesowi elicytacji, po czym

elicytowane owoce porzeczki czarnej poddano procesowi suszenia metodg konwencyjng CD
w temperaturze 42°C w czasie 1500 minut, a nastepnie zmielono je w mtynie wykonanym
z materiatéw przeznaczonych do kontaktu z zywnos$cig uzyskujgc proszek o granulacji wyno-
szgcej 0,02 mm,

natomiast

elicytowane owoce zurawiny umieszczono w ekstraktorze ciggtym (typu Soxhleta) i poddano
procesowi ekstrakcji etanolem (alkoholem etylowym) spetniajgcym funkcje rozpuszczalnika
w ilosci 100 dm3/kg owocow, po czym uzyskany ekstrakt zatezono usuwajgc z niego 65%
tego rozpuszczalnika, poprzez destylacje pod zmniejszonym ciSnieniem wynoszgcym
50 mBar w temperaturze wynoszgcej 45°C, a nastepnie

ten zatezony ekstrakt z owocéw zurawiny naniesiono metodg napylania na proszek z owocéw
porzeczki czarnej, po czym tak zmodyfikowany proszek dosuszono w suszarni fluidalnej
w temperaturze 100°C w czasie 125 minut i poddano go procesowi mielenia w tym samym
miynie uzyskujac proszek owocowy z ekstraktem owocowym o granulacji wynoszacej
0,02 mm, o intensywnym kolorze brunatno-czerwonym oraz intensywnym owocowym smaku
i zapachu, przy czym rdzen tego proszku z elicytowanych owocéw porzeczki czarnej stanowit
90% wagowych catkowitej masy tego proszku, a jego powtoka z zatezonego ekstraktu z owo-
céw zurawiny stanowita 10% wagowych catkowitej jego masy, po czym
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tak otrzymany proszek podzielono na porcje i umieszczono w odpowiednich opakowaniach
jednostkowych.

Przykfad 30
Sposbéb wytwarzania proszku owocowego z ekstraktem owocowym o zwiekszonej zawartosci
zwigzkow bioaktywnych wedtug trzydziestego przyktadu jego otrzymywania polegat na tym, ze:

w pierwszym pojemniku umieszczono 70 kg owocow Swiezej porzeczki czarnej, za$ w drugim
pojemniku umieszczono 30 kg owocow Swiezego bzu czarnego, a nastepnie owoce w tych
pojemnikach umieszczono w gazoszczelnej komorze wyposazonej w dozownik ozonu do-
starczanego z generatora gazowego ozonu o stezeniu wynoszgcym 10 ppm (wedtug czujnika
106-M 2B Technologies) i poddano je procesowi elicytacji, po czym

elicytowane owoce porzeczki czarnej poddano procesowi suszenia metodg konwencyjng CD
w temperaturze 42°C w czasie 1500 minut, a nastepnie zmielono je w mtynie wykonanym
z materiatéw przeznaczonych do kontaktu z zywno$cig uzyskujgc proszek o granulacji wyno-
szgcej 0,02 mm,

natomiast

elicytowane owoce bzu czarnego umieszczono w ekstraktorze ciggtym (typu Soxhleta) i pod-
dano procesowi ekstrakcji etanolem (alkoholem etylowym) spetniajgcym funkcje rozpuszczal-
nika w ilo$ci 10 dm3/kg owocow, po czym uzyskany ekstrakt zatezono usuwajgc z niego 75%
tego rozpuszczalnika, poprzez destylacje pod zmniejszonym ciSnieniem wynoszgcym
50 mBar w temperaturze wynoszgcej 40°C, a nastepnie

ten zatezony ekstrakt z owocéw bzu czarnego naniesiono metodg napylania na proszek
z owocOw porzeczki czarnej, po czym tak zmodyfikowany proszek dosuszono w suszarni flu-
idalnej w temperaturze 35°C w czasie 125 minut i poddano go procesowi mielenia w tym
samym miynie uzyskujgc proszek owocowy z ekstraktem owocowym o granulacji wynoszgce;j
0,02 mm, o intensywnym kolorze brunatno-czerwonym oraz intensywnym owocowym smaku
i zapachu, przy czym rdzen tego proszku z elicytowanych owocéw porzeczki czarnej stanowit
88% wagowych catkowitej masy tego proszku, a jego powtoka z zatezonego ekstraktu z owo-
céw bzu czarnego stanowita 12% wagowych catkowitej jego masy, po czym

tak otrzymany proszek podzielono na porcje i umieszczono w odpowiednich opakowaniach
jednostkowych.

Przyktad 31
Sposo6b wytwarzania proszku owocowego z ekstraktem owocowym o zwiekszonej zawartos$ci
zwigzkéw bioaktywnych wedtug trzydziestego pierwszego przyktadu jego otrzymywania polegat na

tym, ze:

w pierwszym pojemniku umieszczono 70 kg owocow Swiezej porzeczki czarnej, za$ w drugim
pojemniku umieszczono 30 kg owocow $wiezego gtogu, a nastepnie owoce w tych pojemni-
kach umieszczono w gazoszczelnej komorze wyposazonej w dozownik ozonu dostarczanego
Z generatora gazowego ozonu o stezeniu wynoszgcym 10 ppm (wedtug czujnika 106-M 2B
Technologies) i poddano je procesowi elicytacji, po czym

elicytowane owoce porzeczki czarnej poddano procesowi suszenia metodg konwencyjng CD
w temperaturze 35°C w czasie 1500 minut, a nastepnie zmielono je w mtynie wykonanym
z materiatéw przeznaczonych do kontaktu z zywno$cig uzyskujgc proszek o granulacji wyno-
szgcej 0,02 mm,

natomiast

elicytowane owoce gtogu umieszczono w ekstraktorze ciggtym (typu Soxhleta) i poddano pro-
cesowi ekstrakcji etanolem (alkoholem etylowym) spetniajgcym funkcje rozpuszczalnika
w ilosci 7 dm3/kg owocow, po czym uzyskany ekstrakt zatezono usuwajgc z niego 70% tego
rozpuszczalnika, poprzez destylacje pod zmniejszonym ciSnieniem wynoszgcym 50 mBar
w temperaturze wynoszgcej 35°C, a nastepnie

ten zatezony ekstrakt z owocéw gtogu naniesiono metodg napylania na proszek z owocéw
porzeczki czarnej, po czym tak zmodyfikowany proszek dosuszono w suszarni fluidalnej
w temperaturze 35°C w czasie 125 minut i poddano go procesowi mielenia w tym samym
miynie uzyskujac proszek owocowy z ekstraktem owocowym o granulacji wynoszgcej
0,02 mm, o intensywnym kolorze brunatno-czerwonym oraz intensywnym owocowym smaku
i zapachu, przy czym rdzen tego proszku z elicytowanych owocéw porzeczki czarnej stanowit
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91% wagowych catkowitej masy tego proszku, a jego powtoka z zatezonego ekstraktu z owo-
céw glogu stanowita 9% wagowych catkowitej jego masy, po czym

tak otrzymany proszek podzielono na porcje i umieszczono w odpowiednich opakowaniach
jednostkowych.

Przykfad 32
Sposob wytwarzania proszku owocowego z ekstraktem roslinnym o zwiekszonej zawartosSci
zwigzkéw bioaktywnych wedtug trzydziestego drugiego przyktadu jego otrzymywania polegat na

tym, ze:

w pierwszym pojemniku umieszczono 70 kg owocéw Swiezej porzeczki czarnej, za$ w drugim
pojemniku umieszczono 30 kg mtodych pedéw sosny, a nastepnie zurawiny i pedy sosny
w tych pojemnikach umieszczono w gazoszczelnej komorze wyposazonej w dozownik 0zonu
dostarczanego z generatora gazowego ozonu o stezeniu wynoszacym 10 ppm (wedtug czuj-
nika 106-M 2B Technologies) i poddano je procesowi elicytacji, po czym

elicytowane owoce porzeczki czarnej poddano procesowi suszenia metodg konwencyjng CD
w temperaturze 42°C w czasie 1500 minut, a nastepnie zmielono je w mtynie wykonanym
z materiatéw przeznaczonych do kontaktu z zywno$cig uzyskujgc proszek o granulacji wyno-
szgcej 0,02 mm,

natomiast

elicytowane miode pedy sosny umieszczono w ekstraktorze ciggtym (typu Soxhleta) i pod-
dano procesowi ekstrakcji etanolem (alkoholem etylowym) spetniajgcym funkcje rozpuszczal-
nika w ilosci 6 dm3/kg ro$lin, po czym uzyskany ekstrakt zatezono usuwajgc z niego 70% tego
rozpuszczalnika, poprzez destylacje pod zmniejszonym ciSnieniem wynoszgcym 50 mBar
w temperaturze wynoszgcej 38°C, a nastepnie

ten zatezony ekstrakt z miodych pedéw sosny naniesiono metodg napylania na proszek
z owocOw porzeczki czarnej, po czym tak zmodyfikowany proszek dosuszono w suszarni flu-
idalnej w temperaturze 35°C w czasie 125 minut i poddano go procesowi mielenia w tym
samym miynie uzyskujgc proszek owocowy z ekstraktem ro$linnym o granulacji wynoszace;j
0,02 mm, o intensywnym kolorze brunatno-czerwonym oraz intensywnym owocowym smaku
i terpentynowym zapachu, przy czym rdzen tego proszku z elicytowanych owocéw porzeczki
czarnej stanowit 90% wagowych catkowitej masy tego proszku, a jego powitoka z zatezonego
ekstraktu z mtodych pedéw sosny stanowita 10% wagowych catkowitej jego masy, po czym
tak otrzymany proszek podzielono na porcje i umieszczono w odpowiednich opakowaniach
jednostkowych.

Przykfad 33
Sposob wytwarzania proszku owocowego z ekstraktem owocowym o zwiekszonej zawartoSci
zwigzkéw bioaktywnych wedtug trzydziestego trzeciego przyktadu jego otrzymywania polegat na

tym, ze:

w pierwszym pojemniku umieszczono 70 kg owocoéw Swiezego bzu czarnego, zas w drugim
pojemniku umieszczono 30 kg owocéw réwniez Swiezego bzu czarnego, a nastepnie owoce
w tych pojemnikach umieszczono w gazoszczelnej komorze wyposazonejw dozownik ozonu
dostarczanego z generatora gazowego ozonu 0 stezeniu wynoszacym 10 ppm (wedtug czuj-
nika 106-M 2B Technologies) i poddano je procesowi elicytacji, po czym

elicytowane owoce bzu czarnego z pierwszego pojemnika poddano procesowi suszenia me-
todg konwencyjng CD w temperaturze 40°C w czasie 1500 minut, a nastepnie zmielono je
w miynie wykonanym z materiatéw przeznaczonych do kontaktu z zywnos$cig uzyskujgc pro-
szek o granulacji wynoszgcej 0,02 mm,

natomiast

elicytowane owoce bzu czarnego z drugiego pojemnika umieszczono w ekstraktorze ciggtym
(typu Soxhleta) i poddano procesowi ekstrakcji etanolem (alkoholem etylowym) spetniajgcym
funkcje rozpuszczalnika w ilo$ci 4 dm3/kg owocdw, po czym uzyskany ekstrakt zatezono usu-
wajgc z niego 75% tego rozpuszczalnika, poprzez destylacje pod zmniejszonym ci$nieniem
wynoszgcym 50 mBar w temperaturze wynoszacej 46°C, a nastepnie

ten zatezony ekstrakt z owocédw bzu czarnego naniesiono metodg napylania na proszek
z owocOw bzu czarnego, po czym tak zmodyfikowany proszek dosuszono w suszarni fluidal-
nej w temperaturze 42°C w czasie 125 minut i poddano go procesowi mielenia w tym samym
miynie uzyskujac proszek owocowy z ekstraktem owocowym o granulacji wynoszacej
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0,02 mm, o intensywnym kolorze brunatno-czerwonym oraz intensywnym owocowym smaku
i zapachu, przy czym rdzen tego proszku z elicytowanych owocéw bzu czarnego stanowit
90% wagowych catkowitej masy tego proszku, a jego powtoka z zatezonego ekstraktu z owo-
céw bzu czarnego stanowita 10% wagowych catkowitej jego masy, po czym

tak otrzymany proszek podzielono na porcje i umieszczono w odpowiednich opakowaniach
jednostkowych.

Przykfad 34
Sposo6b wytwarzania proszku owocowego z ekstraktem owocowym o zwiekszonej zawartosci
zwigzkéw bioaktywnych wedtug trzydziestego czwartego przyktadu jego otrzymywania polegat na

tym, ze:

w pierwszym pojemniku umieszczono 70 kg owocdw Swiezego bzu czarnego, zas w drugim
pojemniku umieszczono 30 kg owocow $wiezej boréwki wysokiej, a nastepnie owoce w tych
pojemnikach umieszczono w gazoszczelnej komorze wyposazonej w dozownik ozonu do-
starczanego z generatora gazowego ozonu o stezeniu wynoszgcym 10 ppm (wedtug czujnika
106-M 2B Technologies) i poddano je procesowi elicytacji, po czym

elicytowane owoce bzu czarnego poddano procesowi suszenia metodg konwencyjng CD
w temperaturze 42°C w czasie 1500 minut, a nastepnie zmielono je w mtynie wykonanym
z materiatéw przeznaczonych do kontaktu z zywno$cig uzyskujgc proszek o granulacji wyno-
szgcej 0,001 mm,

natomiast

elicytowane owoce boréwki wysokiej umieszczono w ekstraktorze ciggtym (typu Soxhleta)
i poddano procesowi ekstrakcji etanolem (alkoholem etylowym) spetniajgcym funkcje roz-
puszczalnika w ilosci 4 dm3kg owocow, po czym uzyskany ekstrakt zatezono usuwajgc
z niego 70% tego rozpuszczalnika, poprzez destylacje pod zmniejszonym ci$nieniem wyno-
szgcym 50 mBar w temperaturze wynoszgcej 42°C, a nastepnie

ten zatezony ekstrakt z owocdéw bordwki wysokiej naniesiono metodg napylania na proszek
z owocow bzu czarnego, po czym tak zmodyfikowany proszek dosuszono w suszarni fluidal-
nej w temperaturze 10°C w czasie 1000 minut i poddano go procesowi mielenia w tym samym
miynie uzyskujac proszek owocowy z ekstraktem owocowym o granulacji wynoszgcej
0,001 mm o intensywnym kolorze brunatno-czerwonym oraz intensywnym owocowym smaku
i zapachu, przy czym rdzen tego proszku z elicytowanych owocéw bzu czarnego stanowit
90% wagowych catkowitej masy tego proszku, a jego powtoka z zatezonego ekstraktu z owo-
céw boréwki wysokiej stanowita 10% wagowych catkowitej jego masy, po czym

tak otrzymany proszek podzielono na porcje i umieszczono w odpowiednich opakowaniach
jednostkowych.

Przykfad 35

Sposbéb wytwarzania proszku owocowego z ekstraktem owocowym o zwiekszonej zawartosci
zwigzkow bioaktywnych wedtug bioaktywnych wedtug trzydziestego pigtego przyktadu jego otrzymywa-
nia polegat na tym, ze:

w pierwszym pojemniku umieszczono 70 kg owocoéw Swiezego bzu czarnego, zas w drugim
pojemniku umieszczono 30 kg owocow Swiezej truskawki, a nastepnie owoce w tych pojem-
nikach umieszczono w gazoszczelnej komorze wyposazonej w dozownik ozonu dostarcza-
nego z generatora gazowego ozonu o stezeniu wynoszgcym 10 ppm (wedtug czujnika
106-M 2B Technologies) i poddano je procesowi elicytacji, po czym

elicytowane owoce bzu czarnego poddano procesowi suszenia metodg konwencyjng CD
w temperaturze 42°C w czasie 1500 minut, a nastepnie zmielono je w mtynie wykonanym
z materiatéw przeznaczonych do kontaktu z zywnos$cig uzyskujgc proszek o granulacji wyno-
szgcej 0,02 mm,

natomiast

elicytowane owoce truskawki umieszczono w ekstraktorze ciggtym (typu Soxhleta) i poddano
procesowi ekstrakcji etanolem (alkoholem etylowym) spetniajgcym funkcje rozpuszczalnika
w ilosci 5 dm3/kg owocow, po czym uzyskany ekstrakt zatezono usuwajgc z niego 75% tego
rozpuszczalnika, poprzez destylacje pod zmniejszonym ciSnieniem wynoszacym 50 mBar
w temperaturze wynoszgcej 50°C, a nastepnie

ten zatezony ekstrakt z owocdw truskawki naniesiono metodg napylania na proszek z owo-
cbéw bzu czarnego, po czym tak zmodyfikowany proszek dosuszono w suszarni fluidalnej
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w temperaturze 42°C w czasie 125 minut i poddano go procesowi mielenia w tym samym
miynie uzyskujac proszek owocowy z ekstraktem owocowym o granulacji wynoszacej
0,02 mm, o intensywnym kolorze brunatno-czerwonym oraz intensywnym owocowym smaku
i zapachu, przy czym rdzen tego proszku z elicytowanych owocéw bzu czarnego stanowit
90% wagowych catkowitej masy tego proszku, a jego powtoka z zatezonego ekstraktu z owo-
cbéw truskawki stanowita 10% wagowych catkowitej jego masy, po czym

— tak otrzymany proszek podzielono na porcje i umieszczono w odpowiednich opakowaniach
jednostkowych.

Przykfad 36

Sposo6b wytwarzania proszku owocowego z ekstraktem owocowym o zwiekszonej zawartos$ci

zwigzkéw bioaktywnych wedtug trzydziestego siédmego przyktadu jego otrzymywania polegat na
tym, ze:

— w pierwszym pojemniku umieszczono 70 kg owocow Swiezego bzu czarnego, zas w drugim
pojemniku umieszczono 30 kg owocow $wiezej maliny, a nastepnie owoce w tych pojemni-
kach umieszczono w gazoszczelnej komorze wyposazonej w dozownik ozonu dostarczanego
Z generatora gazowego ozonu o stezeniu wynoszgcym 10 ppm (wedtug czujnika 106-M 2B
Technologies) i poddano je procesowi elicytacji, po czym

— elicytowane owoce bzu czarnego poddano procesowi suszenia metodg konwencyjng CD
w temperaturze 42°C w czasie 1500 minut, a nastepnie zmielono je w mtynie wykonanym
z materiatéw przeznaczonych do kontaktu z zywnos$cig uzyskujgc proszek o granulacji wyno-
szgcej 0,01 mm,

natomiast

— elicytowane owoce maliny umieszczono w ekstraktorze ciggtym (typu Soxhleta) i poddano
procesowi ekstrakcji etanolem (alkoholem etylowym) spetniajgcym funkcje rozpuszczalnika
w ilosci dm3/kg owocéw, po czym uzyskany ekstrakt zatezono usuwajac z niego 70% tego
rozpuszczalnika, poprzez destylacje pod zmniejszonym ciSnieniem wynoszgcym 50 mBar
w temperaturze wynoszgcej 40°C, a nastepnie

— ten zatezony ekstrakt z owocéw maliny naniesiono metodg napylania na proszek z owocéw
bzu czarnego, po czym tak zmodyfikowany proszek dosuszono w suszarni fluidalnej w tem-
peraturze 10°C w czasie 1000 minut i poddano go procesowi mielenia w tym samym mitynie
uzyskujgc proszek owocowy z ekstraktem owocowym o granulacji wynoszgcej 0,01 mm, o in-
tensywnym kolorze brunatno-czerwonym oraz intensywnym owocowym smaku i zapachu,
przy czym rdzen tego proszku z elicytowanych owocéw bzu czarnego stanowit 90% wago-
wych catkowitej masy tego proszku, a jego powtoka z zatezonego ekstraktu z owocéw maliny
stanowita 10% wagowych catkowitej jego masy, po czym

— tak otrzymany proszek podzielono na porcje i umieszczono w odpowiednich opakowaniach
jednostkowych.

Przykfad 37

Sposo6b wytwarzania proszku owocowego z ekstraktem owocowym o zwiekszonej zawartosci

zwigzkéw bioaktywnych wedtug trzydziestego siédmego przyktadu jego otrzymywania polegat na
tym, ze:

— w pierwszym pojemniku umieszczono 70 kg owocdw Swiezego bzu czarnego, zas w drugim
pojemniku umieszczono 30 kg owocow Swiezej zurawiny, a nastepnie owoce w tych pojem-
nikach umieszczono w gazoszczelnej komorze wyposazonej w dozownik ozonu dostarcza-
nego z generatora gazowego ozonu o stezeniu wynoszacym 10 ppm (wedtug czujnika
106-M 2B Technologies) i poddano je procesowi elicytacji, po czym

— elicytowane owoce bzu czarnego poddano procesowi suszenia metodg konwencyjng CD
w temperaturze 42°C w czasie 1500 minut, a nastepnie zmielono je w mtynie wykonanym
z materiatéw przeznaczonych do kontaktu z zywno$cig uzyskujgc proszek o granulacji wyno-
szgcej 0,01 mm,

natomiast

— elicytowane owoce zurawiny umieszczono w ekstraktorze ciggtym (typu Soxhleta) i poddano
procesowi ekstrakcji etanolem (alkoholem etylowym) spetniajgcym funkcje rozpuszczalnika
w ilosci 100 dm3/kg owocow, po czym uzyskany ekstrakt zatezono usuwajgc z niego 65%
tego rozpuszczalnika, poprzez destylacje pod zmniejszonym ciSnieniem wynoszgcym
50 mBar w temperaturze wynoszgcej 45°C, a nastepnie
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ten zatezony ekstrakt z owocdw zurawiny naniesiono metodg napylania na proszek z owocow
bzu czarnego, po czym tak zmodyfikowany proszek dosuszono w suszarni fluidalnej w tem-
peraturze 100°C w czasie 125 minut i poddano go procesowi mielenia w tym samym mitynie
uzyskujac proszek owocowy z ekstraktem owocowym o granulacji wynoszgcej 0,01 mm, o in-
tensywnym kolorze brunatno-czerwonym oraz intensywnym owocowym smaku i zapachu,
przy czym rdzen tego proszku z elicytowanych owocéw bzu czarnego stanowit 90% wago-
wych catkowitej masy tego proszku, a jego powtoka z zatezonego ekstraktu z owocéw zura-
winy stanowita 10% wagowych catkowitej jego masy, po czym

tak otrzymany proszek podzielono na porcje i umieszczono w odpowiednich opakowaniach
jednostkowych.

Przykfad 38
Sposbéb wytwarzania proszku owocowego z ekstraktem owocowym o zwiekszonej zawartosci
zwigzkow bioaktywnych wedtug trzydziestego 6smego przyktadu jego otrzymywania polegat na tym, ze:

w pierwszym pojemniku umieszczono 70 kg owocoéw Swiezego bzu czarnego, zas w drugim
pojemniku umieszczono 30 kg owocdw Swiezej porzeczki czarnej, a nastepnie owoce w tych
pojemnikach umieszczono w gazoszczelnej komorze wyposazonej w dozownik ozonu do-
starczanego z generatora gazowego ozonu o stezeniu wynoszgcym 10 ppm (wedtug czujnika
106-M 2B Technologies) i poddano je procesowi elicytacji, po czym

elicytowane owoce bzu czarnego poddano procesowi suszenia metodg konwencyjng CD
w temperaturze 35°C w czasie 1500 minut, a nastepnie zmielono je w mtynie wykonanym
z materiatéw przeznaczonych do kontaktu z zywnos$cig uzyskujgc proszek o granulacji wyno-
szgcej 0,01 mm,

natomiast

elicytowane owoce porzeczki czarnej umieszczono w ekstraktorze ciggtym (typu Soxhleta)
i poddano procesowi ekstrakcji etanolem (alkoholem etylowym) spetniajgcym funkcje roz-
puszczalnika w ilosci 8 dm3kg owocow, po czym uzyskany ekstrakt zatezono usuwajgc
Z niego 65% tego rozpuszczalnika, poprzez destylacje pod zmniejszonym ci$nieniem wyno-
szgcym 50 mBar w temperaturze wynoszgcej 42°C, a nastepnie

ten zatezony ekstrakt z owocéw porzeczki czarnej naniesiono metodg napylania na proszek
z owocow bzu czarnego, po czym tak zmodyfikowany proszek dosuszono w suszarni fluidal-
nej w temperaturze 42°C w czasie 125 minut i poddano go procesowi mielenia w tym samym
miynie uzyskujac proszek owocowy z ekstraktem owocowym o granulacji wynoszgcej
0,01 mm, o intensywnym kolorze brunatno-czerwonym oraz intensywnym owocowym smaku
i zapachu, przy czym rdzen tego proszku z elicytowanych owocéw bzu czarnego stanowit
90% wagowych catkowitej masy tego proszku, a jego powtoka z zatezonego ekstraktu z owo-
cbw porzeczki czarnej stanowita 10% wagowych catkowitej jego masy, po czym

tak otrzymany proszek podzielono na porcje i umieszczono w odpowiednich opakowaniach
jednostkowych.

Przykfad 39
Sposo6b wytwarzania proszku owocowego z ekstraktem owocowym o zwiekszonej zawartosSci
zwigzkéw bioaktywnych wedtug trzydziestego dziewigtego przyktadu jego otrzymywania polegat na

tym, ze:

w pierwszym pojemniku umieszczono 70 kg owocoéw Swiezego bzu czarnego, zas w drugim
pojemniku umieszczono 30 kg owocéw Swiezego gtogu, a nastepnie owoce w tych pojemni-
kach umieszczono w gazoszczelnej komorze wyposazonej w dozownik ozonu dostarczanego
Z generatora gazowego ozonu o stezeniu wynoszgcym 10 ppm (wedtug czujnika 106-M 2B
Technologies) i poddano je procesowi elicytacji, po czym

elicytowane owoce bzu czarnego poddano procesowi suszenia metodg konwencyjng CD
w temperaturze 42°C w czasie 1500 minut, a nastepnie zmielono je w mtynie wykonanym
z materiatéw przeznaczonych do kontaktu z zywnos$cig uzyskujgc proszek o granulacji wyno-
szgcej 0,01 mm,

natomiast

elicytowane owoce gtogu umieszczono w ekstraktorze ciggtym (typu Soxhleta) i poddano pro-
cesowi ekstrakcji etanolem (alkoholem etylowym) spetniajgcym funkcje rozpuszczalnika
w ilosci 7 dm3/kg owocow, po czym uzyskany ekstrakt zatezono usuwajgc z niego 70% tego
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rozpuszczalnika, poprzez destylacje pod zmniejszonym ciSnieniem wynoszgcym 50 mBar
w temperaturze wynoszgcej 35°C, a nastepnie

ten zatezony ekstrakt z owocéw gtogu naniesiono metodg napylania na proszek z owocow
bzu czarnego, po czym tak zmodyfikowany proszek dosuszono w suszarni fluidalnej w tem-
peraturze 35°C w czasie 125 minut i poddano go procesowi mielenia w tym samym miynie
uzyskujac proszek owocowy z ekstraktem owocowym o granulacji wynoszgcej 0,01 mm, o in-
tensywnym kolorze brunatno-czerwonym oraz intensywnym owocowym smaku i zapachu,
przy czym rdzen tego proszku z elicytowanych owocéw bzu czarnego stanowit 90% wago-
wych catkowitej masy tego proszku, a jego powtoka z zatezonego ekstraktu z owocéw gtogu
stanowita 10% wagowych catkowitej jego masy, po czym

tak otrzymany proszek podzielono na porcje i umieszczono w odpowiednich opakowaniach
jednostkowych.

Przykfad 40
Sposbéb wytwarzania proszku owocowego z ekstraktem roslinnym o zwiekszonej zawartosci
zwigzkow bioaktywnych wedtug czterdziestego przyktadu jego otrzymywania polegat na tym, ze:

w pierwszym pojemniku umieszczono 70 kg owocoéw Swiezego bzu czarnego, zas w drugim
pojemniku umieszczono 30 kg miodych pedéw sosny, a nastepnie owoce bzu czarnego
i pedy sosny w tych pojemnikach umieszczono w gazoszczelnej komorze wyposazonej w do-
zownik ozonu dostarczanego z generatora gazowego ozonu o stezeniu wynoszgcym 10 ppm
(wedtug czujnika 106-M 2B Technologies) i poddano je procesowi elicytacji, po czym
elicytowane owoce bzu czarnego poddano procesowi suszenia metodg konwencyjng CD
w temperaturze 42°C w czasie 1500 minut, a nastepnie zmielono je w mtynie wykonanym
z materiatéw przeznaczonych do kontaktu z zywnos$cig uzyskujgc proszek o granulacji wyno-
szgcej 0,01 mm,

natomiast

elicytowane mfode pedy sosny umieszczono w ekstraktorze ciggtym (typu Soxhleta) i pod-
dano procesowi ekstrakcji etanolem (alkoholem etylowym) spetniajgcym funkcje rozpuszczal-
nika w ilo$ci 6 dm3/kg tych pedéw, po czym uzyskany ekstrakt zatezono usuwajgc z niego
70% tego rozpuszczalnika, poprzez destylacje pod zmniejszonym ciSnieniem wynoszgcym
50 mBar w temperaturze wynoszgcej 38°C, a nastepnie

ten zatezony ekstrakt z miodych peddéw sosny naniesiono metodg napylania na proszek
z owocOw bzu czarnego, po czym tak zmodyfikowany proszek dosuszono w suszarni fluidal-
nej w temperaturze 35°C w czasie 125 minut i poddano go procesowi mielenia w tym samym
miynie uzyskujgc proszek owocowy z ekstraktem roslinnym o granulacji wynoszacej
0,01 mm, o intensywnym kolorze brunatno-czerwonym oraz intensywnym owocowym smaku
i terpentynowym zapachu, przy czym rdzen tego proszku z elicytowanych owocéw bzu czar-
nego stanowit 90% wagowych catkowitej masy tego proszku, a jego powtoka z zatezonego
ekstraktu z mtodych peddéw sosny stanowita 10% wagowych catkowitej jego masy, po czym
tak otrzymany proszek podzielono na porcje i umieszczono w odpowiednich opakowaniach
jednostkowych.

Przyktad 41
Sposbb wytwarzania proszku owocowego z ekstraktem owocowym o zwiekszonej zawartosci
zwigzkoéw bioaktywnych wedtug czterdziestego pierwszego przyktadu jego otrzymywania polegat na

tym, ze:

w pierwszym pojemniku umieszczono 70 kg owocow $wiezego gtogu, za$ w drugim pojem-
niku umieszczono 30 kg owocéw réwniez Swiezego gtogu, a nastepnie owoce w tych pojem-
nikach umieszczono w gazoszczelnej komorze wyposazonej w dozownik ozonu dostarcza-
nego z generatora gazowego ozonu o stezeniu wynoszacym 10 ppm (wedtug czujnika
106-M 2B Technologies) i poddano je procesowi elicytacji, po czym

elicytowane owoce gtogu z pierwszego pojemnika poddano procesowi suszenia metodg kon-
wencyjng CD w temperaturze 42°C w czasie 1400 minut, a nastepnie zmielono je w mtynie
wykonanym z materiatdéw przeznaczonych do kontaktu z zywno$cig uzyskujgc proszek o gra-
nulacji wynoszacej 0,01 mm,

natomiast
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elicytowane owoce gtogu z drugiego pojemnika umieszczono w ekstraktorze ciggtym (typu
Soxhleta) i poddano procesowi ekstrakcji etanolem (alkoholem etylowym) spetniajgcym funk-
cje rozpuszczalnika wilo$ci 4 dm3/kg owocow, po czym uzyskany ekstrakt zatezono usuwajgc
z niego 70% tego rozpuszczalnika, poprzez destylacje pod zmniejszonym ciSnieniem wyno-
szgcym 50 mBar w temperaturze wynoszgcej 35°C, a nastepnie

ten zatezony ekstrakt z owocéw gtogu naniesiono metodg napylania na proszek z owocow
gtogu, po czym tak zmodyfikowany proszek dosuszono w suszarni fluidalnej w temperaturze
42°C w czasie 120 minut i poddano go procesowi mielenia w tym samym mtynie uzyskujgc
proszek owocowy z ekstraktem owocowym o granulacji wynoszgcej 0,01 mm, o intensywnym
kolorze czerwonym oraz intensywnym owocowym smaku i zapachu, przy czym rdzen tego
proszku z elicytowanych owocéw gtogu stanowit 90% wagowych catkowitej masy tego
proszku, a jego powtoka z zatezonego ekstraktu z owocédw gtogu stanowita 10% wagowych
catkowitej jego masy, po czym

tak otrzymany proszek podzielono na porcje i umieszczono w odpowiednich opakowaniach
jednostkowych.

Przykfad 42
Sposo6b wytwarzania proszku owocowego z ekstraktem owocowym o zwiekszonej zawartos$ci
zwigzkéw bioaktywnych wedtug czterdziestego drugiego przyktadu jego otrzymywania polegat na

tym, ze:

w pierwszym pojemniku umieszczono 70 kg owocow $wiezego gtogu, za$ w drugim pojem-
niku umieszczono 30 kg owocow Swiezej boréwki wysokiej, a nastepnie owoce w tych pojem-
nikach umieszczono w gazoszczelnej komorze wyposazonej w dozownik ozonu dostarcza-
nego z generatora gazowego ozonu o stezeniu wynoszacym 10 ppm (wedtug czujnika
106-M 2B Technologies) i poddano je procesowi elicytacji, po czym

elicytowane owoce gtogu poddano procesowi suszenia metodg konwencyjng CD w tempera-
turze 40°C w czasie 1400 minut, a nastepnie zmielono je w mtynie wykonanym z materiatéw
przeznaczonych do kontaktu z zywnosScig uzyskujgc proszek o granulacji wynoszgcej
0,001 mm,

natomiast

elicytowane owoce boréwki wysokiej umieszczono w ekstraktorze ciggtym (typu Soxhleta)
i poddano procesowi ekstrakcji etanolem (alkoholem etylowym) spetniajgcym funkcje roz-
puszczalnika w ilosci 4 dm3kg owocow, po czym uzyskany ekstrakt zatezono usuwajgc
z niego 70% tego rozpuszczalnika, poprzez destylacje pod zmniejszonym ci$nieniem wyno-
szgcym 50 mBar w temperaturze wynoszgcej 42°C, a nastepnie

ten zatezony ekstrakt z owocéw bordéwki wysokiej naniesiono metodg napylania na proszek
z owocéw gtogu, po czym tak zmodyfikowany proszek dosuszono w suszarni fluidalnej w tem-
peraturze 10°C w czasie 1000 minut i poddano go procesowi mielenia w tym samym miynie
uzyskujac proszek owocowy z ekstraktem owocowym o granulacji wynoszacej 0,001 mm
o intensywnym kolorze czerwonym oraz intensywnym owocowym smaku i zapachu, przy
czym rdzen tego proszku z elicytowanych owocow gitogu stanowit 90% wagowych catkowitej
masy tego proszku, a jego powloka z zatezonego ekstraktu z owocow bordéwki wysokiej sta-
nowita 10% wagowych catkowitej jego masy, po czym

tak otrzymany proszek podzielono na porcje i umieszczono w odpowiednich opakowaniach
jednostkowych.

Przykfad 43
Sposo6b wytwarzania proszku owocowego z ekstraktem owocowym o zwiekszonej zawartos$ci
zwigzkéw bioaktywnych wedtug czterdziestego trzeciego przyktadu jego otrzymywania polegat na

tym, ze:

w pierwszym pojemniku umieszczono 70 kg owocow $wiezego gtogu, za$ w drugim pojem-
niku umieszczono 30 kg owocow Swiezej truskawki, a nastepnie owoce w tych pojemnikach
umieszczono w gazoszczelnej komorze wyposazonej w dozownik ozonu dostarczanego z ge-
neratora gazowego ozonu o stezeniu wynoszgcym 10 ppm (wedtug czujnika 106-M 2B Tech-
nologies) i poddano je procesowi elicytacji, po czym

elicytowane owoce gtogu poddano procesowi suszenia metodg konwencyjng CD w tempera-
turze 42°C w czasie 1400 minut, a nastepnie zmielono je w mtynie wykonanym z materiatéw
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przeznaczonych do kontaktu z zywnosScig uzyskujgc proszek o granulacji wynoszgcej
0,01 mm,
natomiast

— elicytowane owoce truskawki umieszczono w ekstraktorze ciggtym (typu Soxhleta) i poddano
procesowi ekstrakcji etanolem (alkoholem etylowym) spetniajgcym funkcje rozpuszczalnika
w ilos$ci 5 dm3/kg owocow, po czym uzyskany ekstrakt zatezono usuwajgc z niego 75% tego
rozpuszczalnika, poprzez destylacje pod zmniejszonym ciSnieniem wynoszgcym 50 mBar
w temperaturze wynoszgcej 50°C, a nastepnie

ten zatezony ekstrakt z owocow truskawki naniesiono metodg napylania na proszek z owocéw

gtogu, po czym tak zmodyfikowany proszek dosuszono w suszarni fluidalnej w temperaturze 42°C
w czasie 120 minut i poddano go procesowi mielenia w tym samym mtynie uzyskujgc proszek owocowy
z ekstraktem owocowym o granulacji wynoszacej 0,01 mm, o intensywnym kolorze czerwonym oraz
intensywnym owocowym smaku i zapachu, przy czym rdzen tego proszku z elicytowanych owocow
gtogu stanowit 90% wagowych catkowitej masy tego proszku, a jego powtoka z zatezonego ekstraktu
z owocow truskawki stanowita 10% wagowych catkowitej jego masy, po czym

— tak otrzymany proszek podzielono na porcje i umieszczono w odpowiednich opakowaniach
jednostkowych.

Przykfad 44

Sposo6b wytwarzania proszku owocowego z ekstraktem owocowym o zwiekszonej zawartos$ci

zwigzkéw bioaktywnych wedtug czterdziestego czwartego przyktadu jego otrzymywania polegat na
tym, ze:

— w pierwszym pojemniku umieszczono 70 kg owocow Swiezego gtogu, zas w drugim pojem-
niku umieszczono 30 kg owocéw Swiezej maliny, a nastepnie owoce w tych pojemnikach
umieszczono w gazoszczelnej komorze wyposazonej w dozownik ozonu dostarczanego z ge-
neratora gazowego ozonu o stezeniu wynoszgcym 10 ppm (wedtug czujnika 106-M 2B Tech-
nologies) i poddano je procesowi elicytacji, po czym

— elicytowane owoce gtogu poddano procesowi suszenia metodg konwencyjng CD w tempera-
turze 40°C w czasie 1400 minut, a nastepnie zmielono je w mtynie wykonanym z materiatow
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig uzyskujgc proszek o granulacji wynoszgcej
0,01 mm,

natomiast

— elicytowane owoce maliny umieszczono w ekstraktorze ciggtym (typu Soxhleta) i poddano
procesowi ekstrakcji etanolem (alkoholem etylowym) spetniajgcym funkcje rozpuszczalnika
w ilosci 1 dm3/kg owocow, po czym uzyskany ekstrakt zatezono usuwajgc z niego 70% tego
rozpuszczalnika, poprzez destylacje pod zmniejszonym ciSnieniem wynoszgcym 50 mBar
w temperaturze wynoszgcej 40°C, a nastepnie

— ten zatezony ekstrakt z owocéw maliny naniesiono metodg napylania na proszek z owocéw
gtogu, po czym tak zmodyfikowany proszek dosuszono w suszarni fluidalnej w temperaturze
10°C w czasie 1000 minut i poddano go procesowi mielenia w tym samym mtynie uzyskujgc
proszek owocowy z ekstraktem owocowym o granulacji wynoszgcej 0,01 mm, o intensywnym
kolorze czerwonym oraz intensywnym owocowym smaku i zapachu, przy czym rdzen tego
proszku z elicytowanych owocow gtogu stanowit 90 % wagowych catkowitej masy tego
proszku, a jego powtoka z zatezonego ekstraktu z owocéw maliny stanowita 10% wagowych
catkowitej jego masy, po czym

— tak otrzymany proszek podzielono na porcje i umieszczono w odpowiednich opakowaniach
jednostkowych.

Przykfad 45

Sposo6b wytwarzania proszku owocowego z ekstraktem owocowym o zwiekszonej zawartosSci

zwigzkéw bioaktywnych wedtug czterdziestego pigtego przyktadu jego otrzymywania polegat na
tym, ze:

— w pierwszym pojemniku umieszczono 70 kg owocdw Swiezego gtogu, za$ w drugim pojem-
niku umieszczono 30 kg owocdw Swiezej zurawiny, a nastepnie owoce w tych pojemnikach
umieszczono w gazoszczelnej komorze wyposazonej w dozownik ozonu dostarczanego
Z generatora gazowego ozonu o stezeniu wynoszgcym 10 ppm (wedtug czujnika 106-M 2B
Technologies) i poddano je procesowi elicytacji, po czym
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elicytowane owoce gtogu poddano procesowi suszenia metodg konwencyjng CD w tempera-
turze 42°C w czasie 1400 minut, a nastepnie zmielono je w mtynie wykonanym z materiatow
przeznaczonych do kontaktu z zywno$cig uzyskujgc proszek o granulacji wynoszgcej
0,01 mm,

natomiast

elicytowane owoce zurawiny umieszczono w ekstraktorze ciggtym (typu Soxhleta) i poddano
procesowi ekstrakcji etanolem (alkoholem etylowym) spetniajgcym funkcje rozpuszczalnika
w ilosci 100 dm3/kg owocow, po czym uzyskany ekstrakt zatezono usuwajgc z niego 65%
tego rozpuszczalnika, poprzez destylacje pod zmniejszonym ciSnieniem wynoszgcym
50 mBar w temperaturze wynoszgcej 45°C, a nastepnie

ten zatezony ekstrakt z owocéw zurawiny naniesiono metodg napylania na proszek z owocéw
gtogu, po czym tak zmodyfikowany proszek dosuszono w suszarni fluidalnej w temperaturze
100°C w czasie 120 minut i poddano go procesowi mielenia w tym samym mtynie uzyskujgc
proszek owocowy z ekstraktem owocowym o granulacji wynoszgcej 0,01 mm, o intensywnym
kolorze czerwonym oraz intensywnym owocowym smaku i zapachu, przy czym rdzen tego
proszku z elicytowanych owocéw gtogu stanowit 90% wagowych catkowitej masy tego
proszku, a jego powtoka z zatezonego ekstraktu z owocoéw zurawiny stanowita 10% wago-
wych catkowitej jego masy, po czym

tak otrzymany proszek podzielono na porcje i umieszczono w odpowiednich opakowaniach
jednostkowych.

Przykfad 46
Sposo6b wytwarzania proszku owocowego z ekstraktem owocowym o zwiekszonej zawartos$ci
zwigzkéw bioaktywnych wedtug czterdziestego széstego przyktadu jego otrzymywania polegat na

tym, ze:

w pierwszym pojemniku umieszczono 70 kg owocow $wiezego gtogu, za$ w drugim pojem-
niku umieszczono 30 kg owocow $wiezej porzeczki czarnej, a nastepnie owoce w tych po-
jemnikach umieszczono w gazoszczelnej komorze wyposazonej w dozownik ozonu dostar-
czanego z generatora gazowego ozonu 0 stezeniu wynoszgcym 10 ppm (wedtug czujnika
106-M 2B Technologies) i poddano je procesowi elicytacji, po czym

elicytowane owoce gtogu poddano procesowi suszenia metodg konwencyjng CD w tempera-
turze 40°C w czasie 1400 minut, a nastepnie zmielono je w mtynie wykonanym z materiatéw
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig uzyskujgc proszek o granulacji wynoszgcej
0,01 mm,

natomiast

elicytowane owoce porzeczki czarnej umieszczono w ekstraktorze ciggtym (typu Soxhleta)
i poddano procesowi ekstrakcji etanolem (alkoholem etylowym) spetniajgcym funkcje roz-
puszczalnika w ilosci 8 dm3kg owocow, po czym uzyskany ekstrakt zatezono usuwajgc
Z niego 65% tego rozpuszczalnika, poprzez destylacje pod zmniejszonym ciSnieniem wyno-
szgcym 50 mBar w temperaturze wynoszgcej 42°C, a nastepnie

ten zatezony ekstrakt z owocéw porzeczki czarnej naniesiono metodg napylania na proszek
z owocédw gtogu, po czym tak zmodyfikowany proszek dosuszono w suszarni fluidalnej w tem-
peraturze 42°C w czasie 120 minut i poddano go procesowi mielenia w tym samym miynie
uzyskujac proszek owocowy z ekstraktem owocowym o granulacji wynoszgcej 0,01 mm, o in-
tensywnym kolorze brunatno-czerwonym oraz intensywnym owocowym smaku i zapachu,
przy czym rdzen tego proszku z elicytowanych owocdw giogu stanowit 90% wagowych cal-
kowitej masy tego proszku, a jego powioka z zatezonego ekstraktu z owocdw porzeczki czar-
nej stanowita 10% wagowych catkowitej jego masy, po czym

tak otrzymany proszek podzielono na porcje i umieszczono w odpowiednich opakowaniach
jednostkowych.

Przykfad 47
Sposo6b wytwarzania proszku owocowego z ekstraktem owocowym o zwiekszonej zawartosci
zwigzkéw bioaktywnych wedtug czterdziestego siddmego przyktadu jego otrzymywania polegat na

tym, ze:

w pierwszym pojemniku umieszczono 70 kg owocéw Swiezego gtogu, zas w drugim po-
jemniku umieszczono 30 kg owocow Swiezego bzu czarnego, a nastepnie owoce w tych
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pojemnikach umieszczono w gazoszczelnej komorze wyposazonej w dozownik ozonu do-
starczanego z generatora gazowego ozonu o stezeniu wynoszgcym 10 ppm (wedtug czuj-
nika 106-M 2B Technologies) i poddano je procesowi elicytacji, po czym

— elicytowane owoce gtogu poddano procesowi suszenia metodg konwencyjng CD w tempera-
turze 42°C w czasie 1400 minut, a nastepnie zmielono je w mtynie wykonanym z materiatéw
przeznaczonych do kontaktu z zywnosScig uzyskujgc proszek o granulacji wynoszgcej
0,01 mm,

natomiast

— elicytowane owoce bzu czarnego umieszczono w ekstraktorze ciggtym (typu Soxhleta) i pod-
dano procesowi ekstrakcji etanolem (alkoholem etylowym) spetniajgcym funkcje rozpuszczal-
nika w ilo$ci 10 dm3/kg owocow, po czym uzyskany ekstrakt zatezono usuwajgc z niego 75%
tego rozpuszczalnika, poprzez destylacje pod zmniejszonym ciSnieniem wynoszgcym
50 mBar w temperaturze wynoszgcej 40°C, a nastepnie

— ten zatezony ekstrakt z owocéw bzu czarnego naniesiono metodg napylania na proszek
z owocOw gtogu, po czym tak zmodyfikowany proszek dosuszono w suszarni fluidalnej
w temperaturze 35°C w czasie 125 minut i poddano go procesowi mielenia w tym samym
miynie uzyskujac proszek owocowy z ekstraktem owocowym o granulacji wynoszacej
0,01 mm, o intensywnym kolorze brunatno-czerwonym oraz intensywnym owocowym smaku
i zapachu, przy czym rdzen tego proszku z elicytowanych owocow gtogu stanowit 90% wa-
gowych catkowitej masy tego proszku, a jego powtoka z zatezonego ekstraktu z owocéw bzu
czarnego stanowita 10% wagowych catkowitej jego masy, po czym

— tak otrzymany proszek podzielono na porcje i umieszczono w odpowiednich opakowaniach
jednostkowych.

Przykfad 48

Sposo6b wytwarzania proszku owocowego z ekstraktem roslinnym o zwiekszonej zawartos$ci

zwigzkéw bioaktywnych wedtug czterdziestego ésmego przyktadu jego otrzymywania polegat na
tym, ze:

— w pierwszym pojemniku umieszczono 70 kg owocdw Swiezego gtogu, za$ w drugim pojem-
niku umieszczono 30 kg mtodych pedéw sosny, a nastepnie owoce gtogu i pedy sosny w tych
pojemnikach umieszczono w gazoszczelnej komorze wyposazonej w dozownik ozonu do-
starczanego z generatora gazowego ozonu o stezeniu wynoszgcym 10 ppm (wedtug czujnika
106-M 2B Technologies) i poddano je procesowi elicytacji, po czym elicytowane owoce gtogu
poddano procesowi suszenia metodg konwencyjng CD w temperaturze 42°C w czasie 1400
minut, a nastepnie zmielono je w mtynie wykonanym z materiatéw przeznaczonych do kon-
taktu z zywnoscig uzyskujac proszek o granulaciji wynoszgcej 0,01 mm,

natomiast

— elicytowane miode pedy sosny umieszczono w ekstraktorze ciggtym (typu Soxhleta) i pod-
dano procesowi ekstrakcji etanolem (alkoholem etylowym) spetniajgcym funkcje rozpuszczal-
nika w ilo$ci 6 dm3/kg tych pedéw, po czym uzyskany ekstrakt zatezono usuwajgc z niego
70% tego rozpuszczalnika, poprzez destylacje pod zmniejszonym ciSnieniem wynoszgcym
50 mBar w temperaturze wynoszgcej 38°C, a nastepnie

— ten zatezony ekstrakt z miodych pedéw sosny naniesiono metodg napylania na proszek
z owocOw gtogu, po czym tak zmodyfikowany proszek dosuszono w suszarni fluidalnej
w temperaturze 35°C w czasie 125 minut i poddano go procesowi mielenia w tym samym
miynie uzyskujgc proszek owocowy z ekstraktem roslinnym o granulacji wynoszacej
0,01 mm, o intensywnym kolorze czerwonym oraz intensywnym owocowym smaku i terpen-
tynowym zapachu, przy czym rdzen tego proszku z elicytowanych owocéw gtogu stanowit
90% wagowych catkowitej masy tego proszku, a jego powtoka z zatezonego ekstraktu z mto-
dych pedéw sosny stanowita 10% wagowych catkowitej jego masy, po czym

— tak otrzymany proszek podzielono na porcje i umieszczono w odpowiednich opakowaniach
jednostkowych.

Przykfad 49

Sposbéb wytwarzania proszku roslinnego z ekstraktem owocowym o zwiekszonej zawartosci

zwigzkoéw bioaktywnych wedtug czterdziestego dziewigtego przyktadu jego otrzymywania polegat na
tym, ze:
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w pierwszym pojemniku umieszczono 70 kg $wiezych jadalnych czesSci rabarbaru, za$ w dru-
gim pojemniku umieszczono 30 kg owocow Swiezej boréwki wysokiej, a nastepnie jadalne
czesci rabarbaru i owoce bordéwki wysokiej w tych pojemnikach umieszczono w gazoszczel-
nej komorze wyposazonej w dozownik ozonu dostarczanego z generatora gazowego ozonu
o stezeniu wynoszgcym 10 ppm (wedtug czujnika 106-M 2B Technologies) i poddano je pro-
cesowi elicytacji, po czym

elicytowane jadalne czesci rabarbaru poddano procesowi suszenia metodg konwencyjng CD
w temperaturze 46°C w czasie 1300 minut, a nastepnie zmielono je w mtynie wykonanym
z materiatéw przeznaczonych do kontaktu z zywnos$cig uzyskujgc proszek o granulacji wyno-
szgcej 0,002 mm,

natomiast

elicytowane owoce boréwki wysokiej umieszczono w ekstraktorze ciggtym (typu Soxhleta)
i poddano procesowi ekstrakcji etanolem (alkoholem etylowym) spetniajgcym funkcje roz-
puszczalnika w ilosci 4 dm3kg owocow, po czym uzyskany ekstrakt zatezono usuwajgc
z niego 70% tego rozpuszczalnika, poprzez destylacje pod zmniejszonym ci$nieniem wyno-
szgcym 50 mBar w temperaturze wynoszgcej 42°C, a nastepnie

ten zatezony ekstrakt z owocéw bordéwki wysokiej naniesiono metodg napylania na proszek
z jadalnych czesci rabarbaru, po czym tak zmodyfikowany proszek dosuszono w suszarni
fluidalnej w temperaturze 10°C w czasie 1000 minut i poddano go procesowi mielenia w tym
samym miynie uzyskujgc proszek roslinny z ekstraktem owocowym o granulaciji wynoszgcej
0,002 mm o intensywnym kolorze brunatno-czerwonym oraz intensywnym orzezwiajgco-kwa-
$nym smaku i zapachu, przy czym rdzen tego proszku z elicytowanych jadalnych czesci ra-
barbaru stanowit 90% wagowych catkowitej masy tego proszku, a jego powtoka z zatezonego
ekstraktu z owocow boréwki wysokiej stanowita 10 % wagowych catkowitej jego masy, po
czym

tak otrzymany proszek podzielono na porcje i umieszczono w odpowiednich opakowaniach
jednostkowych.

Przykfad 50
Sposbéb wytwarzania proszku roslinnego z ekstraktem owocowym o zwiekszonej zawarto$ci
zwigzkow bioaktywnych wedtug pieédziesigtego przyktadu jego otrzymywania polegat na tym, ze:

w pierwszym pojemniku umieszczono 70 kg $wiezych jadalnych czesci rabarbaru, za$ w dru-
gim pojemniku umieszczono 30 kg owocéw Swiezej truskawki, a nastepnie jadalne czesci
rabarbaru i owoce truskawki w tych pojemnikach umieszczono w gazoszczelnej komorze wy-
posazonej w dozownik ozonu dostarczanego z generatora gazowego ozonu 0 stezeniu wy-
noszgcym 10 ppm (wedtug czujnika 106-M 2B Technologies) i poddano je procesowi elicyta-
Cji, po czym

elicytowane jadalne czesci rabarbaru poddano procesowi suszenia metodg konwencyjng CD
w temperaturze 40°C w czasie 1300 minut, a nastepnie zmielono je w mtynie wykonanym
z materiatéw przeznaczonych do kontaktu z zywnos$cig uzyskujgc proszek o granulacji wyno-
szgcej 0,001 mm,

natomiast

elicytowane owoce truskawki umieszczono w ekstraktorze ciggtym (typu Soxhleta) i poddano
procesowi ekstrakcji etanolem (alkoholem etylowym) spetniajgcym funkcje rozpuszczalnika
w ilos$ci 5 dm3/kg owocow, po czym uzyskany ekstrakt zatezono usuwajgc z niego 75% tego
rozpuszczalnika, poprzez destylacje pod zmniejszonym ciSnieniem wynoszgcym 50 mBar
w temperaturze wynoszgcej 50°C, a nastepnie

ten zatezony ekstrakt z owocdw truskawki naniesiono metodg napylania na proszek z jadal-
nych czesci rabarbaru, po czym tak zmodyfikowany proszek dosuszono w suszarni fluidainej
w temperaturze 42°C w czasie 125 minut i poddano go procesowi mielenia w tym samym
miynie uzyskujgc proszek roslinny z ekstraktem owocowym o granulacji wynoszacej
0,001 mm o intensywnym kolorze czerwonym oraz intensywnym orzezwiajgco-kwasnym
smaku i zapachu, przy czym rdzen tego proszku z elicytowanych jadalnych czesci rabarbaru
stanowit 91% wagowych catkowitej masy tego proszku, a jego powtoka z zatezonego eks-
traktu z owocow truskawki stanowita 9% wagowych catkowitej jego masy, po czym

tak otrzymany proszek podzielono na porcje i umieszczono w odpowiednich opakowaniach
jednostkowych.
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Przyktad 51
Spos6b wytwarzania proszku roslinnego z ekstraktem owocowym o zwiekszonej zawartosci
zwigzkow bioaktywnych wedtug pieédziesigtego pierwszego przyktadu j ego otrzymywania polegat na

tym, ze:

w pierwszym pojemniku umieszczono 70 kg $wiezych jadalnych czesSci rabarbaru, za$ w dru-
gim pojemniku umieszczono 30 kg owocdw $Swiezej maliny, a nastepnie jadalne czesci rabar-
baru i owoce maliny w tych pojemnikach umieszczono w gazoszczelnej komorze wyposazo-
nej w dozownik ozonu dostarczanego z generatora gazowego 0zonu o stezeniu wynoszgcym
10 ppm (wedtug czujnika 106-M 2B Technologies) i poddano je procesowi elicytacji, po czym
elicytowane jadalne czesci rabarbaru poddano procesowi suszenia metodg konwencyjng CD
w temperaturze 38°C w czasie 1300 minut, a nastepnie zmielono je w mtynie wykonanym
z materiatéw przeznaczonych do kontaktu z zywnos$cig uzyskujgc proszek o granulacji wyno-
szgcej 0,1 mm,

natomiast

elicytowane owoce maliny umieszczono w ekstraktorze ciggtym (typu Soxhleta) i poddano
procesowi ekstrakcji etanolem (alkoholem etylowym) spetniajgcym funkcje rozpuszczalnika
w ilosci 1 dm3/kg owocow, po czym uzyskany ekstrakt zatezono usuwajgc z niego 70% tego
rozpuszczalnika, poprzez destylacje pod zmniejszonym ciSnieniem wynoszgcym 50 mBar
w temperaturze wynoszgcej 40°C, a nastepnie

ten zatezony ekstrakt z owocéw maliny naniesiono metodg napylania na proszek z jadalnych
czesci rabarbaru, po czym tak zmodyfikowany proszek dosuszono w suszarni fluidalnej
w temperaturze 10°C w czasie 1000 minut i poddano go procesowi mielenia w tym samym
miynie uzyskujac proszek roslinny z ekstraktem owocowym o granulacji wynoszacej 0,1 mm
o intensywnym kolorze czerwonym oraz intensywnym orzezwiajgco-kwasnym smaku i zapa-
chu, przy czym rdzen tego proszku z elicytowanych jadalnych czesci rabarbaru stanowit 90%
wagowych catkowitej masy tego proszku, a jego powtoka z zatezonego ekstraktu z owocow
maliny stanowita 10% wagowych catkowitej jego masy, po czym

tak otrzymany proszek podzielono na porcje i umieszczono w odpowiednich opakowaniach
jednostkowych.

Przykfad 52
Sposob wytwarzania proszku roslinnego z ekstraktem owocowym o zwiekszonej zawartosSci
zwigzkéw bioaktywnych wedtug pieédziesigtego drugiego przyktadu jego otrzymywania polegat na

tym, ze:

w pierwszym pojemniku umieszczono 70 kg $wiezych jadalnych czesci rabarbaru, za$ w dru-
gim pojemniku umieszczono 30 kg owocow Swiezej zurawiny, a nastepnie jadalne czesci ra-
barbaru i owoce zurawiny w tych pojemnikach umieszczono w gazoszczelnej komorze wypo-
sazonej w dozownik ozonu dostarczanego z generatora gazowego ozonu 0 stezeniu wyno-
szgcym 10 ppm (wedtug czujnika 106-M 2B Technologies) i poddano je procesowi elicytacii,
po czym

elicytowane jadalne czesci rabarbaru poddano procesowi suszenia metodg konwencyjng CD
w temperaturze 38°C w czasie 1300 minut, a nastepnie zmielono je w mtynie wykonanym
z materiatéw przeznaczonych do kontaktu z zywno$cig uzyskujgc proszek o granulacji wyno-
szgcej 0,1 mm,

natomiast

elicytowane owoce zurawiny umieszczono w ekstraktorze ciggtym (typu Soxhleta) i poddano
procesowi ekstrakcji etanolem (alkoholem etylowym) spetniajgcym funkcje rozpuszczalnika
w ilo$ci 100 dm3/kg owocow, po czym uzyskany ekstrakt zatezono usuwajgc z niego 65%
tego rozpuszczalnika, poprzez destylacje pod zmniejszonym ciSnieniem wynoszgcym
50 mBar w temperaturze wynoszgcej 45°C, a nastepnie

ten zatezony ekstrakt z owocéw zurawiny naniesiono metodg napylania na proszek z jadal-
nych czesci rabarbaru, po czym tak zmodyfikowany proszek dosuszono w suszarni fluidainej
w temperaturze 100°C w czasie 120 minut i poddano go procesowi mielenia w tym samym
miynie uzyskujac proszek roslinny z ekstraktem owocowym o granulacji wynoszgcej 0,1 mm
o intensywnym kolorze brunatno-czerwonym oraz intensywnym orzezwiajgco-kwasnym
smaku i zapachu, przy czym rdzen tego proszku z elicytowanych jadalnych czesci rabarbaru



32

PL 245420 B1

stanowit 90% wagowych catkowitej masy tego proszku, a jego powtoka z zatezonego eks-
traktu z owocow zurawiny stanowita 10% wagowych catkowitej jego masy, po czym

tak otrzymany proszek podzielono na porcje i umieszczono w odpowiednich opakowaniach
jednostkowych.

Przykfad 53
Sposo6b wytwarzania proszku roslinnego z ekstraktem owocowym o zwiekszonej zawartos$ci
zwigzkéw bioaktywnych wedtug piecdziesigtego trzeciego przyktadu jego otrzymywania polegat na

tym, ze:

w pierwszym pojemniku umieszczono 70 kg $wiezych jadalnych czesci rabarbaru, za$ w dru-
gim pojemniku umieszczono 30 kg owocow Swiezej porzeczki czarnej, a nastepnie jadalne
czesci rabarbaru i owoce porzeczki czarnej w tych pojemnikach umieszczono w gazoszczel-
nej komorze wyposazonej w dozownik ozonu dostarczanego z generatora gazowego ozonu
o stezeniu wynoszgcym 10 ppm (wedtug czujnika 106-M 2B Technologies) i poddano je pro-
cesowi elicytacji, po czym

elicytowane jadalne czesci rabarbaru poddano procesowi suszenia metodg konwencyjng CD
w temperaturze 46°C w czasie 1300 minut, a nastepnie zmielono je w miynie wykonanym
z materiatéw przeznaczonych do kontaktu z zywnos$cig uzyskujgc proszek o granulacji wyno-
szgcej 0,01 mm,

natomiast

elicytowane owoce porzeczki czarnej umieszczono w ekstraktorze ciggtym (typu Soxhleta)
i poddano procesowi ekstrakcji etanolem (alkoholem etylowym) spetniajgcym funkcje roz-
puszczalnika w ilosci 8 dm3kg owocow, po czym uzyskany ekstrakt zatezono usuwajgc
Z niego 65% tego rozpuszczalnika, poprzez destylacje pod zmniejszonym ci$nieniem wyno-
szgcym 50 mBar w temperaturze wynoszgcej 42°C, a nastepnie

ten zatezony ekstrakt z owocéw porzeczki czarnej naniesiono metodg napylania na proszek
z jadalnych czesci rabarbaru, po czym tak zmodyfikowany proszek dosuszono w suszarni
fluidalnej w temperaturze 42°C w czasie 120 minut i poddano go procesowi mielenia w tym
samym miynie uzyskujgc proszek roslinny z ekstraktem owocowym o granulaciji wynoszgcej
0,01 mm o intensywnym kolorze brunatno-czerwonym oraz intensywnym orzezwiajgco-kwa-
$nym smaku i zapachu, przy czym rdzen tego proszku z elicytowanych jadalnych czesci ra-
barbaru stanowit 91% wagowych catkowitej masy tego proszku, a jego powtoka z zatezonego
ekstraktu z owocoéw porzeczki czarnej stanowita 9 % wagowych catkowitej jego masy, po
czym

tak otrzymany proszek podzielono na porcje i umieszczono w odpowiednich opakowaniach
jednostkowych.

Przykfad 54
Sposbéb wytwarzania proszku roslinnego z ekstraktem owocowym o zwiekszonej zawartosci
zwigzkoéw bioaktywnych wedtug piecdziesigtego czwartego przyktadu jego otrzymywania polegat na

tym, ze:

w pierwszym pojemniku umieszczono 70 kg $wiezych jadalnych czesci rabarbaru, za$ w dru-
gim pojemniku umieszczono 30 kg owocow $wiezego bzu czarnego, a nastepnie Swieze ja-
dalne czesci rabarbaru i owoce bzu czarnego w tych pojemnikach umieszczono w gazosz-
czelnej komorze wyposazonej w dozownik ozonu dostarczanego z generatora gazowego
ozonu o stezeniu wynoszgcym 10 ppm (wedtug czujnika 106-M 2B Technologies) i poddano
je procesowi elicytacji, po czym

elicytowane jadalne czesci rabarbaru poddano procesowi suszenia metodg konwencyjng CD
w temperaturze 46°C w czasie 1300 minut, a nastepnie zmielono je w mtynie wykonanym
z materiatéw przeznaczonych do kontaktu z zywnos$cig uzyskujgc proszek o granulacji wyno-
szgcej 0,01 mm,

natomiast

elicytowane owoce bzu czarnego umieszczono w ekstraktorze ciggtym (typu Soxhleta) i pod-
dano procesowi ekstrakcji etanolem (alkoholem etylowym) spetniajgcym funkcje rozpuszczal-
nika w ilo$ci 10 dm3/kg owocow, po czym uzyskany ekstrakt zatezono usuwajgc z niego 75%
tego rozpuszczalnika, poprzez destylacje pod zmniejszonym ciSnieniem wynoszgcym 50
mBar w temperaturze wynoszacej 40°C, a nastepnie
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ten zatezony ekstrakt z owocoéw bzu czarnego naniesiono metodg napylania na proszek z ja-
dalnych czeéci rabarbaru, po czym tak zmodyfikowany proszek dosuszono w suszarni flui-
dalnej w temperaturze 35°C w czasie 125 minut i poddano go procesowi mielenia w tym
samym miynie uzyskujgc proszek roslinny z ekstraktem owocowym o granulaciji wynoszgcej
0,01 mm o intensywnym kolorze brunatno-czerwonym oraz intensywnym orzezwiajgco-kwa-
$nym smaku i zapachu, przy czym rdzen tego proszku z elicytowanych jadalnych czesci ra-
barbaru stanowit 91% wagowych catkowitej masy tego proszku, a jego powtoka z zatezonego
ekstraktu z owocow bzu czarnego stanowita 9% wagowych catkowitej jego masy, po czym
tak otrzymany proszek podzielono na porcje i umieszczono w odpowiednich opakowaniach
jednostkowych.

Przykfad 55
Sposo6b wytwarzania proszku roslinnego z ekstraktem owocowym o zwiekszonej zawartos$ci
zwigzkéw bioaktywnych wedtug piecdziesigtego pigtego przyktadu jego otrzymywania polegat na

tym, ze:

w pierwszym pojemniku umieszczono 70 kg $wiezych jadalnych czesci rabarbaru, za$ w dru-
gim pojemniku umieszczono 30 kg owocdéw Swiezego gtogu, a nastepnie $wieze jadalne cze-
Sci rabarbaru i owoce gtogu w tych pojemnikach umieszczono w gazoszczelnej komorze wy-
posazonej w dozownik ozonu dostarczanego z generatora gazowego ozonu o stezeniu wy-
noszgcym 10 ppm (wedtug czujnika 106-M 2B Technologies) i poddano je procesowi elicyta-
Cji, po czym

elicytowane jadalne czesci rabarbaru poddano procesowi suszenia metodg konwencyjng CD
w temperaturze 38°C w czasie 1300 minut, a nastepnie zmielono je w mtynie wykonanym
z materiatéw przeznaczonych do kontaktu z zywnos$cig uzyskujgc proszek o granulacji wyno-
szgcej 0,1 mm,

natomiast

elicytowane owoce gtogu umieszczono w ekstraktorze ciggtym (typu Soxhleta) i poddano pro-
cesowi ekstrakcji etanolem (alkoholem etylowym) spetniajgcym funkcje rozpuszczalnika
w ilosci 7 dm3/kg owocow, po czym uzyskany ekstrakt zatezono usuwajgc z niego 70% tego
rozpuszczalnika, poprzez destylacje pod zmniejszonym ciSnieniem wynoszgcym 50 mBar
w temperaturze wynoszgcej 35°C, a nastepnie

ten zatezony ekstrakt z owocédw gtogu naniesiono metodg napylania na proszek z jadalnych
czesci rabarbaru, po czym tak zmodyfikowany proszek dosuszono w suszarni fluidalnej
w temperaturze 35°C w czasie 120 minut i poddano go procesowi mielenia w tym samym
miynie uzyskujgc proszek roslinny z ekstraktem owocowym o granulacji wynoszgcej 0,1 mm
o intensywnym kolorze czerwonym oraz intensywnym orzezwiajgco-kwasnym smaku i zapa-
chu, przy czym rdzen tego proszku z elicytowanych jadalnych czesci rabarbaru stanowit 90%
wagowych catkowitej masy tego proszku, a jego powtoka z zatezonego ekstraktu z owocéw
gtogu stanowita 10% wagowych catkowitej jego masy, po czym

tak otrzymany proszek podzielono na porcje i umieszczono w odpowiednich opakowaniach
jednostkowych.

Przykfad 56
Sposdb wytwarzania proszku roslinnego z ekstraktem roslinnym o zwiekszonej zawartoSci zwigz-
kéw bioaktywnych wedtug pieédziesiatego szostego przyktadu jego otrzymywania polegat na tym, ze:

w pierwszym pojemniku umieszczono 70 kg $wiezych jadalnych czesci rabarbaru, za$ w dru-
gim pojemniku umieszczono 30 kg mtodych pedéw sosny, a nastepnie Swieze jadalne czesci
rabarbaru i pedy sosny w tych pojemnikach umieszczono w gazoszczelnej komorze wyposa-
zonej w dozownik ozonu dostarczanego z generatora gazowego ozonu o0 stezeniu wynoszg-
cym 10 ppm (wedtug czujnika 106-M 2B Technologies) i poddano je procesowi elicytaciji, po
czym

elicytowane jadalne czesci rabarbaru poddano procesowi suszenia metodg konwencyjng CD
w temperaturze 46°C w czasie 1400 minut, a nastepnie zmielono je w mtynie wykonanym
z materiatéw przeznaczonych do kontaktu z zywnos$cig uzyskujgc proszek o granulacji wyno-
szgcej 0,01 mm,

natomiast
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— elicytowane mtode pedy sosny umieszczono w ekstraktorze ciggtym (typu Soxhleta) i pod-
dano procesowi ekstrakcji etanolem (alkoholem etylowym) spetniajgcym funkcje rozpuszczal-
nika w ilosci 6 dm3/kg peddéw sosny, po czym uzyskany ekstrakt zatezono usuwajgc z niego
70 % tego rozpuszczalnika, poprzez destylacje pod zmniejszonym ci$nieniem wynoszgcym
50 mBar w temperaturze wynoszgcej 38°C, a nastepnie

— ten zatezony ekstrakt z mtodych peddéw sosny naniesiono metodg napylania na proszek z ja-
dalnych czeéci rabarbaru, po czym tak zmodyfikowany proszek dosuszono w suszarni flui-
dalnej w temperaturze 35°C w czasie 125 minut i poddano go procesowi mielenia w tym
samym miynie uzyskujgc proszek roslinny z ekstraktem roslinnym o granulacji wynoszacej
0,01 mm o intensywnym kolorze czerwono-zielonym oraz intensywnym orzezwiajgco-kwa-
Snym smaku i terpentynowym zapachu, przy czym rdzen tego proszku z elicytowanych jadal-
nych czescirabarbaru stanowit 90% wagowych catkowitej masy tego proszku, a jego powtoka
z zatezonego ekstraktu z mtodych pedéw sosny stanowita 10% wagowych catkowitej jego
masy, po czym

— tak otrzymany proszek podzielono na porcje i umieszczono w odpowiednich opakowaniach
jednostkowych.

Czas trwania procesu elicytacji w przykfadach realizacji sposobu wedtug wynalazku uzalezniony

byt od rodzaju wybranych owocéw i/lub roslin i wynosit od 30 s do 12 godzin.

W innych przyktadach wykonania sposobu wedtug wynalazku proces suszenia elicytowanych
owocow i roslin prowadzono metodg prézniowg z wykorzystaniem promieniowania lub liofilizacji, nato-
miast proces ekstrakcji prowadzono w ekstraktorze okresowym, za$ zatezony ekstrakt mieszano
z proszkiem otrzymujac rowniez zgdane parametry tego proszku.

Z kolei, proszek owocowy lub roslinny z ekstraktem owocowym lub roélinnym otrzymany sposo-
bem wedtug wynalazku zostat blizej przedstawiony w przyktadach nr 1-56 nieograniczajacych jego za-
kresu, bazujgcych na Swiezych owocach: boréwki wysokiej (zwanej boréwkg amerykanskg), truskawki,
maliny, zurawiny, porzeczki czarnej, bzu czarnego, gtogu oraz peddéw roslin stanowigcych: jadalne cze-
Sci rabarbaru i mtode pedy sosny.

Przyktad 1

Proszek z elicytowanych owocdw boréwki wysokiej z ekstraktem z elicytowanych owocéw bo-
réwki wysokiej o zwiekszonej zawartosci zwigzkéw bioaktywnych posiadat granulacje 0,02 mm, a jego
rdzeh stanowity elicytowane owoce bordéwki wysokiej w ilosci 89% wagowych catkowitej masy tego
proszku, za$ jego powtoke stanowit ekstrakt z elicytowanych owocow boréwki wysokiej w ilosci 11%
wagowych catkowitej jego masy, przy czym proszek ten posiadat intensywny kolor fioletowo-czerwony
oraz intensywny owocowy smak i zapach.

Przyktad 2

Proszek z elicytowanych owocéw boréwki wysokiej z ekstraktem z elicytowanych owocow tru-
skawki 0 zwiekszonej zawartosci zwigzkéw bioaktywnych wedtug drugiego przyktadu posiadat granula-
cje 0,02 mm, a jego rdzen stanowity elicytowane owoce bordéwki wysokiej w ilosci 88% wagowych cat-
kowitej masy tego proszku, za$ jego powtoke stanowit ekstrakt z elicytowanych owocéw truskawki w ilo-
Sci 12% wagowych catkowitej jego masy, przy czym proszek ten posiadat intensywny kolor fioletowo-
-czerwony oraz intensywny owocowy smak i zapach.

Przyktad 3

Proszek z elicytowanych owocdw boréwki wysokiej z ekstraktem z elicytowanych owocéw maliny
0 zwiekszonej zawartosci zwigzkdédw bioaktywnych wedtug trzeciego przyktadu posiadat granulacje
0,1 mm, a jego rdzen stanowity elicytowane owoce boréwki wysokiej w ilosci 85% wagowych catkowitej
masy tego proszku, zas jego powtoke stanowit ekstrakt z elicytowanych owocow maliny w ilosci 15%
wagowych catkowitej jego masy, przy czym proszek ten posiadat intensywny kolor fioletowo-czerwony
oraz intensywny owocowy smak i zapach.

Przyktad 4

Proszek z elicytowanych owocéw boréwki wysokiej z ekstraktem z elicytowanych owocéw zura-
winy o zwiekszonej zawarto$ci zwigzkéw bioaktywnych wedtug czwartego przyktadu posiadat granula-
cje 0,1 mm, a jego rdzen stanowity elicytowane owoce boréwki wysokiej w ilosci 99% wagowych catko-
witej masy tego proszku, za$s jego powtoke stanowit ekstrakt z elicytowanych owocéw zurawiny w iloSci
1% wagowych catkowitej jego masy, przy czym proszek ten posiadat intensywny kolor fioletowo-czer-
wony oraz intensywny owocowy smak i zapach.
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Przyktad 5

Proszek z elicytowanych owocdw bordéwki wysokiej z ekstraktem z elicytowanych owocéw po-
rzeczki czarnej o zwiekszonej zawartosci zwigzkdéw bioaktywnych wedtug pigtego przyktadu posiadat
granulacje 0,01 mm, a jego rdzen stanowity elicytowane owoce boréwki wysokiej w iloSci 88% wago-
wych catkowitej masy tego proszku, za$ jego powioke stanowit ekstrakt z elicytowanych owocéw po-
rzeczki czarnej w ilosci 12% wagowych catkowitej jego masy, przy czym proszek ten posiadat inten-
sywny kolor fioletowo-czarny oraz intensywny owocowy smak i zapach.

Przyktad 6

Proszek z elicytowanych owocoéw boréwki wysokiej z ekstraktem z elicytowanych owocéw bzu
czarnego o zwiekszonej zawartosci zwigzkéw bioaktywnych wedtug szbdstego przyktadu posiadat gra-
nulacje 0,01 mm, a jego rdzen stanowity elicytowane owoce boréwki wysokiej w ilosci 88% wagowych
catkowitej masy tego proszku, zas jego powtoke stanowit ekstrakt z elicytowanych owocéw bzu czar-
nego w ilosci 12% wagowych catkowitej jego masy, przy czym proszek ten posiadat intensywny kolor
fioletowo-czarny oraz intensywny owocowy smak i zapach.

Przyktad 7

Proszek z elicytowanych owocdw boréwki wysokiej z ekstraktem z elicytowanych owocéw gtogu
0 zwiekszonej zawartosci zwigzkéw bioaktywnych wedtug si6dmego przyktadu posiadat granulacje
0,01 mm, a jego rdzen stanowity elicytowane owoce bordéwki wysokiejw ilosci 88% wagowych catkowitej
masy tego proszku, zas jego powtoke stanowit ekstrakt z elicytowanych owocéw gtogu w ilosci 12%
wagowych catkowitej jego masy, przy czym proszek ten posiadat intensywny kolor fioletowo-czerwony
oraz intensywny owocowy smaki zapach.

Przyktad 8

Proszek z elicytowanych owocoéw boréwki wysokiej z ekstraktem z elicytowanych mtodych pedéw
sosny o zwiekszonej zawartosci zwigzkdw bioaktywnych wedtug ésmego przyktadu posiadat granulacje
0,001 mm, a jego rdzen stanowity elicytowane owoce bordéwki wysokiej w ilosci 89% wagowych catko-
witej masy tego proszku, zas jego powioke stanowit ekstrakt z elicytowanych mtodych pedéw sosny
w ilosci 11% wagowych catkowitej jego masy, przy czym proszek ten posiadat intensywny kolor fiole-
towo-czerwony oraz intensywny owocowy smak i terpentynowy zapach.

Przyktad 9

Proszek z elicytowanych owocéw maliny z ekstraktem z elicytowanych owocéw maliny o zwiek-
szonej zawarto$ci zwigzkow bioaktywnych wedtug dziewigtego przyktadu posiada granulacje 0,01 mm,
a jego rdzen stanowity elicytowane owoce maliny w iloSci 90% wagowych catkowitej masy tego proszku,
zas jego powitoke stanowit ekstrakt z elicytowanych owocéw maliny w ilo$ci 10% wagowych catkowitej
jego masy, przy czym proszek ten posiadat intensywny kolor brunatno-czerwony oraz intensywny owo-
cowy smak i zapach.

Przykfad 10

Proszek z elicytowanych owocéw maliny z ekstraktem z elicytowanych owocow boréwki wysokiej
0 zwiekszonej zawartosci zwigzkéw bioaktywnych wedtug dziesigtego przyktadu posiadat granulacje
0,001 mm, a jego rdzen stanowity elicytowane owoce maliny w ilo$ci 90% wagowych catkowitej masy
tego proszku, za$ jego powitoke stanowit ekstrakt z elicytowanych owocéw bordéwki wysokiej w iloSci
10% wagowych catkowitej jego masy, przy czym proszek ten posiadat intensywny kolor brunatno-czer-
wony oraz intensywny owocowy smak i zapach.

Przyktad 11

Proszek z elicytowanych owocéw maliny z ekstraktem z elicytowanych owocdéw truskawki
0 zwiekszonej zawartosci zwigzkéw bioaktywnych wedtug jedenastego przyktadu posiadat granulacje
0,001 mm, a jego rdzen stanowity elicytowane owoce maliny w ilosci 89% wagowych catkowitej masy
tego proszku, za$ jego powitoke stanowit ekstrakt z elicytowanych owocéw truskawki w ilosci 11% wa-
gowych catkowitej jego masy, przy czym proszek ten posiadat intensywny kolor brunatno-czerwony oraz
intensywny owocowy smak i zapach.

Przykfad 12

Proszek z elicytowanych owocéw maliny z ekstraktem z elicytowanych owocéw zurawiny o zwiek-
szonej zawartosSci zwigzkéw bioaktywnych wedtug dwunastego przyktadu posiadat granulacje
0,001 mm, a jego rdzen stanowity elicytowane owoce maliny w ilosci 90% wagowych catkowitej masy
tego proszku, zas jego powtoke stanowit ekstrakt z elicytowanych owocéw zurawiny w ilosci 10% wa-
gowych catkowitej jego masy, przy czym proszek ten posiadat intensywny kolor czerwony oraz inten-
sywny owocowy smak i zapach.
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Przykfad 13

Proszek z elicytowanych owocéw maliny z ekstraktem z elicytowanych owocéw porzeczki czarnej
0 zwiekszonej zawartoSci zwigzkdéw bioaktywnych wedtug trzynastego przykfadu posiadat granulacje
0,001 mm, a jego rdzen stanowity elicytowane owoce maliny w ilosci 90% wagowych catkowitej masy
tego proszku, za$ jego powitoke stanowit ekstrakt z elicytowanych owocéw porzeczki czarnej w iloSci
10% wagowych catkowitej jego masy, przy czym proszek ten posiadat intensywny kolor brunatno-czer-
wony oraz intensywny owocowy smak i zapach.

Przykfad 14

Proszek z elicytowanych owocdéw maliny z ekstraktem z elicytowanych owocéw bzu czarnego
0 zwiekszonej zawartosci zwigzkéw bioaktywnych wedtug czternastego przyktadu posiadat granulacje
0,001 mm, a jego rdzen stanowity elicytowane owoce maliny w ilosci 90% wagowych catkowitej masy
tego proszku, za$ jego powitoke stanowit ekstrakt z elicytowanych owocéw bzu czarnego w ilosci 10%
wagowych catkowitej jego masy, przy czym proszek ten posiadat intensywny kolor brunatno-czerwony
oraz intensywny owocowy smak i zapach.

Przykfad 15

Proszek z elicytowanych owocéw maliny z ekstraktem z elicytowanych owocéw gtogu o zwiek-
szonej zawartosci zwigzkédw bioaktywnych wediug pietnastego przyktadu posiadat granulacje
0,001 mm, a jego rdzen stanowity elicytowane owoce maliny w ilosci 90% wagowych catkowitej masy
tego proszku, za$ jego powitoke stanowit ekstrakt z elicytowanych owocéw gtogu w ilosci 10% wagowych
catkowitej jego masy, przy czym proszek ten posiadat intensywny kolor brunatno-czerwony oraz inten-
sywny owocowy smak i zapach.

Przykfad 16

Proszek z elicytowanych owocéw maliny z ekstraktem z elicytowanych miodych pedéw sosny
0 zwiekszonej zawartosci zwigzkdéw bioaktywnych wedtug szesnastego przyktadu posiadat granulacje
0,001 mm, a jego rdzen stanowity elicytowane owoce maliny w ilosci 90% wagowych catkowitej masy
tego proszku, za$ jego powtoke stanowit ekstrakt z elicytowanych mtodych pedéw sosny w ilosci 10%
wagowych catkowitej jego masy, przy czym proszek ten posiadat intensywny kolor czerwony oraz inten-
sywny owocowy smak i terpentynowy zapach.

Przykfad 17

Proszek z elicytowanych owocow zurawiny z ekstraktem z elicytowanych owocoéw zurawiny
0 zwiekszonej zawartosci zwigzkéw bioaktywnych wediug siedemnastego przyktadu posiadat granula-
cje 0,03 mm, a jego rdzen stanowity elicytowane owoce zurawiny w ilosci 90% wagowych catkowitej
masy tego proszku, za$ jego powtoke stanowit ekstrakt z elicytowanych owocéw zurawiny w ilosci 10%
wagowych catkowitej jego masy, przy czym proszek ten posiadat intensywny kolor czerwony oraz inten-
sywny owocowy smak i zapach.

Przykfad 18

Proszek z elicytowanych owocéw zurawiny z ekstraktem z elicytowanych owocéw boréwki wyso-
kiej o zwiekszonej zawartosci zwigzkéw bioaktywnych wedtug osiemnastego przyktadu posiadat granu-
lacje 0,03 mm, a jego rdzen stanowity elicytowane owoce zurawiny w ilosci 90% wagowych catkowitej
masy tego proszku, zas jego powtoke stanowit ekstrakt z elicytowanych owocoéw boréwki wysokiej w ilo-
Sci 10% wagowych catkowitej jego masy, przy czym proszek ten posiadat intensywny kolor brunatno-
-czerwony oraz intensywny owocowy smak i zapach.

Przykfad 19

Proszek z elicytowanych owocéw zurawiny z ekstraktem z elicytowanych owocow truskawki
0 zwiekszonej zawartosci zwigzkow bioaktywnych wedtug dziewietnastego przyktadu posiadat granula-
cje 0,03 mm, a jego rdzen stanowity elicytowane owoce zurawiny w ilosci 91% wagowych catkowitej
masy tego proszku, zas jego powtoke stanowit ekstrakt z elicytowanych owocow truskawki w ilosSci 9%
wagowych catkowitej jego masy, przy czym proszek ten posiadat intensywny kolor brunatno-czerwony
oraz intensywny owocowy smak i zapach.

Przykfad 20

Proszek z elicytowanych owocéw zurawiny z ekstraktem z elicytowanych owocéw maliny o zwiek-
szonej zawartosSci zwigzkéw bioaktywnych weditug dwudziestego przyktadu posiadat granulacje
0,03 mm, a jego rdzen stanowity elicytowane owoce zurawiny w ilosci 90% wagowych catkowitej masy
tego proszku, zas jego powtoke stanowit ekstrakt z elicytowanych owocéw maliny w ilosci 10% wago-
wych catkowitej jego masy, przy czym proszek ten posiadat intensywny kolor czerwony oraz intensywny
owocowy smaki zapach.
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Przyktad 21

Proszek z elicytowanych owocow zurawiny z ekstraktem z elicytowanych owocéw porzeczki czar-
nej o zwiekszonej zawartosci zwigzkéw bioaktywnych wedtug dwudziestego pierwszego przyktadu po-
siadat granulacje 0,03 mm, a jego rdzen stanowity elicytowane owoce zurawiny w ilosci 90% wagowych
catkowitej masy tego proszku, za$ jego powtoke stanowit ekstrakt z elicytowanych owocéw porzeczki
czarnej w ilosci 10% wagowych catkowitej jego masy, przy czym proszek ten posiadat intensywny kolor
brunatno-czerwony oraz intensywny owocowy smak i zapach.

Przykfad 22

Proszek z elicytowanych owocéw zurawiny z ekstraktem z elicytowanych owocéw bzu czarnego
0 zwiekszonej zawartosci zwigzkéw bioaktywnych wedtug dwudziestego drugiego przyktadu posiadat
granulacje 0,03 mm, a jego rdzen stanowity elicytowane owoce zurawiny w ilosci 90% wagowych cal-
kowitej masy tego proszku, zas jego powtoke stanowit ekstrakt z elicytowanych owocéw bzu czarnego
w ilosci 10% wagowych catkowitej jego masy, przy czym proszek ten posiadat intensywny kolor bru-
natno-czerwony oraz intensywny owocowy smak i zapach.

Przykfad 23

Proszek z elicytowanych owocow zurawiny z ekstraktem z elicytowanych owocéw gtogu o zwiek-
szonej zawartosci zwigzkow bioaktywnych wedtug dwudziestego trzeciego przyktadu posiadat granula-
cje 0,03 mm, a jego rdzen stanowity elicytowane owoce zurawiny w ilosci 91% wagowych catkowitej
masy tego proszku, zas jego powtoke stanowit ekstrakt z elicytowanych owocéw gtogu w ilosci 9% wa-
gowych catkowitej jego masy, przy czym proszek ten posiadat intensywny kolor czerwony oraz inten-
sywny owocowy smak i zapach.

Przykfad 24

Proszek z elicytowanych owocoéw zurawiny z ekstraktem z elicytowanych mtodych pedéw sosny
0 zwickszonej zawartosci zwigzkéw bioaktywnych wedtug dwudziestego czwartego przyktadu posiadat
granulacje 0,03 mm, a jego rdzen stanowity elicytowane owoce zurawiny w ilo$ci 90% wagowych cat-
kowitej masy tego proszku, zas jego powtoke stanowit ekstrakt z elicytowanych mtodych pedéw sosny
w ilosci 10% wagowych catkowitej jego masy, przy czym proszek ten posiadat intensywny kolor czer-
wony oraz intensywny owocowy smak i terpentynowy zapach.

Przykfad 25

Proszek z elicytowanych owocoéw porzeczki czarnej z ekstraktem z elicytowanych owocéw po-
rzeczki czarnej o zwiekszonej zawartosci zwigzkoéw bioaktywnych wedtug dwudziestego pigtego przy-
ktadu posiadat granulacje 0,02 mm, a jego rdzen stanowity elicytowane owoce porzeczki czarnej w iloci
90% wagowych catkowitej masy tego proszku, zas jego powtoke stanowit ekstrakt z elicytowanych owo-
cbw porzeczki czarnej w ilosci 10% wagowych catkowitej jego masy, przy czym proszek ten posiadat
intensywny kolor brunatno-czerwony oraz intensywny owocowy smak i zapach.

Przykfad 26

Proszek z elicytowanych owocow porzeczki czarnej z ekstraktem z elicytowanych owocéw bo-
réwki wysokiej o zwiekszonej zawartosci zwigzkéw bioaktywnych wediug dwudziestego széstego przy-
ktadu posiadat granulacje 0,02 mm, a jego rdzen stanowity elicytowane owoce porzeczki czarnej w iloci
90% wagowych catkowitej masy tego proszku, za$ jego powtoke stanowit ekstrakt z elicytowanych owo-
céw boréwki wysokiej w ilosci 10% wagowych catkowitej jego masy, przy czym proszek ten posiadat
intensywny kolor brunatno-czerwony oraz intensywny owocowy smak i zapach.

Przykfad 27

Proszek z elicytowanych owocéw porzeczki czarnej z ekstraktem z elicytowanych owocoéw tru-
skawki 0 zwiekszonej zawartosci zwigzkéw bioaktywnych wedtug dwudziestego siédmego przykfadu
posiadat granulacje 0,02 mm, a jego rdzen stanowity elicytowane owoce porzeczki czarnej w ilosci 91%
wagowych catkowitej masy tego proszku, za$ jego powtoke stanowit ekstrakt z elicytowanych owocow
truskawki w ilosci 9% wagowych catkowitej jego masy, przy czym proszek ten posiadat intensywny kolor
brunatno-czerwony oraz intensywny owocowy smak i zapach.

Przykfad 28

Proszek z elicytowanych owocow porzeczki czarnej z ekstraktem z elicytowanych owocéw maliny
0 zwiekszonej zawartosci zwigzkéw bioaktywnych wedtug dwudziestego 6smego przyktadu posiadat
granulacje 0,02 mm, a jego rdzen stanowity elicytowane owoce porzeczki czarnej w ilosci 90% wago-
wych catkowitej masy tego proszku, zas jego powtoke stanowit ekstrakt z elicytowanych owocéw maliny
w ilosci 10% wagowych catkowitej jego masy, przy czym proszek ten posiadat intensywny kolor bru-
natno-czerwony oraz intensywny owocowy smak i zapach.
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Przykfad 29

Proszek z elicytowanych owocdw porzeczki czarnej z ekstraktem z elicytowanych owocéw zura-
winy o0 zwiekszonej zawartosci zwigzkéw bioaktywnych wedtug dwudziestego dziewigtego przyktadu
posiadat granulacje 0,02 mm, a jego rdzen stanowity elicytowane owoce porzeczki czarnej w ilosci 90%
wagowych catkowitej masy tego proszku, za$ jego powioke stanowit ekstrakt z elicytowanych owocow
zurawiny w ilosci 10% wagowych catkowitej jego masy, przy czym proszek ten posiadat intensywny
kolor brunatno-czerwony oraz intensywny owocowy smak i zapach.

Przykfad 30

Proszek z elicytowanych owocéw porzeczki czarnej z ekstraktem z elicytowanych owocéw bzu
czarnego o zwiekszonej zawarto$ci zwigzkéw bioaktywnych wedtug trzydziestego przyktadu posiadat
granulacje 0,02 mm, a jego rdzen stanowity elicytowane owoce porzeczki czarnej w ilosci 88% wago-
wych catkowitej masy tego proszku, zas jego powitoke stanowit ekstrakt z elicytowanych owocéw bzu
czarnego w ilosci 12% wagowych catkowitej jego masy, przy czym proszek ten posiadat intensywny
kolor brunatno-czerwony oraz intensywny owocowy smak i zapach.

Przyktad 31

Proszek z elicytowanych owocow porzeczki czarnej z ekstraktem z elicytowanych owocéw
gtogu o zwiekszonej zawartosci zwigzkéw bioaktywnych wedtug trzydziestego pierwszego przy-
ktadu posiadat granulacje 0,02 mm, a jego rdzen stanowity elicytowane owoce porzeczki czarnej
w ilosci 91% wagowych catkowitej masy tego proszku, za$ jego powtoke stanowit ekstrakt z elicy-
towanych owocéw gtogu w ilosci 9% wagowych catkowitej jego masy, przy czym proszek ten po-
siadat intensywny kolor brunatno-czerwony oraz intensywny owocowy smak i zapach.

Przykfad 32

Proszek z elicytowanych owocdw porzeczki czarnej z ekstraktem z elicytowanych miodych pedéw
sosny o zwiekszonej zawartosci zwigzkéw bioaktywnych wedtug trzydziestego drugiego przyktadu po-
siadat granulacje 0,02 mm, a jego rdzen stanowity elicytowane owoce porzeczki czarnej w ilosci 90%
wagowych catkowitej masy tego proszku, zas jego powioke stanowit ekstrakt z elicytowanych mtodych
peddéw sosny w ilosci 10% wagowych catkowitej jego masy, przy czym proszek ten posiadat intensywny
kolor brunatno-czerwony oraz intensywny owocowy smak i terpentynowy zapach.

Przykfad 33

Proszek z elicytowanych owocéw bzu czarnego z ekstraktem z elicytowanych owocéw bzu czar-
nego o zwiekszonej zawartosci zwigzkéw bioaktywnych wedtug trzydziestego trzeciego przyktadu po-
siadat granulacje 0,02 mm, a jego rdzen stanowity elicytowane owoce bzu czarnego w ilosci 90% wa-
gowych catkowitej masy tego proszku, zas jego powtoke stanowit ekstrakt z elicytowanych owocéw bzu
czarnego w ilosci 10% wagowych catkowitej jego masy, przy czym proszek ten posiadat intensywny
kolor brunatno-czerwony oraz intensywny owocowy smak i zapach.

Przykfad 34

Proszek z elicytowanych owocoéw bzu czarnego z ekstraktem z elicytowanych owocoéw bordwki
wysokiej o zwiekszonej zawartosci zwigzkéw bioaktywnych wedtug trzydziestego czwartego przyktadu
posiadat granulacje 0,001 mm, a jego rdzen stanowity elicytowane owoce bzu czarnego w ilo$ci 90%
wagowych catkowitej masy tego proszku, za$ jego powtoke stanowit ekstrakt z elicytowanych owocow
boréwki wysokiej w ilosci 10% wagowych catkowitej jego masy, przy czym proszek ten posiadat inten-
sywny kolor brunatno-czerwony oraz intensywny owocowy smak i zapach.

Przykfad 35

Proszek z elicytowanych owocoéw bzu czarnego z ekstraktem z elicytowanych owocéw truskawki
o zwiekszonej zawartosci zwigzkéw bioaktywnych wedtug trzydziestego pigtego przyktadu posiadat gra-
nulacje 0,02 mm, a jego rdzen stanowity elicytowane owoce bzu czarnego w ilosci 90% wagowych
catkowitej masy tego proszku, zas jego powtoke stanowit ekstrakt z elicytowanych owocoéw truskawki
w ilosci 10% wagowych catkowitej jego masy, przy czym proszek ten posiadat intensywny kolor bru-
natno-czerwony oraz intensywny owocowy smak i zapach.

Przykfad 36

Proszek z elicytowanych owocéw bzu czarnego z ekstraktem z elicytowanych owocéw maliny
0 zwiekszonej zawartosci zwigzkow bioaktywnych wedtug trzydziestego széstego przyktadu posia-
dat granulacje 0,01 mm, a jego rdzehA stanowity elicytowane owoce bzu czarnego w ilosci 90%
wagowych catkowitej masy tego proszku, za$ jego powitoke stanowit ekstrakt z elicytowanych owo-
coéw maliny w ilosci 10% wagowych catkowitej jego masy, przy czym proszek ten posiadat inten-
sywny kolor brunatno-czerwony oraz intensywny owocowy smak i zapach.
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Przykfad 37

Proszek z elicytowanych owocdw bzu czarnego z ekstraktem z elicytowanych owocéw zurawiny
0 zwiekszonej zawartosci zwigzkéw bioaktywnych wedtug trzydziestego si6dmego przyktadu posiadat
granulacje 0,01 mm, a jego rdzen stanowity elicytowane owoce bzu czarnego w ilosci 90% wagowych
catkowitej masy tego proszku, za$ jego powtoke stanowit ekstrakt z elicytowanych owocéw zurawiny
w ilosci 10% wagowych catkowitej jego masy, przy czym proszek ten posiadat intensywny kolor bru-
natno-czerwony oraz intensywny owocowy smak i zapach.

Przykfad 38

Proszek z elicytowanych owocoéw bzu czarnego z ekstraktem z elicytowanych owocéw porzeczki
czarnej o zwiekszonej zawarto$ci zwigzkéw bioaktywnych wedtug trzydziestego 6smego przyktadu po-
siadat granulacje 0,01 mm, a jego rdzen stanowity elicytowane owoce bzu czarnego w ilosci 90% wa-
gowych catkowitej masy tego proszku, za$ jego powtoke stanowit ekstrakt z elicytowanych owocow
porzeczki czarnej w iloSci 10% wagowych catkowitej jego masy, przy czym proszek ten posiadat inten-
sywny kolor brunatno-czerwony oraz intensywny owocowy smak i zapach.

Przykfad 39

Proszek z elicytowanych owocéw bzu czarnego z ekstraktem z elicytowanych owocéw gtogu
0 zwiekszonej zawarto$ci zwigzkoéw bioaktywnych wedtug trzydziestego dziewigtego przyktadu posiadat
granulacje 0,01 mm, a jego rdzen stanowity elicytowane owoce bzu czarnego w ilosci 90% wago-
wych catkowitej masy tego proszku, za$ jego powtoke stanowit ekstrakt z elicytowanych owocéw
gtogu w ilosci 10% wagowych catkowitej jego masy, przy czym proszek ten posiadat intensywny
kolor brunatno-czerwony oraz intensywny owocowy smak i zapach.

Przykfad 40

Proszek z elicytowanych owocéw bzu czarnego z ekstraktem z elicytowanych mtodych pedéw
sosny o zwiekszonej zawartosci zwigzkdw bioaktywnych wedtug czterdziestego przyktadu posiadat gra-
nulacje 0,01 mm, a jego rdzen stanowity elicytowane owoce bzu czarnego w ilosci 90% wagowych
catkowitej masy tego proszku, za$ jego powtoke stanowit ekstrakt z elicytowanych miodych pedéw so-
sny w ilosci 10% wagowych catkowitej jego masy, przy czym proszek ten posiadat intensywny kolor
brunatno-czerwony oraz intensywny owocowy smak i terpentynowy zapach.

Przyktad 41

Proszek z elicytowanych owocéw gtogu z ekstraktem z elicytowanych owocéw gtogu o zwiekszo-
nej zawartosci zwigzkéw bioaktywnych wediug czterdziestego pierwszego przyktadu posiadat granula-
cje 0,01 mm, a jego rdzen stanowity elicytowane owoce gtogu w ilosci 90% wagowych catkowitej masy
tego proszku, za$ jego powltoke stanowit ekstrakt z elicytowanych owocéw gtogu w ilosci 10% wagowych
catkowitej jego masy, przy czym proszek ten posiadat intensywny kolor czerwony oraz intensywny owo-
cowy smak i zapach.

Przykfad 42

Proszek z elicytowanych owocéw gtogu z ekstraktem z elicytowanych owocoéw boréwki wysokiej
o zwiekszonej zawartosci zwigzkéw bioaktywnych wedtug czterdziestego drugiego przyktadu posiadat
granulacje 0,001 mm, a jego rdzen stanowity elicytowane owoce gtogu w ilosci 90% wagowych catko-
witej masy tego proszku, zas jego powtoke stanowit ekstrakt z elicytowanych owocdéw bordwki wysokiej
w ilosci 10% wagowych catkowitej jego masy, przy czym proszek ten posiadat intensywny kolor czer-
wony oraz intensywny owocowy smak i zapach.

Przykfad 43

Proszek z elicytowanych owocow gtogu z ekstraktem z elicytowanych owocéw truskawki o zwiek-
szonej zawartosci zwigzkoéw bioaktywnych wedtug czterdziestego trzeciego przyktadu posiadat granu-
lacje 0,01 mm, a jego rdzen stanowity elicytowane owoce gtogu w ilo$ci 90% wagowych catkowitej masy
tego proszku, za$ jego powtoke stanowit ekstrakt z elicytowanych owocéw truskawki w ilosci 10% wa-
gowych catkowitej jego masy, przy czym proszek ten posiadat intensywny kolor czerwony oraz inten-
sywny owocowy smak i zapach.

Przykfad 44

Proszek z elicytowanych owocéw gtogu z ekstraktem z elicytowanych owocéw maliny o zwiek-
szonej zawartos$ci zwigzkow bioaktywnych wedtug czterdziestego czwartego przyktadu posiadat granu-
lacje 0,01 mm, a jego rdzen stanowity elicytowane owoce gtogu w ilo$ci 90% wagowych catkowitej masy
tego proszku, zas jego powtoke stanowit ekstrakt z elicytowanych owocdéw maliny w ilosci 10% wago-
wych catkowitej jego masy, przy czym proszek ten posiadat intensywny kolor czerwony oraz intensywny
owocowy smak i zapach.
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Przykfad 45

Proszek z elicytowanych owocoéw gtogu z ekstraktem z elicytowanych owocéw zurawiny o zwiek-
szonej zawartosci zwigzkow bioaktywnych wedtug czterdziestego piatego przyktadu posiadat granulacje
0,01 mm, a jego rdzen stanowity elicytowane owoce gtogu w ilosci 90% wagowych catkowitej masy tego
proszku, za$ jego powtoke stanowit ekstrakt z elicytowanych owocéw zurawiny w ilosci 10% wagowych
catkowitej jego masy, przy czym proszek ten posiadat intensywny kolor czerwony oraz intensywny owo-
cowy smak i zapach.

Przykfad 46

Proszek z owocow elicytowanych gtogu z ekstraktem z elicytowanych owocow porzeczki czarnej
0 zwiekszonej zawarto$ci zwigzkéw bioaktywnych wedtug czterdziestego széstego przyktadu po-
siadat granulacje 0,01 mm, a jego rdzen stanowity elicytowane owoce gtogu w ilo$ci 90% wagowych
catkowitej masy tego proszku, zas$ jego powtoke stanowit ekstrakt z elicytowanych owocéw po-
rzeczki czarnej w ilosci 10% wagowych catkowitej jego masy, przy czym proszek ten posiadat in-
tensywny kolor brunatno-czerwony oraz intensywny owocowy smak i zapach.

Przykfad 47

Proszek z elicytowanych owocéw gtogu z ekstraktem z elicytowanych owocéw bzu czarnego
0 zwickszonej zawartosci zwigzkow bioaktywnych wedtug czterdziestego siédmego przyktadu posiadat
granulacje 0,01 mm, a jego rdzen stanowity elicytowane owoce gtogu w ilo$ci 90% wagowych catkowitej
masy tego proszku, zas jego powtoke stanowit ekstrakt z elicytowanych owocéw bzu czarnego w ilosci
10% wagowych catkowitej jego masy, przy czym proszek ten posiadat intensywny kolor brunatno - czer-
wony oraz intensywny owocowy smak i zapach.

Przykfad 48

Proszek z elicytowanych owocéw gtogu z ekstraktem z elicytowanych mtodych pedéw sosny
0 zwiekszonej zawartosci zwigzkéw bioaktywnych wedtug czterdziestego 6smego przyktadu posiadat
granulacje 0,01 mm, a jego rdzen stanowity elicytowane owoce gtogu w ilo$ci 90% wagowych catkowitej
masy tego proszku, zas jego powtoke stanowit ekstrakt z elicytowanych mtodych pedéw sosny w iloSci
10% wagowych catkowitej jego masy, przy czym proszek ten posiadat intensywny kolor czerwony oraz
intensywny owocowy smak i terpentynowy zapach.

Przykfad 49

Proszek z elicytowanych jadalnych czesci rabarbaru z ekstraktem z elicytowanych owocéw bo-
réwki wysokiej o zwiekszonej zawartosci zwigzkéw bioaktywnych wedtug czterdziestego dziewigtego
przyktadu posiadat granulacje 0,002 mm, a jego rdzen stanowity elicytowane jadalne czesci rabarbaru
w ilosci 90% wagowych catkowitej masy tego proszku, zas jego powtoke stanowit ekstrakt z elicytowa-
nych owocdw borédwki wysokiej w ilosci 10% wagowych catkowitej jego masy, przy czym proszek ten
posiadat intensywny kolor brunatno-czerwony oraz intensywny orzezwiajgco-kwasny smak i zapach.

Przykfad 50

Proszek z elicytowanych jadalnych czesci rabarbaru z ekstraktem z elicytowanych owocéw tru-
skawki o zwiekszonej zawarto$ci zwigzkéw bioaktywnych wedtug pieédziesigtego przyktadu posiadat
granulacje 0,001 mm, a jego rdzen stanowity elicytowane jadalne czes$ci rabarbaru w ilosci 91% wago-
wych catkowitej masy tego proszku, zas jego powtoke stanowit ekstrakt z elicytowanych owocéw tru-
skawki w ilosci 9% wagowych catkowitej jego masy, przy czym proszek ten posiadat intensywny kolor
czerwony oraz orzezwiajgco-kwasny smak i zapach.

Przyktad 51

Proszek z elicytowanych jadalnych czesci rabarbaru z ekstraktem z elicytowanych owocéw ma-
liny o zwiekszonej zawarto$ci zwigzkéw bioaktywnych wedtug pieédziesigtego pierwszego przykfadu
posiadat granulacje 0,1 mm, a jego rdzen stanowity elicytowane jadalne czesci rabarbaru w ilosci 90%
wagowych catkowitej masy tego proszku, za$ jego powtoke stanowit ekstrakt z elicytowanych owocow
maliny w ilosci 10% wagowych catkowitej jego masy, przy czym proszek ten posiadat intensywny kolor
czerwony oraz orzezwiajgco-kwasny smak i zapach.

Przykfad 52

Proszek z elicytowanych jadalnych czesci rabarbaru z ekstraktem z elicytowanych owocéw zura-
winy o zwiekszonej zawarto$ci zwigzkéw bioaktywnych wedtug pieédziesigtego drugiego przyktadu po-
siadat granulacje 0,1 mm, a jego rdzen stanowity elicytowane jadalne czesci rabarbaru w ilosci 90%
wagowych catkowitej masy tego proszku, za$ jego powiloke stanowit ekstrakt z elicytowanych owocow
zurawiny w ilosci 10% wagowych catkowitej jego masy, przy czym proszek ten posiadat intensywny
kolor brunatno-czerwony oraz orzezwiajgco-kwasny smak i zapach.
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Przykfad 53

Proszek z elicytowanych jadalnych czesci rabarbaru z ekstraktem z elicytowanych owocéw po-
rzeczki czarnej o zwiekszonej zawartosci zwigzkéw bioaktywnych wedtug piecdziesigtego trzeciego
przyktadu posiadat granulacje 0,01 mm, a jego rdzen stanowity elicytowane jadalne czesci rabarbaru
w iloci 91% wagowych catkowitej masy tego proszku, za$ jego powtoke stanowit ekstrakt z elicytowa-
nych owocow porzeczki czarnej w iloSci 9% wagowych catkowitej jego masy, przy czym proszek ten
posiadat intensywny kolor brunatno-czerwony oraz orzezwiajgco-kwasny smak i zapach.

Przykfad 54

Proszek z elicytowanych jadalnych czesci rabarbaru z ekstraktem z elicytowanych owocéw bzu
czarnego o zwiekszonej zawartoSci zwigzkéw bioaktywnych wedtug piecédziesigtego czwartego przy-
ktadu posiadat granulacje 0,01 mm, a jego rdzen stanowity elicytowane jadalne czeSci rabarbaru w iloSci
91% wagowych catkowitej masy tego proszku, za$ jego powtoke stanowit ekstrakt z elicytowanych owo-
céw bzu czarnego w ilosci 9% wagowych catkowitej jego masy, przy czym proszek ten posiadat inten-
sywny kolor brunatno-czerwony oraz orzezwiajgco-kwasny smak i zapach.

Przykfad 55

Proszek z elicytowanych jadalnych czesci rabarbaru z ekstraktem z elicytowanych owocéw gtogu
0 zwiekszonej zawartosci zwigzkéw bioaktywnych wedtug pieédziesigtego pigtego przyktadu posiadat
granulacje 0,1 mm, a jego rdzen stanowity elicytowane jadalne czesci rabarbaru w ilosci 90% wagowych
catkowitej masy tego proszku, zas jego powtoke stanowit ekstrakt z elicytowanych owocéw gtogu w ilo-
Sci 10% wagowych catkowitej jego masy, przy czym proszek ten posiadat intensywny kolor czerwony
oraz orzezwiajgco-kwasny smak i zapach.

Przykfad 56

Proszek z elicytowanych jadalnych czeSci rabarbaru z ekstraktem z elicytowanych mtodych pe-
doéw sosny o zwiekszonej zawartoSci zwigzkéw bioaktywnych wedtug pieédziesigtego széstego przy-
ktadu posiadat granulacje 0,01 mm, a jego rdzen stanowity elicytowane jadalne czesSci rabarbaru w ilosci
90% wagowych catkowitej masy tego proszku, za$ jego powtoke stanowit ekstrakt z elicytowanych mto-
dych pedoéw sosny w ilosci 10% wagowych catkowitej jego masy, przy czym proszek ten posiadat inten-
sywny kolor czerwono-zielony oraz orzezwiajgco-kwasny smak i terpentynowy zapach.

Zastrzezenia patentowe

1. Sposo6b wytwarzania proszku owocowego lub roslinnego z ekstraktem owocowym i/ lub roslin-
nym o zwickszonej zawarto$ci zwigzkow bioaktywnych, znamienny tym, ze spo$rdd $wiezych
owocdw bordwki wysokiej (zwanej boréwkg amerykanska), truskawki, maliny, zurawiny, po-
rzeczki czarnej, bzu czarnego, gtogu oraz jadalnych czesci rabarbaru i mtodych pedéw sosny,
wybiera sie jeden rodzaj owocoéw, lub dwa rodzaje owocow lub jeden rodzaj owocéw i pedy
sosny lub jadalne czeSci rabarbaru i jeden rodzaj owocéw lub jadalne czesci rabarbaru i pedy
sosny i umieszcza sie je w osobnych pojemnikach tak, ze:

— w pierwszym pojemniku umieszcza sie 51 kg — 90 kg tych owocéw lub jadalnych czesci ra-
barbaru, zas§ w drugim pojemniku umieszcza sie 10 kg — 49 kg owocéw lub miodych pedéw
sosny i poddaje sie je procesowi elicytacji w gazoszczelnej komorze dozujgc ozon o stezeniu
wynoszgcym 0,0001-10000 ppm, po czym:

— elicytowane owoce lub jadalne czesci rabarbaru z pierwszego pojemnika suszy sie w tempe-
raturze 10°C do 60°C w czasie 1100 minut do 10000 minut, a nastepnie mieli sie je w mtynie
uzyskujgc proszek o granulacji wynoszgcej 0,001 mm do 0,1 mm,

natomiast

— elicytowane owoce lub pedy sosny z drugiego pojemnika umieszcza sie w ekstraktorze i pod-
daje sie procesowi ekstrakgcji etanolem w ilosci 1 dm3/kg — 100 dm3kg owocow lub mtodych
pedow sosny, po czym uzyskany ekstrakt zateza sie poprzez destylacje usuwajgc z niego
50% do 75% tego rozpuszczalnika, a nastepnie

— zatezony ekstrakt z owocdw lub pedéw sosny nanosi sie na proszek z owocoéw lub jadalnych
czesci rabarbaru i tak zmodyfikowany proszek dosusza sie w suszarni fluidalnej w tempera-
turze 10°C - 100°C w czasie 120 minut — 1000 minut, po czym poddaje sie procesowi mie-
lenia w mtynie uzyskujgc proszek owocowy lub roslinny z ekstraktem owocowym lub ro$lin-
nym o granulacji wynoszacej 0,001-0,1 mm, przy czym rdzen tego proszku z elicytowanych
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owocoOw lub jadalnych czesci rabarbaru stanowi 85% — 99% wagowych catkowitej masy tego
proszku, a jego powtoka z zatezonego ekstraktu z owocéw lub mtodych pedéw sosny stanowi
1% — 15% wagowych catkowitej jego masy.
Sposob wedtug zastrz. 1 znamienny tym, ze proces suszenia elicytowanych owocéw i jadal-
nych czesci rabarbaru prowadzi sie metodg konwencyjng CD, fluidalng lub metodg prézniowg
z wykorzystaniem promieniowania lub liofilizacji, natomiast proces ekstrakcji prowadzi sie
w ekstraktorze ciggtym lub okresowym.
Sposob wedtug zastrz. 1 znamienny tym, ze zatezony ekstrakt z owocéw lub pedéw sosny
nanosi sie na proszek owocowy lub proszek z jadalnych czesci rabarbaru metodg napylania
lub poprzez zmieszanie proszku z tym ekstraktem.
Sposob wedtug zastrz. 1 znamienny tym, ze proces elicytacji prowadzi sie w czasie od 30 s
do 12 godzin.
Sposob wedtug zastrz. 1 znamienny tym, ze proces destylacji prowadzi sie pod zmniejszo-
nym ci$nieniem wynoszgcym 50 mBar w temperaturze wynoszgcej od 35°C do 50°C.
Proszek owocowy lub roslinny z ekstraktem owocowym lub ro$linnym o zwiekszonej zawarto-
Sci zwigzkow bioaktywnych, otrzymany ze Swiezych owocow i peddw roslin stanowigcych: ja-
dalne czesci rabarbaru i mtode pedy sosny znamienny tym, ze jego rdzen stanowig elicyto-
wane owoce wybrane sposrdd: boréwki wysokiej (zwanej borowkg amerykanskg), truskawki,
maliny, zurawiny, porzeczki czarnej, bzu czarnego, gtogu lub elicytowane jadalne czesci ra-
barbaru, w ilosci 85% — 90% wagowych catkowitej masy tego proszku, a jego powitoke stanowi
ekstrakt z elicytowanych owocéw wybranych sposréd: boréwki wysokiej (zwanej boréwka
amerykanskag), truskawki, maliny, zurawiny, porzeczki czarnej, bzu czarnego, gtogu lub elicy-
towanych mtodych pedéw sosny w ilosci 10% — 15% wagowych catkowitej jego masy, przy
czym proszek ten stanowi granulat o wielko$ci wynoszgcej 0,001 mm — 0,1 mm.
Proszek wedtug zastrz. 6 znamienny tym, ze jego rdzen i powtoke stanowi jeden rodzaj eli-
cytowanych owocow.
Proszek wedtug zastrz. 6 znamienny tym, ze jego rdzen stanowi jeden rodzaj elicytowanych
owocdw a jego powtoke stanowi drugi rodzaj elicytowanych owocéw lub elicytowane mtode
pedy sosny.
Proszek wedtug zastrz. 6 znamienny tym, ze jego rdzen stanowig elicytowane jadalne czesci
rabarbaru a jego powtoke stanowi jeden rodzaj elicytowanych owocéw lub elicytowane miode
pedy sosny.
Proszek wedtug zastrz. 6 znamienny tym, ze posiada intensywny kolor czerwony, brunatno-
-czerwony, fioletowo-czerwony, fioletowo-czarny lub czerwono-zielony oraz owocowy lub
orzezwiajgco kwasny smak i owocowy lub orzezwiajgco kwasny lub terpentynowy zapach.



