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Opis wynalazku

Przedmiotem wynalazku sa wedliny weganskie i wegetarianskie, a wiec wedliny, ktére w swoim
skftadzie nie zawieraja miesa.

W przyrodzie powszechnie wystepuja rosliny oleiste ktérych nasiona oprécz powszechnie zna-
nych wiasciwosci odzywczych charakteryzujg sie wysoka zawartosciag tluszczéw, tj. ponad 15% suche;
masy nasion i ziaren i wzglednie wysoka zawartoscia biatka.

W przyrodzie wystepuja rosliny straczkowe ktére oprécz powszechnie znanych wiasciwosci od-
zywczych charakteryzuja sie wysoka zawartoscig biatek w przedziale od 20 do 42%.

Znane sg ostonki do wedlin, klasyfikowane jako ostonki naturalne i sztuczne. Ostonki tego typu
maja forme rekawodw, do ktérych dozowany jest farsz w celu nadania mu ksztattu determinowanego
przez ostonke.

Znane sg ostonki alginianowe, pochodzenia naturalnego z alg morskich. Ostonka w formie ptynne;j
nanoszona jest/natryskiwana na wedling, a po zastygnieciu utrwala jej ksztatt.

Znane sa tradycyjne metody produkcji — kietbas, czy paréwek, polegajace na dozowaniu przygo-
towanego farszu do ostonki, a nastepnie poprzez poddanie wedliny znanym procesom: parzenia, we-
dzenia, gotowania, suszenia, doprowadzenie do nadania jej pozadanych cech organoleptycznych i sma-
kowych.

Znane sg wedliny weganskie i wegetarianskie a’la kietbasa/paréwki, przy czym znane do tej pory
sktady jako baze wykorzystuja fasole, lub kasze jaglana, oraz izolaty biatek roslinnych, oraz w przewa-
zajacej wiekszosci posiadaja jako sktadnik gtéwny lub co najmniej jako dodatek, soje, ktéra ze wzgledu
na swoje konotacje z GMO i monokulture upraw jest sktadnikiem niepozadanym.

Celem wynalazku jest przedstawienie wedlin bezmiesnych, o walorach smakowych i organolep-
tycznych jak najbardziej zblizonych do wedlin z zawartoscia miesa, przy zachowaniu optymalnych wta-
sciwosci odzywczych i zblizonej do miesa zawartosci biatka (powyzej 14%).

Cecha istotng wynalazku jest to, iz wedliny bezmiesne zawierajg baze, ktdra zawiera kietki nasion
i ziaren, w tym roslin straczkowych — korzystnie ciecierzycy, soczewicy, lub roslin oleistych — korzystnie
dyni, stonecznika, rzepaku w ilosci wagowej od 10 do 90% wzbogacajacych wtasciwosci odzywcze,
uzupetnionych dodatkiem biatka pszenicy, korzystnie w postaci glutenu, lub biatka jaja kurzego, lub
skrobi, korzystnie skrobi ziemniaczanej, lub kukurydzianej w iloéci wagowej od 5 do 30% zmieszanych
z woda w ilosci od 5 do 50%.

Cechg istotna wynalazku jest to, iz mieszanina wedliniarska zawiera dodatek przypraw w ilosci
wagowej od 1 do 10%.

Cecha istotng wynalazku jest to, iz mieszanina wedliniarska posiada dodatek grzybéw, korzystnie
boczniaka w ilosci wagowej od 20 do 45% wzbogacajacych wtasciwosci organoleptyczne, upodabnia-
jace wyrdb do miesa.

Cechg istotng wynalazku jest to, iz do masy wedliniarskiej dodaje sie sktadniki wysokobiatkowe
w postaci izolatéw, lub ekstraktow lub ekstrudatéw korzystnie roslin straczkowych, dla podwyzszenia
zawartosci biatka w wyrobie, w ilosci wagowej od 3 do 15%.

Cechg istotna wynalazku jest to, iz w wedlinie bezmiesnej woda w iloéci wagowej od 5 do 50%
jest uzupetniona zakwasem zbozowym, korzystnie z maki zytnie;.

Cechg istotng wynalazku jest to, iz do mieszaniny dodaje sie zakwas z burakéw éwiktowych lub
zblendowane kiszone buraki ¢wiktowe w ilo$ci wagowej od 2 do 10%, czego skutkiem jest uzyskanie
barwy wyrobu zblizonej do naturalnej barwy miesa i zakwaszenie farszu, ktéry w wyniku tej operacji
uzyskuje nizsze pH a przez to wieksza trwatos¢.

Cechg istotng wynalazku jest to, iz do mieszaniny dodaje sie warzywa w ilo$ci wagowej do 30%
celem poprawy waloréw smakowych i organoleptycznych.

Cecha istotng wynalazku jest to, iz wedliny bezmiesne zawierajg baze, ktéra zawiera kietki nasion
i ziaren, w tym roslin straczkowych — korzystnie ciecierzycy, soczewicy, lub roslin oleistych — korzystnie
dyni, stonecznika, rzepaku w iloéci wagowej od 10 do 90% wzbogacajacych wtasciwosci odzywcze,
uzupetnionych dodatkiem biatka pszenicy, korzystnie w postaci glutenu, lub biatka jaja kurzego, lub
skrobi, korzystnie skrobi ziemniaczanej, lub kukurydzianej w iloéci wagowej od 5 do 30% zmieszanych
z zakwasem zbozowym, korzystnie z maki zytniej w ilosci od 5 do 50%.

Cechg istotna wynalazku sposobu wytwarzania wedliny bezmiesnej okreslonej powyzej jest to, iz
powstata z potaczenia sktadnikéw, tj. kietkdw nasion i ziaren, w tym roslin straczkowych — korzystnie
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ciecierzycy, soczewicy, lub roslin oleistych — korzystnie dyni, stonecznika, rzepaku; biatka pszenicy,
korzystnie w postaci glutenu, lub biatka jaja kurzego, lub skrobi, korzystnie skrobi ziemniaczanej, lub
kukurydzianej zmieszanych z woda, lub zakwasem zbozowym, korzystnie z maki zytniej; oraz przypraw,
lub innych sktadnikéw mieszanine poddaje sie rozdrobnieniu w celu utworzenia masy wedliniarskiej i tak
rozdrobniona mase wedliniarska dozuje sie do ostonek w celu nadania jej pozadanego ksztattu, a na-
stepnie przetrzymuje sie w piecu w temperaturze od 80 do 230°C lub w komorze wedzarniczej w celu
utrwalenia ksztattu i obnizenia aktywnos$ci wody w wyrobie.

Cechg istotna wynalazku jest to, iz uformowana wedline pokrywa sia) warstwa alginianu lub in-
nego sktadnika Zzelujacego w celu utrwalenia ksztattu bez koniecznoéci stosowania konwencjonalnych
ostonek.

Cechg istotng wynalazku jest to, iz uformowana wedlina bezmiesna moze byé poddana znanym
procesom, typowym dla technologii przerobu miesa: wedzeniu, suszeniu, gotowaniu, zapiekaniu czy
parzeniu.

Zaleta rozwiazania weditug wynalazku jest to, iz wskutek dodania do farszu rozdrobnionych kiet-
kow, i/lub teksturatéw, wedlina bezmiesna uzyskuje cechy organoleptyczne zblizone do miesa oraz bo-
gate wtasciwosci odzywcze i smakowe.

Zaleta rozwiazania wedtug patentu jest to, iz posiada trwata strukture i nadaje sie do obrébki
cieplne;.

Przedmiot wynalazku przedstawiono w 7 z wielu innych mozliwych do zastosowania przyktadéw
wykonania.

Przyktad 1, Kabanosy

W sktad suchej masy wchodza:

- Kietki stonecznika — 33%

—  Teksturat biatka pszennego — 10%

—  Woda z zakwasem (zurkiem) w proporcji 50/50 — 17%

- Olej rzepakowy — 16%

- Gluten - 13%

- Lecytyna — 3%

- Przyprawy — 8%

Teksturat mieszamy z potowa przypraw, woda, olejem i lecytyna. Kietki z przyprawami poddajemy
wilkowaniu i faczymy wszystkie sktadniki razem, na koniec dodajemy gluten. Uzyskany farsz przepusz-
czamy przez maszyne do formowania kietbas. Uformowane kabanosy poddaje sie procesowi wedzenia
w komorze wedzarniczej 85°C przez 40 min.

Przyktad 2, Kabanosy

W sktad suchej masy wchodza:

- Boczniak — 37%

- Kietki stonecznika — 20%

—  Olej kokosowy — 24%

- Gluten - 10%

- Ekstrat drozdzowy — 2%

- Przyprawy — 7%

Teksturat mieszamy z potowa przypraw, woda, olejem i lecytyna. Kietki z przyprawami poddajemy
wilkowaniu i taczymy wszystkie skfadniki razem, na koniec dodajemy gluten.

Przyktad 3,wedlina grillowa:

W sktad suchej masy wchodza:

- Boczniak — 45%

- Kietki stonecznika — 25%

- Gluten - 18%

—  Amarantus mielony — 5%

- Drozdze odzywcze — 2,5%

- Przyprawy — 4,5%

Biatko teksturowane zalewamy woda i olejem. Nastepnie wszystkie sktadniki poddajemy miesza-
niu i wilkowaniu/kutrowaniu. Uformowane w nadziewarce kietbasy poddaje sie obrébce cieplnej w ko-
morze wedzarniczej przy temp. ok. 120°C przez 25 min.
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Zastrzezenia patentowe

. Wedlina bezmiesna stanowigca mieszanine tworzaca mase wedliniarska, znamienna tym, ze

wedliny bezmiesne zawieraja baze, ktéra zawiera kietki nasion i ziaren, w tym roslin stracz-
kowych — korzystnie ciecierzycy, soczewicy, lub roslin oleistych — korzystnie dyni, stonecznika,
rzepaku w ilosci wagowej od 10 do 90% wzbogacajacych wtasciwosci odzywcze, uzupenio-
nych dodatkiem biatka pszenicy, korzystnie w postaci glutenu, lub biatka jaja kurzego, lub
skrobi, korzystnie skrobi ziemniaczanej, lub kukurydzianej w ilosci wagowej od 5 do 30% zmie-
szanych z woda w ilosci od 5 do 50%.

Wedlina bezmigesna wedtug zastrz. 1, znamienna tym, ze mieszanina wedliniarska zawiera
dodatek przypraw w iloéci wagowej od 1 do 10%.

Wedlina bezmiesna wedtug zastrz. 1 albo 2, znamienna tym, ze mieszanina wedliniarska
posiada dodatek grzybdw, korzystnie boczniaka w ilosci wagowej od 20 do 45%.

Wedlina bezmiesna wedtug zastrz. 1 albo 2, albo 3, znamienna tym, ze do masy wedliniar-
skiej dodaje sie skfadniki wysokobiatkowe w postaci izolatéw, lub ekstraktow lub ekstrudatéw
korzystnie roslin straczkowych, w ilosci wagowej od 3 do 15%.

Wedlina bezmiesna wedtug zastrz. 1 albo 2, albo 3, albo 4, znamienna tym, ze w masie
wedliniarskiej woda w ilo$ci wagowej od 5 do 50% jest uzupetniona zakwasem zbozowym,
korzystnie z maki zytnie;j.

Wedlina bezmiesna wedtug zastrz. 1 albo 2, albo 3, albo 4, albo 5, znamienna tym, ze do
mieszaniny dodaje sie zakwas z burakéw éwiktowych lub blendowane kiszone buraki éwiktowe
w iloéci wagowej od 2 do 10%.

Wedlina bezmiesna wedtug zastrz. 1 albo 2, albo 3, albo 4, albo 5, albo 6, znamienna tym,
ze do mieszaniny dodaje sie warzywa w iloéci wagowej do 30%.

Wedlina bezmiesna stanowigca mieszanine tworzaca mase wedliniarska, znamienna tym, ze
wedliny bezmiesna zawieraja baze, ktéra zawiera kietki nasion i ziaren, w tym roslin straczko-
wych — Korzystnie ciecierzycy, soczewicy, lub roslin oleistych — korzystnie dyni, stonecznika,
rzepaku w ilosci wagowej od 10 do 90% wzbogacajacych wtasciwosci odzywcze, uzupetnio-
nych dodatkiem biatka pszenicy, korzystnie w postaci glutenu, lub biatka jaja kurzego, lub
skrobi, korzystnie skrobi ziemniaczanej, lub kukurydzianej w ilosci wagowej od 5 do 30% zmie-
szanych z zakwasem zbozowym, korzystnie z maki zytniej w ilosci od 5 do 50%.

Sposéb wytwarzania wedliny bezmiesnej okre$lonej w zastrzezeniach 1-7, znamienny tym,
ze powstata z potaczenia sktadnikow, tj. kietkdw nasion i ziaren, w tym roslin straczkowych —
korzystnie ciecierzycy, soczewicy, lub roslin oleistych — korzystnie dyni, stonecznika, rzepaku;
biatka pszenicy, korzystnie w postaci glutenu, lub biatka jaja kurzego, lub skrobi, korzystnie
skrobi ziemniaczanej, lub kukurydzianej zmieszanych z woda, lub zakwasem zboZzowym, ko-
rzystnie z maki zytniej; oraz przypraw, lub innych sktadnikéw mieszanine poddaje sie rozdrob-
nieniu w celu utworzenia masy wedliniarskiej i tak rozdrobniona mase wedliniarska dozuje sie
do ostonek w celu nadania jej pozadanego ksztattu, a nastepnie przetrzymuje sie w piecu
w temperaturze od 80 do 230°C lub w komorze wedzarniczej w celu utrwalenia ksztattu i ob-
nizenia aktywnosci wody w wyrobie.

Sposéb wytwarzania wedliny bezmiesnej wedtug zastrz. 9, znamienny tym, ze uformowana
wedline pokrywa sie warstwa alginianu lub innego skfadnika Zelujacego.

Sposéb wytwarzania wedliny bezmiesnej wedtug zastrz. 9 albo 10, znamienny tym, ze ufor-
mowana wedlina bezmiesna moze zosta¢ poddana znanym procesom, typowym dla techno-
logii przerobu miesa; wedzeniu, suszeniu, gotowaniu, zapiekaniu czy parzeniu.
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