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Opis wynalazku

Przedmiotem wynalazku jest produkt roslinny typu paréwki o zwiekszonym potencjale antyoksy-
dacyjnym. Wynalazek obejmuje rowniez sposdb wytwarzania produktu roélinnego. Produkt roslinny we-
dtug wynalazku moze by¢ klasyfikowany jako zywno$¢ funkcjonalna, poniewaz dzieki zawartosci anty-
oksydantéw wptywa pozytywnie na organizm cztowieka przyczyniajgc sie do zmniejszenia ryzyka wy-
stgpienia chordéb nowotworowych.

Jedna z najwazniejszych przestanek bedgcych argumentem do globalnego ograniczenia produk-
Cji i spozycia miesa i produktéw miesnych jest wzrost liczebnos$ci populacji ludzkiej, ktéry dotychczas
powodowat wzrost intensyfikacji produkcji spozywczej. Jednak obecne systemy zywnoSciowe stajg sie
niewystarczajgco wydajne i koniecznym jest poszukiwanie alternatywnych zrodet biatka. Ponadto, pro-
dukcja zwierzeca wptywa na zmniejszenie bior6znorodnosci, zmniejsza stan zasobdw naturalnych oraz
wptywa na zaburzenie cyklu azotowego fosforowego i weglowego w Srodowisku.

Czesto wskazywang przez konsumentéw przyczyng wykluczania miesa z diety jest cheé poprawy
stanu zdrowia. W szczegélnosci w odniesieniu do zmniejszenia spozycia cholesterolu, ale réwniez
zmniejszenia ryzyka wystgpienia takich schorzen dietozaleznych jak otyto$¢ czy cukrzyca typu Il
W szerszym spojrzeniu, zmniejszenie produkcji zwierzecej wigzac sie bedzie z poprawg bezpieczen-
stwa zdrowotnego populacji, poniewaz jest ona jedng z gtébwnych przyczyn wzrostu antybiotykooporno-
Sci patogennych szczep6w bakterii. Nie mniej wazng przyczyng jest troska konsumentéw o dobrostan
zwierzgt hodowlanych oraz przekonania dotyczace spozywania produktéw pochodzacych od nich.

Mieso jest w diecie cziowieka zrédiem dobrze przyswajalnego i petnowarto$ciowego biatka oraz
witamin i sktadnikéw mineralnych, sposrod ktérych szczegdlnie wazna jest witamina B12. Konsumenci
przechodzacy na diete roslinng lub decydujgcy sie na redukcje iloSci spozywanego miesa czesto majg
problem z zastgpieniem tego sktadnika tak aby dieta byta odpowiednio zbilansowana. Jednym z roz-
wigzan tego problemu sg analogi miesa. Produkty te majg za zadanie zastgpi¢ mieso pod wzgledem
odzywczym oraz funkcjonalnym. Powinny charakteryzowagé sie zblizong wartoScig odzywczg oraz tek-
sturg, smakiem i aromatem zblizonym do produktu, ktoéry zastepujg. Pierwsze generacje analogéw
miesa kierowane byty przede wszystkim dla oséb stosujgcych diete bezmiesng. Stanowity pewnego
rodzaju ciekawostke i nowo$¢ na rynku. Obecnie, technologia produkcji analogéw miesa pozwala na
osiggniecie niemal nieodréznialnych roslinnych alternatyw dla miesa. W zwigzku z tym poszerzyta sie
grupa odbiorcéw tych produktow.

Miejsce analogu miesa w positku jest takie samo jak miesa. Roslinne kotlety, kietbaski czy mie-
lone, podobnie jak ich miesne odpowiedniki, stanowig element biatkowy. Z tego powodu to wtasnie
biatko jest kluczowym sktadnikiem analogéw miesa. Dotychczas najczeSciej stosowane byto biatko
pszenicy oraz soi. Jednak ze wzgledu na ich wysoki potencjat alergizujgcy oraz obawy konsumentéw
powigzane z genetycznie modyfikowanymi organizmami, producenci poszukujg nowych skfadnikdw.
W ostatnich latach duzg popularno$¢ zdobyly biatka fasoli, grochu oraz bobu. Trwajg réwniez badania
nad mozliwoscig zastosowania biatek z innych zrédet tj.: owady, mikroalgi, grzyby czy niepatogenne
bakterie. W recepturze analogu miesa wazng funkcje petni réwniez ttuszcz roslinny, ktéry odpowiada za
wiasciwosci teksturalne, jest nodnikiem smaku oraz rozpuszczalnikiem dla niektérych witamin. Réwnie
istotne sg skfadniki teksturotworcze (np.: hydrokoloidy), nadajace barwe (np.: ekstrakty roslinne, proszki
z owocow i warzyw), determinujgce smak i aromat (np.: przyprawy, ekstrakty) oraz poprawiajgce war-
tos¢ odzywczg (witaminy i skfadniki mineralne).

Na sktad analogéw miesa wptywa wiele czynnikéw, m.in.: rodzaj produktu, wtasciwosci stosowa-
nego biatka, technologia produkcji. Wspétczesni konsumenci sg coraz czesciej zainteresowani produk-
tami bez dodatkowych substancji konserwujgcych. Z tego powodu od analogéw miesa oczekuje sie juz
nie tylko cech teksturalnych i sensorycznych zblizonych do miesa, ale tez odpowiedniej wartosci odzyw-
czej, ,czystej etykiety”, a coraz czesciej réwniez wiasciwosci prozdrowotnych. Do sposobdw zapewnie-
nia czystej etykiety zaliczymy miedzy innymi zastepowanie kontrowersyjnych syntetycznych przeciwu-
tleniaczy ich naturalnymi odpowiednikami. W tej roli, jak wykazujg badania, dobrze spetniajg sie eks-
trakty roslinne. Zwigzki przeciwutleniajgce pochodzenia roslinnego stanowig grupe niejednorodng pod
wzgledem chemicznym. W przemysle spozywczym najszerzej stosowane sg polifenole (flawonole i an-
tocyjany) oraz olejki eteryczne (gtéwnie terpenoidy), ktére wykorzystywane sg jako sktadnik produktu
lub element opakowania. Dotychczas badano przewaznie ekstrakty z ziét i przypraw tj.: oregano, jato-
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wiec czy pieprz. Jako zrédto naturalnych antyoksydantéw oraz skfadnik o dziataniu prozdrowotnym sto-
sowac¢ mozna jednak wiele innych produktéw, sposrdd ktérych szczegdlnie obiecujgca wydaje sie byé
aronia.

Aronia, a wtasciwie Aronia melanocarpa, jest rosling nalezgcg z rodziny Rosacea. Owoce aronii
stanowig drobne jagody o ciemnej barwie. Charakteryzujg sie cierpkim smakiem i z tego powodu rzadko
spozywane sg w surowej, nieprzetworzonej formie. Uznane wtasciwosci prozdrowotne aronii spowodo-
waly, ze jest ona cennym sktadnikiem suplementow diety oraz sktadnikiem przeciwko przeziebieniom.

Owoce aronii zawierajg okoto 85% wody, 14% weglowodanoéw, 1% biatka i niewielkg zawarto$¢
tluszczu (ok. 0,1%). Zaréwno w owocach, jak i soku z aronii, obecne sg witaminy i sktadniki mineralne.
W przypadku $wiezych owocow zawartosé witaminy C to okoto 140 mg/kg. W soku z aronii zawarto$é
witaminy C wynosi okoto 200 mg/litr. W produktach tych obecne sg réwniez witamina B+, B2, Be i niacyna.
Sposérdd sktadnikdw mineralnych najwyzszg zawarto$cig w owocach aronii charakteryzujg sie: potas
(2200 mg/kg), wapn (320 mg/kg) oraz magnez (160 mg/kg). Poza tymi sktadnikami wystepujg takze:
chrom, séd, zelazo, cynk i miedz. Owoce aronii cechujg sie takze wysokg zawartoscig btonnika, ktérego
poziom wynosi okoto 55 g/kg.

Jednak gtéwne dziatanie prozdrowotne owocdw aronii wynika z niezwykle cennych skfadnikéw
jakimi sg polifenole. W szczeg6lnosci, aktywnos$é biologiczna owocdw aronii zwigzana jest z obecnoscig
antocyjanéw. Ich zawarto$¢ w owocach aronii wynosi okoto 350-450 mg/100 g Swiezej masy. W owo-
cach aronii najczesciej wystepuja: glikozydy cyjanidyny (tj. 3-galaktozyd, 3-glukozyd, 3-arabinozyd
i 3-ksylozyd), sposrdd ktérych 3-galaktozyd cyjanidyny jest uwazany za gtéwny sktadnik aronii czarno-
-owocowej. Aronia zawiera réwniez pewne ilosci pochodnych pelargonidyny, 3-O-galaktozydu i 3-O-
-arabinozydu. Do zwigzkow o dziataniu prozdrowotnym obecnych w aronii zaliczamy réwniez flawono-
idy, flawonole, procyjanidyny i inne.

Owocom aronii oraz ekstraktom z nich produkowanych przypisuje sie liczne efekty prozdrowotne,
w szczegollnosci zwigzane z wlasciwosciami antyoksydacyjnymi. Uznaje sie, ze dzieki wysokiej zawar-
toSci antocyjan6éw oraz innych polifenoli aronia charakteryzuje sie dziataniem antymutagennym. Wsréd
dziatania prozdrowotnego aronii, na szczegéing uwage zastuguje aktywnos$é przeciwnowotworowa po-
lifenoli. Liczne badania réznorodnych linii komérkowych potwierdzity dziatanie przeciwnowotworowe
aronii m.in.: przeciwko nowotworom piersi i okreznicy. Ekstrakty antocyjanéw z aronii majg réwniez
dziatanie przeciwcukrzycowe (redukuje poziom glukozy we krwi). Badania wykazaly, ze zaréwno eks-
trakt jak i sok z owocow aronii wykazuje dziatanie przeciwzapalne. Poza tym, aronii przypisuje sie dzia-
fanie radioochronne, lecznicze w przebiegu hiperlipidemi i hipercholesterolemii oraz korzystny wptyw na
o$rodkowy uktad nerwowy, uktad sercowo-naczyniowy i stan watroby.

Jednak niekorzystne cechy sensoryczne ograniczajg bezposrednie wykorzystanie owocéw Aro-
nia melanocarpa. Nieco szerzej stosowany jest sok z owocow aronii, jednak to ekstrakt z owocéw aronii
jest najpopularniejszg formg aronii stosowang w przemys$le spozywczym. Sktad chemiczny ekstraktu
z aronii rézni sie w zaleznosSci od zastosowanej metody ekstrakciji. Najwiekszg uwage skupia sie na
pozyskaniu ekstraktéw bogatych w antocyjany. Gtéwne wyzwanie technologiczne w produkcji oraz wy-
korzystaniu antocyjanéw aroniowych stanowi ich stabilno$¢. Zalezy ona od takich czynnikéw jak pH,
obecno$¢ jondw metali ekspozycja na Swiatto, temperature, tlen czy aktywno$é enzymatyczna. Antocy-
jany sg niestabilne w trakcie przetwarzania i przechowywania, a co wiecej sg wrazliwe na zmiany pH co
ogranicza ich korzystne dziatanie w organizmie cztowieka. Z tej przyczyny badano wiele réznych metod
ochrony zwigzkoéw polifenolowych pochodzgcych z owocéw aronii. Jedng z nich jest mikrokapsutkowa-
nie, ktére pozwala na zachowanie unikalnych wiasciwos$ci ekstraktu podczas przetwarzania zywnoSci.
Mikrokapsutka tworzy bariere pomiedzy wrazliwymi antocyjanami a niekorzystnymi warunkami $rodo-
wiska.

Rozwijajgcy sie rynek analogéw miesa staje sie coraz bardziej konkurencyjny. Z tego powodu
receptury i technologie produkcji analogéw miesa sg wcigz udoskonalane. Jednak oczekiwania konsu-
mentéw wykraczajg poza atrakcyjny smak, teksture i aromat. Z tego powodu warto$¢ dodang analogu
miesa stanowi¢ moze zastosowanie sktadnikéw o dziataniu prozdrowotnym, takim jak naturalne przeci-
wutleniacze — antocyjany. Zrédtem antocyjanéw jest miedzy innymi aronia czarna (Aronia melano-
carpa), ktorej koszt pozyskania jest niski, a wystepowanie na terenie Polski powszechne.

W stanie techniki znane sg rozwigzana ujawniajgce skfad i technologie produktu o cechach pa-
rébwki z produktéw ros$linnych. Najblizsze wydaje sie by¢ niemieckie zgtoszenie patentowe
DE102014016279A1, w ktérym opisano produkcije jest farszu sktadajgcego sie z roslin strgczkowych,
zbéz i warzyw, gdzie z roslin strgczkowych formuje sie maczke z roslin stragczkowych, ze zbdz formuje
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sie maczke zbozowg, a z warzyw formuje sie pulpe warzywng o prazonym smaku, przy czym maczka
z ro$lin strgczkowych i mgczka zbozowa sg zelatynizowane z pulpg warzywng, tworzgc weganski farsz.
Aby wyprodukowaé ten Srodek spozywczy, nasiona roslin strgczkowych, zboza i warzywa miesza sie
razem w celu uzyskania weganskiej kietbasy, przy czym nasiona roslin strgczkowych i zboza gotuje sie
wstepnie w celu uzyskania produktu gotowanego, warzywa sieka sie i prazy w celu uzyskania produktu
pieczonego, a produkt gotowany i produkt pieczony miesza sie razem i sieka w celu uzyskania wegan-
skiej paréwki.

Innymi przyktadami sg zgtoszenia patentowe z krajow azjatyckich — Korei Potudniowej oraz
Japonii. Wedtug opisu ujawnionego koreanskim zgtoszeniu patentowym KR20210058546A gtéwnymi
sktadnikami sg biatka zbozowe. Opisany tam wynalazek dotyczy sposobu wytwarzania kietbasy wa-
rzywnej przez ekstrakcje biatka pszennego o teksturze podobnej do wtdkien miesniowych miesa, spo-
sobu wytwarzania kietbasy warzywnej i szasziykdw z ryzowej kietbasy warzywnej przygotowanych z za-
stosowaniem tego sposobu oraz ciasta ryzowego z kietbasy warzywnej przygotowanego z zastosowa-
niem tego sposobu.

W japoriskim zgtoszeniu patentowym JP2018130102A przedstawiono sposob wytwarzania sub-
stytutu miesa dla wegetarian i wegan, ktérego gtébwnym surowcem jest proszek konjak, osad z twarogu
fasolowego i biatko sojowe. Sposéb wytwarzania substytutu miesa dla wegetarian i wegan obejmuje:
etap przygotowania surowca w postaci pasty przez zmieszanie biatka sojowego, proszku konjak, osa-
dow skrzepu fasolowego i koagulantu; etap przygotowania surowca w postaci foremki przez formowanie
surowca w postaci pasty w dowolny ksztatt; oraz etap przygotowania substytutu miesa przez wsypanie
uformowanego surowca do roztworu soli w temperaturze 60—-230°C, a nastepnie obrébke cieplna.

W miedzynarodowym zgtoszeniu patentowym PCT WO2014121141A1 opisano emulsje opartg
na glutenie pszennym, ktéra moze mie¢ zastosowanie do produkciji kietbas, paréwek lub wyrobéw typu
jerky.

Mikrokapsutkowanie antocyjanéw jest metodg dosS¢ znang w literaturze naukowej, jednak ten me-
chanizm jest skromnie reprezentowany w opisach patentowych. Na przyktad w polskim zgtoszeniu pa-
tentowym P.324677 opisano sposéb stabilizacji antocyjanéw i produktéw zawierajgcych antocyjany.
Sposob stabilizacji polega na tym, ze jako stabilizatora uzywa sie preparatu zawierajgcego flawonoidy
wyekstrahowane z korzeni tarczycy bajkalskiej (Scutellaria baicalensis). Stabilizator stosowany w spo-
sobie izoluje sie powszechnie znanymi metodami, otrzymujgc suchy preparat lub ciekty ekstrakt o zéttej
barwie, zawierajgcy flawonoidy, w tym gtéwnie flawony pochodne bajkaliny. W innym polskim zgtosze-
niu patentowym P.344433 ujawniono sposdb wytwarzania antocyjanéw, polegajacy na ich wyekstraho-
waniu z owocdw kolorowych. W fazie wstepnej owoce poddaje sie wstepnej obrébce z dodatkiem co
najmniej jednego enzymu depektynizujgcego i stabilizatora, pozostato$¢ poddaje sie ttoczeniu i filtracji,
a nastepnie wyttoki zalewa sie wodg z dodatkiem przeciwutleniacza. Ekstrakcje prowadzi sie w sposob
dynamiczny. Zebrane po obrobce wstepnej i ekstrakgiji filtraty przepuszcza sie przez adsorbent, a uzy-
skane antocyjany zaadsorbowane wymywa sie zakwaszonym rozpuszczalnikiem. Uzyskane w ten spo-
séb produkty odparowuje sie do wyciggu gestego, z ktérego metodg rozpytowg otrzymuje sie suchy
wycigg, zawierajacy wysoko oczyszczone antocyjany.

W miedzynarodowym zgtoszeniu patentowym PCT WO02020211786A1 opisano metode mikro-
kapsutkowania poprawiajgcg stabilno$¢ antocyjanéw, jej produkt i zastosowanie. Jednakze, mikrokap-
sutkowanie jest oparte na kapsutkach zelopodobnych na bazie alginianu sodu. W rumurskim zgtoszeniu
patentowym RO134737A2 ujawniono technologie przygotowania wielofunkcyjnych sktadnikéw do sto-
sowania w przemy$le spozywczym. Zgodnie z wynalazkiem, proces polega na termicznym zelowaniu
aktywnych zwigzkdw ekstraktu ze skorki winogron, o wysokiej zawartosci zwigzkéw flawonoidowych,
w matrycy enkapsulacyjnej wykonanej z biatek serwatkowych o wysokiej funkcjonalnosci, modyfikujac
je poprzez denaturacje termiczng i retikulacje enzymatyczng.

W chinskim zgtoszeniu patentowym CN108741071A opisano sposdb przygotowania mikrokap-
sutek antocyjanowych z perilli purpurowej, w ktérym jako materiat stosuje sie ostrze perilli purpurowe;j
w stadium paka, surowy ekstrakt antocyjanowy z perilli purpurowej, ktéry uzyskuje sie w procesie
oczyszczania zywicy makroporowatej, jako materiat rdzeniowy, jako materiat $cienny stosuje sie malto-
dekstryne i gume arabskg, mieszany ptyn z materiatu Sciennego i materiatu rdzeniowego uzyskuje sie
jako homogeniczny, liofilizuje sie go, aby ostatecznie otrzymaé mikrokapsutki antocyjanowe z perilli pur-
purowe;.

Problemem technicznym stawianym przed wynalazkiem jest zapewnienie produktu roslinnego
typu wedliny, w szczegdlnosci typu pardwki, ktoéry charakteryzowatby sie wysokg zawartoscig biatka,
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nie mniejszg niz 15% wagowych oraz posiadatby wtasciwosci antyoksydacyjne, przy czym produkt nie
zawieratby dodatku glutenu pszennego jako zagestnika. Innym problemem bytoby zapewnienie spo-
sobu otrzymywania produktu roslinnego typu wedliny, w szczeg6lnosci typu paréwki, takiego by proces
jego wytwarzania nie powodowat obnizenia wtasciwosci antyoksydacyjnych gotowego produktu i nie
bytoby konieczne stosowanie dodatku glutenu pszennego jako zagestnika.

Pierwszym przedmiotem wynalazku jest produkt roélinny typu paréwki, zwierajgcy biatko roslin
strgczkowych, charakteryzujgcy sie tym, ze mieszanina biatkowo-przyprawowa zawiera biatko gro-
chowe w ilosci od 22% do 27% wagowych produktu i od 2% do 3% wagowych produktu mikrokapsutek
polisacharydowych zawierajgcych ekstrakt antocyjanéw, przy czym produkt zawiera mieszanine bial-
kowo-przyprawowg i mieszanine zelujgcg w stosunku wagowym od 1:25 do 1:2,75, przy czym biatko
grochowe zawiera od 57% do 77% wagowych biatka, przy czym mieszanina zelujgca zawiera: gume
kojgc w ilosci od 0,30% do 0,45% wagowych produktu, karagen w ilosci od 0,60% do 0,70% wagowych
produktu, ksantan w ilosci od 0,60% do 0,70% wagowych produktu, pektyne cytrusowo jabtkowg w iloSci
od 1% do 2% wagowych produktu, skrobie ziemniaczang w ilosci od 2% do 3% wagowych produktu,
chlorek sodu w ilosci od 0,6% do 0,7% wagowych produktu, olej rzepakowy w ilosci od 4% do 5%
wagowych produktu.

W korzystnej realizacji wynalazku produkt zawiera mieszanine biatkowo-przyprawowg i miesza-
nine zelujgcy, przy czym mieszanina biatkowo-przyprawowa zawiera biatko grochowe w ilosci od 24,6%
wagowego produktu i 2,5% wagowego produktu polisacharydowych mikrokapsutek zawierajgcych eks-
trakt antocyjanéw, przy czym produkt zawiera mieszanine biatkowo-przyprawowg i mieszanine zelujacg
w stosunku wagowym 1:2,5.

W nastepnej korzystnej realizacji wynalazku mieszanina biatkowo-przyprawowa zawiera: make
z ciecierzycy w ilosci od 4% do 5% wagowych produktu, ekstrakt dymu wedzarniczego w ilosci od 0,1%
do 0,2% wagowych produktu, gatke muszkatotowg w ilosci od 0,01% do 0,07% wagowego produktu,
czosnek w proszku w ilosci od 0,10% do 0,15% wagowego produktu, cebule w proszku w iloSci od
0,05% do 0,15% wagowych produktu, ekstrakt pieprzu czarnego w ilosci od 0,15% do 0,25% wagowego
produktu, sproszkowane ziele angielskie w ilosci od 0,07% do 0,13% wagowych produktu, ekstrakt z pa-
pryki czerwonej stodkiej w ilosci od 0,5% do 0,6% wagowych produktu.

W kolejnej nastepnej korzystnej realizacji wynalazku mieszanina biatkowo-przyprawowa zawiera:
biatko grochowe w ilosci 24,6% wagowego produktu, make z ciecierzycy w ilosci 4,33% wagowego
produktu, ekstrakt dymu wedzarniczego w ilosci od 0,1% do 0,2% wagowych produktu, gatke muszka-
totowg w ilosci 0,04% wagowego produktu, czosnek w proszku w ilosci 0,12% wagowego produktu,
cebule w proszku w iloci 0,12% wagowego produktu, ekstrakt pieprzu czarnego w ilosci 0,19% wago-
wego produktu, sproszkowane ziele angielskie w ilosci 0,11% wagowego sproszkowanego, ekstrakt
papryki czerwonej stodkiej w ilosci 0,55% wagowego sproszkowanego.

W jeszcze innej korzystnej realizacji wynalazku mieszanina zelujgca zawiera: gume kojac w ilosci
0,38% wagowego produktu, karagen w ilosci 0,65% wagowego produktu, ksantan w ilosci 0,63% wa-
gowego produktu, pektyne cytrusowo jabtkowg w iloSci 1,44% wagowego produktu, skrobie ziemnia-
czang w ilosci 2,89% wagowego produktu, chlorek sodu w ilosci 0,65% wagowego produktu, olej rze-
pakowy w ilosci 4,62% wagowego produktu.

W kolejnej korzystnej realizacji wynalazku biatko grochowe zawiera 60% wagowych biatka.

W nastepnej korzystnej realizacji wynalazku biatko grochowe ma granulacje mniejszg niz 2,5 cm,
korzystnie 1,5 cm.

W jeszcze innej korzystnej realizacji wynalazku produkt biatko przynajmniej w ilosci 15% wag.
produktu, korzystnie 15,72% wag., ttuszcz w iloSci nie wiekszej niz 7% wag. produktu, korzystnie 6,49%
wag., sol wiloSci nie wiekszej niz 1% wag. produktu, korzystnie 0,65% wag., wode w iloSci nie wiekszej
niz 60% wag. produktu, weglowodany w iloSci nie wiekszej niz 5% wag. produktu.

W jeszcze kolejnej korzystnej realizacji wynalazku barwa produktu zmierzona w systemie L*a*b*
wynosi dla jasnosci (L*) 50-65%, dla intensywnos$ci barwy czerwonej (a*) 5-9, dla intensywnos$ci barwy
z6ttej (b*) od 10-25, profil tekstury wyznaczony za pomocg testu TPA wynosi dla twardosci 16—22 N,
adhezyjnosci od 0,06 do -0,02 J/cm?, sprezystosci 6—12, kohezyjnosci 0,2-0,3, gumistosci 5-15 N i ela-
stycznosci 8—13 mm jest opisany parametrami reologicznymi w temperaturze 20°C warto$cig modutu
zachowawczego: G’ od 120000 od 140000, warto$cig modutu stratnosci G” od 30000 od 38000 Pa
i lepkosci od 19000 do 24000 Pas.
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W nastepnej kolejnej korzystnej realizacji wynalazku mikrokapsutki polisacharydowe zawierajgce
ekstrakt antocyjanéw zwierajg ekstrakt z aronii w powtoce z polisacharydéw wybranych z grupy zawie-
rajgcej. maltodekstryne, gume arabskag, inuling, gume guar, korzystnie maltodekstryne i gume arabska,
przy czym stosunek ekstraktu do polisacharydéw wynosi od 1:1 do 1:4.

Drugim przedmiotem wynalazku jest sposéb wytwarzania produktu roslinnego typu paréwki, jak
zdefiniowano w pierwszym przedmiocie wynalazku, obejmujacy:

a) przygotowanie mieszaniny biatkowo-przyprawowej,

b) przygotowanie mieszaniny zelujgce;j,

C) potgczenie mieszaniny biatkowo-przyprawowej i mieszaniny zelujgce;,

d) wyttaczanie do ostonek, wyparzanie, hartowanie, pakowanie w atmosferze beztlenowej,

charakteryzujacy sie tym, ze w etapie a) odmierzong ilo$¢ biatka grochowego w ilosci od 22% do
27% wagowych produktu miesza sie z odmierzong iloécig przypraw mieszaniny biatkowo-przyprawowej
i mikrokapsutek polisacharydowych zawierajgcych ekstrakt antocyjanéw w ilosci od 2% do 3% wago-
wych produktu w czasie od 10 do 12 min z predkoscig od 8000 obr/min do 9000 obr/min, w etapie b) do
odmierzonej iloSci sktadnikdéw mieszaniny zelujgcej dodaje sie wode o pH wynoszagcym od 5 do 6
i 0 temperaturze od 80°C do 90°C w iloSci od 50% do 60% wagowych mieszaniny i miesza sie w czasie
od 3 min do 4 minut z predkoscig od 20000 obr/min do 22000 obr/min i kondycjonuje sie w czasie od
15 min do 20 min w temperaturze pokojowej, w etapie c) fgczy sie mieszanine biatkowo-przyprawowg
Z mieszaning zelujgcg i wyrabia sie potaczong mase w czasie od 5 min do 7 min z predkoscig od 20000
obr/min do 22000 obr/min i nastepnie kondycjonuje sie jg w czasie od 15 min do 20 min, w etapie d)
mase z etapu c) wyttacza sie do ostonek, porcjuje, parzy sie w temperaturze od 80°C do 90°C i w czasie
od 15 min do 20 min i nastepnie poddaje sie hartowaniu w wodzie w temperaturze od 3°C do 5°C
w czasie od 10 min do 15 min, przy czym w etapie ¢c) mieszanine biatkowo-przyprawowa fgczy sie z mie-
szaning zelujgcg w stosunku wagowym od 1:2,25 do 1:2,75.

W korzystnej realizacji wynalazku w etapie a) odmierzong ilo$¢ biatka grochowego miesza sie
z odmierzong iloScig przypraw i mikrokapsutek z antocyjanami w czasie 10 min z predkoscig od 8000
obr/min, w etapie b) do odmierzonej ilosci sktadnikéw mieszaniny zelujgcej dodaje sie wode o pH wy-
noszacym 5,54 o temperaturze 85°C w iloSci od 55,19% wagowego mieszaniny i miesza sie w czasie
3,5 min z predkoscig od 20000 obr/min kondycjonuje sie w czasie 16 min w temperaturze pokojowe;j,
w etapie c) taczy sie mieszanine biatkowo-przyprawowa z mieszaning zelujgcg i wyrabia sie potaczong
mase w czasie od 5 z predkoscig od 20000 obr/min i nastepnie kondycjonuje sie ja w czasie od 16 min,
w etapie d) mase z etapu c) wyttacza sie do ostonek, porcjuje, parzy sie w temperaturze od 85°C
i w czasie od 17 min i nastepnie poddaje sie hartowaniu w wodzie w temperaturze od 4°C w czasie od
10, przy czym w etapie ¢) mieszanine biatkowo-przyprawowg fgczy sie z mieszaning zelujgcg w sto-
sunku wagowym 1:2,5.

W nastepnej korzystnej realizacji wynalazku w etapie d) wytworzong mase nadziewa sie w ostonki
poliamidowe w temperaturze od 22°C do 25°C, korzystnie 24°C.

W kolejnej korzystnej realizacji wynalazku pH wody ustala sie przez rozpuszczenie regulatora
pH, korzystnie kwasu cytrynowego.

W innej korzystnej realizacji wynalazku mieszanina zelujgca zawiera: gume kojac w ilosci od
0,30% do 0,45% wagowych produktu, karagen w ilosci od 0,60% do 0,70% wagowych produktu, ksan-
tan w ilosci od 0,60% do 0,70% wagowych produktu, pektyne cytrusowo jabtkowg w ilosci od 1% do 2%
wagowych produktu, skrobie ziemniaczang w ilosci od 2% do 3% wagowych produktu, chlorek sodu
w iloci od 0,6% do 0,7% wagowych produktu, olej rzepakowy w ilosci od 4% do 5% wagowych pro-
duktu.

W jeszcze innej korzystnej realizacji wynalazku mieszanina biatkowo-przyprawowa zawiera:
make z ciecierzycy w ilosci od 4% do 5% wagowych produktu, ekstrakt dymu wedzarniczego w iloSci
od 0,1% do 0,2% wagowych produktu, gatke muszkatotowg w ilosci od 0,01% do 0,07% wagowego
produktu, czosnek w proszku w ilosci od 0,10% do 0,15% wagowego produktu, cebule w proszku w ilo-
Sci od 0,05% do 0,15% wagowych produktu, ekstrakt pieprzu czarnego w ilosci od 0,15% do 0,25%
wagowego produktu, sproszkowane ziele angielskie w ilosci od 0,07% do 0,13% wagowych produktu,
ekstrakt z papryki czerwonej stodkiej w ilosci od 0,5% do 0,6% wagowych produktu.

W kolejnej korzystnej realizacji wynalazku mikrokapsutki polisacharydowe zawierajgce ekstrakt
antocyjanéw zwierajg ekstrakt z aronii w powtoce z polisacharydéw wybranych z grupy zawierajgcej:
maltodekstryne, gume arabska, inuling, gume guar, korzystnie maltodekstryne i gume arabska, przy
czym stosunek ekstraktu do polisacharydéw wynosi od 1:1 do 1:4.
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Sposo6b wytwarzania produktu roslinnego typu paréwki wedtug wynalazku charakteryzuje sie tym,
ze teksturowane biatko grochowe o granulacji < 2,5 cm zawierajgce 57-77% (w/w) biatka, o sktadowych
barwy zmierzonych w systemie L*a*b* wynoszgcych: dla jasnoéci (L*) 60-75%, dla intensywnosci barwy
czerwonej (a*) 0—-15, dla intensywnosci barwy z6ttej (b*) od 10-25, miesza sie w ilosci 22-27% (w/w)
przez 10-12 minut w temperaturze pokojowej z predkoscig 8000-9000 obr/min z magkg z ciecierzycy
4-5% (w/w), ekstraktem dymu wedzarniczego 0,1-0,2% (w/w), gatkg muszkatotowg 0,01-0,07% (w/w),
czosnkiem w proszku 0,10-0,15% (w/w), cebulg w proszku 0,05-0,15% (w/w), ekstraktem pieprzu czar-
nego 0,15-0,25% (w/w), sproszkowanym zielem angielskim 0,07-0,13% (w/w), ekstraktem papryki
czerwonej stodkiej 0,5-0,6% (w/w) oraz mikrokapsutkami z antocyjanami 2—3% (w/w). Zawartos$ci po-
szczegOlnych sktadnikdw powyzszej mieszaniny biatkowo-przyprawowej odnoszg sie do masy catkowi-
tej produktu koncowego. Urzgdzenia procesowe konieczne do przeprowadzenia kazdego z etapow
otrzymywania produktu wedtug wynalazku bedg oczywiste dla specjalisty z dziedziny technologii zyw-
Nosci.

Substancje zelujgce (mieszanina zelujgca) w sktad ktérych wchodzi guma kojac w ilosci
0,30-0,45% (w/w), karagen 0,60-0,70% (w/w), ksantan 0,60-0,70% (w/w), pektyna cytrusowo jabtkowa
1-2% (w/w), skrobia ziemniaczana 2-3% (w/w), chlorek sodu 0,6-0,7% (w/w), olej rzepakowy 4-5%
(w/w) zalaé wodg o temperaturze 80-90°C w ilosci 50-60% (w/w) o pH w zakresie 5-6, regulowanym
kwasem cytrynowym, i miesza sie przez 3—4 minuty z predkoscig 20000—-22000 obr/min do uzyskania
jednolitej konsystencji w postaci emulsji. Wszystkie surowce sg dostepne komercyjnie. Uzyskang emul-
sje zabezpiecza sie przed warunkami sSrodowiska zewnetrznego i pozostawia na 15-20 minut w tempe-
raturze pokojowej do czasu uwodnienia i zelowania. Korzystnie by uzyskana mieszanina zelujgca cha-
rakteryzowata sie profilem teksturalnym o parametrach: twardo$¢ 7-12 N, smarowno$é 8—13 Ns, adhe-
zyjnosé — 4-0 Ns. Zawartosci poszczegdlnych sktadnikéw mieszaniny zelujgcej odnoszg sie do masy
catkowitej produktu koncowego.

Mieszanine suchych sktadnikéw (teksturowane biatko grochowe, maka z ciecierzycy, ekstrakt
dymu wedzarniczego, gatka muszkatotowa, czosnek w proszku, cebulg w proszku, ekstrakt pieprzu
czarnego, sproszkowane ziele angielskim, ekstrakt papryki czerwonej stodkiej oraz mikrokapsutkami
antocyjanéw) tgczy sie z emulsjg zelujacg (guma kojac, karagen, ksantan, pektyna cytrusowo jabtkowa,
skrobia ziemniaczana, chlorek sodu, olej rzepakowy, woda) w stosunku wagowym 1:2,25, 1:2,5, 1:2,75,
w/w (korzystnie (1:2,5) i wyrabia przez 5-7 min z predko$cig 20000—-22000 obr/min. Uzyskang miesza-
nine zabezpiecza sie przed warunkami srodowiska zewnetrznego i pozostawia na 15-20 minut w tem-
peraturze pokojowej. Uzyskang masg nadziewa sie ostonki poliamidowe o $rednicy 20-23 mm w tem-
peraturze 22-25°C. Uzyskane batony zamyka sie i porcjuje sie na produkty jednostkowe o dtugosci
18-22 cm za pomocg klipséw. Batony poddaje sie procesowi parzenia (komora parzalnicza) w atmos-
ferze pary wodnej przez 15-20 min w temperaturze 80-90°C. Po wyjeciu z komory parzalniczej produkty
poddawane sg hartowaniu w wodzie o temperaturze 3-5°C przez 10-15 min. Gotowy produkt pakuje
sie w atmosferze beztlenowej. Sposobem wedtug wynalazku zapewnia otrzymywanie produktu roslin-
nego typu paréwki o zawartosci biatka co najmniej 15% wag., nie wiecej niz 7% wag. thuszczu, nie wiecej
niz 5% wag. weglowodandw, nie wiecej niz 1% wag. soli, nie wiecej niz 60% wag. wody Produkt ko-
rzystnie charakteryzuje ponadto: parametrami barwy zmierzonymi w systemie L*a*b* wynoszacymi dla
jasnosci (L*) 50-65%, dla intensywnosci barwy czerwonej (a*) 5-9, dla intensywnosci barwy zottej (b*)
od 10-25; profilem tekstury wyznaczonym za pomocg testu TPA (ang. Texture Profile Analysis, Analiza
Profilu Tekstury) wynoszgcym dla twardosci 16—22 N, adhezyjnosci od 0,06 do -0,02 J/cm?, sprezystosci
6-12, kohezyjnosci 0,2-0,3, gumistosci 5—-15 N, elastycznoécig 8—13 mm; parametrami reologicznymi
w temperaturze 20°C wartoScig modutu zachowawczego: G’ 120000-140000 Pa, modut stratnosci G”
30000-38000 Pa, lepkos¢ 19000-24000 Pas.

Do przygotowania produktu roslinnego wedtug wynalazku przygotowuje sie mikrokapsutki z an-
tocyjanami, ktére sg pozyskiwane w postaci ekstraktu z owocdw aronii czarnej (Aronia melanocarpa)
na drodze homogenizacji czesci statych suszonych i Swiezych owocdw wraz z mieszaning rozpuszczal-
nika organicznego (metanol, etanol, aceton) i wody w proporcjach 1:1:, 1:2,1:3,1:4 v/v, a najlepiej 1:4.
Nastepnie ekstrakt jest odparowany do uzyskania stezonego roztworu o parametrach 15-30°Br (Brix).
Ekstrakt ten jest poddawany mieszaniu z materiatami powtokowymi, takimi jak maltodekstryna, guma
arabska, inulina, guma guar (korzystnie maltodekstryna i guma arabska) w réznych stezeniach w sto-
sunku do ekstraktu (1:1 do 4:1).

Tak przygotowany roztwér jest poddawany suszeniu rozpytowemu w temperaturze powietrza
110-150°C lub liofilizacji przez 48 h w ci$nieniu 0,1 mbar.
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Rozwigzanie wedtug wynalazku charakteryzuje sie szeregiem zalet w zakresie sktadu, ktory nie
zawiera w sobie soi ani glutenu bedgcych alergenami. Ponadto, wykazuje zdolno$¢ antyoksydacyjna,
wiec moze stanowi¢ produkt dla 0s6b chcgcych zmniejszy¢ ryzyko wystgpienia chor6b nowotworowych.

Przyktad 1. Szczego6towy sposob wytwarzania produktu roslinnego typu paréwki

Do wyrobu produktu ro$linnego typu paréwki wykorzystano preparat biatka grochowego o kon-
centracji biatka 60% o granulacji 1,5 cm, charakteryzujgcego sie sktadowymi barw zmierzonych w sys-
temie L*a*b*, i wynoszgcymi: dla jasnoéci (L*) 66%, dla intensywnos$ci barwy czerwonej (a*) 1, dla in-
tensywnosci barwy zéttej (b*) od 12. Wpierw przygotowano mieszanine sktadnikoéw suchych (miesza-
nina biatkowo-przyprawowa), w sktad ktérej wchodzity: wspomniane biatko grochowe 24,76% (w/w),
maka z ciecierzycy 4,33% (w/w), ekstrakt dymu wedzarniczego 0-, 0,14%% (w/w), gatka muszkatotowa
0,04% (w/w), czosnek w proszku 0,12% (w/w), cebula w proszku 0,07% (w/w), ekstrakt pieprzu czar-
nego 0,19% (w/w), sproszkowane ziele angielskie 0,11% (w/w), ekstrakt papryki czerwonej stodkiej
0,58% (w/w) oraz mikrokapsutkami zawierajgce antocyjaniany 2,50% (w/w) (otrzymane wedtug przy-
ktadu 2). Sktadniki mieszano przez 10 minut w temperaturze pokojowej z predkoscig 8000 obr./min.
Przygotowano mieszanine sktadnikow zageszczajacych (mieszanina zelujgca) w sktad ktérych wcho-
dzita guma kojac 0,38% (w/w), karagen 0,65% (w/w), ksantan 0,63% (w/w), pektyna cytrusowo jabtkowa
1,44% (w/w), skrobia ziemniaczana 2,89% (w/w), chlorek sodu 0,65% (w/w), olej rzepakowy 4,62%
(w/w) ktérg nastepnie zalano wodg o temperaturze 85°C w ilosci 55,19% (w/w) o pH w réwnym 5,54
i mieszano sie przez 3,5 minuty z przednoscig 20000 obr/min az uzyskano jednolitg konsystencje
w postaci emulsji. Uzyskang emulsje zabezpieczono przed warunkami srodowiska zewnetrznego i po-
zostawiono na 16 minut w temperaturze pokojowej do czasu uwodnienia i zelowania.

Mieszanine suchych sktadnikéw, przygotowang jak powyzej, (teksturowane biatko grochowe,
maka z ciecierzycy, ekstrakt dymu wedzarniczego, gatka muszkatotowa, czosnek w proszku, cebulg
w proszku, ekstrakt pieprzu czarnego, sproszkowane ziele angielskie, ekstrakt papryki czerwonej stod-
kiej oraz mikrokapsutkami antocyjandw) tgczono sie z emulsjg zelujgcg (guma kojac, karagen, ksantan,
pektyna cytrusowo jabtkowa, skrobia ziemniaczana, chlorek sodu, olej rzepakowy, woda) i wyrabiano
przez 6 min z przednoscig 20000 obr/min. Uzyskang mieszanine zabezpiecza sie przed warunkami
Srodowiska zewnetrznego i pozostawia na 16 minut w temperaturze pokojowej w celu usieciowania
i zaci$niecia struktury zelu. Wytworzong mase nadziewa sie w ostonki poliamidowe o $rednicy 20 mm
w temperaturze 24°C. Uzyskany baton zamykany i porcjuje na produkty jednostkowe o dtugosci 20 cm
za pomocg klipséw. Poporcjowany baton poddaje sie procesowi parzenia w atmosferze pary wodnej
przez 17 min w temperaturze 85°C. Po wyjeciu z komory parzalniczej produkty zostaty poddane harto-
waniu w wodzie o temperaturze 4°C przez 10 min. Gotowe produkty sg pakowane w atmosferze bez-
tlenowe;.

Otrzymany wyréb roslinny o cechach paréwki zawiera 15,72% wag. biatka w przeliczeniu na
100 g, 6,49 g tluszczu, 19,37% g weglowodanéw, 0,65% g soli. Warto$¢ energetyczna otrzymanych
wyrobdéw w przeliczeniu na 100 g to: 198,77 kcal.

Przyklad 2 Szczegoétowy sposéb otrzymywania kapsutek z antocyjaninami

Do wyrobu mikrokapsutek z ekstraktem aroniowym uzywa sie owocOw aronii czarnej suszonej
i zmielonej za pomocg miyna odsrodkowego Retsch ZM-200 do wielkos$ci czgstek miedzy 100 a 300 um
zmierzonej za pomocy statycznej analizy obrazu w celu tatwiejszej ekstrakciji antocyjanéw. Nastepnie
30 g suszu poddaje sie zalaniu roztworem 70% metanolu w wodzie o ustalonym pH na 5,5. Takg za-
wiesine homogenizuje sie przez 5 minut homogenizatorze z predkoscig 12 000—15 000 obr/min. Potem
poddaje sie wirowaniu i uzyskany supernatant odparowuje do osiagniecia roztworu o wartosci 15°Bx.
Otrzymany gesty roztwor jest mieszany z ogrzanym do 50°C roztworem maltodekstryny i gumy arabskiej
przez 20 min (w stosunku 3:1 w/w). Suma masy ekstraktu oraz rozpuszczonych polisacharydéw wynosi
30% wagowych catego roztworu. Zawiesina ekstraktu i polisacharydéw jest suszona rozpytowo lub lio-
filizowana.

Zastrzezenia patentowe
1. Produkt ro$linny typu paréwki, zawierajgcy zawiera mieszanine biatkowo-przyprawowg, zwie-

rajgcy biatko roslin stragczkowych, i mieszanine zelujgcg, znamienny tym, ze mieszanina biat-
kowo-przyprawowa zawiera biatko grochowe w ilosci od 22% do 27% wagowych produktu i od
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2% do 3% wagowych produktu mikrokapsutek polisacharydowych zawierajgcych ekstrakt an-
tocyjanéw, przy czym produkt zawiera mieszanine biatkowo-przyprawowg i mieszanine zelu-
jacg w stosunku wagowym od 1:25 do 1:2,75, przy czym biatko grochowe zawiera od 57% do
77% wagowych biatka, przy czym mieszanina zelujgca zawiera: gume kojgc w ilosci od 0,30%
do 0,45% wagowych produktu, karagen w ilosci od 0,60% do 0,70% wagowych produktu,
ksantan wiloSci od 0,60% do 0,70% wagowych produktu, pektyne cytrusowo jabtkowg w iloSci
od 1% do 2% wagowych produktu, skrobie ziemniaczang w ilosci od 2% do 3% wagowych
produktu, chlorek sodu w iloci od 0,6% do 0,7% wagowych produktu, olej rzepakowy w iloSci
od 4% do 5% wagowych produktu.

Produkt wediug zastrz. 1, znamienny tym, ze zawiera mieszanine biatkowo-przyprawowg
i mieszaning zelujgca, przy czym mieszanina biatkowo-przyprawowa zawiera biatko grochowe
w iloéci od 24,6% wagowego produktu i 2,5% wagowego produktu polisacharydowych mikro-
kapsutek zawierajgcych ekstrakt antocyjanéw, przy czym produkt zawiera mieszanine biat-
kowo-przyprawowg i mieszanine zelujgcg w stosunku wagowym 1:2,5.

Produkt wediug zastrz 1, znamienny tym, ze mieszanina biatkowo-przyprawowa zawiera:
make z ciecierzycy w ilosci od 4% do 5% wagowych produktu, ekstrakt dymu wedzarniczego
w ilosci od 0,1% do 0,2% wagowych produktu, gatke muszkatotowg w ilosci od 0,01% do
0,07% wagowego produktu, czosnek w proszku w ilosci od 0,10% do 0,15% wagowego pro-
duktu, cebule w proszku w iloSci od 0,05% do 0,15% wagowych produktu, ekstrakt pieprzu
czarnego w ilosci od 0,15% do 0,25% wagowego produktu, sproszkowane ziele angielskie
w ilosci od 0,07% do 0,13% wagowych produktu, ekstrakt z papryki czerwone;j stodkiej w iloSci
od 0,5% do 0,6% wagowych produktu.

Produkt wedtug zastrz. 2, znamienny tym, ze zawiera mieszanina biatkowo-przyprawowa za-
wiera: biatko grochowe w iloSci 24,6% wagowego produktu, make z ciecierzycy wilosci 4,33%
wagowego produktu, ekstrakt dymu wedzarniczego w ilosci od 0,1% do 0,2% wagowych pro-
duktu, gatke muszkatotowg w ilosci 0,04% wagowego produktu, czosnek w proszku w iloSci
0,12% wagowego produktu, cebule w proszku w ilosci 0,12% wagowego produktu, ekstrakt
pieprzu czarnego w ilosci 0,19% wagowego produktu, sproszkowane ziele angielskie w iloSci
0,11% wagowego sproszkowanego, ekstrakt papryki czerwonej stodkiej w ilosci 0,55% wago-
wego sproszkowanego.

Produkt wedtug zastrz. 1 albo 2, znamienny tym, ze mieszanina zelujgca zawiera: gume ko-
jac w ilosci 0,38% wagowego produktu, karagen w ilosci 0,65% wagowego produktu, ksantan
w ilosci 0,63% wagowego produktu, pektyne cytrusowo jabtkowg w ilosci 1,44% wagowego
produktu, skrobie ziemniaczang w ilosci 2,89% wagowego produktu, chlorek sodu w ilosci
0,65% wagowego produktu, olej rzepakowy w ilosci 4,62% wagowego produktu.

Produkt wg zastrz. 2, znamienny tym, ze biatko grochowe zawiera 60% wagowych biatka.
Produkt wg zastrz. 1, 2 albo 7, znamienny tym, ze biatko grochowe ma granulacje mniejszg
niz 2,5 cm, korzystnie 1,5 cm.

Produkt wedtug zastrz. 1 albo 2, znamienny tym, ze zawiera biatko przynajmniej w ilosci 15%,
wag. produktu, korzystnie 15.72% wag., tluszcz w ilosci nie wiekszej niz 7% wag. produktu,
korzystnie 6,49% wag., s6l w iloci nie wiekszej niz 1% wag. produktu, korzystnie 0,65% wag.,
wode w iloSci nie wiekszej niz 60% wag. produktu, weglowodany w iloSci nie wiekszej niz 5%
wag. produktu.

Produkt wg zastrz. 1 albo 2, znamienny tym, ze barwa produktu zmierzona w systemie L*a*b*
wynosi dla jasnosci (L*) 50-65%, dla intensywnos$ci barwy czerwonej (a*) 5-9, dla intensyw-
nosci barwy zéttej (b*) od 10-25, profil tekstury wyznaczony za pomocg testu TPA wynosi dla
twardosSci 16—-22 N, adhezyjnosci od 0,06 do -0,02 J/cm2, sprezystosci 6—12, kohezyjnosci
0,2-0,3, gumistosci 5-15 N i elastycznos$ci 8—13 mm jest opisany parametrami reologicznymi
w temperaturze 20°C warto$cig modutu zachowawczego: G’ od 120000 od 140000, wartoscig
modutu stratnosci G” od 30000 od 38000 Pa i lepkosci od 19000 do 24000 Pas.

Produkt wg zastrz. 1, znamienny tym, ze mikrokapsutki polisacharydowe zawierajgce eks-
trakt antocyjanéw zwierajg ekstrakt z aronii w powtoce z polisacharydéw wybranych z grupy
zawierajgcej. maltodekstryne, gume arabska, inuline, gume guar, korzystnie maltodekstryne
i gume arabskg, przy czym stosunek ekstraktu do polisacharydéw wynosi od 1:1 do 1:4.
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11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

PL 247303 B1

Sposo6b wytwarzania produktu roslinnego typu paréwki, jak zdefiniowano w zastrz. 1, obejmu-
Jacy:

a) przygotowanie mieszaniny biatkowo-przyprawowe;j,

b) przygotowanie mieszaniny zelujgce;j,

C) pofaczenie mieszaniny biatkowo-przyprawowej i mieszaniny zelujace;j,

d) wyttaczanie do ostonek, wyparzanie, hartowanie, pakowanie w atmosferze beztlenowej,
znamienny tym, ze w etapie a) odmierzong ilo$¢ biatka grochowego w iloéci od 22% do 27%
wagowych produktu miesza sie z odmierzong iloscig przypraw mieszaniny biatkowo-przypra-
wowej i mikrokapsutek polisacharydowych zawierajgcych ekstrakt antocyjanéw w ilosci od 2%
do 3% wagowych produktu w czasie od 10 do 12 min z predkos$cig od 8000 obr/min do 9000
obr/min, w etapie b) do odmierzonej ilosci sktadnikéw mieszaniny zelujgcej dodaje sie wode
o pH wynoszgcym od 5 do 6 i o temperaturze od 80°C do 90°C w iloSci od 50% do 60%
wagowych mieszaniny i miesza sie w czasie od 3 min do 4 minut z predko$cig od 20000
obr/min do 22000 obr/min i kondycjonuje sie w czasie od 15 min do 20 min w temperaturze
pokojowej, w etapie c) tgczy sie mieszanine biatkowo-przyprawowg z mieszaning zelujgca
i wyrabia sie potgczong mase w czasie od 5 min do 7 min z predkos$cig od 20000 obr/min do
22000 obr/min i nastepnie kondycjonuje sie jg w czasie od 15 min do 20 min, w etapie d) mase
z etapu c) wyttacza sie do ostonek, porcjuje, parzy sie w temperaturze od 80°C do 90°C
i w czasie od 15 min do 20 min i nastepnie poddaje sie hartowaniu w wodzie w temperaturze
od 3°C do 5°C w czasie od 10 min do 15 min, przy czym w etapie c) mieszanine biatkowo-
-przyprawowgq fgczy sie z mieszaning zelujacg w stosunku wagowym od 1:2,25 do 1:2,75.
Spos6b wedtug zastrz. 11, znamienny tym, ze w etapie a) odmierzong ilo$¢ biatka grocho-
wego miesza sie z odmierzong iloscig przypraw i mikrokapsutek z antocyjanami w czasie
10 min z predkos$cig od 8000 obr/min, w etapie b) do odmierzonej ilosci sktadnikédw mieszaniny
zelujgcej dodaje sie wode o pH wynoszgcym 5,54 o temperaturze 85°C w ilosci od 55,19%
wagowego mieszaniny i miesza sie w czasie 3,5 min z predkoscig od 20000 obr/min kondy-
cjonuje sie w czasie 16 min w temperaturze pokojowej, w etapie c) faczy sie mieszanine biaf-
kowo-przyprawowg z mieszaning zelujgca i wyrabia sie potgczong mase w czasie od 5 z pred-
koscig od 20000 obr/min i nastepnie kondycjonuje sie jg w czasie od 16 min, w etapie d) mase
z etapu c) wyttacza sie do ostonek, porcjuje, parzy sie w temperaturze od 85°C i w czasie od
17 min i nastepnie poddaje sie hartowaniu w wodzie w temperaturze od 4°C w czasie od 10,
przy czym w etapie ¢) mieszanine biatkowo-przyprawowg tgczy sie z mieszaning zelujgca
w stosunku wagowym 1:2,5.

Spos6b wedtug zastrz. 11 albo 12, znamienny tym, ze w etapie d) wytworzong mase na-
dziewa sie w ostonki poliamidowe w temperaturze od 22°C do 25°C, korzystnie 24°C.
Sposo6b wedtug zastrz. 11 albo 12, znamienny tym, ze pH wody ustala sie przez rozpuszcze-
nie w wodzie regulatora pH, korzystnie kwasu cytrynowego.

Spos6b wedtug 11 albo 12, znamienny tym, ze mieszanina zelujgca zawiera: gume kojac
w iloéci od 0,30% do 0,45% wagowych produktu, karagen w ilosci od 0,60% do 0,70% wago-
wych produktu, ksantan w ilosci od 0,60% do 0,70% wagowych produktu, pektyne cytrusowo
jabtkowg w ilosci od 1% do 2% wagowych produktu, skrobie ziemniaczang w ilosci od 2% do
3% wagowych produktu, chlorek sodu w ilosci od 0,6% do 0,7% wagowych produktu, olej
rzepakowy w ilosci od 4% do 5% wagowych produktu.

Sposo6b wedtug zastrz. 11 albo 12 Produkt wedtug zastrz 1, znamienny tym, ze mieszanina
biatkowo-przyprawowa zawiera: make z ciecierzycy w ilosci od 4% do 5% wagowych produktu,
ekstrakt dymu wedzarniczego w iloci od 0,1% do 0,2% wagowych produktu, gatke muszka-
totowg w ilosci od 0,01% do 0,07% wagowego produktu, czosnek w proszku w ilosci od 0,10%
do 0,15% wagowego produktu, cebule w proszku w ilosci od 0,05% do 0,15% wagowych pro-
duktu, ekstrakt pieprzu czarnego w ilosci od 0,15% do 0,25% wagowego produktu, sproszko-
wane ziele angielskie w ilosci od 0,07% do 0,13% wagowych produktu, ekstrakt z papryki
czerwonej stodkiej w iloci od 0,5% do 0,6% wagowych produktu.

Sposo6b wedtug zastrz. 11 albo 12, znamienny tym, ze mikrokapsutki polisacharydowe za-
wierajgce ekstrakt antocyjanéw zawierajg ekstrakt z aronii w powtoce z polisacharydéw wy-
branych z grupy zawierajgcej: maltodekstryne, gume arabskg, inuline, gume guar, korzystnie
maltodekstryne i gume arabskg, przy czym stosunek ekstraktu do polisacharydéw wynosi od
1:1 do 1:4.
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