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Opis wynalazku

Dziedzina wynalazku

Przedmiotem wynalazku jest biszkopt o podwyzszonych wtadciwosciach prozdrowotnych, wolny
od glutenu, sacharozy, laktozy, biatek jaj i GMO oraz sposob jego wytwarzania i zastosowanie. W szcze-
golnosci, wynalazek obejmuje nowa recepture na biszkopt o podwyzszonych wtasciwos$ciach prozdro-
wotnych, wolny od glutenu, sacharozy, laktozy, biatek jaj (biatek zwierzecych) i GMO oraz sposob jego
wytwarzania. Przeznaczeniem biszkoptéw wedtug wynalazku jest zaspokojenie potrzeb Zywieniowych
0s6b z nietolerancja glutenu i laktozy, jak rowniez oséb redukujacych w swojej diecie gluten i laktoze.
Biszkopty beda tez stanowi¢ element diety dla osdb z r6znymi chorobami metabolicznymi oraz dla os6b
preferujacych diete weganska.

Wynalazek dostarcza opracowanie innowacyjnej receptury na wyrdb biszkoptéw wolnych od glu-
tenu, sacharozy, laktozy i GMO (tj. sktadnikdw pochodzacych z roslin modyfikowanych genetycznie)
0 podwyzszonych wiasciwoséciach prozdrowotnych.

Obecnie szacuje sie, ze w Polsce srednio ok. 2% generalnej populacji, zaréwno dzieci, mtodziezy,
jak i osob dorostych, cierpi z powodu nietolerancji glutenu, za$ ok. 85% przypadkéw uwaza sie wciaz
za niezdiagnozowane. Obecnie na nietolerancje glutenu coraz czesciej skarza sie osoby w wieku doj-
rzatym, pomimo, ze w dziecinstwie nie zdiagnozowano u nich takiego problemu. Catkowita eliminacja
z diety produktéw zawierajacych gluten wptywa na poprawe stanu zdrowia takich osob.

Kolejnym waznym atutem opracowanego wyrobu biszkoptow jest to, Zze nie beda zawiera¢ laktozy,
czyli cukru mlecznego. W Polsce z powodu tej choroby cierpi okoto 1,5% niemowlat i do 25% dorostych.

Wytworzenie biszkoptow wolnych od glutenu, laktozy, sacharozy, GMO o podwyzszonych wiasciwo-
Sciach prozdrowotnych, wolnych od produktéw odzwierzecych bedzie przyktadem zywnosci proponowanej
dla oséb majacych problemy z szeroko pajetymi chorobami metabolicznymi a takze wszystkich oséb zainte-
resowanych bezpiecznym i zdrowym zywieniem oraz dla osob preferujacych diete weganska.

Stan techniki

Znanych jest wiele rozwigzan dla biszkoptow zawierajacych skfadniki bezglutenowe, bezcukrowe
i bezlaktozowe, bez biatek jaj i/llub bez GMO, jak tez o podwyzszonej aktywnosci przeciwutleniajacej
i/lub o podwyzszonej zawartosci karotenoidow.

Z opisu patentowego RU2739501C1 znane jest bezglutenowe ciasto biszkoptowe, ktére otrzy-
mano z mieszaniny m.in. maki kukurydzianej, ryzowej i dyniowej. Dzieki wynalazkowi ujawnionemu we
wspomnianym dokumencie patentowym poszerzono asortyment bezglutenowych macznych wyrobdéw
cukierniczych o wysokich wskaZnikach organoleptycznych i podwyZzszonej wartosci odzywczej goto-
wego produktu. Jednakze ujawniona we wspomnianym dokumencie patentowym receptura zawiera
takze cukier puder, 2o6ttko i biatko jaj, oraz nie zawierato dodatku izolatu biatka ziemniaczanego (cechy
odrozniajace od obecnego rozwigzania).

W opisie patentowym RU2775915C1 ujawniono bezglutenowy pdiprodukt biszkoptowy otrzymany
z ptatkdw owsianych, kukurydzy, ciecierzycy, mineralnej wody gazowanej, waniliny, proszku do pieczenia,
oleju rodlinnego i stodzika FitParad nr 8. Ujawniony w wyzej wymienionym dokumencie wynalazek wptywa
na poszerzenie asortymentu produktow bezglutenowych poprzez uzyskanie produktu o podwyzszonej war-
tosci odzywczej, o ulepszonym sktadzie witaminowo - mineralnym i ulepszonych wtasciwosciach organolep-
tycznych. Dokument ten ujawnia tez sposob wytwarzania pdproduktu biszkoptowego. Cecha odrozniajaca:
brak stosowania izolatu biatka ziemniaczanego w sposobie wytwarzania.

W zgtoszeniu patentowym DE102020105009A1 ujawniono bezglutenowy produkt wypiekowy
otrzymywany m.in. z mak wybranych sposrdd maki z ciecierzycy, maki z prosa, maki ryzowej, maki
z batatow i wielu innych rodzajow mak oraz ich kombinacji, ttuszczu i skrobi. W zgtoszeniu wynalazku
ujawniono bezglutenowy produkt wypiekowy, ktory jest odpowiedni dla oséb z réznymi alergiami pokar-
mowymi. W akapitach 16-17 ww. opisu patentowego wskazano, ze bezglutenowy produkt wypiekowy
nie zawiera mleka i produktéw mlecznych, dzieki czemu moze by¢ stosowany przez osoby z nietoleran-
cja laktozy, oraz nie zawiera innych produktéw odzwierzecych, takich jak jaja. Produkt nadaje sie dla
wegan (akapit 21). Badane biszkopty odrdézniajg sie wystepujacymi w sktadzie ekstraktami roslinnymi
i izolatem biatka ziemniaczanego.

W publikacji patentowej PL217592 ujawnia sposob wytwarzania ciastka biszkoptowego bezglu-
tenowego bez dodatku cukru. Przedmiotem wynalazku jest takze produkt — ciastko biszkoptowe bez-
glutenowe bez dodatku cukru nalezace do grupy zywnosci funkcjonalnej, czyli dietetycznych srodkéw
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spozywczych, korzystnie wptywajacych na jedna lub wiecej funkcji organizmu ponad efekt odzywczy.
Ujawnione ciastko biszkoptowe bezglutenowe bez dodatku cukru stanowi mieszanina masy jajowej (ce-
cha odrézniajaca), erytrytol, sél kuchenna, lecytyna, glicerol, rozpuszczona w wodzie oligofruktoza, olej
roslinny rzepakowy, emulgator, maka kukurydziana, maka ryzowa i skrobia ziemniaczana. Badane bisz-
kopty odrdzniaja sie wystepujacymi w sktadzie ekstraktami roslinnymi i izolatem biatka ziemniaczanego.

Z publikacji patentowej IN202021041352A znane jest wysokobiatkowe, wysokobtonnikowe, ni-
skokaloryczne, niskoglikemiczne, bezglutenowe kompozycje zywieniowe zawierajace w sktadzie make
z batatow, wraz ze sktadnikami wzmacniajacymi, w tym maka z ciecierzycy i maka z prosa. Kompozycje
te stosowane sg w produktach spozywczych, takich jak ciastka, chleby i makarony. Zgodnie ze wspo-
mnianym ujawnieniem sacharoze zastepuje sie sztucznym stodzikiem. Bezglutenowa mieszanke z roz-
nych rodzajow maki, w tym z batatow, stosuje sie tutaj do wytwarzania niskokalorycznej zywnosci
0 podwyzszonej zawartosci karotenoidow, antocyjanow, fenoli ogétem i flawonoidéw ogotem oraz pod-
wyzszonej aktywnosci przeciwutleniajacej. Cecha odrézniajaca jest zastosowanie biatka serwatkowego
WPC, w poréwnaniu do stosowanego w przedmiotowym rozwiazaniu izolatu biatka ziemniaczanego
oraz dodatku ekstraktow roslinnych.

W zgtoszeniu patentowym US20110045146A1 ujawniono bezglutenowy i/lub bezkazeinowy, oraz
bezlaktozowy produkt wypiekowy, do ktdérego wytworzenia wykorzystuje sie mieszanke m.in. biate] maki
ryzowej, skrobi ziemniaczanej oraz jak wskazano w opisie patentowym (akapit 21) mozna stosowac
ciecierzyce i proso. Jak wskazano w US20110045146A1 w zastrzezeniu niezaleznym 1 produkt wypie-
kowy zawiera jaja i cukier (cechy odrozniajace).

W zgtoszeniu patentowym US20170188589A1 ujawniono recepture i sposéb wytwarzania maki na
bazie prosa, ktéra wiaze sie po potaczeniu z woda, obejmujacy: mieszanie maki z prosa i maki z ciecierzycy;
dopasowanie wielkosci czastek maki z prosa i maki z ciecierzycy przez przesiewanie, dodanie skrobi z bez-
glutenowego zrédta (takiego jak m.in. ryz, ziemniak), a korzystnie skleikowanej skrobi, aby utatwi¢ zwiazanie
maki z prosa i maki z ciecierzycy, gdy miesza sie je z wodg, aby otrzymac ciasto. Odrdzniajaca cecha od
poddanego badaniu rozwiazania jest dodanie cukru do wspomnianej maki z prosa i ciecierzycy, aby zama-
skowac¢ smak gorzki. Zgodnie z ujawnieniem make z ciecierzycy stosuje sie celem podwyzszenia zawartosci
biatka w gotowym produkcie. Ujawniono tutaj rowniez sposob otrzymywania zywnosci funkcjonalnej, w tym
produktow wypiekowych, takich jak chleb, herbatniki czy ciastka, itp. Cecha odrézniajaca w biszkoptach wia-
snych jest dodatek ekstraktéw roslinnych i izolatu biatka ziemniaczanego.

W aktualnej dostepnej ofercie zywnosci bezglutenowej i bez laktozy wystepuje niedobdr skiadni-
kow pokarmowych, m.in. zelaza, cynku, magnezu, witamin z grupy B, blonnika pokarmowego oraz pro-
witaminy A, gdyz przetworzone surowce do produkcji zywnosci bezglutenowej i bez laktozy sa pozba-
wione sktadnikéw odzywczych.

Po analizie ww. dokumentéw dotyczacych stanu techniki mozna uznaé, ze biszkopty oraz sposéb
ich wytwarzania podlegajace przedmiotowemu badaniu wpisujg sie w dziedzine zywnosci bezgluteno-
wej, bezlaktozowej, wolnej od sacharozy, od GMO, o wtasciwosciach prozdrowotnych.

W dzisiejszych czasach istnieje duze zainteresowanie tego typu produktami zaréwno w obszarze
badan naukowych, jak i na rynku konsumenckim. Niestety, ze wzgledu na procesy technologiczne otrzy-
mywania maki bezglutenowej wyroby bezglutenowe czesto charakteryzuja sie nizsza wartoscia zywie-
niowa w poréwnaniu z produktami zbozowymi, w szczegdlnosci pod wzgledem zawartosci btonnika,
sktadnikéw mineralnych i biatka.

Dlatego tez koniecznym jest poszukiwanie nowych rozwiazan pozwalajacych na otrzymanie pro-
duktéw Zzywnosciowych petnowartosciowych, kompletnych pod wzgledem zawartosci biatka, btonnika
czy sktadnikdw mineralnych. Dodatkowo poszukuje sie rozwigzan pozwalajacych na wtaczenie do zyw-
nosci sktadnikow prozdrowotnych o réznorodnej aktywnosci, w tym aktywnosci przeciwutleniajace;,
a takze wptywajacych na obnizenie indeksu glikemicznego produktu. Jest to szczegdlnie istotny aspekt
dla oséb z réznymi chorobami metabolicznymi oraz nietolerancjami pokarmowymi, jak réwniez dla osob
cenigcych zdrowy sposob zywienia lub preferujacych diete weganska.

Obecnie, istnieje potrzeba poszukiwania nowych receptur na wyréb biszkoptéw wolnych od glu-
tenu, laktozy, sacharozy, GMO i o podwyzszonych wtasciwosciach prozdrowotnych, a przez to zaspo-
kojenie potrzeb oséb majacych problemy z nietolerancja glutenu, laktozy oraz oséb z chorobami meta-
bolicznymi, jak rowniez os6b cenigcych zdrowy sposob zywienia lub preferujgcych diete weganska.
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Nieoczekiwanie okazato sie, ze z punktu widzenia tworzenia struktury ciasta bezglutenowego
biszkoptowego istotny okazat sie unikalny dobdér sktadu mak bezglutenowych, dodatkéw ekstraktow ro-
slinnych, w tym izolatu biatka ziemniaczanego o wtasciwosciach teksturotwérczych i agaru, jak réwniez
technologii napowietrzenia ciasta.

Cel wynalazku

Celem przedmiotowego wynalazku byio przezwyciezenie wad biszkoptow znanych na rynku po-
przez modyfikacje sposobow wytwarzania, tworzenia struktury bezglutenowego ciasta biszkoptowego
oraz zastosowania surowcow dla otrzymania biszkoptow wolnych od glutenu, laktozy, sacharozy i GMO
i 0 podwyzszonych wtasciwosciach prozdrowotnych.

Ujawnienie wynalazku

Zgodnie z obecnym wynalazkiem, istota wynalazku jest biszkopt wolny od glutenu, sacharozy, laktozy,
biatek jaj i GMO, o podwyzszonych wtasciwosciach prozdrowotnych, przeznaczony dla oséb z nietolerancja
glutenu, laktozy oraz chorobami metabolicznymi, jak rowniez dla oséb ceniacych zdrowy tryb zycia i/lub pre-
ferujacych diete weganska, charakteryzujacy sie tym, ze zawiera nastepujace skiadniki:

mieszanke mak bezglutenowych wybranych sposréd maki z batata, jaglanej, ryzowej, ziemnia-

czanej i/lub z ciecierzycy;

biatko ziemniaczane jako srodek teksturotworczy;

naturalne zwiazki cukrowe obejmujace ksylitol i cukier kokosowy;

standaryzowane ekstrakty roslinne bedace zrodtem antyoksydantow (ekstrakt kurkuminy z pipe-

ryna, ekstrakt z czystka kretenskiego, ekstrakt z ziela jezowki purpurowe;j i ekstrakt naturalnego

beta-karotenu).

Korzystnie, biszkopt wedtug wynalazku zawiera nastepujace sktadniki:

mieszanka mak bezglutenowych wybranych sposrod maki z batata, jaglanej, ryzowej, ziemni-

czanej i/lub z ciecierzycy w facznej ilosci 22-26% wag.;

biatko ziemniaczane w ilosci 5-7% wag.;

cukier kokosowy w ilosci 5-7% wag.;

ksylitol w ilosci 0,80-1,60% wag.;

agar w ilosci 0,50-1,50% wag.;

ekstrakt z czystka kretenskiego w ilosci 0,150-0,200% wag.;

ekstrakt kurkuminy z piperyna w ilosci 0,15-0,200% wag.;

ekstrakt naturalnego beta-karotenu w ilosci 0,010-0,020% wag.;

ekstrakt z ziela jezowki purpurowej w ilosci 0,005-0,10% wag.;

wodoroweglan sodu w ilosci 0,40-0,60% wag.; oraz

wode uzupetniong do 100% wag., korzystnie w ilosci 55,00-65,00% wag.,

w przeliczeniu na 100% wyjsciowej masy sktadnikéw biszkoptu.

Korzystnie, biszkopt wedtug wynalazku jako biatko ziemniaczane zawiera izolat biatka ziemnia-
czanego.

Korzystnie, biszkopt wedtug wynalazku zawiera mieszanke mak bezglutenowych zawierajaca
make z batata w ilosci 4,50-6,00% wag. i make ryzowa w ilosci 18,00-24,00% wag., w przeliczeniu na
100% wyjsciowej masy sktadnikow biszkoptu.

Korzystnie, biszkopt wedtug wynalazku zawiera mieszanke mak bezglutenowych zawierajaca
make z batata w ilosci 6,00-9,00% wag., make jaglana w ilosci 7,00-10,00% wag. i make ziemniaczana
w ilosci 8,00-12,00% wag., w przeliczeniu na 100% wyjsciowej masy sktadnikéw biszkoptu.

Korzystnie, biszkopt wedtug wynalazku zawiera mieszanke mak bezglutenowych zawierajaca
make z batata w ilosci 6,00-9,00% wag., make jaglana w ilosci 3,00-6,00% wag., make ryzowa w ilosci
3,00-6,00% wag., make ziemniaczana w ilosci 3,00-6,00% wag. i make z ciecierzycy w ilosci 3,00—
6,00% wag., w przeliczeniu na 100% wyjsciowej masy sktadnikow biszkoptu.

Wynalazek ponadto obejmuje sposdb wytwarzania biszkoptu, charakteryzujacy sie tym, ze obej-
muje nastepujace etapy, gdzie

a) homogenizuje sie biatko ziemniaczane z woda do otrzymania homogenizaty;

b) do homogenizatu z etapu a) dodaje sie agar i otrzymany roztwoér ubija sie do otrzymania

piany;
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c) do piany z etapu b) dodaje sie mieszanke mak bezglutenowych i tak otrzymana mieszanke

miesza sie do otrzymania homogennej piany z mieszanka mak bezglutenowych;

d) homogennag piane z mieszanka mak bezglutenowych otrzymana w etapie c) miesza sie wraz

z cukrem kokosowym, ksylitolem, wodoroweglanem sodu oraz ekstraktami z czystka kreten-
skiego, kurkuminy z piperyna, naturalnego beta-karotenu i z ziela jezéwki purpurowej, dla
otrzymania jednorodnej masy biszkoptowej;

e) mase biszkoptowa otrzymana w etapie d) umieszcza sie w formach i piecze sie.

Korzystnie, woda stosowana w etapie a) tego sposobu ma temperature od 5 do 10°C i jest woda
wodociagowa albo kazda inng wodg zdatng do celéw spozywczych.

Korzystnie, w etapie a) sposobu jako biatko ziemniaczane stosowany jest izolat biatka ziemnia-
czanego w ilosci 5-7% wag. w przeliczeniu na 100% wyjsciowej masy sktadnikdw biszkoptu.

Korzystnie, w etapie a) sposobu homogenizacje prowadzi sie przy 30-60 obrotach/minute.

Korzystnie, w etapie b) sposobu agar stosowany jest w ilosci od 0,50-1,50% wag. w przeliczeniu
na 100% wyjsciowej masy sktadnikow biszkoptu.

Korzystnie, w etapie b) sposobu ubijanie piany prowadzi sie przy 130-170 obrotach/minute.

Korzystnie, w etapie c) sposobu dodaje sie mieszanke mak bezglutenowych w tacznej ilosci
22-26% wag. wybranych sposrod maki z batata, jaglanej, ryzowej, ziemniaczanej i/lub z ciecierzycy,
w przeliczeniu na 100% wyjsciowej masy sktadnikéw biszkoptu.

Korzystnie, w etapie c) sposobu dodaje sie mieszanke mak zawierajaca make z batata w ilosci
4,50-6,00% wag. i make ryzowa w ilosci 18,00-24,00% wag., w przeliczeniu na 100% wyjsciowej masy
sktadnikéw biszkoptu.

Korzystnie, w etapie c) sposobu dodaje sie mieszanke mak zawierajaca make z batata w ilosci
6,00-9,00% wag., make jaglana w ilosci 7,00-10,00% wag. i make ziemniaczana w ilosci 8,00-12,00%
wag., w przeliczeniu na 100% wyjsciowej masy skfadnikow biszkoptu.

Korzystnie, w etapie c) sposobu dodaje sie mieszanke mak zawierajaca make z batata w ilosci
6,00-9,00% wag., make jaglana w ilosci 3,00-6,00% wag., make ryzowa w ilosci 3,00-6,00% wag.,
make ziemniaczang w ilosci 3,00-6,00% wag., i make z ciecierzycy w ilosci 3,00-6,00% wag., w prze-
liczeniu na 100% wyjsciowej masy sktadnikow biszkoptu.

Korzystnie, w etapie d) sposobu dodaje sie 0,150-0,200% wag. ekstraktu z czystka kretenskiego;
0,15-0,200% wag. ekstraktu kurkuminy z piperyna; 0,015-0,020% wag. ekstraktu naturalnego beta ka-
rotenu; 0,005-0,10% wag. ekstraktu z ziela jezowki purpurowej, w przeliczeniu na 100% wyjsciowe;j
masy skfadnikéw biszkoptu.

Korzystnie, w etapie d) sposobu wodoroweglan sodu stosowany jest w ilosci od 0,40-0,60% wag.
w przeliczeniu na 100% wyjsciowej masy sktadnikéw biszkoptu.

Korzystnie, w etapie e) sposobu wypiek prowadzi sie w temperaturze 175-185°C, korzystniej
180°C oraz przez 20-35 minut, w zaleznosci od wielkosci uzytej formy.

Wynalazek réwniez obejmuje zastosowanie biatka ziemniaczanego w sposobie wytwarzania bisz-
koptow do poprawy wtasciwosci teksturotworczych piany uzyskanej poprzez homogenizacje biatka
ziemniaczanego, korzystnie izolatu biatka ziemniaczanego, z wodg i ubicie otrzymanego roztworu biatka
ziemniaczanego.

Korzystnie, zastosowanie biszkoptu na bazie mak bezglutenowych wybranych spo$rdod maki z batata,
jaglanej, ryzowej, ziemniaczanej i/lub z ciecierzycy, izolatu biatka ziemniaczanego, naturalnego cukru koko-
sowego i ksylitolu oraz ekstraktow roslinnych obejmujacych ekstrakt z czystka kretehskiego; kurkuminy
z piperyna; naturalnego beta karotenu; z ziela jezéwki purpurowej, okreslonego powyzej, albo wytworzonego
sposobem wedtug wynalazku, do konsumpcji dla 0oséb z chorobami metabolicznymi, nietolerancjami pokar-
mowymi, jak rowniez cenigcych zdrowy sposéb zywienia lub preferujacych diete wegarska.

Wynalazek obejmuje tez gotowy produkt biszkoptowy, wolny od glutenu, sacharozy, laktozy, bia-
tek jaj i GMO, o podwyzszonych wtasciwosciach prozdrowotnych, przeznaczony dla osob z nietolerancja
glutenu, laktozy oraz z chorobami metabolicznymi, jak rowniez dla osdb ceniacych zdrowy tryb 2ycia
i/lub preferujacych diete weganska, o sktadzie wyjsciowym opisanym powyzej, albo wytworzony sposo-
bem wedlug wynalazku, charakteryzujacy sie tym, ze zawiera podwyzszone zawartosci biatka, beta-
karotenu i antyoksydantow.

Korzystnie gotowy produkt biszkoptowy wedtug wynalazku ma $rednig zawarto$¢ biatka wyno-
szaca 16,70-21,05 g na 100 g w przeliczeniu na suchg mase gotowego produktu i srednig zawartos¢
ekwiwalentu witaminy A wynoszaca 0,31-6,56 mg na 100 g w przeliczeniu na suchg mase gotowego
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produktu, i ma dobre wiasciwosci przeciwutleniajace, w tym zdolnos¢ neutralizowania rodnika DPPH
i site redukujaca zelazo.

Korzystne skutki i zalety wynalazku

Biszkopty na bazie mak bezglutenowych bedace przedmiotem wynalazku wykazuja sie brakiem
w swoim skiladzie produktow odzwierzecych (jaj), glutenu i laktozy jednoczesnie zachowujg strukture
biszkoptow klasycznych. Wartos¢ dodana stanowia dodatki zwiekszajace wartos¢ zdrowotna produktu,
(ekstrakty roslinne, prowitamina A), oraz podwyzszong zawartos$¢ biatka roslinnego, a takze charakte-
ryzuja sie wtasciwosciami antyoksydacyjnymi.

Opis szczeg6towy wynalazku

Maki niechlebowe (z BATATA, RYZOWA, GRYCZANA, JAGLANA, ZIEMNIACZANA i z CIECIE-
RZYCY) posiadaja wysoka warto$¢ odzywcza. Oprocz weglowodanow sa cennym zrodtem btonnika,
biatka, witamin i sktadnikow mineralnych. Istotng zaleta mak niechlebowych jest fakt, iz nie zawieraja
glutenu, dzieki czemu majg zastosowanie w produkcji zywnosci dla osdb chorych na celiakie [1-3].

1. Zerwioska D. 2010. Maki niechlebowe i ich zastosowanie. Przeglad zbozowo-mtynarski 5: 4-5.

2. Czerwinska D. 2015. Rodzaje i charakterystyka mak wykorzystywanych do produkcji pieczywa
bezglutenowego. Przeglad zbozowo-mitynarski 8: 22-23.

3. Stowik E. 2017. Charakterystyka technologiczna surowcow bezglutenowych. Przeglad zbo-
zowo-miynarski 4: 25-29.

Maka z prosa

Maka z prosa zwana takze maka jaglana jest bogatym Zrodtem sktadnikéw mineralnych, takich
jak: wapn, fosfor, potas, cynk czy zelazo, jak rowniez widkna pokarmowego i biatka o duzej wartosci
biologicznej. Ponadto stanowi cenne zrodto sktadnikow funkcjonalnych, gtéwnie antyoksydantow, dzieki
czemu cechuje sie m.in. wtasciwosciami przeciwzapalnymi czy antykancerogennymi. Produkty z prosa
polecane sa dla osdb cierpiacych na nietolerancje glutenu, a jego ziarna sg najmniej alergenne i najta-
twiej strawne sposéréd zboz [4-7].

4. Mikulec A., Kowalski S., Zie¢ G. 2017. Wptyw dodatku maki jaglanej na jakos¢ pieczywa. Zyw-
nos¢. Nauka. Technologia. Jakos¢, 2017, 24, 2(111), 78-87.

5. Chandrasekara A., Shahidi F,: Bioactivities and antiradical properties of millet grains and hulls.
J. Agric. Food Chem, 2011, 59, 9563-9571.

6. Hadimani N.A., Malleshi N.G.: Studies on milling, physico-chemical properties, nutritient com-
position and dietary fiber content of millets. J. Food Sci., Technal., 1993, 30, 17-20.

7. Singh K.P., Mishra A., Mishra H.N.: Fuzzy analysis of sensory attributes of bread prepared
from millet-based composite flours. J. Food Sci., 2012, 48(2), 276—-282.

Maka ryzowa

Maka ryzowa powstaje z ryzu, ktory stanowi podstawowa diete potowy $wiatowej populacji (Amin
i wsp. 2020) zawiera skrobie jako gtowny skiadnik, ktory jest uwazany za gtowny sktadnik wiekszosci prze-
tworow spozywczych (Ashwar i wsp. 2016). Cechy jakosciowe produktow spozywczych na bazie ryzu, w tym
tekstura (Li i wsp. 2016), pastowanie, zelowanie (Jane i wsp. 1999) itp. sa przypisywane strukturze skrobi.
Czasteczka skrobi skfada sie z amylozy i amylopektyny. Gtéwnym czynnikiem determinujacym wiasciwosci
funkcjonalne i fizykochemiczne skrobi jest stosunek amylozy do amylopektyny (Ritika et al. 2010). Biorac
pod uwage szybkos¢ trawienia, skrobia czesto byta klasyfikowana jako oporna, wolno i szybko trawiona
skrobia (Ashwar i wsp. 2016). Maka ryzowa moze by¢ wykorzystywana jako jeden z gtéwnych skiadnikow
do produkcji gotowych do spozycia (RTE) ptatkow $niadaniowych i przekasek ze wzgledu na obecno$¢ duze;
ilosci skrobi i doskonate wtasciwosci pecznienia (Ryu 2004). Ponadto ryz ma rozne zalety w porownaniu
z innymi zbozami, {j. niska zawartosc¢ ttuszczu i sodu, wolny od cholesterolu, niealergizujacy i wysoka zawar-
tosc¢ tatwo przyswajalnych weglowodandw (Amin i wsp. 2020). Brak glutenu w mace ryzowej daje dodatkowa
korzys¢, czyniac ja obiecujaca alternatywa dla maki pszennej w produktach piekarniczych, szczegdlnie dla
tych zwiazanych z celiakia (Amin i wsp. 2020).

1. Amin, T., Naik, H. R., Hussain, S. Z., Makroo, H. A., & Rather, S. A. (2020). Effect of storage
materials and duration on the physicochemical, pasting and microstructural properties of low glycemic
index rice flour. International Journal of Biological Macromolecules, 162(11), 1616-1626.

2. Li, H., Prakash, S., Nicholson, T. M., Fitzgerald, M. A., & Gilbert, R. G. (2016). Instrumental
measurement of cooked rice texture by dynamic rheological testing and its relation to the fine structure
of rice starch. Carbohydr Polym., 146, 253-263.
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3. Ashwar, B. A., Gani, A., Wani, |. A., Shah, A., Masoodi, F. A., & Saxena, D. C. (2016). Produc-
tion of resistant starch from rice by dual autoclaving-retrogradation treatment: In vitro digestibility, ther-
mal and structural characterization. Food Hydrocolloids, 56,108-117.

4. Jane, J,, Chen, Y. Y, Lee, L. F., Mcpherson, A. E., Wong, K. S., & Radosavljevic, M. (1999).
Effects of amylopectin branch chain length and amylose content on the gelatinization and pasting pro-
perties of starch. Cereal Chemistry,76(5), 629-637.

5. Ritika, B. Y., Khatkar, B. S., & Yadav, B. S. (2010). Physicochemical, morphological, thermal
and pasting properties of starches isolated from rice cultivars grown in India. International Journal of
Food Properties, 13, 1339-1354.

6. Ryu, G. H. (2004). Application of extrusion technology on food process. In Paper in the seminar:
Innovation of rice puffing, (pp. 21-34).

Maka z ciecierzycy

Ciecierzyca (Cicer arientum L.) jest uwazana za piata cenna rosline straczkowa pod wzgledem
Swiatowym, ekonomiczne stanowisko i tanie zrodio biatka roslin straczkowych, ktére mozna stosowac
jako substytut dla biatka zwierzecego (lonescu i wsp., 2009). Jest to kolejna roslina straczkowa, upra-
wiana na obszarach tropikalnych i subtropikalnych, ktéra ma duzy potencjat jako funkcjonalny sktadnik
dla przemystu spozywczego (Gamlath i Ravindran, 2009). Ciecierzyca zawiera umiarkowanie wysoka
zawartos¢ biatka (17-22%), niska zawartos¢ ttuszczu (6,48%), wysoka dostepnos¢ weglowodanow
(50%) oraz zawartos¢ widkna surowego 3,82% w przeliczeniu na suchg mase (Saleh i EI-Adawy, 2006).
Zawartos¢ biatka w nasionach ciecierzycy jest bardzo zmienna i determinowana zaréwno przez czynniki
genetyczne, jak i sSrodowiskowe (lhsanullah et al., 2008). Sa bogatym zrédtem weglowodanow ztozo-
nych, witamin i mineratéw (Wangi in., 2010).

1. lonescu Aurelia, Aprodu luliana, Daraba Aura, Gurau Gabriela, Baciu Cristina, Nichita Andrei
(2009). Chemicaland functional characterization of chickpea protein derivates. The Annals of the Univer-
sity Dunarea de Jos of Galati. Fascicle VI — Food Technology, New Series Year Il (XXXIII): 16-27.

2. Gamlath Shirani, Ravindran Ganesharanee (2009). Extruded products with Fenugreek (Trigo-
nella foenumgraecium) chickpea and rice: Physical properties, sensory acceptability and glycaemic in-
dex. Journal of Food Engineering 90: 44-52.

3. Saleh AA, EI-Adawy TA (2006). Nutritional composition of chickpea (Cicer arietinum L.) as affected
by microwave cooking and other traditional cooking methods. J. Food Comp. Anal. 19: 806-812.

4. lhsanullah Daur, ljaz Ahmad Khan, Muhammad Jahangir (2008). Nutritional quality of roasted
and pressurecooked chickpea compared to raw (Cicer arietinum L.) seeds. Sarhad J. Agric. Vol. 24.No.
1: 117-122.

5. Wang N, Hatcher DW, Tyler RT, Toews R, Gawalko EJ (2010). Effect of cooking on the com-
position of beans (Phaseolus vulgaris L.) and chickpeas (Cicer arietinum L.). Food Research Internatio-
nal 43: 589-594.

Maka ziemniaczana i maka batatowa

Zaréwno ziemniaki, jak i stodkie ziemniaki sa bogate w skrobie, biatko, witaminy, mineraty i bton-
nik (Nzamwita i wsp., 2017; Wang i wsp., 2020; Zhang i wsp., 2017). Ponadto zawieraja bioaktywne
fitochemikalia, takie jak polifenole, ktére maja dziatanie antyoksydacyjne i przeciwnowotworowe (Liu
i in., 2016; Zhu i Sun, 2019, Krochmal-Marczak i in. 2019, 2020, 2021). W handlu ziemniaki i stodkie
ziemniaki sg przetwarzane gtownie na skrobie, frytki i chipsy (Tong i in., 2020). W ostatnich latach wiele
krajow uzywato ziemniakow i stodkich ziemniakow jako podstawowych produktéw spozywczych; dlatego
ich produkty gteboko przetworzone, takie jak chleb i makaron, ktore zaspokajaja potrzeby zywieniowe
mieszkancow, sa badane i rozwijane (Azeem i in., 2021; Liu i in., 2016; Zhang i in., 2017; Zhu i niedz,
2019). Poniewaz Swieze ziemniaki i bataty sa trudne do przechowywania, lepiej przerobic je na make,
ktora nie tylko skutecznie utrzymuije ich sktad odzywczy, ale takze wydtuza czas ich dostawy (Krochmal-
Marczak i in. 2019, 2020, 2021).

1. Azeem, M., Mu, T. H., & Zhang, M. (2021). Effect of hydrocolloids and proteins on dough rheo-
logy and in vitro starch digestibility of sweet potato-wheat bread. LWT-Food Science and Technology,
142, 110970.

2. Wang, H., Yang, Q., Ferdinand, U., Gong, X., Qu, Y., Gao, W., lvanistau, A., Feng, B.,

3. Liu, M. (2020). Isolation and characterization of starch from light yellow, orange, and purple
sweet potatoes. International Journal of Biological Macromolecules, 160, 660—668.
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4. Zhang, H., Xu, F., Wu, Y., Hu, H., & Dai, X. (2017). Progress of potato staple food research
and industry development in China. Journal of Integrative Agriculture, 16, 2924-2932.

5. Liu, X., Mu, T. H., Sun, H. N., Zhang, M., & Chen, J. W. (2016). Influence of potato flour on dough
rheological properties and quality of steamed bread. Journal of Integrative Agriculture, 15, 2666—-2676.

6. Zhu, F., & Sun, J. (2019). Physicochemical and sensory properties of steamed bread fortified
with purple sweet potato flour. Food Bioscience, 30, 100411.

7. Tong, C., Ru, W., Wu, L., Wu, W., & Bao, J. (2020). Fine structure and relationship with func-
tional properties of pigmented sweet potato starches. Food Chemistry, 311, 126011.

8. Krochmal-Marczak B, Zagorska-Dziok M, Michalak M, Kieltyka-Dadasiewicz A. 2021. Compa-
rative assessment of phenolic content, cellular antioxidant, antityrosinase and protective activities on
skin cells of extracts from three sweet potato (Ipomoea batatas (L.) Lam.) cultivars. Journal of King Saud
University — Science, 33(6),101532, ISSN 1018-3647.

9. Krochmal-Marczak B., Sawicka B., Krzysztofik B., Danilcenko H., Jariené E. 2020. The Effects
of Temperature on the Quality and Storage Stability of Sweet Potato (Ipomoea batatas L. [Lam]) Grown
in Central Europe. Agronomy, 10(11), 1665.

10. Krochmal-Marczak B., Pisarek M., Bienia B., Dykiel M., Bragiel E. 2019. Zawartos¢ wybranych
pierwiastkow sladowych w bulwach stodkiego ziemniaka (Ipomoea batatas L. (Lam), Herbalism, 1(6),
44-52.

Suplementy diety

Powszechnie przyjmowanym celem suplementacji zywno$ci jest poprawa jej cech prozdrowotnych
poprzez wzbogacenie. Prozdrowotnymi komponentami moga by¢ witaminy, sktadniki mineralne (np. wapn,
zelazo, magnez), pro- i prebiotyki, btonnik, niezbedne nienasycone kwasy ttuszczowe (NNKT typu n-3 i n-6),
biatko sojowe, izoflawony (np. genisteina), melatonina, biosteron (DHEA) i inne [5]. Sa one, wiec zrodtem
substancji odzywczych — witamin i sktadnikow mineralnych, ale takze sktadnikow wystepujacych w diecie,
na ktore nie ma okreslonego zapotrzebowania, np. flawonoidéw, fitoestrogenow oraz wprowadzaja ziota i ich
wyciagi, ktére wystepowaty rzadko w diecie cztowieka [6]. Liczne badania pokazuja, ze spozywanie suple-
mentow diety staje sie coraz czestsze, a w niektorych badanych grupach przekracza 50% ankietowanych
[6]. Rowniez niejasnosci w zaklasyfikowaniu danej substancji do grupy lekow roslinnych lub suplementow
diety moga stanowi¢ niebezpieczenstwo dla cztowieka. Jest to zwigzane z tym, ze suplement diety nie moze
stanowi¢ $rodka fitoterapeutycznego i nie moze by¢ stosowany w zastepstwie leku roslinnego [5]. Najcze-
Sciej stosowanymi roslinami sa: gtog (Crataegus monogyna i C. oxyacantha), mitorzab japonski (Ginko bi-
loba), zenszeh (Panax ginseng), jezoéwka purpurowa (Echinacea purpurea), czosnek pospolity (Allium
sativum). Suplementy diety wzbogacone w skiadniki roslinne, o okreslonych dopuszczalnych poziomach
substancji aktywnych biologicznie, stanowiag wiec cenne uzupetnienie codziennej diety [7].

5. Krauze-Baranowska M.: Lek roslinny czy suplement diety? Racjonalna Fitoterapia. Panacea
Leki Ziotowe 2006, 3, 6-7.

15. Wolski T., Karwat 1.D., Najda A.: Kontaminacja i suplementacja zywnosci a zdrowie. Post.
Fitoter. 2005, 1(15), 35-41.

6. Kunachowicz H., Troszczynska A.: Zywno$¢ wzbogacana i suplementy witaminowo — mine-
ralne a ich rola w prawidtowej diecie cziowieka. Now. Lek., 2005,74 (4), 533-538.

1. Hotderna-Kedzia E.: Suplementy diety i Zywnos$¢ funkcjonalna. Il Kongres nt.: Zywnos¢, zywie-
nie a zdrowie w Polsce zintegrowanej z Unig Europejska, Warszawa 2004. Post. Fitoter., 2004, 3(13),
153-155.

7. Schlegel-Zawadzka M., Barteczko M. 2009. Ocena stosowania suplementow diety pochodze-
nia, naturalnego w celach prozdrowotnych przez osoby doroste. Zywno$é. Nauka. Technologia. Jakosg,
2009, 4(65), 375-387.

Jezowka purpurowa (Echinacea purpurea)

Preparaty z jezowki purpurowej byly stosowane pierwotnie w réznych wskazaniach w medycynie
tradycyjnej Indian Ameryki Potnocnej. W lecznictwie europejskim preparaty z jezéwki byly stosowane
poczatkowo jako sktadnik lekow homeopatycznych, a obecnie stanowia jedne z najbardziej popularnych
preparatéw o dziataniu immunostymulujacym. Do sporzadzania preparatow z jezéwek stuzg najczescie;
korzenie i czesdci nadziemne jezéwki purpurowej i waskolistnej. Do substancji czynnych jezéwki wasko-
listnej zalicza sie echinakozyd, polisacharydy oraz fenolokwasy. Preparaty uzyskane z jezowki purpu-
rowej nie zawieraja echinakozydu. Wtasciwosci immunologiczne jezdwki purpurowej opisywane sa jako
dziatanie antyoksydacyjne, aktywacja makrofagéow dofagocytozy, stymulacja fibroblastoéw i proceséw
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regeneracyjnych, zwiekszenie mobilnosci fagocytow i dezaktywacja hialuronidazy. Ogdlnie uwaza sie,
ze po ich podaniu dochodzi zwiekszenia odpornosci organizmu na infekcje bakteryjne i wirusowe
(w tym opryszczke) oraz grzybicze (w tym drozdzakowe). Preparaty z jezowki purpurowej sa obecnie
stosowane wspomagajaco w leczeniu infekcji gornych drog oddechowych, takich jak zapalenie zatok,
zapalenie gardta i migdatkow oraz zapalenie zatok. Ponadto preparaty te sa wskazane przy zwiekszonej
podatnosci na infekcje o roznej etiologii, utrudnionym gojeniu sie ran, zapobiegawczo w nawracajacych
infekcjach drég oddechowych lub stanach ostabienia organizmu. Wiasciwosci immunobiologiczne je-
z6wki purpurowej zostaty potwierdzone licznymi badaniami naukowymi. Efekt ten jest prawdopodobnie
wywotany przez trzy mechanizmy dziatania substancji roslinnej: aktywacja fagocytozy i stymulacja fi-
broblastéw, zwiekszenie aktywnosci uktadu oddechowego i zwiekszonej mobilnoéci leukocytdw, co po-
woduje wydzielanie substancji przeciwwirusowych. Wielokierunkowa aktywnos¢ preparatéw z jezéwka
przypisywana grupom zwiazkow biologicznie czynnych wystepujacych w surowcu. Oprécz olejku ete-
rycznego, w jezéwce purpurowej wystepuja alkiloamidy, pochodne kwasu kawowego, polialkiny, polial-
kany i polisacharydy [1-7].

1. Baj T. Immunologiczne wtasciwosci jezdwki purpurowej. Aptekarz Polski, 2010,

2. European Medicines Agency. Community Herbal Monograph on Echinacea purpurea (L.) Mo-
ench herba recens. Doc. Ref. EMEA/HMPC/104945/2006Corr. (8 maj 2008).

3. Ozarowski M., Dubiel A., Niewidski P. i wsp. Profil bezpieczenstwa preparatow zawierajacy prze-
twory jezéwek — systematyczna analiza interakcji i dziatan niepozadanych. Herba Pol. 2006, 52(3): 102—4.

4. Lamer-Zarawska E., Kowal-Gierczak B., Niedworok J., [red.]. Fitoterapia i leki roslinne. PZWL,
Warszawa, 2007.

5. Randolph R.K., Gellenbeck K., Stonebrook K. i wsp. Regulation of human immune gene
expression as influenced by a commercial blended Echinacea product: preliminary studies. Exp Biol
Med. 2003, 228(9): 1051-6.

6. Segiet-Kujawa E., Mscisz A. Jezowka (Echinacea) — nowoczesny immunokosmetyk. Wiad.
Ziel. 2000, 3.

7. Skopinska-Rozewska E., Bany J., Sommer E. Dziatanie biologiczne wodnego ekstraktu ziela
jezowki purpurowej (preparat Echinerba). Panacea 2004,2(7).

Czystek kretenski

Czystek kretenski (fac. Cistus creticus) jest szczegdlna odmiana czystka, ktérej przypisywane sg sze-
rokie wtasciwosci zdrowotne. Zawiera liczne substancje bioaktywne, m.in. aglikony flawonoidowe, glikozydy
i terpenoidy, w tym diterpeny typu labdanowego. Wiasciwosci przeciwdrobnoustrojowe zostaty wykazane dla
kilku monoterpendw fenolowych, takich jak tymol i karwakrol, oraz innych zwigzkéw karbonylowych i fenolo-
wych zidentyfikowanych wsrdd substancji lotnych czystka kretenskiego. Olejek eteryczny pozyskiwany z lisci
C. creticus, ktérego gtdwnymi sktadnikami sa tienek manailu i tlenek 13-epi-manoilu, wykazywat umiarko-
wane przeciwko Candita albicans, Micrococcus luteus i S. epidermidis, a najbardziej aktywne przeciwko
S. aureus i Bacillus subtillis. Ponadto, odnotowano pierwsze obiecujace rezultaty przy zastosowaniu czystka
kretenskiego jako element wspomagajacy terapie boreliozy. Ziele czystka, ze wzgledu na zawarto$¢ wielu
sktadnikéw bioaktywnych, moze korzystnie wptywac na organizm na wielu ptaszczyznach. Wtasciwosci lecz-
nicze czystka obejmuja dziatanie: rozkurczowe, przeciwzapalne, przeciwbakteryjne, antyoksydacyjne, obni-
zanie stezenia triglicerydow, podwyzszenie stezenia ,dobrego” cholesterolu HDL, opdznienie oksydacji cza-
steczek LDL cholesterolu, modyfikowanie metabolizmu lipidow, profilaktyka chordb uktadu krazenia. Czystek
jest ziotem o wysokiej zawartosci polifenoli roslinnych, wykazujacych silng aktywno$¢ przeciwzapalna. Ze
wzgledu na ich dziatanie antyoksydacyjne, poprzez hamowanie produkcji wolnych rodnikéw, hamuje rozwg;
standw zapalnych i dziata przeciwstarzeniowo [1-9].

1. Gawet-Beben, Katarzyna, et al. Characterization of Cistus x incanus L. and Cistus ladanifer L.
extracts as potential multifunctional antioxidant ingredients for skin protecting cosmetics. Antioxidants3
(2020): 202.

2. Kuchta K, Tung NH, Ohta T, Uto T, Raekiansyah M, Groétzinger K, Rausch H, Shoyama Y,
Rauwald HW, Morita K. The old pharmaceutical oleoresin labdanum of Cistus creticus L. exerts prono-
unced in vitro anti-dengue virus activity. J Ethnopharmacol. 2020 Jul 15; 257: 112316.

3. Kuchta A, Konopacka, Waleron K, ViapianaA, Wesotowski M, Dgbkowski K, Cwiklinska A, Mic-
kiewicz A, Sledzinska A, Wieczorek E, Gliwinska A, Kortas-Stempak B, Jankowski M. The effect of
Cistus incanus herbal tea supplementation on oxidative stress markers and lipid profile in healthy adults.
2021. Cardiol. J., 28(4): 534-542.
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4. Rauwald HW, Liebold T, Groétzinger K, Lehmann J, Kuchta K. Labdanum and Labdanes of
Cistus creticus and C. ladanifer: Anti-Borrelia activity and its phytochemical profiling. Phytomedicine.
2019 Jul; 60: 152977

5. Moreira H, Slezak A, Szyjka A, Oszmianski J, Gasiorowski K. Antioxidant and cancer chemopreven-
tive activities of cistus and pomegranate polyphenols. Acta Pol Pharm., 2017 Mar; 74(2): 688—698.

6. Wittpahl G, Kolling-Speer |, Basche S, Herrmann E, Hannig M, Speer K, Hannig C. The Poly-
phenolic Composition of Cistus incanus Herbal Tea and Its Antibacterial and Anti-adherent Activity aga-
inst Streptococcus mutans. Planta Med., 2015 Dec; 81(18): 1727-35.

7. Papaefihimiou D, Papanikolaou A, Falara V, Givanoudi S, Kostas S, Kanellis AK. Genus Cistus:
a model for exploring labdane-type diterpenes’ biosynthesis and a natural source of high value products
with biological, aromatic, and pharmacological properties. Front Chem., 2014 Jun, 112: 35.

8. Peer R, Vollmer M, Sascha Rohn S. Phenolic compounds in Cistus incanus herbal infusions—
Antioxidant capacity and thermal stability during the brewing process. Food Research International,
2013, 2: 891-899.

9. Kalus U, Grigorov A, Kadecki O, Jansen JP, Kiesewetter H, Radtke H. Cistus incanus (CY-
STUSO052) for treating patients with infection of the upper respiratory tract. A prospective, randomised,
placebo-controlled clinical study. Antiviral Res., 2009, 84(3): 267-71.

Ekstrakt kurkuminy i piperyny

Kurkumina znana jest ze swoich wtasciwos$ci przeciwnowotworowych [30], przeciwzapalnych, anty-
oksydacyjnych [31, 32], proapoptotycznych [33], antyprogresyjnych zwigzanych z przerzutowaniem czy an-
giogeneza nowotwordw [34]. Komdrkowym celem aktywnosci kurkuminy jest wiele $ciezek sygnalizacyj-
nych, ktére potencjalnie moga stanowi¢ mechanizm jej protekcyjnych wiasciwosci [35]. Niestety, mimo ko-
rzystnych efektow dziatania kurkuminy, problem stanowi jej niska biodostepnos¢ w organizmie cztowieka,
spowodowana szybkim metabolizmem. Stezenia uzywane w badaniach in vitro sa wielokrotnie wieksze niz
te, ktore sg osiggalne w warunkach fizjologicznych. Biodostepnos¢ kurkuminy jest niska z powodu stabej
absorpcji przez komorki jelita i szybkiego metabolizmu zachodzacego w watrobie [31]. Najwyzsze osiagniete
W surowicy stezenie wynosito 2 uM, przy suplementacji 8000 mg kurkuminy na dobe [36]. Jako ze z Kurku-
ming wiaze sie obecnie duze nadzieje, przeprowadza sie proby zwiekszenia jej biodostepnosci. Najprost-
szym ze sposobdw jest podawanie kurkuminy razem z piperyna, skladnikiem aktywnym pieprzu. Badania
wykazaty, ze w ten sposdb mozna zwiekszy¢ stezenie kurkuminy we krwi nawet 30-krotnie [37].

30. Sikora-Polaczek M, Bielak-Zmijewska A, Sikora E. Molekularne i komdrkowe mechanizmy
dziatania kurkuminy — dobroczynny wptyw na organizm. Postepy Biochemii. 2011, 57(1): 74—-84.

31. Esatbeyoglu T, Huebbe P, Ernst IM, et al. Curcumin — from molecule to biological function.
Angew Chem Int Ed Engl. 2012; 51(22): 5308-5332.

32. Krajka-Kuzniak V. Indukcja enzymow Il fazy jako strategia chemioprewencji nowotworow
i innych schorzen degeneracyjnych. Postepy Hig Med Dosw (online). 2007; 61: 627-638.

33. Ramachandran C, Rodriguez S, Ramachandran R, et al. Expression profiles of apoptotic ge-
nes induced by curcumin in human breast cancer and mammary epi-thelial cell lines. Anticancer Res.
2005; 25(5): 3293-3302.

34. Aggarwal BB, Shishodia S, Takada Y, et al. Curcumin suppresses the paclitaxel-induced
nuclear factor-kappaB pathway in breast cancer cells and inhibits lungmetastasis of human breast can-
cer in nude mice. Clin Cancer Res. 2005; 11(20): 7490-7498.

35. Karunagaran D, Rashmi R, Kumar TR. Induction of apoptosis by curcumin and itsimplications
for cancer therapy. Curr Cancer Drug Targets. 2005; 5(2): 117-129.

36. Cheng AL, Hsu CH, Lin JK, et al. Phase | clinical trial of curcumin, a chemopre-ventive agent,
in patients with high-risk or pre-malignant lesions. Anticancer Res. 2001; 21(4B): 2895-2900.

37. Shoba G, Joy D, Joseph T, et al. Influence of piperine on the pharmacokinetics of curcumin
in animals and human volunteers. Planta Med. 1998; 64(4): 353-35.

Ekstrakt 3-karotenu

-karoten jako prowitamina A jest obecnie jednym z najpopularniejszych sktadnikdw suplemen-
téw diety. Prowitamina A jest antyoksydantem tzn. neutralizuje wolne rodniki, korzystnie wptywa na
kondycje wtosow, skory i paznokci, przeciwdziata powstawaniu zmarszczek, rozstepow, przebarwien
i blizn, bierze udziat w odbieraniu bodzcéw w siatkdwce oka, zapobiega kurzej slepocie i pogorszeniu
wzroku, odgrywa role w funkcjonowaniu komaorek nabtonkowych, bierze udziat w syntezie biatek, lipidow
i hormondw tarczycy, wspiera prawidtowe funkcjonowanie btony sluzowej jamy ustnej, nosa, przewodu
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pokarmowego i ptuc dzieki czemu zapobiega infekcjom, B-karoten jest jednym z barwnikow, ktére na-
daja warzywom i owocom barwe od zo6ttej do pomaranczowej. Powszechnie wystepuje w Swiecie roslin
i zwierzat, p-karoten nalezy do nieutlenionych karotenoidow. Wykazuje duza bioaktywnos¢ i jest po-
wszechnie stosowany w medycynie. Przez wzglad na wtasciwosci prozdrowotne -karoten jest cennym
dodatkiem do zywnosci. Jego znaczenie przemystowe wynika rowniez z wtasnos$ci barwiacych.

1. Laughlin R. G., Bunke G. M., Eads C. D., Laiding W. D., Shelley J. C. Preparation and physical
characterization of pure B-carotene. Chemistry and Physics of Lipids, 2001,115, 63—-76

2. Bauernfiend J. C. Carotenoids as colorants and vitamin A precursors. Academic Press, New
York, 1981, pp. 1-318, 835-836.

3. Bogacz-Radomska L., Harasym J. Biosynteza beta-karotenu i karotenoidéw z udziatem droz-
dzy rhodotorula spp. — Przeglad badan. 2017. Nauki Inzynierskie i Technologie Engineering Sciences
and Technologies, 4(27), s. 9-22.

4. Rutkowski M, Matuszewski T, Kedziora J, Paradowski M, Ktos K, Zakrzewski A. Witaminy E, A
i C jako antyoksydanty, Polski Merkuriusz Lekarski, 2010, 29, 377-381.

Objasnienie figur rysunku
Przedmiot wynalazku jest uwidoczniony na rysunku, na ktérym:

Fig. 1 proces technologiczny wytwarzania biszkoptu wedtug wynalazku, na ktérym ozna-
czenia cyfrowe to: 1 — woda, 2 — izolat biatka ziemniaczanego SOLANIC 200® (pro-
ces nie podlega ochronie patentowej), 3 — agar, 4 — maka ziemniaczana, 5 — maka
jaglana, 6 — maka z ciecierzycy, 7 — maka z batata, 8 — maka ryzowa, 9 — cukier
kokosowy, 10 — ksylitol, 11 — ekstrakt z czystka kretynskiego (ekstrakt standaryzo-
wany) (proces nie podlega ochronie patentowej), 12 — ekstrakt kurkuminy z piperyna
(ekstrakt standaryzowany) (proces nie podlega ochronie patentowej), 13 — ekstrakt
naturalnego beta karotenu (ekstrakt standaryzowany) (proces nie podlega ochronie
patentowej), 14 — ekstrakt z ziela jezowki purpurowej (echinacea purpurea) (ekstrakt
standaryzowany) (proces nie podlega ochronie patentowej), 15 — wodoroweglan

sodu;

Fig. 2  wyniki oceny konsumenckiej dla biszkoptu wedtug receptury 1;

Fig. 3  wyniki oceny konsumenckiej dla biszkoptu wedtug receptury 2; przyktad 3;

Fig. 4  wyniki oceny konsumenckiej dla biszkoptu wedtug receptury 3;

Fig. 5  wyniki oceny konsumenckiej dla biszkoptu wedtug receptury 4;

Fig. 6  wyniki oceny konsumenckiej dla biszkoptu wedtug receptury 5; przyktad 1;

Fig. 7 wyniki oceny konsumenckiej dla biszkoptu wedtug receptury 6; przyktad 2;

Fig. 8  pordwnanie ocen konsumenckich dla biszkoptéw wypieczonych z 6 receptur, w tym

biszkoptow z przyktadow 1-3;

Przyktady wykonania wynalazku

Niniejszy wynalazek zostat zilustrowany ponizej za pomoca przyktadédw wykonania, ktore nie
maja jednak w jakikolwiek sposob ogranicza¢ zakresu ochrony wynalazku jaki zdefiniowano w zastrze-
zeniach patentowych do szczegdtowych przyktaddw wykonania tutaj opisanych.

Wszystkie procenty przedstawione w niniejszym zgtoszeniu dotyczg procentéw wagowych o ile
nie wskazano inacze;.

Zgodnie z wynalazkiem biszkopty wolne sa od surowcow glutenowych, laktozowych, jaj, sacha-
rozy, z tym, ze wszystkie surowce wolne sg od GMO i charakteryzuja sie podwyzszonymi wtasciwo-
$ciami prozdrowotnymi zwigzanymi z dodatkiem standaryzowanych ekstraktow roslinnych. Surowce
podstawowe stanowiace wynalazek to maki bezglutenowe, takie jak np. z ziemniaka, ciecierzycy, prosa,
ryzu i batata, oraz substancji teksturotworczej (korzystnie izolat biatka ziemniaczanego, np. SOLANIC
200®), oraz naturalnego cukru, korzystnie cukru kokosowego i ksylitolu.

Wartosci (wlasciwosci) prozdrowotne sa wynikiem dodatku standaryzowanych ekstraktow
z czystka kretynskiego, kurkuminy, naturalnego beta karotenu i jezowki purpurowej (ekstrakty nie sa
przedmiotem zgtoszenia patentowego).

Wiasciwosci teksturotwdrcze biszkopty zawdzieczaja dodatkowi do masy ciasta piany uzyskanej
poprzez homogenizacje i ubicie roztworu biatka roslinnego, korzystnie izolatu biatka ziemniaczanego
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SOLANIC 200® (AVEBE, HOLANDIA) i nieznacznemu dodatkowi agaru, oraz wodoroweglanu sodu.
Wiasciwosci zastosowanego izolatu biatka ziemniaczanego SOLANIC 200® sa znane znawcy z dzie-
dziny i opisane w zgtoszeniu W0O2018183770A1.

Utrwalenie struktury jest wynikiem wymieszania sktadnikéw receptury z piang i dziataniu wysokiej
temperatury, ktéra ma miejsce podczas wypieku (175-185°C, korzystnie 180°C).

Charakterystyka sktadnikéw biszkopta wedtug wynalazku:

woda

biatko ziemniaczane SOLANIC 200®, AVEBE, HOLANDIA

Bialko roslinne stanowig wielkoczgsteczkowe polikondensaty zbudowane z aminokwaséw
pofaczonych ze sobg wigzaniami peptydowymi -CONH- wystepujgce w tkance roslinne;j.
Izolat biatka to produkt wysokobiatkowy o bardzo wysokiej zawartosci protein, powyzej
90%, w najwyzszym stopniu oczyszczony z zbednych sktadnikéw jak weglowodany czy
thuszcz.

Agar E406

maka batatowa (sweet potato powder 12 servings) BULK, Polska
maka ryzowa MELVTIT, Polska
maka jaglana MELVIT, Polska

Maka ziemniaczana MELVIT, Polska

BIO cukier kokosowy, kraj pochodzenia Indonezja

Cukier kokosowy ma charakterystyczny, bragzowy kolor oraz lekko kokosowy i karmelowy
posmak. Pozyskuje si¢ go w wyniku procesu krystalizacji z soku pgkéw kwiatowych kokosa
w odpowiednich warunkach. Jest zamiennikiem cukru stolowego i ma zblizony poziom
stodkosci.

Maka z ciecierzycy, Vivio, Agrentyna

Ksylitol

ekstrakt z czystka kretenskiego, suplement diety, Producent Hepatica, Polska

ekstrakt kurkuminy z piperyna; Producent Hepatica, Polska

ekstrakt naturalnego beta karotenu, (Prowitaminy A} suplement diety 14mg, Producent
Aliness, Polska

ekstrakt z ziela jezowki purpurowej, standaryzowany na zawartos¢ 1% kwasu cykoriowego
DER 5:1; Producent MEDIC HERBS, Polska

wodoroweglan sodu (proszek do pieczenia) 30g; Producent CELICO, Polska

Przykiad 1

Przedmiot wynalazku w niniejszym przyktadzie wykonania jest uwidoczniony na rysunku, na kto-
rym Figura 1 przedstawia proces technologiczny wytwarzania biszkoptu wedtug wynalazku.

Do 59,36 g wody wodociagowej o temperaturze od 5°C — 10°C nalezy dodac¢ 5,72 g biatka SO-
LANIC 200® oraz 0,96 g agaru. Nastepnie biatko SOLANIC 200® i agar nalezy ubija¢ okoto 3 minut
mikserem planetarnym przy obrotach/min od 130 do 170. Do ubitej piany nalezy doda¢ maki bezglute-
nowe w ilosci (maka batatowa 5,10 g, maka ryzowa 20,39 g), catos¢ nalezy przemiesza¢ do potaczenia
sie piany z makami. Nastepnie nalezy doda¢ cukier kokosowy w ilosci 6,14 g, ksylitol w ilosci 1,53 g,
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ekstrakt z czystka kreteriskiego w ilosci 0,016 g, ekstrakt kurkuminy z piperyng 0,167 g, ekstrakt natu-
ralnego standaryzowanego beta karotenu 0,011 g, ekstrakt z jezowki purpurowej (standaryzowanej)
w ilosci 0,005 g oraz wodoroweglan sodu (proszek do pieczenia) w ilosci 0,48 g. Catos¢ nalezy wymie-
sza¢ mieszadiem wolnoobrotowym od 30-60 obr/min. Do przygotowania dodatku teksturotwérczego
uzyto Robota kuchennego (KENWOOD KWL90.244SI Titanium Chef Patissier XL 1400W). Wymie-
szang mase nalezy przelac do foremki i piec w piekarniku przez 20 minut w temperaturze 180°C. Wypiek
biszkoptow w 3 powtdrzeniach przeprowadzono w piecu konwekcyjno-parowym z elektronicznym pa-
nelem sterowania ,KROMET” w temp. 180°C, czas wypieku 20 minut. Otrzymuje sie biszkopt wedtug
wynalazku.

Zgodnie z wynalazkiem biszkopt wykonany sposobem opisanym w Przyktadzie 1, obejmuje na-
stepujace skfadniki i ich iloci jak podano w ponizszej Tabeli 1.

Tabela 1

Receptura5 |Receptura 5w | Receptura 5,
Sktadniki receptury 5 na 3 sztuki g/100 g ciasta | zakres udzialu

biszkopta (%) sktadnika w %
woda 251,50 do 100 55,00-65,00
biatko ziemniaczane SOLANIC 200® |24,25 5,72 5,00-7,00
agar 4,05 0,96 0,50-1,50
maka batatowa 21,60 5,10 4,50-6,00
maka ryzowa 86,30 20,37 18,00-24,00
cukier kokosowy 26,00 6,14 5,00-7,00
ksylitol 6,50 1,53 0,80-1,60
ekstrakt z czystka kretenskiego 0,690 0,163 0,150-0,200
ekstrakt kurkuminy z piperyna 0,700 0,167 0,15-0,200
ekstrakt naturalnego beta karotenu 0,048 0,011 0,010-0,020
ekstrakt z ziela jezOwki purpurowej 0,021 0,005 0,005-010
wodoroweglan sodu 2,00 0,47 0,40-0,60
suma 423,766 100,00

Przyktad 2

Ponizszy biszkopt wedtug wynalazku wykonano sposobem opisanym w Przyktadzie 1, z tym,
ze wykorzystano recepture 6 obejmujaca nastepujace sktadniki i ich ilosci jak podano w ponizsze;
Tabeli 2.
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Tabela 2

Receptura 6 | Receptura 6 w | Receptura 6,

na3sztuki |g/100 gciasta |zakres udziatu
Sktadnik receptury 6 biszkopta (%) sktadnika w %
woda 251,50 do 100 55,00-65,00
biatko ziemniaczane SOLANIC 200® |24,25 573 5,00-7,00
agar 4,05 0,96 0,50-1,50
maka batatowa 32,25 7,62 6,00-9,00
maka jaglana 35,00 827 7,00-10,00
maka ziemniaczana 40,00 9,46 8,00-12,00
cukier kokosowy 26,00 6,15 5,00-7,00
ksylitol 6,50 1,54 0,80-1,60
ekstrakt z czystka kretefiskiego 0,690 0,163 0,150-0,200
ekstraki kurkuminy z piperyng 0,700 0,167 0,15-0,200
ekstrakt naturalnego beta karotenu 0,048 0,011 0,010-0,020
ekstrakt z ziela jezOwki purpurowej 0,021 0,005 0,005-010
wodoroweglan sodu 2,00 0,47 0,40-0,60
suma 423,166 100,00

Przyktad 3

Ponizszy biszkopt wedtug wynalazku wykonano sposobem opisanym w Przyktadzie 1, z tym, ze
wykorzystano recepture 2 obejmujaca nastepujace sktadniki i ich ilodci jak podano w ponizszej Tabeli 3.

Tabela 3

Receptura2 | Receptura 2 Receptura 2,

na3sztuki |g/100 gciasta |zakres udziatu
Sktadnik receptury nr 2 biszkopta (%) sktadnika w %
woda 251,50 do 100 55,00-65,00
biatko ziemniaczane SOLANIC 200%° |24.25 5,87 5,00-7,00
agar 4,05 0,98 0,50-1,50
maka batatowa 32,25 7,81 6,00-9,00
maka jaglana 16,25 3,93 3,00-6,00
maka ryzowa 16,25 3,93 3,00-6,00
mgka ziemniaczana 16,25 3,93 3,00-6,00
maka z ciecierzycy 16,25 3,93 3,00-6,00
cukier kokosowy 26,00 6,30 5,00-7,00
ksylitol 6,50 1,57 0,80-1,60
ekstrakt z czystka kretenskiego 0,690 0,167 0,150-0,200
ekstrakt kurkuminy z piperyng 0,700 0,169 0,15-0,200
ekstrakt naturalnego beta karotenu 0,048 0,012 0,010-0,020
ekstrakt z ziela jezowki purpurowej | 0,021 0,005 0,005-010
wodoroweglan sodu 2,00 0,48 0,40-0,60
suma 413,166 100,00
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Wyniki i dyskusja wynalazku

W wyniku unikalnej receptury i zastosowanego procesu technologicznego wyprodukowane bisz-
kopty wedtug wynalazku majg porownywalne wtasciwosci reologiczne jak standardowe biszkopty (dalej
w opisie rowniez nazywane tradycyjnymi lub obecnymi na rynku).

Opracowane innowacyjne biszkopty réznig sie od obecnych na rynku biszkoptow bezglutenowych
catkowitym brakiem sacharozy, ktora jest zastapiona naturalnymi zwiazkami cukrowymi o niskim indek-
sie glikemicznym.

Dodatkowo nowe produkty charakteryzuja sie zwiekszonym o minimum 10% poziomem biatka
roslinnego w poréwnaniu do biszkoptéw bezglutenowych obecnych na rynku zywnosciowym.

Biatko w gotowych produktach biszkoptowych

Wyniki zawartosci biatka w biszkoptach g na 100 g suchej masy (s. m.) przedstawiono w Tabeli 4,
ponize;.

Tabela 4

nr prébki (receptury) | powtérzenie 1 | powtérzenie 2 powtérzenie 3 | Srednia

1 17,89 18,18 18,12 18,06
2 20,97 21,03 21,14 21,05
3 19,63 19,77 19,76 19,72
4 19,37 19,5 19,51 19,46
5 19,28 19,43 19,35 19,35
6 16,71 16,72 16,66 16,70
Kontrola (biszkopty

standardowe) 5,40 5,41 5,39 5,40

Biatko oznaczano metodg KJELDAHLA

Myszka K., KamifAska B., Fras A., Ploch M., Boros D.2.: Metoda Dumasa alternatywna metoda
oznaczania biatka w produktach roslinnych — badania porownawcze z metoda Kjeldahla. Biuletyn Insty-
tutu Hodowli Aklimatyzacji Roslin. 2011, 260/261, 155-161.

Wyniki i ich oméwienie

Srednia zawarto$¢ biatka w badanych probkach biszkoptéw bezglutenowych 1-6 ksztattowata sie
w przedziale od 16,70 do 21,05 g 100 g's.m. Warto$¢ badanej cechy byta zroznicowana pomiedzy
badanymi probkami. Najwyzsza zawartoscig biatka charakteryzowata sie prébka numer 2 (receptura 2),
za$ najnizsza probka 6 (receptura 6). Uzyskane wyniki badan dotyczace innowacyjnej receptury na
wypiek biszkoptow wolnych od glutenu, laktozy, sacharozy, bez jaj i GMO zawieraja ponad dwukrotnie
wyzsza zawartos¢ niz produkty biszkoptowe z glutenem i biatkiem zwierzecym (Tabela 4). Obecnie
produkty bezglutenowe maja nizsza zawartos¢ biatka niz ich odpowiedniki z glutenu (Miranda i in. 2014;
Wuiin., 2015). Brak ten nalezy skompensowac, poniewaz biatka sg jednym z podstawowych skfadni-
kow odzywczych niezbednych do prawidtowego przebiegu réznych proceséw zyciowych (Hoffman i Fa-
Ivo, 2004). Ponadto niektérzy autorzy uwazaja, ze wieksze spozycie biatka moze mie¢ korzystny wptyw
na zdrowie sportowcow (Phillips, 2014) i osoby starsze (Nowson i O’Connell, 2015). Z tego powodu
dodanie réznych biatek do produktow bezglutenowych oraz bez biatka zwierzecego stanowi wyzwanie
dla naukowcow (Sahagun i in. 2018).

1. Miranda, J., Lasa, A., Bustamante, M. A., Churruca, ., & Simon, E. (2014). Nutritional differen-
ces between a gluten-free diet and a diet containing equivalent products with gluten. Plant Foods for
Human Nutrition, 69, 182—-187.

2. Wu, J. H. Y., Neal, B., Trevena, H., Crino, M., Stuart-Smith, W., Faulkner-Hogg, K., Dunford,
E. (2015). Are gluten-free foods healthier than non-gluten-free foods? Anevaluation of supermarket pro-
ducts in Australia. British Journal of Nutrition, 114, 448—-454.

3. Hoffman, J. R., & Falvo, M. J. (2004). Protein — Which is best? Journal of Sports Science and
Medicine, 3, 118-130.
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4. Phillips, S. M. (2014). A brief review of higher dietary protein diets in weight loss: a focus on
athletes. Sports Medicine, 44, 149-153.

5. Nowson, C., & O'Connell, S. (2015). Protein requirements and recommendations for older peo-
ple: A review. Nutrients, 7, 6874-6899.

6. M. Sahagun, A. Bravo-Nufiez, G. Bascones, M. Gémez. Influence of protein source on the
characteristics of gluten-free layer cakes Lebensmittel-Wissenschaft und — Technologie, LWT.
94(2018), 50-56.

Prowitamina A

Tabela 5. Zawartos¢ prowitaminy Amg RE/100 g

nr probki (receptury) | powtorzenie 1 |powtérzenie2 |powtérzenie3 |sSrednia
1 1,00 1,03 1,02 1,02
2 2,74 2,78 2,89 2,80
3 0,29 0,30 0,33 0,31
4 1,41 1,33 1,31 1,35
5 6,73 6,55 6,39 6,56
6 0,60 0,60 0,61 0,60

Biszkopty wzbogacone zostaty naturalng prowitamina A, pochodzaca z maki batatowej i ekstraktu
naturalnego B-karotenu. Zgodnie z tabelg 5 zawarto$¢ prowitaminy A w badanych biszkoptach byta
zroznicowana i ksztattowata sie w przedziale od 0,29-6,73 mg RE (ekwiwalentu witaminy A) na 100 g
gotowego produktu. Najwyzsza jej Srednia zawartos¢ uzyskano w prébce 5 (receptura 5), ktéra ksztat-
towata sie na poziomie 6,56 mg RE (ekwiwalentu witaminy A) na 100 g gotowego produktu, najnizsza
zas$ w probce nr 3, gdzie $rednia jej zawartos¢ wynosita 0,31 mg RE (ekwiwalentu witaminy A) na 100 g
gotowego produktu. W opisanych recepturach jako przyktady wynalazku poziom zawartosci prowitaminy
A ksztattowat sie w zakresie: dla przyktadu 1 (receptura 5) od 6,39-6,73 mg RE (ekwiwalentu witaminy
A) na 100 g gotowego produktu, dla przyktadu 2 (receptura 6) od 0,60-0,61 mg RE (ekwiwalentu wita-
miny A) na 100 g gotowego produktu, dla przyktadu 3 (receptura 2) od 2,74—2,89 mg RE (ekwiwalentu
witaminy A) na 100 g gotowego produktu.

Oznaczanie prowitaminy A wykonano wedtug metodyki Szpylki and DeVries (2005)

Wedtug badan Rybickiej i Gliszczynskiej-Swigto (2016) niepokajace sa wyniki badan klinicznych
wskazujace na niedobory wybranych sktadnikdow odzywczych u pacjentdw stosujacych diete bezglute-
nowa. Autorki te w swych badaniach wskazuja, ze niedobory w diecie bezglutenowej najczesciej doty-
czg witamin i sktadnikédw mineralnych. Jedna z waznych dla organizmu cztowieka witamin jest prowita-
mina A, ktérej dobrym Zrédtem pochodzenia sa produkty zwierzece a zwtaszcza jaja. W wytworzonym
wynalazku ze wzgledu na to, ze w recepturze brak jest surowcow odzwierzecych zastosowano suple-
mentacje naturalnym beta karotenem, ktéry w organizmie ludzkim przeksztatca sie w prowitamine A.
Beta karoten petni wiele funkcji w organizmie np.: wptywa na wtasciwy wzrost, rozwoj embrionalny oraz
na wzrok. Uznawany sie jako rowniez inhibitor niektérych gendw i ma wtasciwosci ochronne przed zmia-
nami nowotworowym. Jest takze silnym przeciwutleniaczem (https://dietetycy.org.pl/beta-karoten).

1. John Szpylka and Jonathan W. DeVries. 2005. Determination of 3-Carotene in Supplements
and Raw Materials by Reversed-Phase High Pressure Liquid Chromatography. J AOAC Int. 2005; 88(5):
1279-91.

2. Rybicka J., Gliszczynska-Swigto A. 2016. Niedobory sktadnikéw odzywczych w diecie bezglu-
tenowej. Problemy Higieniczno-Epidemiologiczne, 97(3), 183-186.

3. Wilkowska M. 2019. Beta-karoten-zbidr informaciji, https://dietetycy.org.pl/beta-karoten).

Wiasciwosci antyoksydacyjne

Ze wzgledu na dodatki ekstraktow, w tym ekstraktu z czystka kretenskiego; kurkuminy z piperyna;
naturalnego beta karotenu; z ziela jezéwki purpurowej, wyprodukowane gotowe biszkopty charaktery-
Zuja sie podwyzszonymi wtasciwosciami antyoksydacyjnymi, Tabela 6 ponizej.
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Tabela 6. Wyniki wladciwosci antyoksydacyjnych dla badanych probek biszkoptéw

Metoda DPPH ABTS FRAP CUPRAC

Nr prébki stgZzenie nmol stezenie nmol stezenie nmol stezenie nmol

(receptury) Trgﬂo:::/ lg Trfalm.c/ lg Trs)log/ lg Trf)lm.(/ lg
probki probki probki probki

1 6,015 3,395 5,501 5,875

2 8,503 3,158 6,245 6,095

3 7,610 0,813 6,726 6,098

4 6,442 1,862 5,384 5,525

5 5,990 2,413 6,998 4,710

6 7,337 1,217 6,114 5,586

7 ** 1,388 0,893 0,127 0,347

*

wyniki podano jako st¢zenie w przeliczeniu na suchg masg probki
**(probka biszkoptu dostepnego na rynku)

Metoda FRAP obejmuje najwiecej sktadnikdéw antyoksydacyjnych w probce, zas metoda DPPH
tylko czes¢ najbardziej reaktywnych, metoda ABTS — wartosci posrednie (6).

Witasciwosci antyoksydacyjne dla metody DPPH miescity sie w przedziale od 5,990 do 8,503.

Wiasciwosci antyoksydacyjne dla metody ABTS miescity sie w przedziale od 0,813 do 3,395.

Witasciwosci antyoksydacyjne dla metody FRAP miescity sie w przedziale od 5,384 do 6,998.

Wiasciwosci antyoksydacyjne dla metody CUPRAC miescity sie w przedziale od 4,710 do 6,098.

Wszystkie badane probki 1-6 przewyzszaty zawarto$¢ wtasciwosci antyoksydacyjnych dostep-
nych na rynku biszkoptow tradycyjnych 7.

MATERIAL | METODY BADAN

Do wypieku biszkoptow zastosowano 20 réznych receptur. Kazdg partie przygotowano w 3 po-
wtdrzeniach. Wypiek z przeprowadzono w piecu konwekcyjno-parowym z elektronicznym panelem ste-
rowania ,KROMET” w temp. 180°C, czas wypieku 20 minut. Po wyjeciu biszkoptow z pieca probki wy-
studzono i zamrozono w temp. -35°C. Nastepnie proébeki liofilizowano za pomoca Sublimatora (ZIRBUS
Technology GmbH, Niemcy). Badane prébki poddano ocenie wlasciwosci antyoksydacyjnej za pomoca
nastepujacych metod: DPPH, ABTS, FRAP oraz CUPRAC. Po analizie chemicznej dotyczacej zbadania
wtasciwosci antyoksydacyjnych wybrano 6 receptur, ktore charakteryzowaty sie najwyzszymi wtasciwo-
Sciami antyoksydacyjnymi.

METODA FRAP

Pomiaru catkowitego potencjatu antyoksydacyjnego badanych prébek dokonano postugujac sie
metoda FRAP, ktorej zasada opiera sie na sile redukujacej zwigzku (wodny roztwor soli zelazowej) jako
miary sity antyoksydacyjnej [Benzie i in., 2018]. Potencjalny przeciwutleniacz redukuje jon zelazowy
(Fe**) do jonu zelazawego (Fe?*/TPTZ) tworzac niebieski kompleks utworzony w wyniku dziatania prze-
ciwutleniaczy oddajgcych elektrony przy pH 3,6. Ta reakcja jest monitorowana przez pomiar absorbancji
przy 593 nm. Odczynnik redukujacy zelazo przeciwutleniacz (FRAP) przygotowano przez zmieszanie
300 mM buforu octanowego, 10 ml TPTZ w 40 mM HCI i 20 mM FeCls.6H20 w proporcji 10:1:1
obj./obj./obj.) w 37°. Swiezo przygotowany dziatajacy odczynnik FRAP pipetowano za pomoca 1-5 ml
zmiennej mikropipety (3,995 ml) i mieszano z 5 ul odpowiednio rozcienczonej probki rosliny i doktadnie
mieszano. Intensywny niebieski kolor powstat, gdy kompleks zelazo-tripirydylotriazyny (Fe** TPTZ) zo-
stat zredukowany do postaci zelazawej (Fe?*), a absorbancje przy 593 nm zarejestrowano w stosunku
do $lepej proby odczynnika (3,995 ml odczynnika FRAP + 5 ul wody destylowanej) po 30 minutach
inkubacja w 37°. Wszystkie oznaczenia przeprowadzono w trzech powtorzeniach. Krzywa standardowa
wykreslono przy uzyciu roznych stezeh Trolox. Wszystkie roztwory zastosowano w dniu ich przygoto-
wania. Wyniki skorygowano o rozciehczenie i wyrazono w nmol rownowaznika Trolox na 1 g suchej
masy prébki, (hnmol TE/g) Badania prowadzono na spektrofotometrze Thermo model EVO 300PC
(USA).
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METODA ABTS

Aktywnos¢ wychwytywania wolnych rodnikéw w prébkach roslin okreslono za pomoca testu od-
barwiania kationéw rodnikowych ABTS [Re R. i in., 1999]. Rodnik kationowy ABTS + wytworzono
w reakcji miedzy 7 mM ABTS w wodzie i 2,45 mM nadsiarczanem potasu (1:1), przechowywanym
w ciemnosci w temperaturze pokojowej przez 12—16 godzin przed uzyciem. Nastepnie roztwor ABTS-
+ rozcienczono metanolem do uzyskania absorbancji 0,700 przy 734 nm. Po dodaniu 5 ul ekstraktu
roslinnego do 3,995 ml rozcienczonego roztworu ABTS + zmierzono absorbancje po 10 minutach od
poczatkowego zmieszania. W kazdym tescie przeprowadzono odpowiedni $lepy rozpuszczalnik. Dla
wszystkich analiz przygotowano krzywa standardowa, stosujac rézne stezenia Trolox. Wszystkie ozna-
czenia przeprowadzono w trzech powtdrzeniach przy uzyciu spektrofotometru Thermo EVO 300 PC
(USA). Wyniki skorygowano o rozcienczenie i wyrazono w nmol Trolox na 1 gram masy prébki, (nmol
TE/q).

METODA DPPH

Catkowita zdolno$¢ wychwytywania wolnych rodnikéw badanych probek oszacowano zgodnie
z metoda [Nenadis N i in., 2018] z niewielka modyfikacja przy uzyciu stabilnego rodnika DPPH, ktory
ma maksimum absorpcji przy 515 nm. Roztwdr rodnika przygotowuje sie przez rozpuszczenie 2,4 mg
DPPH w 100 ml metanolu. Roztwor testowy (5 ul) dodano do 3,995 ml metanolowego DPPH. Miesza-
nine energicznie wytrzasano i trzymano w temperaturze pokojowej przez 10 minut w ciemnosci. Absor-
bancje mieszaniny reakcyjnej zmierzono spektrofotometrycznie przy 515 nm. Zmierzono réwniez ab-
sorbancje rodnika DPPH bez przeciwutleniacza, to jest tak zwanej $lepej proby. Testy DPPH « prowa-
dzono w trzech powtérzeniach. Wyniki skorygowano o rozcienczenia i przeliczono na podstawie krzywej
sporzadzonej z roznych stezen Troloxu a kohcowy wynik wyrazono w um Troloxu na 1 g masy prébki,
(nmol TE/g). Badania prowadzono na spektrofotometrze Thermo model EVO 300PC (USA).

METODA CUPRAC

CUPRAC - metoda oznaczania zdolnosci do redukowania jonéw miedzi (ll) (cupric ion reducing
antioxidant capacity). Zasada metody polega na spektrofotometrycznym pomiarze absorpcji powstaja-
cego barwnego kompleksu jonéw Cu(l) z batokuproing (2,9-dimetylo-4,7-difenylo-1,10-fenantrolina) lub
neokuproina (2,9-dimetylo-1,10-fenantrolina). Maksimum absorpcji dla pomaranczowego kompleksu
Cu(l)-batokuproina wystepuje przy dtugosci fali 490 nm, za$ dla pomaranczowo-zottego kompleksu
Cu(l)-neokuproina przy 450 nm. Test CUPRAC przeprowadzono zgodnie z metodg [Ozyirek M., i in.,
2011]. W skrocie, 100 ul probki zmieszano z 1 ml roztworu chlorku miedzi (10 mM), alkoholowym roz-
tworem neokupronu (7,5 mM w absolutnym etanolu), roztworem buforowym octanu amonu (1 M, pH
7,0) i woda destylowana (objetos¢ koncowa 4,1 ml). Po inkubacji przez 30 min rejestrowano absorbancje
przy A = 450 nm wzgledem $lepej proby odczynnikowej. Do wygenerowania krzywej standardowej za-
stosowano rézne stezenia Troloxu. Aktywnos¢ CUPRAC oszacowano dla kazdego powtorzenia biolo-
gicznego w trzech powtdrzeniach (n = 3). Dane wyrazono jako mikromolowe rownowazniki Trolox na
gram masy prébki (nmol TE/g). Badania prowadzono na spektrofotometrze Thermo model EVO 300PC
(USA).

1. Benzie, |. F. F.; Devaki, M. The ferric reducing/antioxidant power (FRAP) assay for non enzy-
matic antioxidant capacity: concepts, procedures, limitations and applications. Measurement of Antioxi-
dant Activity and Capacity: Recent Trends and Applications. Wiley publisher. 2018, 77-104.

2. Re; R., Pellegrini, N.; Proteggente, A.; Pannala, A.; Yang, M.; Rice-Evans, C. Antioxidant ac-
tivity applying an improved ABTS radical cation decolorization assay. Free Radic. Biol. Med. 1999, 26,
1231-1237.

3. Nenadis, N.; Tsimidou, M.Z. Nenadis, N.; Tsimidou, M.Z. DPPH (2,2-di(4-tert-octylphenyl)-1-
-picrylhydrazyl) radical scavenging mixed-mode colorimetric assay(s). Measurement of Antioxidant Ac-
tivity and Capacity: Recent Trends and Applications. Wiley publisher. 2018, 141-161.

4. Ozyurek M., at all. Acomprehensive review of CUPRAC methodology. Analytial Methods. 2011
3,11.2439.

Ocena konsumencka biszkoptéw (ocena wykonana przez firme badawcza, 5 Zmystow, Wro-
ctaw)

Od wielu lat badania opinii aktualnych oraz potencjalnych konsumentow stanowia niewyczerpane
2rodio wiedzy dla specjalistdw zajmujacych sie projektowaniem, badaniami i produkcja dobr konsump-
cyjnych. Jakos¢ przeprowadzonych badan oraz ich analizy, w potaczeniu ze zrozumieniem i implemen-
tacja ptynacych z nich wnioskéw w istotnym stopniu determinuje sukces rynkowy produktu (Zywnos$é
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dla swiadomego konsumenta, Wydanie | red. Melski K., Walkowiak-Tomczak D., 2016. Wydziat Nauk
o Zywnosci i Zywieniu, Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu, Poznan).

Wypieczone doswiadczalnie biszkopty z 6 receptur, w tym biszkopty z przyktadow 1-3 poddano
ocenie konsumenckie;.

Celem oceny konsumenckiej byta ocena wygladu, smaku i zapachu biszkoptéw z 6 receptur,
w tym biszkoptow z przyktadow 1-3, a takze wybdr najlepszego biszkoptu.

Metodologia: Ocena konsumencka zostata przeprowadzona metoda zogniskowanych wywiadow
grupowych (FGI). Jest to metoda zaliczana do badan jakosciowych majacych przede wszystkim cha-
rakter eksploracyjny. Poszukiwane informacje przyjmuja zazwyczaj posta¢ pytan problemowych: jak?
dlaczego? co? Nie jest to metoda moéwigca o natezeniu danej cechy, ale o przyczynach i genezie kon-
kretnych opinii. Wynikéw badan jakosciowych nie generalizuje sie na cata populacje. FGI ma charakter
dyskusji prowadzonej przez moderatora, w ktdrej uczestniczy kilka osdb. Zadaniem moderatora jest
wtasciwe ukierunkowanie rozmowy oraz zachecanie respondentéw do aktywnosci. Wywiad przebiega
wg $cisle okreslonego scenariusza i jest rejestrowany — nagraniem video.

W badaniu uczestniczyty 2 grupy 10 osobowe (focusowe). Grapy zroznicowane byty pod katem
tego, coijak jedza, oraz jakie produkty wykluczaja z diety. Byly to: osoby z nietolerancja glutenu i laktozy
oraz osoby, ktore jedzg wszystko. Dodatkowo zbadana byta grupa dzieci.

Fig. 2—8 przedstawiaja wyniki oceny konsumenckiej. Figury 2—7 w podpunkcie ,,a)” i Fig. 8 przed-
stawiajg ocene biszkoptéw w skali punktowej od 1 do 5 w zakresie wyrdznikéw takich jak: barwa bisz-
kopta, miekkos¢, elastycznos¢, zapach, apetycznos¢, pierwsze wrazenie, stodycz, smak (1 — zdecydo-
wanie mi nie odpowiada, do 5 — zdecydowanie mi odpowiada), neutralnos¢ (1 — nie zgadzam sie, do 5
— zgadzam sie), wyrazistos¢ (1 — nie zgadzam sie, do 5 — zgadzam sie), mdty, wyglad (1 — bardzo ziy,
do 5 — bardzo dobry). Na figurach 2—7 w podpunkcie ,b)” przedstawiono rozktad % odpowiedzi badanych
na pytanie czy biszkopty byty odpowiednio stodkie (mozliwe odpowiedzi: jest odpowiedni, jest stodki,
jest za mato stodki). Na figurach 2—7 w podpunkcie ,c)” przedstawiono w % ogolng ocene czy biszkopty
smakowaty badanym (mozliwe odpowiedzi: tak smakuje; nie, nie smakuje). Na figurze 8 przedstawiono
poréwnanie ocen konsumenckich uzyskanych dla biszkoptéw wypieczonych z 6 receptur, w tym bisz-
koptéw z przyktadéw 1-3.

Whnioski z badania: Najlepiej ocenionymi biszkoptami byt biszkopt z receptury 5 i biszkopt z re-
ceptury 6 (biszkopt 5 i biszkopt 6).

Biszkopt 5 — ocena (Fig. 6) — Najlepiej w biszkopcie 5 oceniany w skali punktowej od 1 do 5 byt
wyglad (4,27) oraz barwa biszkopta (4,09) i elastycznosc (4,09). Wiekszos¢ czynnikow oceniona zostata
powyzej sredniej. Biszkopt 5 sposrdd innych biszkoptow wyrdzniat sie: najlepszym zapachem, mnieg;
intensywnym i najlepszym posmakiem na koncu, stodkoscia, wyczuwano jedynie lekka gorycz oraz wy-
czuwano delikatny posmak stodyczy. W biszkopcie nr 5 zauwazono tez piekacy smak, a dla niektérych
badanych przypominat on chleb.

Biszkopt 6 — ocena (Fig. 7) - Najlepiej w biszkopcie 6 oceniana w skali punktowej od 1 do 5 byta
elastycznosc¢ (4,09), w nastepnej kolejnosci barwa biszkoptu (3,81) i wyrazistos¢ (3,81).

Wiekszo$¢ wyrdznikow oceniona zostata podobnie jak w 5 biszkopcie. Biszkopt wedtug badanych
zdecydowanie nie byt mdty (1,54). Badani wskazali tutaj na dobre potaczenie smaku i zapachu, mato
intensywny smak. Biszkopt 6 oceniono tez jako gliniasty, zbity, zbyt mdty.

Generalnie badanym ciezko zbyto zdecydowanie wskazac¢ najlepszy biszkopt, zaréwno osobom
z nietolerancja glutenu i laktozy, jak i osobom, ktdre jedzg wszystko. Whniosek ogdlny z badania byt taki,
ze im mniej wyczuwalnego ,wyraznego sktadnika”, tym lepiej. Zdecydowanie badani podkreslali, ze im
bardziej ten smak jest intensywny, piekacy, gorzki tym gorzej i tym gorsze byty odczucia smakowo-
zapachowe. Ponadto wedtug badanych biszkopt powinien by¢ pulchny, nie mokry w ustach. Biszkopty,
ktére byty bardzo mokre, a przez trudne w przetykaniu, byty odbierane, jako gorsze. Badani wskazali
takze, ze warto z géry, przed badaniem powiedzie¢ o wtasciwos$ciach prozdrowotnych badanego pro-
duktu, poniewaz wtedy swiadomos$c¢ korzysci ptynacych ze spozycia powoduje inny odbidr.

Zastosowanie wynalazku

Powstaty produkt bedzie nowym i jedynym takim wyrobem dostepnym na rynku zywnosciowym,
przeznaczony dla oséb majacych problemy z nietolerancja glutenu, laktozy oraz dla oséb z chorobami
metabolicznymi i dla os6b preferujacych diete weganska jak rowniez dla oséb cenigcych zdrowy sposéb
zywienia.
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Biszkopty wyprodukowane na bazie mak bezglutenowych, wolne od glutenu, sacharozy, laktozy,
biatek jaj i GMO o podwyzszonych wtasciwosciach prozdrowotnych przeznaczone sa dla os6b majacych
problemy z nietolerancja glutenu, laktozy a takze problemy z szeroko pojetymi chorobami metabolicz-
nymi i/lub dla osob preferujacych diete weganska.

1.

Zastrzezenia patentowe

Biszkopt wolny od glutenu, sacharozy, laktozy, biatek jaj i GMO, o podwyzszonych wiasciwo-
dciach prozdrowotnych, przeznaczony dla oséb z nietolerancja glutenu, laktozy oraz choro-
bami metabolicznymi, jak rowniez dla osob ceniacych zdrowy tryb zycia i/lub preferujacych
diete wegadska, znamienny tym, ze zawiera nastepujgce sktadniki:

mieszanke mak bezglutenowych wybranych sposréd maki z batata, jaglanej, ryzowej, ziem-
niaczanej i/lub z ciecierzycy;

biatko ziemniaczane jako srodek teksturotworczy;

naturalne zwiazki cukrowe obejmujace ksylitol i cukier kokosowy, i

standaryzowane ekstrakty roslinne bedace zrodtem antyoksydantow (ekstrakt kurkuminy z pi-
peryna, ekstrakt z czystka kreterskiego, ekstrakt z ziela jezowki purpurowej i ekstrakt natural-
nego beta-karotenu).

Biszkopt wedtug zastrz. 1, znamienny tym, ze zawiera nastepujace sktadniki:

mieszanka mak bezglutenowych wybranych spodréd maki z batata, jaglanej, ryzowej, ziem-
niaczanej i/lub z ciecierzycy w tacznej ilosci 22—-26% wag.;

biatko ziemniaczane w ilosci 5-7% wag.;

cukier kokosowy w ilosci 5-7% wag.;

ksylitol w ilosci 0,80-1,60% wag.;

agar w ilosci 0,50-1,50% wag.;

ekstrakt z czystka kretenskiego w ilosci 0,150-0,200% wag.;

ekstrakt kurkuminy z piperyna w ilosci 0,15-0,200% wag.;

ekstrakt naturalnego beta-karotenu w ilosci 0,010-0,020% wag.;

ekstrakt z ziela jezowki purpurowej w ilosci 0,005-010% wag.;

wodoroweglan sodu w ilosci 0,40-0,60% wag.; oraz

wode uzupetniong do 100% wag., korzystnie w ilosci 55,00-65,00% wag.,

w przeliczeniu na 100% wyjsciowej masy sktadnikdw biszkoptu.

Biszkopt wedtug zastrz. 1 albo 2, znamienny tym, ze jako biatko ziemniaczane zawiera izolat
biatka ziemniaczanego.

Biszkopt wedtug zastrz. 1-3, znamienny tym, ze zawiera mieszanke mak bezglutenowych
zawierajaca make z batata w ilosci 4,50-6,00% wag. i make ryzowa w ilosci 18,00-24,00%
wag., w przeliczeniu na 100% wyjsciowej masy skfadnikow biszkoptu.

Biszkopt wedtug zastrz. 1-3, znamienny tym, ze zawiera mieszanke mak bezglutenowych
zawierajaca make z batata w ilosci 6,00-9,00% wag., make jaglana wilosci 7,00—10,00% wag.
i make ziemniaczana w ilosci 8,00-12,00% wag., w przeliczeniu na 100% wyjsciowej masy
sktadnikéw biszkoptu.

Biszkopt wedtug zastrz. 1-3, znamienny tym, ze zawiera mieszanke mak bezglutenowych
zawierajaca make z batata w ilosci 6,00-9,00% wag., make jaglana wilosci 3,00-6,00% wag.,
make ryzowa w ilosci 3,00-6,00% wag., make ziemniaczana w ilosci 3,00-6,00% wag. i make
z ciecierzycy w ilosci 3,00-6,00% wag., w przeliczeniu na 100% wyjsciowej masy sktadnikow
biszkoptu.

Sposob wytwarzania biszkoptu okreslonego w zastrz. 1-6, znamienny tym, ze obejmuje na-
stepujace etapy, gdzie:

a) homogenizuje sie biatko ziemniaczane z wodg do otrzymania homogenizatu;

b) do homogenizatu z etapu a) dodaje sie agar i otrzymany roztwor ubija sie do otrzymania

piany;
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c) do piany z etapu b) dodaje sie mieszanke mak bezglutenowych i tak otrzymana mieszanke
miesza sie do otrzymania homogennej piany z mieszanka mak bezglutenowych;

d) homogenna piane z mieszanka mak bezglutenowych otrzymana w etapie c) miesza sie wraz
z cukrem kokosowym, ksylitolem, wodoroweglanem sodu oraz ekstraktami z czystka kreten-
skiego, kurkuminy z piperyna, naturalnego beta-karotenu i z ziela jezéwki purpurowej, dla
otrzymania jednorodnej masy biszkoptowej;

e) mase biszkoptowa otrzymana w etapie d) umieszcza sie w formach i piecze sie.
Sposob wedtug zastrz. 7, znamienny tym, ze woda stosowana w etapie a) sposobu ma tem-
perature od 5 do 10°C i jest wodg wodociagowa albo kazda inng woda zdatng do celoéw spo-
zywczych.
Sposob wedtug zastrz. 7 albo 8, znamienny tym, ze w etapie a) jako biatko ziemniaczane
stosowany jest izolat biatka ziemniaczanego w ilosci 5-7% wag. w przeliczeniu na 100% wyj-
Sciowej masy sktadnikow biszkoptu.
Sposob wedtug zastrz. 7-9, znamienny tym, ze w etapie a) homogenizacje prowadzi sie przy
30-60 obrotach/minute.
Sposob wedtug zastrz. 7-10, znamienny tym, ze w etapie b) agar stosowany jest w ilosci od
0,50-1,50% wag. w przeliczeniu na 100% wyjsciowej masy sktadnikow biszkoptu.
Sposob wedtug zastrz. 7-11, znamienny tym, Zze w etapie b) ubijanie piany prowadzi sie przy
130-170 obrotach/minute.
Sposob wedtug zastrz. 7-12, znamienny tym, ze w etapie c) dodaje sie mieszanke mak bez-
glutenowych w tacznej ilosci 22-26% wag. wybranych sposrod maki z batata, jaglanej, ryzo-
wej, ziemniaczanej i/lub z ciecierzycy, w przeliczeniu na 100% wyjsciowej masy sktadnikow
biszkoptu.
Sposob wedtug zastrz. 7-13, znamienny tym, ze w etapie c) dodaje sie mieszanke mak za-
wierajaca make z batata wilosci 4,50-6,00% wag. i make ryzowa w ilosci 18,00-24,00% wag.,
w przeliczeniu na 100% wyjsciowej masy sktadnikéw biszkoptu.
Sposob wedtug zastrz. 7-13, znamienny tym, ze w etapie c) dodaje sie mieszanke mak za-
wierajaca make z batata w ilosci 6,00-9,00% wag., make jaglana w ilosci 7,00-10,00% wag.
i make ziemniaczana w ilosci 8,00-12,00% wag., w przeliczeniu na 100% wyjsciowej masy
sktadnikéw biszkoptu.
Sposob wedtug zastrz. 7-13, znamienny tym, ze w etapie c) dodaje sie mieszanke mak za-
wierajaca make z batata w ilosci 6,00-9,00% wag., make jaglana w ilosci 3,00-6,00% wag.,
make ryzowa w ilosci 3,00-6,00% wag., make ziemniaczana w ilosci 3,00-6,00% wag., i make
z ciecierzycy w ilosci 3,00-6,00% wag., w przeliczeniu na 100% wyjsciowej masy sktadnikow
biszkoptu.
Sposob wedtug zastrz. 7-16, znamienny tym, ze w etapie d) dodaje sie 0,150-0,200% wag.
ekstraktu z czystka kretenskiego; 0,15-0,200% wag. ekstraktu kurkuminy z piperyna; 0,015—
0,020% wag. ekstraktu naturalnego beta-karotenu; 0,005-0,10% wag. ekstraktu z ziela je-
26wki purpurowej, w przeliczeniu na 100% wyjsciowej masy sktadnikow biszkoptu.
Sposob wedtug zastrz. 7-17, znamienny tym, ze w etapie d) wodoroweglan sodu stosowany
jest wilosci od 0,40-0,60% wag. w przeliczeniu na 100% wyjsciowej masy sktadnikéw bisz-
koptu.
Sposob wedtug zastrz. 7-18, znamienny tym, ze w etapie e) wypiek prowadzi sie w tempe-
raturze 175-185°C, korzystnie 180°C oraz przez 20-35 minut, w zaleznosci od wielkosci uzy-
tej formy.
Zastosowanie biatka ziemniaczanego w sposobie wytwarzania biszkoptéw do poprawy wta-
sciwosci teksturotwdrczych biszkoptu przez zastosowanie piany uzyskanej przez homogeni-
zacje biatka ziemniaczanego, korzystnie izolatu biatka ziemniaczanego, z wodag i ubicie otrzy-
manego roztworu z agarem.
Zastosowanie biszkoptu na bazie mak bezglutenowych wybranych sposréd maki z batata, ja-
glanej, ryzowej, ziemniaczanej i/lub z ciecierzycy, izolatu biatka ziemniaczanego, naturalnego
cukru kokosowego i ksylitolu oraz ekstraktow roslinnych obejmujacych ekstrakt z czystka kre-
tenskiego, kurkuminy z piperyna, naturalnego beta karotenu, z ziela jezéwki purpurowej, okre-
$lonego w zastrz. 1-6, albo wytworzonego sposobem wedtug zastrz. 7-19, do konsumpcji dla
0s6b z chorobami metabolicznymi, nietolerancjami pokarmowymi, jak réwniez ceniacych
zdrowy sposob zywienia i/lub preferujacych diete weganska.
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Gotowy produkt biszkoptowy, wolny od glutenu, sacharozy, laktozy, biatek jaj i GMO, o pod-
wyzszonych whasciwosciach prozdrowotnych, przeznaczony dla oséb z nietolerancja glutenu,
laktozy oraz z chorobami metabolicznymi, jak rowniez dla oséb ceniacych zdrowy tryb zycia
albo preferujacych diete weganska, o skiadzie wyjsciowym opisanym w zastrz. 1-6, albo wy-
tworzony sposobem wedtug zastrz. 7-19, znamienny tym, ze zawiera podwyzszone zawar-
tosci biatka, beta-karotenu i antyoksydantéw.

Gotowy produkt biszkoptowy wedtug zastrz. 22, znamienny tym, ze srednia zawartosc biatka
w tym produkcie wynosi 16,70-21,05 g na 100 g w przeliczeniu na suchg mase gotowego
produktu i $rednia zawarto$¢ ekwiwalentu witaminy A wynosi 0,31-6,56 mg na 100 g w prze-
liczeniu na sucha mase gotowego produktu, i ma dobre wtasciwosci przeciwutleniajace, w tym
zdolnos$¢ neutralizowania rodnika DPPH i site redukujaca zelazo.

Rysunki

Fig. 1. Proces technologiczny wytwarzania biszkoptow.
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NIE PODLEGA OCHRONIE
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13. EKSTRAKT NATURALNEGO BETA
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PURPUROWEJ (ECHINACEA
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Fig. 2

b) Biszkopt 1 - stodkosc ¢) Biszkopt 1 — Czy smakuje?

Czy smakuje?

» jest odpowiednio slodki = jest 22 mato siodki
» smmakje  * nie smakuje

Fig. 3

b) Biszkopt 2 — slodkesé
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Fig. 4

b) Biszkopt 3 — slodkosé
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Fig. 5

b) Biszkopt 4 — stlodkosé

¢) Biszkopt 4 — Czy smakuje?

® Tak smakuje # Nie, nie smakuje
® jest za mato slodki ® jest odpowiedni
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Fig. 6
a) Biszkopt 5 — ocena b) Biszkopt 5 — slodkos¢ ¢) Biszkopt § — Czy smakuje?
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Fig. 7.
a) Biszkopt 6 — ocena b) Biszkopt 6 — slodKkos¢ ¢) Biszkopt 6 — Czy smakuje?
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Fig. 8
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(dla danego wyrdznika np. barwa biszkopta, stupki odpowiednio od lewej do prawe;)
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