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Opis wynalazku

Wynalazek dotyczy kompozycji lodowej do produkcji weganskiego produktu mrozonego znajdu-
jace] zastosowanie w barazy spozywczej, jako komponent przeznaczony do rzemiesiniczej produkcji
kremowych lodéw roslinnych. Przedmiotem wynalazku jest réwniez wegarnski produkt mrozony oparty
na kompozycji lodowej, ktéry przeznaczony jest w szczegoélnosci dla wegan, sportowcow, oséb z nieto-
lerancjg laktozy, oséb z alergia na biatko zwierzece oraz wszystkich szukajacych naturalnej zywnosci
wysokiej jakosci.

Kompozycja do wytwarzania produktu mrozonego stanowi produkt wyjsciowy do wytwarzania lo-
dow wegarnskich o podwyZzszonej zawartosci biatka oraz stabilnej, kremistej strukturze.

Obecnie produkowane produkty mrozone w postaci np. lodow rzemiesiniczych w wiekszosci przy-
padkdow produkowane sa w oparciu o potprodukty: gotowe mieszanki, stabilizatory, pasty smakowe,
fruzeliny. Analiza sktadu koncentratow (gotowych mieszanek) do produkcji lodéw weganskich wykazuje,
ze sa to produkty oparte gtéwnie na polisacharydach i dodatkach do zywnosci, to dzieki nim lody uzy-
skuja odpowiednia strukture sg stabilne, napowietrzone i dobrze wygladaja. Wartos¢ odzywcza takich
produktéw w poréwnaniu z produktami tradycyjnymi opartymi na tradycyjnych surowcach (mleku, $mie-
tanie, jajkach) jest znaczaco obnizona szczegdlnie, jesli chodzi o zawartos¢ biatka. Nalezy zwrécic
uwage na fakt, ze pomimo iz wiekszos¢ dodatkéw do zywnosci uznaje sie za nieszkodliwe, to niestety
niektére powodujg zaburzenia trawienia, poteguja alergie, wywotuja choroby skory, stanowig zagrozenia
zdrowia osob chorych na astme. Osoby bedace na dietach wykluczajacych (z nietolerancja laktozy,
biatek mleka, weganie) czesto siegaja po zamienniki tradycyjnej zywnosci (ktére tradycyjna strukture,
teksture, forme uzyskuja gtéwnie poprzez odpowiednie dobranie dodatkéw do zywnosci), co rodzi nie-
bezpieczenstwo zwiekszenia w ich dziennych racjach pokarmowych ilosci dodatkéw do zywno$ci.

Inna metoda produkcji rzemiesiniczych kremowych lodéw weganskich jest uzycie w recepturach
napojow rodlinnych zastepujacych mleko — najczesciej uzywa sie mleka kokosowego i ryzowego. War-
tos¢ odzywcza takich produktéw pod wzgledem zawartosci biatka nie zmienia sie znaczaco w poréw-
naniu z produktami wyprodukowanymi na bazie gotowych mieszanek. Analiza zawartosci biatka w na-
pojach roslinnych pokazuje, ze zawartos¢ biatka waha sie w nich od $ladowych ilosci w przypadku mleka
kokosowego, 0,1 g/100 g w przypadku mleka ryzowego poprzez 0,8 dla napoju owsianego do 3,1
w przypadku napoju sojowego.

Z polskiego opisu patentowego nr PL232533 B1 znana jest mieszanka lodowa do wytwarzania
loddéw, ktora skiada sie z cukru w ilosci od 5% do 15% wagowych, syropu glukozowego, w ilosci od 4%
do 10% wagowych, ttuszczu kokosowego lub tluszczu palmowego lub masta w ilosci od 4% do 12%
wagowych, smietanki w ilosci od 5% do 30% wagowych, odttuszczonego mleka w proszku od 5%
do 15% wagowych, serwatki w ilosci od 2% do 10% wagowych, barwnikéw i aromatow w ilosci od 0,05%
do 0,5% wagowych, stabilizatora w ilosci od 0,3% do 0,7% wagowych, kazeinianu wapnia w ilosci
od 2% do 10% wagowych, preparatu transglutaminazy w ilosci od 0,1% do 5% wagowych oraz wody
w uzupetnieniu do 100% wagowych catkowitej masy mieszanki. Opis zawiera tez sposob wytwarzania
lodow polegajacy na przygotowaniu mieszanki lodowej, ktora to mieszanke w kolejnych etapach pod-
daje sie pasteryzacji, homogenizacji, po ktorej dodaje sie preparat transglutaminazy, dojrzewaniu,
a otrzymana mieszanke lodowa zamraza sie w temperaturze od -4,5°C do -5,5° z jednoczesnym napo-
wietrzaniem i na koniec dozuje sie do opakowan. Przed procesem pasteryzacji prowadzi sie wstepny
etap, w ktérym kazeinian wapnia miesza sie z cukrem, w proporcji od 1:1 do 2.

W polskim zgtoszeniu patentowym nr P.418839 A1 ujawniono natomiast sposob wytwarzania
lodéw proteinowych, w ktérym w pierwszym etapie w zbiorniku sporzadza sie mieszanke zawierajaca
ptynne sktadniki w postaci wody oraz $mietanki, nastepnie mieszanke wody i $mietanki miesza sie
w temperaturze od 10° do 30° i dodaje substancje stodzace, stabilizujace oraz mleko w proszku, dalej
cato$¢ miesza sie w temperaturze od 50° do 70°, az do zmieszania sie sktadnikow, nastepnie tak przy-
gotowana mieszanke poddaje sie w temperaturze od 70° do 90° procesowi pasteryzacji, a dalej w tem-
peraturze ponizej 70° procesowi homogenizacji oraz chtodzeniu do temperatury ponizej 10°, nastepnie
mieszanke poddaje sie procesowi dojrzewania w temperaturze od 3° do 8° przez okres od 3 godzin do
24 godzin, a po tym procesie nastepuje aromatyzowanie mieszanki przez dodanie dodatkéw smako-
wych, w kolejnym etapie mieszanke poddaje sie procesowi zamrazania w temperaturze od -5° do -8°
a w nastepnym etapie procesowi dozowania do opakowan, a w ostatnim etapie mieszanka jest harto-
wana w temperaturze od -20° do -30° charakteryzuje sie tym, ze pomiedzy procesem chtodzenia do
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temperatury ponizej 10° a procesem dojrzewania w temperaturze od 3° do 8° do mieszanki dodawany
jest izolat biatka serwatkowego w ilosci od 10% do 40%.

Mrozony deser wzbogacony w biatko znany jest z polskiego zgtoszenia patentowego nr P.386376 A1.
Pasteryzowany mrozony deser ma zawartos¢ biatka powyzej 10% oraz wartos¢ kaloryczna ttuszczu
mniejsza niz 45%, przy czym zrodto biatka wybrane jest z izolatow biatka serwatki, koncentratu biatka
serwatki, miceli biatka serwatki, kazeiny micelarnej, izolatéw biatka mleka lub odttuszczonego mleka
w proszku.

Z Kkoreanskiego opisu patentowego nr KR100450617 B1 znane s3g lody sojowe z nasion Soi
Jinpum i izolatow biatka sojowego (SPI), ktore charakteryzuja sie tym, Zze mleko sojowe lub izolat biatka
sojowego (SPI) otrzymano przez namaczanie soi Jinpum w wodzie przez 15 godzin, a nastepnie sprosz-
kowanie i obrobke cieplng i poddawane dziataniu enzymow proteolitycznych, takich jak flawourzyme lub
neutraza tak, aby otrzymac probke biatka sojowego; 10% (w/w) prébki biatka sojowego, 8% (w/w) oleju
sojowego, 5% (w/w) sacharydu, 0,4% (w/w) emulgatora i 0,1% (w/w) stabilizatora kompozycji lodowej;
a do mieszanki lodowej dodaje sie w dalszym etapie dodatki owocowe.

W miedzynarodowym zgtoszeniu patentowym nr WO2006076889 A2 ujawniono sposob wytwa-
rzania sktadnika biatkowego pochodzenia roslinnego do lodéw. Zgodnie z tg metoda, na etapie ekstrak-
cji biatka, czes¢ biatka tubinu zawartego w pokruszonych nasionach tubinu jest rozpuszczana lub przy-
najmniej dyspergowana w fazie wodnej, wszelkie wtokna zawarte w fazie wodnej sg oddzielane, a biatko
tubinu jest izolowane z fazy wodnej w celu uzyskania skfadnika biatkowego. Wynalazek charakteryzuje
sie tym, ze w etapie ekstrakcji biatka dla fazy wodnej ustala sie wartos¢ pH 6 = pH <7. Wynalazek
dotyczy réwniez korzystnie czystych lodow roslinnych zawierajacych sktadnik biatkowy uzyskany z tu-
binu, ktére maja konsystencje poréwnywalna do lodoéw konwencjonalnych i czesciowo przewyzszaja
kryteria jakosciowe tych ostatnich pod wzgledem wrazliwosci na zimnag i kremowa konsystencje.

Natomiast z amerykanskiego zgtoszenia patentowego nr US2011171360 A1 znane sa mrozone
kompozycje lub wyroby cukiernicze bedace analogami produktéw mlecznych oraz sposdb ich wytwa-
rzania. W szczegdlnosci, mrozone wyroby cukiernicze zawieraja kompozycje hydrolizatu biatkowego,
ktore na ogot sktadajag sie z fragmentow polipeptydowych majacych gtownie albo reszte argininy, albo
reszte lizyny na kazdym koncu karboksylowym, przy czym kompozycja hydrolizatu biatkowego pochodzi
z biatka wybranego z grupy obejmujacej: soje, jeczmien, rzepak, tubin, kukurydze, owies, groch, ziem-
niaki, ryz, pszenice, zwierze, jaja i ich potaczenia.

Obecnie w stanie techniki oraz na rynku spozywczym nie ma koncentratéw, mieszanek czy kom-
pozycji do produkcji produktéw mrozonych w postaci lodéw weganskich, ktore jednoczesnie bytyby
wolne od dodatkdéw do zywnosci i cechowaty sie wysoka zawartoscig biatka pochodzgcego z izolatéw
biatek roslinnych.

Celem wynalazku byto, zatem opracowanie nowej kompozycji lodowe] do wytwarzania wegan-
skich produktow mrozonych, w ktorej strukturotworcza role petnig nie polisacharydy (weglowodany)
i dodatki do Zzywnosci, ale najwyzszej, jakosci izolaty biatek roslinnych. Zastosowanie biatek roslinnych
z jednej strony znaczaco wptywa na wartos¢ odzywcza produktu gotowego, z drugiej strony pod wzgle-
dem struktury pozwala wyeliminowac¢ szereg dodatkéw do zywnoéci. I1zolaty biatek roslinnych maja bo-
wiem wtasciwosci wigzania wody, wiasciwosci emulgujace i stabilizujace. Wynalazek jest realizacja za-
lecen dietetycznych, ktore mowia, ze dorosty cztowiek powinien spozywac od 0,8 do 1 g/kg masy ciata
biatka roslinnego w tym 2/3 powinny stanowi¢ biatka roslinne. Postanowiono zapewnic, iz zaréwno kom-
pozycja, jak i sam produkt mrozony bytby w 100% roslinny oraz dostarczajace wysokiej jakosci biatko
rodlinne.

Zastosowanie w produkcji odpowiednich izolatéw biatka w znaczacy sposdb podnosi walory od-
zywcze i smakowe produktow mrozonych wedtug wynalazku. Istotny jest tutaj rodzaj biatka uzytego do
produkcji kompozycji lodowej. Jednym z nich jest biatko tubinu — rosliny straczkowe;j, ktéra w Polsce jest
szeroko uprawiana, ale gtdwnie jako poplon i przeznaczona na cele paszowe. Tymczasem badania
kliniczne (Anderson, Major 2002, Nowicka, Panczenko-Kresowska 2005, Nowicka i in. 2006), wykazaty,
ze w przypadku oséb z zaburzeniami gospodarki lipidowej, ktérym podawano w diecie biatko grochu,
fasoli czy stodkich odmiana tubinu nastapito istotne obnizenie cholesterolu catkowitego o 7,2%, LDL
0 6,2%, triglicerydow o 16,6% oraz nieistotny wzrost HDL o 2,6%. Ten hipolipemiczny efekt byt szcze-
golnie widoczny u osob z poczatkowym stezeniem cholesterolu catkowitego we krwi powyzej 240 mg/d|.
Specyficzne hipolipemiczne dziatanie biatka nasion roslin straczkowych zwigzane jest z uwalnianiem
w procesie trawienia niskoczasteczkowych peptydow, ktére wptywaja na regulacje wewnatrzkomaérko-
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wego metabolizmu cholesterolu. Wykazano, ze regularne spozywanie biatka soi oraz biatka tubinu stod-
kiego wywotuje istotne obnizenie zardwno skurczowego jak i rozkurczowego cisnienia krwi. Uwaza sie,
iz biatka te moga odgrywac wazna role nie tylko w prewencji, ale takze w dietetycznym leczeniu nadci-
$nienia tetniczego (Lovati i in. 2000, Manzoni i in. 2003, Nowicka 2006). Pozadane jest zatem, aby
wzbogacac zywnos¢ w izolaty biatka tubinu. Barwa, neutralny smak i zapach czyni to biatko odpowied-
nim do produkcji smakow lodéw o jasnym zabarwieniu.

Do produkcji produktéw mrozonych w postaci lodéw o smaku orzechowym lub czekoladowym
wytypowano biatko o ciemnej barwie i orzechowym posmaku — biatko konopi oraz biatko dyni. W nasio-
nach konopi obecne sg biatka o korzystnym sktadzie aminokwasow. Sg one tatwostrawne, dzieki czemu
moga by¢ efektywnie wykorzystywane przez organizm. W wyniku ich trawienia uwalniane sg z nich
bioaktywne peptydy, m.in. o dziataniu przeciwutleniajacym. Izolat biatka konopi zawiera w swoim skfa-
dzie rowniez wielonienasycone kwasy ttuszczowe -omega-3, omega-6 w korzystnym stosunku 3:1 oraz
btonnik, lecytyne. Natomiast izolat biatka z nasion dyni ma wtasciwosci przeciwbakteryjne, przeciwno-
wotworowe, oraz przeciwzakrzepowe.

Przedmiotem wynalazku jest kompozycja lodowa do wytwarzania weganskich produktéw mrozo-
nych charakteryzujaca sie tym, ze zawiera izolat biatka roslinnego w ilosci 15-48% wag., cukier w ilosci
29-45% wag., glukoze w ilosci 22-35% wag. oraz lecytyne w ilosci 1-2% wag.

Korzystnie kompozycja jako izolat biatka roslinnego zawiera izolat wybrany z grupy: biatko dyni,
konopi, tubinu, ryzu, grochu lub ich mieszanin.

Korzystnie, gdy kompozycja zawiera izolat biatka dyni lub konopi lub tubinu w ilosci 33-38% wag.

Korzystnie, gdy kompozycja zawiera hydrokoloid wybrany z grupy: guma tara, guma ksantynowa,
karboksmetyloceluloza lub ich mieszaniny w ilosci 1-2% wag.

Rownie korzystnie, gdy kompozycja zawiera chilli w ilosci 0,03-0,04% wag. oraz sol w ilosci
1,3-1,8% wag.

Wynalazek dotyczy réwniez weganskiego produktu mrozonego, ktéry charakteryzuje sie tym, ze
zawiera kompozycje lodowa okreslona powyzej w ilosci 20-40% wag., tluszcz roslinny, dodatek sma-
kowy oraz wode.

Korzystnie weganski produkt mrozony jako ttuszcz roslinny zawiera ttuszcz rafinowany kokosowy
w ilosci 3-8% wag.

Korzystnie weganski produkt mrozony zawiera dodatek smakowy w ilosci 0,5-20% wag. oraz
wode w ilosci 40-65% wag.

Korzystnie, gdy weganski produkt mrozony opisany powyzej jest w postaci lodow weganskich.

Otrzymana kompozycja do wytwarzania weganskich produktow mrozonych charakteryzuje sie
innowacyjna receptura, o zwiekszonej zawartosci biatka, w ktorej oprécz eliminacji biatek mleka zwie-
rzecego i zastapienia ich biatkiem roslinnym, eliminacji laktozy, wyeliminowane zostaty rowniez nieko-
rzystne chemiczne dodatki do Zywnosci.

Wazna funkcjonalnoscia kompozycji jak i samych produktéw mrozonych bedacych przedmiotem
wynalazku, jako produktéw otrzymanych na bazie biatek roslinnych sa jego wtasciwosci metaboliczne.
Jak pokazujg badania biatka roslinne wykazuja dziatanie hipolipemiczne, czyli wptywaja na obnizenie
poziomu cholesterolu catkowitego, poziomu cholesterolu lipoprotein o niskiej gestosci (LDL), tréjglicery-
dow oraz wzrost poziomu cholesterolu lipoprotein o wysokiej gestosci (HDL); przeciwutleniajace, prze-
ciwbakteryjne, przeciwnowotworowe, przeciwzakrzepowe Zastgpienie biatka zwierzecego biatkiem ro-
slinnym, moze mie¢ dziatanie profilaktyczne, przeciwdziatajace rozwojowi chorob cywilizacyjnych,
np. miazdzycy. Te wiasciwosci biatka roslinnego pozwalaja klasyfikowa¢ przedmiot wynalazku jako zyw-
nos¢ funkcjonalna.
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Przyktad 1
Opracowano sktad kompozycji do produkcji weganskich produktéw mrozonych.
1. Kompozycja do wytwarzania lodéw czekoladowych na biatku dyni o nastepujacym skiadzie

wagowym.

skladnik Zawarto$¢ % wag.
Izolat bialko dyni 35,32
Cukier 31,78
Glukaza 28,26
Lecytyna 1.59
Guma tara 1,24
Chilli 0.04
Sol 1,77

2. Kompozycja do wytwarzania lodéw czekoladowych na biatku konopi o nastepujacym sktadzie

wagowym.
sktadnik Zawartos$¢ % wag.

17olat bialka konopi 33,73

Cukier 35,08

Glukoza 26,98

Lecytyna 1,35

Guma tara 1,48

Chilli 0,03

Sél 1,35

3. Kompozycja do wytwarzania lodow

0 smaku porzeczkowym, cytrynowym, malinowym,
wisniowym, mango, pomaranczowym na biatku tubinu o nastepujacym sktadzie wagowym.

skladnik Zawarto$¢ % wag.
1zolat biatka tubinu 46,00
Cukier 29,90
Glukoza 23,00
Lecytyna 1,10

4. Kompozycja do wytwarzania lodéw o smaku kawowym i karmelowym na biatku tubinu

0 nastepujacym sktadzie wagowym.

skladnik Zawarto$¢ % wag.
Izolat bialka tubinu 45,30
Cukier 29.40
Glukoza 22,70
Lecytyna 1,50
Guma ksantanowa 1,10
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5. Kompozycja do wytwarzania lodow o smaku rézanym na biatku grochu o nastepujacym
sktadzie wagowym.

skladnik Zawarto$¢ % wag.
1zolat biatka grochu 27.53
Cukier 41,28
Glukoza 27,52
Lecytyna 1,61
Karboksymetyloceluloza 2,06

6. Kompozycja lodowa do wytwarzania lodow o smaku malinowym, cytrynowym, porzeczko-
wym, wisniowym.

skladnik Zawartos¢ % wag.
[zolat biatka ryzu 17,27
Cukier 4491
Glukoza 34,54
Lecytyna 1,73
Guma ksantanowa 1,55

7. Kompozycja lodowa do wytwarzania lodéw o smaku waniliowym

skladnik Zawart1o$¢ % wag.
Izolat bialka tubinu 37,04
Cukier 34,38
Glukoza 26,46
Lecytyna 1,19
Guma tara 0,93

Przyktad 2
Opracowano receptury lodow weganskich o nastepujacym sktadzie wagowym [%].
1. Lody czekoladowe na biatku dyni

Kompozycja na biatku dyni 28,0%
Ttuszcz kokosowy rafinowany 6,00%
Czekolada 80% kakao 12,50%
Woda 53,50%
2. Lody czekoladowe na biatku konopi
Kompozycje na biatku konopi 37,06%
Ttuszcz kokosowy rafinowany 3,00%
Czekolada 80% kakao 12,50%
Woda 47,44%
3. Lody porzeczkowe na biatku tubinu
Kompozycja na biatku tubinu 30,50%
Ttuszcz kokosowy rafinowany 7,00%
Czarna porzeczka mrozona 20,00%
Woda 42,50%
4. Lody cytrynowe na biatku tubinu
Kompozycja na biatku tubinu 30,50%

Ttuszcz kokosowy rafinowany 7,00%
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Sok z cytryny 10,00%
Woda 52,50%
5. Lody waniliowe na biatku tubinu
Kompozycja na biatku tubinu 37,80%
Ttuszcz kokosowy rafinowany 7,00%
Wanilia 1,00%
Woda 54,20%
6. Lody rézne na biatku grochu
Kompozycja na biatku grochu 21,80%
Ttuszcz kokosowy rafinowany 8,00%
Ptatki rozy — przecier 10,00%
Woda 60,20%
7. Lody malinowe na biatku ryzu
Kompozycja na biatku tubinu 28,95%
Ttuszcz kokosowy rafinowany 7,00%
Maliny 20,00%
Woda 44,05%
Przyktad 3

Otrzymane produkty mrozone wedtug wynalazku poddano badaniom organoleptycznym fizyko-
-chemicznym oraz biochemicznym.

Badania przeprowadzono na 3 probkach lodow wedtug wynalazku i 5 probach dostepnych w ob-
rocie handlowym lodéw weganskich

1.

2.

3.

5.

6.
7.

8.

Lody czekoladowe powstate na bazie koncentratu B374C BASE CIOCCOLATO VEGANA
baza do wegarnskich lodéw czekoladowych producenta A.

Lody czekoladowe wg wynalazku wyprodukowane na bazie kompozycji czekolada na dyni —
wg receptury 1 w przyktadzie 2.

Lody czekoladowe wg wynalazku wyprodukowane na bazie kompozycji czekolada na konopi
— wg receptury 2 w przyktadzie 2.

Lody czekoladowe — Nutella na mleku kokosowym producenta B.

Lody mleczne powstate na bazie B358 BASE VEGANA baza do weganskich lodow mlecz-
nych producenta A.

Lody na bazie tubinu wanilia — wg wynalazku wg receptury 5 w przyktadzie 2.

Lody wanilia z porzeczka na bazie mleka ryzowego producenta B.

Lody na bazie mleka ryzowego solony nerkowiec producenta B.

We wszystkich prébkach lodéw oznaczono: puszystos¢ lodow wyrazona, jako stosunek rzeczy-
wistej objetosci lodéw zmierzonej w cylindrze do objetosci teoretycznej; topliwos¢ lodéw tj. czasu jaki
uptywat do momentu sptyniecia pierwszej kropli roztopionych lodow (w temp. 25°C). Po rozpuszczeniu
lodéw w tazni wodnej oznaczono: gestos¢ piktometrycznie: (poréwnujac mase 25 cm?® mieszanki do
masy takiej samej objetosci wody), pH oraz suchg mase.
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Tabela 1
Badanie organoleptyczne i fizykochemiczne

1 4 5 7 8
ph 7,12 6.96 6.58 4,66 6.59
Sucha masa g/100g 341 51,2 37 37 38.1
Gestosé glem? 1,0357 1,0053 | 1,0312 1,0794 | 1,0986
Topliw 0i€ w 38’ 27 32 24° 22°
minutach
Obj. Teort cm* dla | 48,276 '-:'j 49,736 | 48487 6| 46322 | 45512
s0g 5 3 1 |0 4
Puszystosé (%) | 24.3% | 0% | 237% 31,6% | 32%

We wszystkich probkach lodoéw oznaczono puszysto$¢ wyrazona, jako stosunek rzeczywistej ob-
jetosci lodow zmierzonej w cylindrze do objetosci teoretycznej. Otrzymane wyniki wykazuja stosunkowo
nieznaczna réznice puszystosci pomiedzy badanymi prébkami. Z kolei na uwage zastuguje duza rdéznica
zwiazana z topliwoscia lodow tj. czasu jaki uptywat do momentu sptyniecia pierwszej kropli roztopionych
lodéw (w temp. 25°C). Sposrod badanych produktow zdecydowanie najwyzsza, ponadprzecietng od-
pornoscia na topnienie charakteryzowaty sie lody czekoladowe na konopi i dyni (przedmiot wynalazku,
probki 2 i 3), gdzie po 24 godzinach zakonczono badanie, poniewaz nie sptyneta zadna kropla. Pomimo
roztopienia lodéw emulsja byta stabilna i zachowata swdj ksztatt. W przypadku pozostatych probek od-
pornos¢ na topnienie wahata sie w przedziale od 24 min (wanilia z porzeczka, Producent B) do 38 min
(czekolada, Producent A).

Ocena organoleptyczna lodéw przeprowadzona przez zespdl 10 osobowy wykazata, ze lody na
bazie izolatow biatek roslinnych (przedmiot wynalazku) cechujg sie duzo wieksza kremistoscia, sa mato
wodniste, mato piaszczyste, miekkie, jednorodne w stosunku do odpowiednikdw wyprodukowanych na
bazie koncentratéw (Producent A) i lodow wyprodukowanych na bazie napajow roslinnych (Producent B).
Zauwazono, ze lody na bazie koncentratow powoduja niemite odczucie zimna, sa wodniste i piaszczy-
ste. Z kolei lody na bazie mlek rodlinnych sa duzo bardziej piaszczyste i wodniste. W odniesieniu do
przedmiotu wynalazku lody Producenta A i B wykazywaty zjawisko synerezy podczas topienia. Wysoka
ocena sensoryczna przedmiotu wynalazku wynikata m.in. z wysokiej oceny konsystencji, okreslane;
przez oceniajacych jako gtadka i kremowa.

Badaniom biochemiczym poddano przedmiot wynalazku (wanilia - probka 6, czekolada na konopi
— probka 2, czekolada na dyni — probka 3) oraz dostepne w obrocie handlowym lody weganskie wypro-
dukowane przez dwoch producentow (Producent A: czekolada, $mietanka, Producent B: nutella na
mleku kokosowym, porzeczka z wanilig, solony nerkowiec). Wyniki przeprowadzonych badan przedsta-
wiono w tab. 2, ktdre wykazaty istotne réznice w zawartosci sktadnikéw odzywczych.
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Tabela 2
Badanie biochemiczne

bialka [g/100g] <030 |7 365 | 1,80

Cukry |g/100g] 21,4 27 | 21y

wart.energet.1 [keal/100g] 135 172 177

warto$¢ energetyczna [kJ/100g] 567

popi6l (Zywnos¢) [/100g] 030 | 042 | 028 | 0.82

Weglowodany [g/100g] 282 284
thiszez catk, [g/100g] 2,1 6,0
blonnik pokarm. [g/100g] 1,2 1.1

Zawartosc¢ biatka w lodach roslinnych wahata sie w szerokim przedziale od <0,30 (Producent A,
Smietanka) do 7,12 g/100 g (Przedmiot wynalazku, wanilia — probka 6). Wysoka ilos¢ biatka stwierdzono
takze w lodach czekoladowych na konopi (7,04 g/100 g) oraz dyni (6,44 g/100 g), ktore sa przedmiotem
wynalazku. Zawartos¢ biatka w lodach Producenta B wynosita od 1,8 do 2,54 g/100 g. Na postawie
uzyskanych wynikdw, mozna wnioskowac, ze przedmiot wynalazku stanowi Zrodto biatka roslinnego
zgodnie z rozporzadzeniem w sprawie oswiadczen zywieniowych i zdrowotnych dotyczacych zywnosci
(nr 1924/2006).

Zdecydowanie wiekszg zawartoscig ttuszczu charakteryzowaty sie lody Producenta B smaku
nutella 19,3 g/100 g w poréwnaniu z innymi badanymi probkami (2,1 do 12,9 g/100 g). Z kolei w przy-
padku weglowodanow roznice, miescity sie w przedziale od 19,3 (Przedmiot wynalazku, czekolada na
konopi — prébka 3) do 28,4 g/100 g (Producent B, solony nerkowiec).

Zawartos¢ popiotu ogétem, ktéra wynika z obecnosci sktadnikdw mineralnych, byta najwyzsza
w lodach o smaku czekolada na konopi (przedmiot wynalazku — prébka 3) wynosita 1,38 g/100 g. Naj-
nizsza iloscig popiotu cechowata sie prébka Producenta B o smaku porzeczka z wanilia (0,28 g/100 g).
Zréznicowanie wynikow pomiedzy poszczegdlnymi produktami byto najprawdopodobniej spowodowane
rodzajem uzytych surowcow.

W przypadku btonnika pokarmowego najwieksza jego ogdlna zawartoscia wyrdzniat sie przed-
miot wynalazku, czekolada na konopi — probka 3 i na dyni — probka 2 (4,5 4,4 g/100 g). Zdecydowanie
mniejsza ich ilos¢ (1,1 g/100 g) stwierdzono w solonym nerkowcu (Producent B). Wyniki oznaczenia
zawartosci btonnika w badanym przedmiocie wynalazku (czekolada na konopi i dyni) stanowi zrodto
btonnika pokarmowego (przynajmniej 3 g/100 g) zgodnie z prawem zywnosciowym.

Zastrzezenia patentowe

1. Kompozycja lodowa do wytwarzania weganskich produktéw mrozonych znamienna tym, ze
zawiera izolat biatka roslinnego w ilosci 15-48% wag., cukier w ilosci 29-45% wag., glukoze
w ilosci 22-35% wag. oraz lecytyne w ilosci 1-2% wag.

2. Kompozycja wedtug zastrz. 1 znamienna tym, ze izolat biatka roslinnego wybrany jest
z grupy: biatko dyni, konopi, tubinu, ryzu, grochu lub ich mieszanin.

3. Kompozycja wedtug, zastrz. 13 znamienna tym, ze zawiera izolat biatka dyni lub konopi lub
tubinu w ilosci 33-38% wag.

4. Kompozycja wedtug zastrz. 1 znamienna tym, ze zawiera hydrokoloid w ilosci 1-2% wag.

5. Kompozycja wedtug zastrz. 5 znamienna tym, ze hydrokoloid wybrany jest z grupy: guma
tara, guma ksantanowa, karbometyloceluloza lub ich mieszaniny.
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Kompozycja wedtug zastrz. 1 znamienna tym, ze zawiera chilli w ilosci 0,03-0,04% wag.
oraz sol w ilosci 1,3-1,8% wag.

Weganski produkt mrozony znamienny tym, ze zawiera kompozycje lodowg okreslong
w zastrz. 1-7 w ilosci 20-40% wag. ttuszcz roslinny, dodatek smakowy oraz wode.

Weganski produkt mrozony wedtug zastrz. 8 znamienny tym, ze jako ttuszcz rodlinny zawiera
rafinowany tluszcz kokosowy w ilosci 3—8% wag.

Weganski produkt mrozony wedtug zastrz. 8 znamienny tym, ze zawiera dodatek smakowy
w ilosci 0,5-20% wag. oraz wode w ilosci 40-65% wag.

Weganski produkt mrozony wedtug zastrz. 8—-10 znamienny tym, Ze jest w postaci lodéw
weganskich.



