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Zachodniopomorski Uniwersytet Technologiczny w Szczecinie

zaprasza do zgtaszania zainteresowania komercjalizacjg technologii pt.

,»Sposob wytwarzania prozdrowotnego produktu spozywczego”
»Prozdrowotny produkt spozywczy”

powstatych w wyniku realizacji projektu PO 1G 2007-2013 Priorytet 1 ,,Badanie i rozwéj nowoczesnych technologii” Poddziatanie
1.3.1. ,Prozdrowotne dodatki do zywnosci zawierajgce immobilizowane nienasycone kwasy ttuszczowe oraz bakterie
probiotyczne otrzymywane metoda suszenia rozpytowego”

Szczecin, 18.01.2018 r.
1. Nazwa Ogtaszajacego
Zachodniopomorski Uniwersytet Technologiczny w Szczecinie, Al. Piastéw 17, 70-310 Szczecin
2. Przedmiot komercjalizacji
Przedmiotem komercjalizacji sg dwie, nastepujgce technologie:

e  Technologia wytwarzania prozdrowotnego produktu spozywczego”, chroniona patentem krajowym:
PAT.225613
e, Prozdrowotny produkt spozywczy”, chroniony patentem krajowym: PAT.225614

3. Opis technologii wytwarzania prozdrowotnego produktu spozywczego

Wpg zgtoszenia patentowego nr P.405572, sposéb wytwarzania prozdrowotnego produktu spozywczego w postaci
immobilizatu polega na wytworzeniu emulsji, jej homogenizacji i nastepnie suszeniu. Sposdb charakteryzuje sie tym,
ze do wody dodaje sie naturalne polimery lub modyfikowane naturalne polimery, maltodekstryne lub mieszanine
maltodekstryn o réznych réwnowaznikach glukozowych i/lub syrop glukozowy w tacznej ilosci 10,6-30% masowych,
wytwarzajgc podczas burzliwego mieszania faze ciggta. Do fazy ciggtej powoli dodaje sie intensywnie mieszajgc faze
rozproszong. Faze rozproszong otrzymuje sie podczas krétkiego mieszania zrdodta niezbednych nienasyconych kwaséow
ttuszczowych z emulgatorem o wysokim HLB na bazie oksyetylenowanych estréw kwaséw ttuszczowych i sorbitolu
i/lub z emulgatorem o niskim HLB na bazie estréw kwaséw ttuszczowych i sorbitolu. Udziat emulgatora o wysokim HLB
wynosiod 0 do 1, atagczne stezenie emulgatoréw w fazie rozproszonej jest nie wieksze niz 17,6% masowych. Potaczenie

fazy ciagtej i fazy rozproszonej stanowi preemulsje, w ktérej udziat objetosciowy fazy rozproszonej wynosi 0,1-0,3.
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Nastepnie preemulsje poddaje sie homogenizacji uzyskujagc emulsje pierwotng. Do niej dodaje sie ozywiong biomase

mikroorganizmoéw probiotycznych i fagodnie miesza uzyskujac emulsje, ktérg poddaje sie suszeniu rozpytowemu o

temperaturze powietrza suszgcego 140-180°C i temperaturze u wlotu do cyklonu 50-85°C otrzymujgc proszek w

postaci mikrokapsut z immobilizowanymi nienasyconymi kwasami ttuszczowymi i mikroorganizmami probiotycznymi.

Zastrzezenia patentowe:

1)

2)

3)

4)

5)

Sposdb wytwarzania prozdrowotnego produktu spozywczego w postaci immobilizatu polegajacy na wytworzeniu
emulsji, jej homogenizacji i nastepnie suszeniu, znamienny tym, ze do wody dodaje sie naturalne polimery lub
modyfikowane naturalne polimery, maltodekstryne lub mieszanine maltodekstryn o réznych réwnowaznikach
glukozowych i/lub syrop glukozowy w tgcznej ilosci 10,6-30% masowych, wytwarzajgc podczas burzliwego
mieszania faze ciggtg, do ktérej powoli dodaje sie intensywnie mieszajgc faze rozproszong, otrzymang podczas
krotkiego mieszania zrédta niezbednych nienasyconych kwaséw ttuszczowych (NNKT) z emulgatorem o wysokim
HLB na bazie oksyetylenowanych estréw kwasow ttuszczowych i sorbitolu i/lub z emulgatorem o niskim HLB na
bazie estréw kwasdéw ttuszczowych i sorbitolu, przy czym udziat emulgatora o wysokim HLB wynosi od 0 do 1, a
taczne stezenie emulgatoréw w fazie rozproszonej jest nie wieksze niz 17,6% masowych, uzyskuje sie preemulsje,
w ktérej udziat objetosciowy fazy rozproszonej wynosi 0,1-0,3, nastepnie preemulsje poddaje sie homogenizacji
uzyskujgc emulsje pierwotng, do ktdrej dodaje sie ozywiong biomase mikroorganizmow probiotycznych i tagodnie
miesza uzyskujgc emulsje, ktérg poddaje sie suszeniu rozpytowemu o temperaturze powietrza suszgcego 140 -
180°Ci temperaturze u wlotu do cyklonu 50- 85°C otrzymujgc proszek w postaci mikrokapsut zimmobilizowanymi
nienasyconymi kwasami ttuszczowymi (NNKT) i mikroorganizmami probiotycznymi,

Sposdb wytwarzania prozdrowotnego produktu wedtug zastrz. 1, znamienny tym, ze wytwarzajgc faze ciagty
polimer stosuje sie w ilosci 14-95% masowych w stosunku do masy statych sktadnikéw fazy ciagtej,

Sposdb wytwarzania prozdrowotnego produktu wedtug zastrz. 1, znamienny tym, Zze jako polimery naturalne
stosuje sie skrobie modyfikowang,

Sposdb wytwarzania prozdrowotnego produktu wedtug zastrz. 1, znamienny tym, Zze faze ciagly i preemulsje
wytwarza sie w mieszalniku z mieszadtem turbinowym z przegrodami lub w mieszalniku z mieszadtem smigtowym,
Sposdb wytwarzania prozdrowotnego produktu wedtug zastrz. 1, znamienny tym, ze wytwarzajgc faze ciagty
najpierw dodaje sie maltodekstryne o wyzszym rdownowazniku glukozowym a nastepnie dodaje sie maltodekstryne

0 nizszym rownowazniku glukozowym,
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6) Sposdb wytwarzania prozdrowotnego produktu wedtug zastrz. 1, znamienny tym, ze w mieszaninie maltodekstryn
stosuje sie maltodekstryne o wyzszym rownowazniku glukozowym w ilosci 20-80% masowych,

7) Sposdb wytwarzania prozdrowotnego produktu wedtug zastrz. 1, znamienny tym, ze do emulsji dodaje sie do
10,1% masowych naturalnych barwnikéw hydrofilowych, substancji przeciwzbrylajgcych o jakosci spozywczeji/lub
witamin rozpuszczalnych w wodzie,

8) Sposdb wytwarzania prozdrowotnego produktu wedtug zastrz. 1, znamienny tym, ze jako Zrddto niezbednych
nienasyconych kwaséw ttuszczowych stosuje sie olej z watroby dorsza i/lub olej z wiesiotka i/lub olej z nasion
ogorecznika i/lub olej z nasion czarnej porzeczki,

9) Sposdb wytwarzania prozdrowotnego produktu wedtug zastrz. 1, znamienny tym, ze podczas wytwarzania fazy
rozproszonej dodaje sie antyutleniacze, ktorych tgczne stezenie w fazie rozproszonej zawiera sie w zakresie 0,05-
5,15 % masowych,

10) Sposéb wytwarzania prozdrowotnego produktu wedtug zastrz. 9, znamienny tym, ze jako antyutleniacze stosuje
sie ekstrakt rozmarynu lub olejek oregano z ekstraktem rozmarynu o stosunku masowym 0,3-1,25 lub ekstrakt
rozmarynu z olejkiem gozdzikowym i olejkiem oregano o udziale masowym od 1:1:1 do 1:1:2,

11) Sposéb wytwarzania prozdrowotnego produktu wedtug zastrz. 1, znamienny tym, ze podczas wytwarzania fazy
rozproszonej dodaje sie lecytyne rzepakowg lub sojowg w ilosci do 1% masowego w emulsji i/lub hydrofobowe
barwniki naturalne w ilosci do 10% masowych w odniesieniu do niezbednych nienasyconych kwaséw
ttuszczowych,

12) Sposéb wytwarzania prozdrowotnego produktu wedtug zastrz. 1, znamienny tym, ze preemulsje otrzymuje sie z
zastosowaniem prozni lub gazu obojetnego,

13) Sposéb wytwarzania prozdrowotnego produktu wedtug zastrz. 1, znamienny tym, ze prowadzi sie wielokrotna
homogenizacje.

14) Sposéb wytwarzania prozdrowotnego produktu wedtug zastrz. 1 albo 13, znamienny tym, ze prowadzi sie
homogenizacje mechaniczng w homogenizatorze 12 stopniowym o naprezeniach Scinajgcych o wartosci 2kPa na
najwyzszym stopniu homogenizacji,

15) Sposéb wytwarzania prozdrowotnego produktu wedtug zastrz. 1, znamienny tym, ze podczas homogenizacji
preemulsje chtodzi sie, aby jej temperatura nie przekroczyta wartosci 45°C,

16) Sposéb wytwarzania prozdrowotnego produktu wedtug zastrz. 1, znamienny tym, Zze jako biomase

mikroorganizmdw probiotycznych stosuje sie bakterie probiotyczne z rodzajow Bacillus i/lub Bifidobacterium i/lub
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Enterococcus i/lub Lactobacillus i/lub Lactococcusi/lub Leuconostoc i/lub Pediococcus if/lub Propionibacteriumi/lub
Streptococcus iflub drozdze z rodzaju Saccharomyces,

17) Sposéb wytwarzania prozdrowotnego produktu wedtug zastrz. 1, znamienny tym, ze biomase mikroorganizméw
probiotycznych pozyskuje sie z hodowli mikroorganizméw znajdujacych sie w fazie wzrostu w przedziale od péznej
fazy logarytmicznej wzrostu do péznej fazy stacjonarnej wzrostu mikroorganizmoéw,

18) Sposdb wytwarzania prozdrowotnego produktu wedtug zastrz. 1, znamienny tym, ze biomase mikroorganizméw
probiotycznych dodaje sie w temperaturze nie przekraczajgcej 45°C w ilosci 10° - 10 zywych komérek
mikroorganizmoéw w gramie lub mililitrze emulsji, do uzyskania mieszaniny jednorodnej,

19) Sposdb wytwarzania prozdrowotnego produktu wedtug zastrz. 1, znamienny tym, ze biomase mikroorganizmoéw,
przed dodaniem do emulsji pierwotnej, uzyskuje sie poprzez odwirowanie lub filtracje lub sedymentacje,

20) Sposéb wytwarzania prozdrowotnego produktu wedtug zastrz. 1, znamienny tym, Ze podczas suszenia
rozpytowego stosuje sie rozpylanie za pomocg dyszy lub dysku rotacyjnego.

4. Opis technologii prozdrowotnego produktu spozywczego

Wg zgtoszenia patentowego nr P.405575, prozdrowotny produkt spozywczy, ktéry stanowig mikrokapsuty z
immobilizowanymi komdrkami mikroorganizmdw probiotycznych, charakteryzuje sie tym, ze ma postac proszku, ktéry
zawiera 22,3-60% wagowych zrédta niezbednych nienasyconych kwaséw ttuszczowych (NNKT) i 106 — 1013 zywych
komodrek mikroorganizmow probiotycznych w gramie produktu oraz do 5% wagowych emulgatora z grupy estrow
kwaséw ttuszczowych i sorbitolu i/lub emulgatora z grupy oksyetylenowanych estrow kwaséw ttuszczowych i
sorbitolu. Otoczke mikrokapsuty stanowi naturalny polimer lub modyfikowany naturalny polimer w ilosci 10-50%
wagowych oraz maltodekstryna lub mieszanina maltodekstryn réznych wskaznikach glukozowych i/lub syrop
glukozowy w ilosci 3-60% wagowych. Otoczka stanowi 30-63% wagowych mikrokapsuty.

Zastrzezenia patentowe:

1) Prozdrowotny produkt spozywczy, ktéry stanowig mikrokapsuty z immobilizowanymi komor-kami
mikroorganizméw probiotycznych, znamienny tym, ze ma postaé proszku, ktéry zawiera 22,3—60% wagowych
zrédta niezbednych nienasyconych kwaséw ttuszczowych (NNKT) i 106—-1013 zywych komérek mikroorganizméw
probiotycznych w gramie produktu oraz do 5% wagowych emulga-tora z grupy estréw kwaséw ttuszczowych i
sorbitolu i/lub emulgatora z grupy oksyetylenowanych estrow kwaséw ttuszczowych i sorbitolu, za$ otoczke
mikrokapsuty stanowi naturalny polimer lub mo-dyfikowany naturalny polimer w ilosci 10-50% wagowych oraz
maltodekstryna lub mieszanina malto-dekstryn réznych wskaznikach glukozowych i/lub syrop glukozowy w ilosci
3-60% wagowych, przy czym otoczka stanowi 30—-63% wagowych mikrokapsuty.

2) Prozdrowotny produkt spozywczy wedtug zastrz. 1, znamienny tym, ze zrddto nienasyconych kwaséw
ttuszczowych (NNKT) stanowi olej z watroby dorsza i/lub olej z wiesiotka i/lub olej z nasion ogdrecznika i/lub olej
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z nasion czarnej porzeczki.

3) Prozdrowotny produkt spozywczy wedtug zastrz. 1, znamienny tym, ze mikroorganizmy pro-biotyczne stanowig
bakterie probiotyczne z rodzajéw Bacillus i/lub Bifidobacterium i/lub Enterococcus i/lub Lactobacillus i/lub
Lactococcus iflub Leuconostoc iflub Pediococcus i/lub Propionibacterium i/lub Streptococcus i/lub drozdze z
rodzaju Saccharomyces.

4) Prozdrowotny produkt spozywczy wedtug zastrz. 1, znamienny tym, ze mieszanina malto-dekstryn zawiera
maltodekstryne o wysokim rownowazniku glukozowym w ilosci 20—-80% wagowych.

5) Prozdrowotny produkt spozywczy wedtug zastrz. 1, znamienny tym, ze polimer stanowi skrobia modyfikowana.

6) Prozdrowotny produkt spozywczy wedtug zastrz. 5, znamienny tym, ze skrobie modyfikowang stanowi sél sodowa
oktenylobursztynianu skrobi.

7) Prozdrowotny produkt spozywczy wedtug zastrz. 1, znamienny tym, ze zawiera antyutleniacz w ilosci 0,02—-2,5%
wagowych.

8) Prozdrowotny produkt spozywczy wedtug zastrz. 7, znamienny tym, ze antyutleniacz stanowi ekstrakt rozmarynu
lub olejek oregano z ekstraktem rozmarynu o stosunku masowym 0,3—1,25 lub ekstrakt rozmarynu z olejkiem
gozdzikowym i olejkiem oregano o udziale masowym od 1:1:1 do 1:1:2.

9) Prozdrowotny produkt spozywczy wedtug zastrz. 1 albo 7, znamienny tym, ze zawiera lecytyne rzepakowg lub
sojowg w ilosci do 3,25% wagowych i/lub hydrofobowe barwniki naturalne w ilosci do 3,13% wagowych.

10) Prozdrowotny produkt spozywczy wedtug zastrz. 1 albo 7, znamienny tym, ze zawiera do 3,5% wagowych
naturalnych barwnikéw hydrofilowych.

5. Forma komercjalizacji

Obydwie w/w technologie, udostepnione sg na zasadzie licencji otwartej, co oznacza mozliwos¢ udzielenia licencji
petnej i niewytacznej, a optata licencyjna nie moze przekracza¢ 10% korzysci uzyskanych przez licencjobiorce w kazdym
roku korzystania z wynalazku, po potrgceniu naktadow (podstawa prawna: Ustawa z dnia 30 czerwca 2000 r. Prawo
wiasnosci przemystowej, Artykut 80). Jezeli umowa licencyjna nie stanowi inaczej, Licencjobiorca uiszcza maksymalng
optate (10%) w terminie miesigca po zakonczeniu kazdego roku kalendarzowego, w ktérym licencjobiorca korzystat
z wynalazku. Zainteresowanym podmiotom moze by¢ udzielona licencja na jedng lub na obydwie w/w technologie.

6. Forma przekazania technologii
Dokumentacja technologii w formie wydruku lub w formie elektronicznej zawiera:

e kserokopie dokumentacji zgtoszeniowej technologii nr P.405572: podanie, opis patentowy, zastrzezenia
patentowe, potwierdzenie uzyskania patentu PAT.225613,

e kserokopie dokumentacji zgtoszeniowej technologii nr P.405575: podanie, opis patentowy, zastrzezenia
patentowe, potwierdzenie uzyskania patentu PAT.225614.

Niniejsze Zaproszenie do sktadania ofert nie stanowi oferty zawarcia umowy w rozumieniu przepiséw Kodeksu
Cywilnego.
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7. Osoba do kontaktu

Pawet Zebrowski

Regionalne Centrum Innowacji i Transferu Technologii
Zachodniopomorski Uniwersytet Technologiczny w Szczecinie
Ul. Jagielloniska 20-21

70-363 Szczecin

pzebrowski@zut.edu.pl
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