Šis išradimas atskleidžia duonos sudėtį su virškriziniu anglies dvideginiu nuriebalintomis šaltalankio uogų išspaudomis, kuria siekiama pagerinti mitybinę duonos vertę - antioksidacinį potencialą ir skaidulinių medžiagų kiekį. Pagal šį būdą tešlos užmaišymo metu nuo 1 % iki 5 % miltų keičiama virškriziniu anglies dvideginiu nuriebalintomis šaltalankio išspaudomis, kurios paruošiamos džiovinant šviežiai išspaustas šaltalankio uogas 40-50 °C temperatūroje, kol liekamasis drėgmės kiekis būna ne didesnis kaip 10 %, susmulkinant iki apytiksliai 0,5 mm dydžio dalelių ir jų nuriebalinimui ekstrahuojant virškriziniu CO2 35-40 MPa slėgyje, 45-50 °C temperatūroje, 4 valandas. Pagal geriausius sudėties variantus pagamintos duonos, kurioje 2,5 ir 5 % miltų pakeičiama nuriebalintomis šaltalankio uogų išspaudomis, bendrasis fenolinių junginių kiekis padidėja atitinkamai 10 ir 11 kartų, deguonies radikalo absorbcijos geba 5 ir 21 kartų, maistinių skaidulų kiekis 2,08 ir 2,85 karto. Kiti fiziko-cheminiai rodikliai pasikeičia nereikšmingai.
