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Sposob wytwarzania produktéw miesnych

1

Przedmiotem wynalazku jest spos6b otrzymywa-
nia produktéw migsnych.

Wiele odpadéw miesnych ze wzgledu na zawartg
w nich w duzych iloéciach tkanke 1jczng, jest bez
czeSciowego lub calkowitego jej usuniecia trudne
do spozycia. Slowo mieso okre§la w tym wypadku
mieso nie tylko ssakéw, ale réwniez mieso drobiu.
Spos6b wedlug wynalazku mozna wykorzystaé do
takiego wlasnie miesa, celem przeksztalcenia jego
w produkt miesny, ktory ze wzgledu na swoja
krucho$é moze byé przeznaczony do spozycia.

Wynalazek mozna takze wykorzystaé do zuzyt-
kowania réznych ubocznych produktéw miesnych,
trudnych do sprzedazy z powodu ich wygladu ze-
wnetrznego, ale mimo to posiadajgcych pewng war-
tos¢ odzywczg, jako dodatkowe potrawy migsne.
Takie kruche produkty miesne otrzymuje sie z su-
rowego miesa, po dokladnym jego posiekaniu
i przepuszczeniu przez odpowiednig wyttaczarke.
Otrzymany produkt, poddany nastepnie obrébce
cieplnej celem jego utrwalenia, daje zwarty pro-
dukt miesny przypominajgcy po ugotowaniu ka-
walki calego miesa. Produkt ten, ktéry mozna na-
zwaé miesem przetworzonym, odznacza sie zupel-
nie przypadkowa strukturg wewnetrzng, catkowi-
cie nie podobng do budowy calego kawaltka miesa,
ktéra to budowa jest wynikiem silnego zespolenia
wigzek mie$ni wibknistych za pomoca tkanki Igcz-
nej oraz innych struktur lgczacych, dobrze znanych
histologom zajmujacym sie migsem.
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Budowe takich przetworzonych produktéw mie-
snych mozna w pewnym stopniu regulowaé przez
dodanie do pasty (poddanej nastepnie formowaniu
i utrwaleniu), odpowiednich ilo§ci grubo posieka-
nego gotowanego miesa, lub odpowiedniej iloSci
gietkich, warzywnych wilékien proteinowych. Po-
zwala to otrzymywaé przetworzone migso o réz-
nej twardo$ci i lepszych wiasnoSciach. Ten typ
produktu rézni sie jednakze tak budows, jak i wy-
gladem zewnetrznym, z powodu swojej przypad-
kowej struktury, od calego nie przetworzonego
miesa oraz nie posiada tych cech, ktére decydujag
o dobrej jako$ci miesa w caloSci.

Stwierdzono, ze mozliwe jest przygotowanie
przetworzonego produktu migsnego o wtasnosciach
fizycznych i organoleptycznych dobrego jakosciowo
miesa w caloéci, przez specjalne traktowanie pre-
parowanych skladniké6w w procesie wieloetapo-
wym. W ten sposéb mozina otrzymaé z podzielo-
nego na mniejsze czeSci miesa, produkt miesny,
ktéry lepiej upodabnia sie do miesa w catodci
i ktéry to spos6b jest bardziej ekonomiczny. Ko-
rzyéci te polegaja na zwiekszeniu wydajnoSci go-
towania, lub innymi stowy przetworzony produkt
miesny traci mniej cieczy w czasie gotowania niz
mieso, ktére nie bylo poddane obrébce zgodnie
z wynalazkiem.

Zgodnie z wynalazkiem, przygotowano uksztal-
towany i utrwalony przetworzony produki{ migsny,
ztozony z okolo 2,5% do okolo 70% wagowych
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sktadnika budowy i z okolo 30% do oko!o 97, 5%
wagowych, rozdrobnionej mieszanki miesnej. Sktad-
nik budowy obejmuje oddzielone wigzki mieéni
wléknistych o wigzkach wibéknistych dlugosci od
2—50 m i $rednicy od okolo 0,5 do 2 mm. Mie-
szanka rozdrobnionego migsa zawiera czasteczki
surowego miesa o wielkoéci, §rednio, mniejszej od
2 mm. Jako dodatki do mieszanki rozdrobnionego
miesa stosowane sg tluszcz, s61 i woda, jak ro6w-
niez, ale niekoniecznie, takie jak przyprawy, ro-
§liny zbozowe, warzywa, maka, substancje biatkowe
z jarzyn i inne znane skladniki.
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W_otrzymanym przetworzonym produkcxe leS-i

nym.. wazne jest, aby przynajmniej 70% wigzek
wibknistych bylo rzéczywiécie uporzagdkowanych
réwnolegle. Gdy wiazki wiékniste pochodza z mie-
sa zwierzat. lub . droblu dobre wyniki otrzymuje
sig stosujac - wigziki © wlékmste w stanie ugotowa-
nym. Catkowita zawarto§é wilgoci w przetworzo-
nym produkcie miesnym wynosi zwykle od okolo
50% do okolo 80%, a calkowita zawartosé tlusz-
czu od okolo 1% do okolo 40%.

Proces otrzymywania pasty miesnej zgodnie
z wynalazkiem sklada sie z nastepujacych etapéw:
podzielenie na drobne czeSci surowego miesa
i otrzymanie w ten spos6b mieszanki rozdrobnio-
nego miesa skladajgcej sie z dokladnie pokrojo-
nego surowego miesa w emulsji tluszezu i wody,
stabilizowanej przynajmniej cze§ciowo przez bialko
surowego miesa; podzielenie gotowanego miesa na
drobne czes$ci o wielkoSei wiekszej niz 2 mm, otrzy-
mujac skladnik budowy skladajgcy sie z oddzie-
lonych wigzek mieéni wi6knistych o dtugosci od
2—50 mm i §rednicy 0,5—2 mm; zmieszanie 30 do
97,5 czeSci wagowych rozdrobnionej mieszanki mie-
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snej z 2,5 do 70 czeSciami wagowymi skladnika

budowy, otrzymujac paste miesng o catkowitej
zawarto$ci- wilgoci od 50—80° wagowych i catko-
witej zawartos$ci tluszczu od 1—40%; wytlaczanie
pasty i otrzymanie uformowanej wyttoczki, w kt6-
rej zawarto$¢ wigzek mie$ni wibknistych uporzad-
kowanych wzajemnie w zasadzie réwnolegle wy-
nosi od 70—100%; zestalenie wyttoczki przez za-
mrozenie lub utrwalenie cieplne.

Oddzielone wigzki mies$ni wibknistych stanowig-
ce czeSé pasty pochodzg z migsa w calo$ci, ktére
zostalo poddane mechanicznemu oddzieleniu indy-
widualnych wigzek wl6knistych z grupy lub ply-
tek wigzek wi6knistych tworzacych gléwng czesé
tkanki mie$niowej migsa. Nalezy jednakze unikngé
dalszego dzielenia tych wigzek na indywidualne
widkna lub fragmenty wibkna.

Stwierdzono, Ze w surowym miegsie, miesnie
wlbkniste sg dlugie i waskie i stanowia wieloja-
drowe komoérki mogace rozciggaé -sie od jednego
konca mie$nia do drugiego, utrzymujac dlugosé
wigksza niz 30 cm, mimo Ze $rednica jest prze-
waznie rzedu jedynie 10—100 u. Dlugo§é i Sred-
nica wlékien zalezy od rodzaju mieéni, gatunkéw,
rasy i pci zwierzat. Migénie wi6kniste w nietknie-
tym mig$niu, lub innymi stowy, w miesie jako ca-
lodci zgrupowane s3 w wigzkach, przy czym kaz-
da wigzka posiada otoczke kolagennych biatek,
znanych jako tkanki lgczne skladajgce sie z przy-
padkowo zorientowanych wibkien kolagenowych.
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Podczas gotowania migsa, miesnie ulegajg skur-
czeniu w wyniku skrécenia dlugo$ci wigzek miesni
wibknistych, jak réwniez zachodzi przynajmniej
czeSciowa konwersja kolagenu tkanki lgcznej do
zelatyny, w ten spos6b zapoczgtkowujac czeScio-
wa dezintegracje otoczki z tkanki lgcznej, co moz-
na wyraznie zauwazyé podczas spozywania miesa
gotowanego. Rozwazane W opisanym sposobie we-
dlug wynalazku wigzki mieéni wibknistych sg za-
tem wigzkami, ktére oddzielono z grup wystepu-
jacych w miesie przez zniszczenie otaczaJaceJ tkan-
ki lacznej.

Rozmiary oddzielonych wigzek mieSni wilékni-
stych zalezg czeSciowo od natury i wymiaréw skla-
dowych mie$ni wi6knistych, jak r6wniez od stopnia
rozdrobnienia miesa przed, lub podczas oddzielania
wigzek. Na przyklad lepiej jest mieso ssakéw lub
drobiu, pieczone zaraz po uboju, cigé na kawalki,
w wyniku czego zachodzi oddzielanie i w nastep-
stwie tego skracanie mig$nia i jego cze$ci sklado-
wych. Jednakze korzystniej jest, preparujac wigzki
mie§ni wléknistych odpowiedniego wymiaru, wy-
braé mieso o mieSniach prostowléknistych.

Oddzielone wigzki mie$ni wléknistych stosowane
w sposobie wedlug wynalazku powinny mieé dlu-
go§¢é przynajmniej 0,2 cm, zwykle od 0,2—5 cm.
Dlugosé zalecana wynosi od 0,3—25 cm. Srednia
Srednica tych wigzek wynosi zwykle od 0,5—2 mm.
Ilo§¢ uzywanego skladnika budowy powinna sta-
nowié przynajmniej 2,5% wagowych mokrej pa-
sty, przewaznie ilo§¢ ta wynosi od 2,5—70% a za-
lecana — od 20—45% wagowych mokrej pasty.

Stosujagc mieso zwierzat lub drobiu, oddzielone
wigzki mieSni wlbéknistych skladnika budowy
otrzymuje sie z miesa gotowanego. Po uzyskaniu
z tych wigzek pasty, ze wzgledu na to, ze sg one
ugotowane, ich skladniki biatkowe sg pod wply-
wem ciepla calkowicie zdenaturowane., W tej for-
mie oddzielone gotowane wigzki mieSni wibkni-
stych powodujg, ze produkt koiicowy ma budowe
jakoSciowo podobng do miesa kruchego w calo$ei.
Nalezy jednakze pamietaé, ze w paScie oprécz od-
dzielonych, gotowanych wigzek mie$ni wléknistych
znajduje sie takze cze$§é rozdrobnionego surowego
miesa. Ta mieszanina surowego miesa stanowi jak-
gdyby forme, w ktérej utrzymywane sg w konco-
wym produkcie przeznaczonym do spozycia, goto-
wane oddzielone wigzki miesni wiéknistych.

Przyjecie metody otrzymywania. oddzielonych
wigzek mieSni wldknistych z miesa w calo$ci lub
miesa podzielonego na plastry zalezy od rodzaju
i stanu samego miesa. Mozliwe jest stosowanie do
rozdrabniania miesa, stosowanego w handlu wy-
posazenia pod warunkiem, Ze nalezy tak dobraé
szybko§é i ustawienie nozy, aby stopiei rozdrob-
nienia miegsa byt taki, zeby oddzielone wigzki mie-
§ni wlb6knistych byly w takich ilo§ciach i takich
rozmiaré6w, jak to powyzej opisano. Na przyklad
oddzielone wigzki mie§ni wi6knistych mozna otrzy-
maé przez ostrozne przeciskanie wybranego mie-
sa przez S$ci$niete walki obracajgce sie z ré6ina
szybko$cig, wywolujace w ten spos6éb dzialanie
drapigce, ktére powoduje oddzielenie skladowych
wigzek mieSni wléknistych nie powodujgc nad-
miernego ich rozdzielenia.
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Oddzielone wigzki mie$ni wt6knistych mozna
réwniez otrzymaé¢ innymi dobrze znanymi sposo-
bami, na przyklad przez rozdrabnianie cichobiez-
nym nozem, siekaczem misowym, przez zastosowa-
nie mlyna koloidalnego, mlyna mlotkowego lub
mlyna tarczowego z tarczg z karborundu. Urzgdze-
nia takie mozina stosowaé po odpowiednim ich
nastawieniu, lub pewnej modyfikacji. Muszg one
bowiem wykazywaé dzialanie trgce lub drapiace
w stosunku do gotowanego miesa ssaka, jak i do
miesa drobiu, a nie dzialaé siekajgco na wiazki
mie$ni wl6knistych powodujac ich skrecanie.

Mieso zwierzece, powinno byé po uboju doklad-
nie ugotowane, np. przez gotowanie we wrzacej
wodzie lub ,jparowanie parg wodng”. Powoduje to
cieplng denaturacje bialek oraz calkowite skur-
czenie mieSni migsa przed dalszym dzieleniem na
mniejsze czeéci i otrzymywaniem skladowych wia-
zek mies$ni wioknistych tworzgcych skiadnik budo-
wy. Lepiej jest mieso po uboju gotowaé pod ci§nie-
niem w atmosferze pary.

Na przyklad surowe migso mozna cigé na-kawal-
ki o wadze okolo 1—2 kg i gotowaé pod ciSnie-
niem w temperaturze 120°C przez 60 minut. Migso
mozna oczywiscie gotowaé z koScig albo z innymi
niejadalnymi skladnikami, ktére zostang usuniegte
zanim mieso zostanie podzielone na wigzki mie$ni
wlbknistych. Po ochlodzeniu i usunieciu materiatu
niejadalnego takiego, jak pozostale koSci lub
chrzgstki, mieso poddaje sie obrébce opisanej po-
wyzej, uzyskujac w ten spos6b maksymalne zmniej-
szenie jego objetosci i produkt gotowy do rozdzie-

" lania wigzek mie$ni widknistych.

Zgodnie z zalecang metods, moggacg mieé zasto-
sowanie do miesa ssak6w lub drobiu, rozdzielenie
gotowanego migsa na jego skladowe wigzki migéni
wloknistych mozna dokonaé przez poddanie ka-
walzéw ugotowanego miesa, lepiej po oddzieleniu
grubych kawatkéw tluszczu, dzialaniu rozcieraja-
cemu w zwyklym siekaczu misowym 2z nozem
ustawionym w odleglo§ci nie mniejszeéj niz okoto
2 mm, a lepiej okolo 3—4 mm od $cianek misy.
Zwykle do siekania surowego miesa stosuje sie sie-
kacz misowy, w ktérym obracajgce si¢ noze usta-
wione sg tak, zeby prze$wit miedzy nimi a §cianka
misy wynosit od 0,5—2 mm, uzyskujgc dzieki temu
bardzo dobre rozdrobnienie miesa. Stwierdzono
jednak, ze przy tak dokladnym ustawieniu, sieka-
nie chudego gotowanego migsa ssak6éw lub drobiu
za pomocg siekacza misowego daje malg ilo§é¢ wig-
zek mieéni wibknistych o dlugosci wiekszej niz
2 mm. Dlatego tez stosuje sie siekacz misowy z sze-
roko ustawionym nozem, uzyskujac przez to raczej
oddzielanie drapigce, niz siekanie miesa, co prowa-
dzi do tego, ze pojedyncze wigzki mie§ni wiékni-
stych sg drapane bez nadmiernego skracania ich
ditugoSci.

Rozdrobniona mieszanka migsna stanowigca cze$é
pasty jest nastepnie ogrzewana i stuzy jako sub-
stancja wigzgca oddzielone wigzki mieéni wibkni-
stych z innymi podstawowymi i ewentualnie do-
datkowymi skladnikami pasty. Dokladnie podzie-
lone surowe mieso rozdrobnionej mieszanki migsnej
powinno posiadaé czasteczki o §rednich wymiarach
mniejszych niz 2 mm. Rodzaj i ilo§é tych dodat-
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6
kowych strukturalnych lub innych skladnikéw w

" mieszance, zaleze¢ bedzie od nastepnych etapow

procesu przerobu pasty, ktéry prowadzi do otrzy-

" mania koficowego produktu jadalnego.

Na przykilad je§li produkt ma byé odwadniany,
zalecane jest dodanie do mieszanki dokladnie roz-
drobnionego surowego migsa — grubo rozgniecio-
nego surowego miegsa, ktére otrzymaé mozna prze-
puszczajgc surowe mieso przez piytke z otworami
o f$rednicy nie wiekszej niz 15 mm, korzystnie
o Srednicy 2—15 mm. To grubo rozgniecione su-
rowe mieso powoduje, ze pasta posiada tzw.
notwartg” strukture i latwiej przez to podlega pro-
cesowi odwadniania. Z drugiej strony, je§li pro-
dukt jest przeznaczony do puszkowania lub za-
mrazania bez potrzeby odwadniania, to nie nalezy
dodawaé do pasty grubo rozgniecionego surowego
miesa, otrzymujgc tym samym bardziej zwartg
strukture produktu. Nie jest takze konieczne cal-
kowite niszczenie poczatkowej wibknistej struktu-
ry surowego miesa, z ktérego otrzymuje sie mie-
szanine rozdrobnionego miesa. Wystarczy, zeby
przynajmniej 90% wagowych drobno posiekanych
kawelkéw surowego migsa miato okreSlony wy-
miar czgstek nie wiekszy od 2 mm.

Mieszanka - rozdrobnionego miesa powinna stano-
wié przynajmniej 30%, zwykle 30—97,5%, korzy-
stnie 50—80% wagowych pasty i w zadnym wy-
padku nie powinna wynosi¢é mniej niz przynaj-
mniej 1%, korzystnie 5—50% wagowych calej iloSci
bialka miesnego w produkcie. Mozliwe jest oczy-
wiscie w te ilo§é biatka wliczaé réwniez sktadniki
bialkowe warzyw ulegajace latwo koagulacji pod
wplywem ciepla takie, jak bialko ziarna sojowego
lub biatko orzecha ziemnego.

Surowe mieso mozna rozdrabniaé bardzo doklad-
nie za pomocg na przyklad, zwyklego siekacza mi-
sowego stosujac konwencjonalny uklad szeregu
nozy na przykiad w odstepie co okoio 0,5—1 mm.
Inng maszyne do rozdrabniania miesa takg, jak
miynek koloidalny lub mliynek mlotkowy mozna
uzywaé tylko woéwczas, gdy jest ona ustawiona na
bardzo dokladne rozdrabnianie. ’

Szczegblnie waznym parametrem jest tempera-
tura rozdrabniania surowego miesa z ktérego pre-
paruje sie mieszanke rozdrobnionego miesa. Tem-
peratura ta nie moze byé zbyt wysoka, aby nie
zniszezy¢é emulgujacego dzialapia migsa, lub dzia-
lania jego jako cieplnej okladziny utrwalajacej,
wigzgcej skladniki w preparowanych produktach -
zgodnie ze sposobem wedlug wynalazku. Surowe
mieso moze byé dzieki temu przetrzymywane w
stanie zamrozonym lub chlodzonym az do czasu
jego dalszego uzycia i wtedy dopiero ciete w pla-
stry, lub krojone na kawalki o wymiarach odpo-
wiednich dla miesa siekanego lub rozdrabniane
za pomoca odpowiedniego urzadzenia. Aby ‘zaha-
mowaé wzrost temperatury podczas procesu roz-
drabniania grubego, lub rozdrabniania bardzo
drobnego, mozna stosowaé urzadzenie zamrazZajgce
lub jeszcze lepiej dodawaé do miesa stalego dwu-
tlenku wegla albo lodu, przed, lub w czasie jego
rozdrabniania. Stwierdzono na przyklad, ze do
otrzymania produktu migsnego z wotowiny bez ko-
§ci, wieprzowiny bez ko$ci, lub drobiu bez koSci,
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surowe mieso mozna przechowywaé¢ w lodéwce w
temperaturze okolo —18°C do czasu rozdrabnia-
nia, bez wyraZnego pogarszania sie jego jakoSci.
Przed dalszg przer6bks, zamrozone mieso kruszeje
przez 12 godzin w temperaturze od —2° do +1°C.
Jesli to konieczne, duze bloki miesa mozna zwy-
~zajnie kroié na plastry w pélzamrozonym stanie.

¥awalki na wp6l zamrozonego migsa mozna na-
stepnie siekaé w siekaczu misowym dodajac od
czasu do czasu lodu i innych skladnikéw, takich
jak skladniki smakowe i s6l. Najlepsze rezultaty

otrzymuje sie wtedy, gdy temperatura surowego'

miesa podczas siekania w siekaczu misowym nie
przekracza okoto 15°C, poniewaz w innym wy-
padku, wilasnoSci i charakterystyka otrzymanych
produktéw jest zupelnie inna.

‘Stosujgc spos6b wedlug wynalazku stwierdzono,
ze preparowanie mieszanki rozdrobnionego miesa
z surowego miegsa jest ulatwione przez dodanie
podczas rozdrabniania niewielkiej ilo§ci wody, kt6-
rg ewentualnie mozna rozprowadzié w pa$cie. Wo-
de mozna oczywiscie dodawaé w postaci lodu, ro-
sotu lub innych cieczy, na przyklad moze to byé
ciecz pozostala po gotowaniu miesa. Dobrze jest
takze dodawaé w tym stadium dodatkowsg ilo§é
tluszczu lub oleju, szczegblnie gdy przerabia sie
chude mieso.

Otrzymana emulsja wody i tluszczu, zawierajaca
dokladnie rozdrobnione podzielone surowe migso
ma delikatng strukture, ktéra pod mikroskopem
jest podobna do struktury zelu z kilkoma jedynie
wyrézniajgcymi sie wibknami. Przypuszczalnie pro-
teiny dokladnie podzielonego surowego miesa dzia-
taja jako emulgator tluszezu i wody, dajagc w ten
spos6b stabilizowang emulsje stanowigcg podstawe
pasty.

Pasta powinna zawieraé takie substancje stale,
ktére podczas wytlaczania pasty ulegajg odpo-
wiedniemu cigciu i skracaniu oddzielonych wigzek
mie$ni wléknistych do wymaganych wymiaréw.
Dlatego tez bezwodna substancja stala powinna
stanowié od okolo 50°% wagowych pasty, a pozo-
stalo§é stanowi woda lub faza wodna. Aby zmniej-
szyé zawarto$é substancji stalych do pozadanej
iloSci, mozna oczywiScie dodaé dodatkowsg ilosé
wody.

Pasta nie powinna w zadnym wypadku zawieraé
mniej niz 1%, odpowiednia ilo§¢é 1—40%, korzyst-
nie od 10—30% wagowych tluszczu lub oleju, cze-
S§ciowo mogacych pochodzié¢ z miesa, z ktbérego wy-
dzielono wigzki mieéni wibknistych lub z mie-
szanki rozdrobnionego miesa.

Stwierdzono, ze tluszcz lub olej stanowiace cze$é

pasty powinny byé w formie emulsji z wodg, sta- ~

bilizowang przynajmniej cze$ciowo przez proteiny
surowego miesa. Do pasty mozna dodawaé i inne
sktadniki emulgujgce zywno$é, jako uzupelnienie
emulgujacych wlasno$ci protein surowego migsa.
Pasta moze takze zawieraé inne dodatki takie jak
sktadniki budowy, wodne substancje wigzace,
skladniki zelujgce, skladniki zapachowe i barwigce.
Jako przyklad ‘innych pomocniczych skladnikéw
budowy mozna stosowaé wldékna proteinowe wa-
rzyw wiloknistych, szczegblnie jako uzupelnienie
dzialania oddzielonych wigzek mie$ni wiéknistych.
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Jako przyklad wodnych $Srodkéw wigzacych shluig
fosforany, do cel6w spozywczych giéwnie polifo-
sforany, ktére zawarte w paScie obnizajg strate
plynu i kurczliwogé produktu, jaka moZe wystapié
podczas gotowania. Do pasty mozna takze doda-
waé Srodki zelujace, takie jak modyfikowana skro-
bia, modyfikowana celuloza np. karboksymetyloce-
luloza. Podczas badania strat plynu podeczas goto-
wania lub ogrzewania produktu przeznaczonego do
wytlaczania, zaobserwowano na przyklad, ze stra-
ta wody moze dochodzié do 40%, obliczajge ze
wzoru:

100 X waga straconej wody podczas gotowania
waga pasty

Je§li jednak w pascie znajdujg sie sktadniki ta-
kie, jak poprzednio podane fosforany, lub sub-
stancje skrobiowe albo celulozowe w ilo§ciach, kt6-
re wplywajag na obniZenie iloSci wody straconej
podczas gotowania, to powyzsza gbérna wartos¢
40%,, moze spasé do 10% lub nizej.

Wplyw dodawania pewnej iloSci wodnych sub-
stancji wiagzagcych lub $rodka Zzelujgcego do mie-
szaniny miegsnej, mozna oczywiScie zbadaé za po-
moca prostej préby: znang ilo§é (korzystnie okolo
40 g) pasty zawierajacej wodny $rodek wigzgcy
ugniata sie silnie w dolnej potowie cylindrycznego
lejka szklanego (Srednica 9 cm, dilugo$é 4 cm). Do
podstawy lejka przymocowuje sie rozszerzajgcg sie
do dolu wyskalowang rurke szklang (§rednica 1,3
cm, diugo$é 20 cm) zamknietg u dotu.

Perforowana plytka, umieszczona w lejku zapo-
biega przechodzeniu mieszaniny do $rodka rurki.
Lejek zatyka sie luzno i wstawia w laznie wodng
(na 1 godzine) o temperaturze 85°C tak, by ponad
wodg wystawala jedynie gérna polowa cylindry-
cznego lejka. Wydzielona z mieszaniny podczas go-
towania woda i tluszcz przechodzi do wyskalowane]j
rurki. Po 1 godzinie aparat wyjmuje sie z %aZni,
delikatnie potrzgsa, aby ulatwié odprowadzenie po-
zostalej cieczy i wstawia z powrotem do tazni na
5 minut. Objeto$é wody odczytuje sie na wyska-
lowanej rurce (woda tworzy przezroczysta, ostro
odcinajgcg sie warstwe ponizej ttuszczu).

Wytloczong paste miesza sie razem z odpowied-
nimi skladnikami w ilo§ciach podanych poprzed-
nio, w spos6b nastepujacy: do otrzymywania pro-
duktu miesnego przeznaczonego do zapuszkowa-
nia, material wyjsciowy zawierajacy oddzielone
gotowane wigzki mie§ni wléknistych, jako sktad-
nik budowy i dokladnie rozdrobnione surowe
mieso najpierw dokladnie miesza sie z odpowied-
nig iloScig tluszczu i wody oraz innymi skladni-
kami takimi, jak fosforany, sktadnik barwny i za-
pachowy.

" Otrzymang emulsje przeprowadza si¢ nastepnie
w paste. Taki sposéb postepowania jest korzystny
z tego wzgledu, ze w ten sposéb otrzymuje sie od-
powiednio zorientowang strukture wiéknista w pro-
dukcie kohcowym. Do otrzymywania jednorodnej
mieszaniny stosowane sg rézne urzadzenia miesza-
jace. Stwierdzono, ze aby otrzymaé optymalnie upo-
rzgdkowane wigzki wl6knistej w czasie wytlacza-
nia oraz otrzymaé gotowany produkt przypomi-
najacy kawalki calego gotowanego miesa, konie-
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czne jest odgazowanie pasty. W przeciwnym bo-
wiem przypadku zawarte w paScie gazy, a szcze-
gblnie zaokludowane powietrze, mogg zakl6caé pro-
ces uporzagdkowywania wigzek wi6knistych w cza-
sie wytlaczania i ogrzewania produktu, przez co
uzyskuje sie produkt mniej podobny do miesa w
catosei.

Nie jest calkowicie zrozumiale, dlaczego zaoklu-
dowane powietrze lub inne gazy wplywajg na
uporzgdkowanie oddzielonych wigzek migéni wibk-
nistych, lecz wydaje sie, Ze obecno$é okludowa-
nego gazu podczas wyttaczania koliduje z dziala-
niem jednakowych sil tnacych powodujgcych roz-
dzielanie wigzki mie$ni wiloknistych w paécie
i przeciwdziala procesowi wzajemnego réwnolegle-
go orientowania wigzek wl6knistych. Mozliwe jest
takze, ze podczas naglej zmiany ci$nienia pasty
w procesie wyttaczania, zachodzi proces dezorien-
tacji inaczej uporzgdkowanych wigzek wiéknistych.
Przypuszcza sie, Ze rozpuszczony lub sprezony gaz
suwieziony” w pascie znajdujagcej sie w wytla-
czarce, zostaje nagle uwolniony wyrywajgc przy-
najmniej cze§é¢ oddzielonych wigzek mieéni wiok-
nistych, wzajemnie do siebie réwnolegle uporzad-
kowanych. Odgazowania mieszaniny dokonuje sig
stosujagc obnizone ci$nienie w mieszarce préznio-
wej.

Proces mieszania mozna na przykiad prowadzié¢
w ten spos6b, ze paste miesng przygotowuje sie
przez mieszanie jej skladniké6w w mieszarce Wer-
nera i Pfaiderera przez 5 minut; nastepnie miesza-
nie kontynuuje sie pod ci$nieniem atmosferycznym
przez dalszg minute, po czym mieszarke szczelnie
zamyka sie i odgazowuje przy pomocy pompy
prézniowej. Stwierdzono, ze najlepsze wyniki otrzy-
muje sig, gdy ci$nienie obnizy sie do 20 mmHg lub
nizej. Mozna uzywaé takze innych typéw mieszal-
nikéw prézniowych takich; jak na przyklad mie-
szalnik prézniowy Hobarta. Ponadto stopieh obni-
zenia ci§nienia moze byé inny, pod warunkiem, zc
suwiezione” gazy (przewaznie potrzebne) zostang
usuniete z pasty przed poddaniem jej procesowi
wytlaczania. Mozliwe jest takie cdgazowanie mie-
szaniny w samej wyttaczarce, na przykitad przez
zastosowanie cigglej prézniowej nadziewarki do
kietbas typu Carla Schella.

Otrzymang w powyzszy sposO6b paste wytlacza
sie przez dysze wytlaczarki w takich warunkach,
aby przynajmniej 70%0 oddzielonych wigzek mieéni
wlbknistych znajdujgecych sie w pascie bylo wza-
jemnie do siebie zorientowanych réwnolegle. Le-
piej jest wytlaczaé paste i formowaé wytloczke
nie podgrzewajgc pasty podczas wytlaczania. Ogrze-
wanie moze bowiem zapoczgtkowaé koagulacje pro-
tein surowego miesa lub innych skladnikéw o po-
dobnych wlasno$ciach znajdujgcych sie w pascie.
Dobér odpowiedniej sily $cinajgcej podczas pro-
cesu wytlaczania, zapewniajgcej prawidlowsg orien-
tacje oddzielonych wigzek mieé$ni wiléknistych, za-
lezy od szeregu czynnikéw, takich jak lepko$é pa-
sty, ilo§é oddzielonych wigzek mieéni widknistych
znajdujgcych sie w pa$cie, stosowana sita wytta-
czania pasty oraz rozmiary i uksztaltowanie dyszy
wytlaczarki. )

Ustalajac wymiary dyszy stwierdzono na przy-
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klad, ze je§li wytlacza si¢ paste przez cylindry-
czng rure o frednicy 2 cm i dlugoci 5 cm, to sto-
pien uporzgdkowania wl6kien w wyttaczarce jest
bardzo maly, dajgc uporzgdkowanie mniejsze niz
70% oddzielonych wigzek mies$ni wl6knistych znaj-
dujgcych sie w pa$cie. Je§li jednak stosuje sie
rure o Srednicy mniejszej niz 2 ecm lub dlugoSci
wiekszej niz 5 cm, to ilo§é uporzgdkowanych wig-
zek mieéni wl6knistych w otrzymanej wytloczce
moze byé wigksza. Na przyklad je§li paste wytla-
cza sie zgodnie z wynalazkiem przez rure o Scia-
nach réwnoleglych dlugo$ci 25 "em i o prostokat-
nym przekroju poprzecznym o wymiarach 12 cm
X 3 cm, wtedy wytloczka wykazuje uporzgdko-
wanie wigzek wléknistych w przestrzeni nie wiek-
szej niz na glebokos§é okolo 0,5 cm, a rozklad wig-
zek wi6knistych we wnetrzu wyttoczki jest bardzo
maly lub prawie zaden. W tym przypadku ilo§é
oddzielonych wigzek wl6knistych zorientowanych
wzajemnie do siebie réwnolegle jest nie wiegksza
niz okoto 40%. Stosujgc jednakze rure o $ciankach
réwnoleglych dluga$ci 25 cm i o przekroju prosto-
katnym 12 em X 0,6 cm wyttoczony produkt wy-
kazuje odpowiednio wysoki stopien uporzadkowa-
nia wildkien, ktére nie jest ograniczone jedynie do
obszaru powierzchniowego wytloczki; tutaj ilo§é
odzielonych wigzek migéni widknistych réwnolegle
wzajemnie do siebie zorientowanych przekra-
cza 70%. ’

Celem otrzymania wyttoczki, w ktérej ilo§é od-
dzielonych i zorientowanych wzajemnie wigzek
mieéni wiéknistych wynosi przynajmniej 90%, na-
lezy stosowaé cylindryczng dysze wyttaczarki, Iub
o Scianach réwnolegtych dlugo$ci przynajmniej
12 cm korzystnie 15—75 cm, i $rednicy lub naj-
krotszej odlegloSci poprzecznej pomiedzy przeciw-
leglymi §ciankami mniejszej niz 3 cm, lepiej
mniejszej niz 1 cm. Szczeg6lnie dobrg dyszg do
wytlaczania pasty, zapewniajgcg odpowiednie sity
Scinajgce podczas wytlaczania oraz posiadajacej
krétki kanal przelotowy dla wyttaczanej pasty jest
dysza o powierzchni przekroju poprzecznego stop-
niowo zmniejszajacego si¢ w kierunku przesuwa-
nia sie pasty. Taka dysza jest podobna na przy-
klad do Scietego stozka lub Scietej piramidy.

Zwezenie takiego kanalu przelotowego mozna
ograniczyé wylotem dyszy, lub mozZe on przecho-
dzié w kanal o Sciankach réwnoleglych lub §cian-
kach rozchylajgcych sie¢ w kierunku wylotu dy-
szy. Jako przyklad dyszy ze zwezajacym si¢ ka-
nalem przelotowym, zastosowano dysz¢ o prze-
kroju prostokatnym, przy czym efektywne wymia-
ry wewnetrzne przekroju poprzecznego kanatu
przelotowego, zmniejszajg sie jednostajnie od 12
cm X 3 ecm na wejsciu, do 12 cm X 0,6 em na
wyjSciu, a catkowita dlugo$§é dyszy wynosi 25 cm.
Stosujac taky dysze otrzymano wytloczke, w kt6-
rej uporzadkowane, oddzielone wigzki miedni wiék-
nistych znajdujg sie i w rejonie powierzchniowym
i wewnatrz wyttoczki. Gdy zastosowano dysze¢ ze
zwezajacym sie kanalem przelotowym, w ktérym
§rednica lub najmniejszy wymiar przekroju po-
przecznego pomiedzy przeciwleglymi Sciankami tego
kanalu na wylocie przekracza 1,5 cm, wiedy w wy-
ttoczce uporzadkowane wigzki wibkniste znajduja
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si_je gléwnie w jej czeSci zewnetrznej i tylko do
glebokosci okolo 0,5 cm, pozostawiajac bardziej
miekki rdzefi zlozony z przypadkowo utozonych
wiazék wi6knistych.

Po ugotowaniu takiego produktu jest on zupel-
nie nie podobny do gotowanego i nie rozdrobnio-
nego miesa, ale jest produktem, ktéry posiada no-
we, dotychczas nie znane i handlowo uzyteczne
wlasnoei organoleptyczne. Aby otrzymaé produkt,
w ktérym uporzadkowanie wigzek mie$ni widkni-
stych jest calkowite, a nie tylko na powierzchni
wytloczki, zastosowano dysze, w ktérej przekr6j
poprzeczny kanalu przelotowego miedzy najbliz-
szymi przeciwleglymi $cianami lub jego $rednica
sa wieksze niz 2 cm. Stwierdzono, ze dobrze jest
wstawié lub wbudowaé w dysze plytke, ktéra dzie-
lac zwezajacy sie kanal przelotowy na dwa mniej-
sze ,p,owoduj'e samorzutne zwezZenie sie strumienia
pasty. W ten spos6b zostaje zapoczatkowane osio-
we orientowanie wigzek wl6knistych w paScie juz
w samej dyszy.

Wraz z przechodzeniem pasty przez kanal prze-

lotowy, stopiefn uporzadkowania wigzki wl6knistej -

zaczyna wzrastaé w kaidym strumieniu pasty.
Przekr6j poprzeczny wytloczki wykazuje uporzad-
kowanie wldkien na gleboko$§é okolo 0,5 cm w obu
strumieniach pasty. Nie jest calkowicie zrozumiale,
dlaczego stosowanie zwezajacego sie kanalu prze-
lotowego powoduje wzrost stopnia uporzadkowania
Wiazek- wibknistych w wytloczece, lecz przypusz-
cza sie, ze r6zne wlaSciwoS$ci pasty, wywolane przy-
najmnie} cze$ciowo, przez stopniowe zmniejszanie
sie przekroju poprzecznego wraz z odpowiednim
wzrostem ci§nienia i nacisku wewnatrz materialu
wytlaczanego, w czasie jego przechodzenia wzdiuz
zwezajacego sie kanalu przelotowego, prowadzg do
rozbudowania stopniowo sit §cinajgcych, proporcjo-
nalnie wigkszych niz wystepowalyby w dyszy
o &ciankach réwnolegltych, lub w dyszy z liniowym
kanalem przelotowym. W ten sposéb duzo wyZszy
jest stopiei uporzadkowania wigzek wl6knistych
w pa$cie, niz mozna byloby oczekiwaé. Mozliwe
jest ponadto  zastosowanie dyszy' ze zwezajacym
sie kanalem przelotowym z wbudowana w niego
wiecej niz jedng plytka lub nawet bardzo duza
iloscia plytek, ktére dziela w ten sposéb zweza-
jacy sie kanal przelotowy, na szereg matych, zwe-
zajacych sie kanalikéw.

Jak juz wykazano celem otrzymania wytloczki,
ktéra miataby po gotowaniu budowe podobng do
budowy calego gotowanego miesa, pozadane jest,
aby przynajmniej 70% oddzielonych wigzek mie$ni
witknistych bylo, wzajemnie do siebie uporzadko-
wanych réwnolegle. Poniewaz nie mozna calkowi-
cie przewidzie¢ natury miesa, oraz zachowania sie
‘wigzek mieéni wi6knistych podczas wyttaczania,
dlatego tez przyjmuje sig, Ze wiazki wibkniste nie
‘koniecznie musza byé dokladnie zorientowane
‘réwnolegle wzajemnie do siebie i do osi wytlacza-
nia; oddzielone wigzki mieSni wi6knistych moga
‘byé zorientowane réwnolegle tylko wzajemnie do
‘siebie, -ale skoSnie do osi wytlaczania. Badania
mikroskopowe przekroju poprzecznego prébek wy-
“tloczki zgodnie z wynalazkiem wykazaly jednak, ze
wiekszo§é a z pewnoScig przynajmniej 70% oddzie-
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lonych wigzek mieéni wléknistych znajduje sie w
przekroju poprzecznym, co jest potwierdzeniem
wzajemnego réwnoleglego ich ulozenia.

Pozadane jest, aby po wytloczenii pasty pod-
da¢ ja procesowi utrwalenia dla latwiejszego p6%-
niejszego jej przechowywania. Utrwalenie wyttocz-
ki mozna przeprowadzié ré6znymi sposobami, na
przyklad przez zamrozenie wytloczki w tempera-
turze ponizej —2°C. Spos6b ten jest odpowiedni
do robienia takich produktéw jak befsztyki do
smazenia, znajdujgce sie w sprzedazy w stanie
surowym. Takie befsztyki mozna, je$li to koniecz-
ne, poddaé delikatnemu zarumienieniu (przysma-
zeniu) przez szybkie przypiekanie na ruszcie, prze-
ksztalcajac w ten spos6b ich powierzchnie i otrzy-
mujgc produkt latwiejszy do przetrzymywania w
temperaturze odmrazania (—2°C) lub powyzej.

Dla lepszego wygladu i latwiejszego przyrzg-
dzania takich produktéw do konsumpcji, mozna po-
kryé je rzadka, ciekly mieszaning zawierajacg ma-
ke, jaki§ ptyn i inne skladniki, lub okruchy su-
chej tartej butki. Wedtug innej metody, wyttoczo-
ng paste gotuje sie, na przyklad przy pomocy pary
do sparzania migsa lub lepiej gorgcego powietrza,
az temperatura wewnatrz pasty osiggnie przynaj-
mniej 65°C. W poczatkowym okresie gotowania
nalezy czasami zastosowaé podwyZszone ci$nienie
dla otrzymania lepszego ksztaltu; szczegbélnie przy
stosowaniu dyszy wielodroznej. ) )

Wytloczong paste, najlepiej po utrwaleniu, pod-
daje sie nastepnie procesowi’ dzielenia na mniej-
sze bloki, paski, kostki, lub kawalki przeznaczone
do otrzymywania z nich pasztetéw, konserw, lub
poddaje sie je procesowi odwadniania lub zamra-
zania. Celem podzielenia wyttoczonej pasty, utrwa-
lonej na cieplo, na mniejsze. i o dowolnym ksztal-
cie kawalki, na przyklad do konserw w sosie,
przypominajgcych mieso w catoéci, lub do takich
potraw miesnych jak gulasz, wygodnie jest sto-
sowaé bezodpadkowy néz. Ponadto stwierdzono, ze
aby otrzymaé konserwy, produkty suszone lub mro-
zone, podobne do grubo pokrojonege lub krojo-
nego w kostki calego miesa, lepiej jest cigé lub
inaczej dzieli¢, skoagulowana na ciepto wyttoczong
paste, w temperaturach od 5—15°C.

Ciecie w nizszej temperaturze daje kawatki
o zbyt dokladnyeh ksztaltach geometrycznych, pod-
czas gdy ciecie w temperaturze wyzszej niz 15°C,
moze na skutek nadmiernego ogrzania, spowodo-
waé zupelne zmigkniecie wytloczonej pasty i otrzy-
manie bardzo grubych kawalkéw migsa. Ciecie w
temperaturze od 5—15°C pozwala otrzymaé ka-
walki o zupelnie przypadkowych ksztaltach, bar-
dziej podobne do miesa pocietego w catoSci.

Spos6b wedlug wynalazku mozna wykorzystaé
do przygotowywania konserwowych produktéw
miesnych takich, jak konserwowana wieprzowina,
dodajagc do mieszaniny miesnej przed jej formo-
waniem i utrwaleniem odpowiednich soli konser-
wujacych. Konserwowanie jest bardzo szybkis,
przypuszczalnie ze wzgledu na bliski kontakt po-
miedzy solami konserwujgcymi i surowym miesem.
W ten spos6b mozna otrzymaé produkt gotowany
podobny do szynki w ktérym osiggnieto bardzo du-

. zy stopien uporzadkowania addzielonych gotowa-
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nych wigzek mieSni wiéknistych, uzywajac poprze-
dnio opisanej wielodroznej dyszy. Produkt taki
mozna przetrzymywaé w cato$ci, lub pokrojony na
plasterki i pakowany w torebki przeznaczone do
sprzedazy. Wieprzowine mozna na zyczenie prepa-
rowaé z warstwa powierzchniows tkanki tluszczo-
wej, przyczepionej do lezacego pod spodem miesa,
upodobniajac go w ten spos6b do szynki.

Otrzymane metodg opisang w tym wynalazku
‘produkty miesne mozna odwadniaé zwyklymi spo-
sobami. Ponadto szereg produktéw, szczegblnie
otrzymanych z migsa wolowego lub kurczat, daje
po odwodnieniu produkty, ktére powt6érnie uwad-
niajg sie bardzo szybko. Przez suszenie gotowa-
nych produktéw miesnych otrzymanych sposobem
wedlug wynalazku, mozna otrzymaé kawatki mie-
sa nadajgcego sie do przyrzadzania go w gestych
sosach, lub sosach do pieczenia i w odwodnionych
potrawach zawierajgcych skiadniki do zrobienia
z nich sosu. W przeciwienstwie do tego suszone
gotowane kawalki naturalnego miesa nie nadajg sie
do tego celu z powodu malej zdolnoéci- do powtér-
nego uwadniania.

Ponizej podane przyklady ilustrujg spos6b we-
dlug wynalazku nie ograniczajac jego zakresu.

Przyktad I. Sposéb otrzymywania odwodnio-
nego produktu z miesa wolowego. Gotowany sklad-
nik budowy otrzymuje sie¢ w nastgpujgcy sposéb:
zamrozone gérne boczne pasy bez koSei wolu ar-
gentynskiego, rozmraza sie¢ w temperaturze 2°C,
tnie na ¢wierékilogramowe kawalki i gotuje w
temperaturze 120°C przez 60 minut. Otrzymang
zupe migsng zateza sie i trzyma sie w chlodni, az
do czasu, gdy dodaje sie ja do pasty przed wytla-
czaniem. Kawalki gotowanego miesa rozszarpuje
sig przez 20 sekund w siekaczu misowym z rozami
ustawionymi z prze$witem 4 mm od Scianek misy.
Otrzymany material wiéknisty zbadano pod mikro-
skopem na zawarto$é wigzek mie§ni wibknistych
o $rednicy, §rednio, okolo 1 mm i $redniej diugo-
Sci od 1 do 2,5 cm. Ilo§¢ gotowanych, oddzielo-
nych wiazek migéni wibknistych o tych wymiarach
stanowi okolo 90° wagi substancji stalej w tej
czeSci ugotowanego miesa, a pozostalo§é stanowiag
fragmenty wilékien, wigzki wl6kniste i inne czeSci
tkanki mie$niowej.

Rozdrobniong mieszanke surowego migsa i pasty
przygotowuje sie w nastepujacy spos6b: zamrozo-
ne gérne boczne pasy bez ko§ci wotu argentynskie-
go rozmraza sie w temperaturze —2°b, tnie na
éwierékilogramowe kawalki i przepuszcza przez
piytke siekajacg z otworami o $rednicy 3 mm.
W wyniku tego otrzymuje sie grube kawatki suro-
wego miesa o Srednich wymiarach okoio 3 mm,
otoczone i dokladnie zmieszane z surowym mie-
sem tak dokladnie rozdrobnionym, ze tworzacym
prawie emulsje.

Emulsje¢ z pocietego migsa gruntownie miesza sig
przez 15 minut z solg, glutaminianem jednoso-
dowym, polifosforanami i skladnikami zapachowy-
mi, a nastepnie miesza przez. dalsze 2 minuty p>
dodaniu odpowiedniej iloSci czeSci oddzielonych,

_ gotowanych wigzek mie$ni wlbéknistych. Po doda-

niu zatezonej zupy miesnej, mieszanine miesza sig
przez 6 minut, po czym przez ostatnie 60 sekund
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mieszaning odpowietrza si¢. Tak otrzymana pasta
posiada sklad nastepujacy: .
. R . %% wagowe
Surowa wolowina bez koS§ci (argentyniska) )
z 5% tluszczu 48
Gotowana wolowina bez kosci (argentynska) 39
Zatezona zupa migsna z wolowiny 9

Sole 4

Wytlaczanie i suszenie przeprowadzono w naste-
pujacy spos6b: paste wytlaczano w temperaturze
pokojowej pod ci§nieniem okolo 2 kg/cm? przy po-
mccy maszynki do miesa wyposazonej w dysze
o przekr\oju prostokgtnym — wymiary na wejsciu
12 em X 3 cm i zwezajace sie do 12 ecm X 0,6 cm
na wylocie, ogélnej dlugoSci 25 cm. Wytlaczang
plyte miesa (tzw. wytltoczke) koagulowano na cie-
plo przez poddanie jej dzialaniu strumienia powie-
trza o temperaturze na termometrze ,suchym”
110°C i temperaturze na termometrze ,wilgot-
nym” 85°C, przez 20 minut. W tym czasie waga
wytloczki zmniejszyla si¢ w przyblizeniu o 10%.

Skoagulowane plytki wyttoczonej pasty pocieto
na odpowiednie kawalki za pomocg bezodpadowe-
g0 noza i suszono na suszarce ta$mowej przez
4 godziny w temperaturze 80°C, a zawarto§é wil-
goci wyniosta 5% wagowych. Tak otrzymany pro-
dukt byt zdolny do powtérnego szybkiego uwod-
nienia w goracej wodzie i byt bardzo podobny pod -
wzgledem budowy i wygladu po ugotowaniu, - do
gotowanych kawalkéw calego migsa z gérnych pla-
t6w bocznych wolu, o podobnych rozmiarach. )

Poprzeczne przekroje prébek mrozonej wytloczo-
nej pasty skoagulowanej na cieplo sprawdzono pod
mikroskopem na rozklad i zorientowanie mieéni
wlbknistych i wigzek miesni wl6knistych. Naste-
pujaca tablica podaje wielko§é Sredniego pola wig-
zek mies$ni wiéknistych ulozonych wzajemnie réw-
nolegle. Podano takze liczby poréwnawecze dla wig-
zek mie$ni wibknistych nie zorientowanych z po-
zostalymi. O zorientowaniu réwnoleglym wigzek
wnioskowano z przekrojéw poprzecznych wytloczki
(przecietej prostopadle do osi wytlaczania). .
. Oznaczajac liczbe wigzek miesni wibknistych,
ktére w zarysie byly koliste, wykazano, ze zosta-
ty one przeciete prostopadle do ich odpowiednich
osi. Ponadto w tych przekrojach zaobserwowano
bardzo malo pojedynczych wiékien. -

Z powyzszych danych wynika, ze od 86—97%
wiagzek mieSni wibknistych jest zorientowanych
réwnolegle wzajemnie do siebie i od osi wytla-
czania, a $rednia warto§é wynosi 92%. .

Przyktad II. Przygotowywanie odwodnione-
go produktu z drobiu. Przygotowywanie gotowa-
nego skladnika budowy: §wieze kurczaki (w ca-
losci). gotuje sie w temperaturze 120°C przez- 60
minut; otrzymany rosél zateza i trzyma w chiod-
ni az do momentu, w ktérym nalezy dodaé¢ go

' przez wytlaczaniem do pasty. Z ugotowanych kur-

czat usuwa sie kosci i pozostale mieso rozciera
przez 20 sekund w siekaczu misowym 2z nozami
ustawionym w taki spos6b, aby prze§wit miedzy
nimi a $ciang misy wynosit 4 mm. Badanie pod
mikroskopem otrzymanego  materialu wléknistego
wykazalo, ze zawiera on wigzki migéni wibkni-
stych Sredniej dlugoSci 55% wagowych liczgc na

~
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Tablica

Por6wnanie uporzadkowanych i nieuporzadkowa-
nych wigzek mie$ni wil6knistych obserwowanych
pod mikroskopem w przekroju poprzecznym wy-

ttoczki z migsa wolowego skoagulowanego cieplnie
Nieuporzadko-
Uporzadkowane wane
Préba Nr | wigzki :vl()kmste wiazki wibkniste
/o) (%)
334 97 3
335 - 89 ) 11
337 97 3
339 97 3
340 89 11
360 97 3
361 87 13
363 86 14
365 86 14
367 95 5

substancje stalg gotowanej porcji kurczaka; ma-
terial wldknisty zawiera takze inne czastki o na-
turze widknistej.

Preparowanie mieszanki rozdrobnionego surowe-
. go migsa i pasty: Swiezego surowego kurczaka
przepuszcza sig przez sitko wilka o otworach Sred-
nicy 3 mm, po czym zmielone migso miesza sig
z dokladnie rozdrobiong skérg surowego kurcza-
ka, rosotem z kurczaka, solg i glutaminianem jed-
ngsodowym. Pod koniec mieszania dodaje sie czesé
frakeji gotowanych wigzek mieéni wibknistych
i mieszanie kontynuuje pod préznig. Tak otrzyma-
na pasta z kurczaka posiada sklad nastepujacy:

8/ wagowe
gotowany Kkurczak 40
surowy kurczak wraz ze skéra
(10% tiuszezu) 51
rosét z kurczaka 4
sole i przyprawy 5

Wrytlaczanie i suszenie: paste z kurczaka wy-
ttoczono i suszono tak, jak to opisano w przy-
kladzie I; wykazano, Ze posiada ona uporzadko-
wang strukture wil6knista podobng do odpowied-
nich produktéw wolowych.

Przyktad III. Przygotowanie konserwowych
przetworzonych produktéw wolowych. Preparowa-
nie gotowamego skiadnika teksturalnego: ¢éwieré-
kilogramowe kawalki SUrowego zamrozonego wo-
tu argentyniskiego rozdrabnia sie przez 40 sekund
w siekaczu misowym o ustawieniu ostrzy w od-
leglodci 1 mm od S$ciany, razem z dodanym lo-
dem (49 obrotéw misy), a nastepnie dodaje sktad-
niki smakowe, s6l i polifosforan. Siekanie kon-
tynuuje sie przez dalsze 60 sekund (60 obrotéw
misy), pe czym dodaje tluszez i sieka jeszcze przez
109 sekund (100 obroté6w misy). Temperatura mie-
szaniny wzrasta do okoto 10°C. Sredni wymiar
czgstek surowego migsa byl mniejszy niz 2 mm.

Mieszanie do konsystencji pasty: skladniki po-
siekanego surowego miegsa i utartych gotowanych
sktadnikéw wi6knistych miesza sie dokladnie w
mieszalnikn z mieszadlem w ksztalcie litery Z

10

13

20 -

35

50

]

16

przez 8 minut. W czasie ostatnich 60 sekund pod-
lgcza sie ,préznie” celem odpowietrzenia otrzy-
manej pasty. Otrzymana pasta migsa ma sklad
nastepujacy:

% wagowe
gotowana wolowina 30
surowa wolowina (zawierajgca 5% ttuszczu) 33

thuszez 20
ros6t 15
s61 2

Wytlaczanie i produkcja konserw: paste miesng
wyttaczano w takich warunkach, jak to opisano w
przykladzie I i stwierdzono, Ze posiada podobng
strukture je§li chodzi o réwmolegle zorientowa-
nie osiowe oddzielonych gotowanych wigzek mie-
$ni wlo6knistych. Wytloczong paste koagulowano na
cieplo, przez poddanie jej dzialaniu pary wodnej
przez 5 minut. Skoagulowane warstwy wyttoczo-
nej pasty pocieto na odpowiednie kawalki za po-
mocg bezodpado%vego noza i preparowano konser-
Wy w sosie migsnym z jarzynami. Kazdy kawa-
ek migsa wykazywal pod mikroskopem obecnosé
pojedynczych wigzek mie$ni wl6knistych, z kt6-
rych okolo 90% bylo w zasadzie wzajemnie do
siebie ulozonych réwnolegle. .

Przyktad IV. Przygotowanie konserw z prze-
tworzonej wieprzowiny. Gotowany skladnik budo-
wy i mieszanke rozdrobnionego surowego migsa
preparuje sie z wieprzowiny sposobem opisanym
w przykladzie III. Skladniki miesza si¢ w mieszal-
niku z mieszadlem w ksztalcie literzy Z. Otrzy-
mana pasta posiada sktad nastepujgcy:

% wagowe
surowa wieprzowina (zawierajgca

209/ tluszezu) 57
gotowana wieprzowina 30
woda (l6d) 10
s61 3

Paste wytlacza sie, koaguluje na cieplo, kroi
w kostki i konserwy robi sposobem opisanym w
przyktadzie III. Produkt oglgdany pod mikrosko-
pem wykazuje obecno§é w nim oddzielnych wig-
zek mieSni wibknistych o diugo$ci od 0,2 do 0,5
cm, z ktérych wigkszo$§¢ jest w zasadzie r6wno-
legle wzajemnie do siebie zorientowana.

Przyktad V. Przygotowanie konserw z prze-
tworzonego miesa drobiu. Sposéb podany ‘w przy-
kladzie III powtarza sie, stosujgc migso z drobiu
zamiast wolowiny. Po zmieszaniu gotowanych i su-
rowych skladnik6w otrzymuje sie paste o naste-
pujacym skladzie:

% wagowe
surowe kurcze razem ze skoérg
(zawierajgce 10% ttuszczu) 58
gotowane kurcze 30
woda, 16d, ros6t 10

s6l 2

Paste z miesa drobiu wytlacza sig, koaguluje na
ciepto, kroi w kostki i robi konserwy sposobem
opisanym w przykladzie III. Produkt badany pod
mikroskopem wykazywal strukture uporzadkowa-
ng wigzek wlbknistych, pcdobng do odpowiednie-
go produktu z miesa wolowego.

Przyktad VI. Sposéb otrzymywania przetwo-
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rzonej wotowiny nadajacej sie do produkcji konserw
w puszkach i do produkcji pasztecik6bw migsnych.

Spos6b otrzymywania sktadnika budowy skiada-
jacego sie zasadniczo z cddzielnych gotowanych
wigzek mie$ni wibéknistych: zamrozong lopatke od
karku wolowego i mieso wolowe z czeSci szyi i kar-
ku zawarte pomiedzy trzema pierwszymi zebra-
mi pocieto na kostki okolo 10-centymetrowe, kto-
re nastepnie rozmrazano w temperaturze 4°C przez
18—20 godzin; rozmrozone kostki gotowano w garn-
ku ciénieniowym pod nadci$nieniem okolo 7 kg
w temperaturze 116°C przez 40 minut.

Ugotowane mieso schlodzono do temperatury
pokojowej (18°C) a potem przetrzymywano w tem-
peraturze 4°C, az do momentu dalszego jego uzy-
cia; ugotowane kostki miesa poszarpano na wiok-
na przy uzyciu siekacza misowego Meissnera-Mo-
del RZN 33/106 szybko$é misy 10 obrotéw/minu-
te. Aby uzyskaé¢ minimalne pociecie miesa, ostrza
siekacza zostaly zwolnione - na odlégloéé 2 mm od
Scianek misy, zamiast standardowego ustawienia
w odleglo§ci 1 mm: Tak otrzymane oddzielone
wigzki migSni wibéknistych posiadaty diugo§é od
12—25 cm i $rednice od 0,5—1 mm. Przed mie-
szaniem do konsystencji pasty, usunigto recznie
ze skladnika teksturalnego wszystkie znajdujgce
sie w nim kawatki i chrzgstki.

Sposéb otrzymywania rozdrobnionej mieszaniny
surowego miesa: zamrozone (bez koSci) mieso
krowy i platy wolowiny pocieto na kostki 5-cen-
tymetrowe, rozmrozono i do czasu rozdrobniania
przetrzymywano w temperaturze 4°C; kostki po-
szarpano stosujgc siekacz misowy typu Meissne-
ra, tym razem ustawiajgc noze w odleglosei 1 mm
od $Scianek misy. Do posiekanego migsa dodano
lodu oraz soli i mieszano wraz z cigciem przez
5 minut (50 obrotéw) az do utworzenia emulsji
z dokladnie zdyspergowanym tiuszczem, uwaza-
jac aby temperatura miesa nie przekroczyla 10°C.

Spos6b otrzymywania pasty: 3,2 kg mieszaniny
rozdrobnionego surowego miesa mieszano z 1,4 kg
sktadnika teksturalnego, przez 3 minuty w mie-
szalniku Hobarta (Model A-200-T) z zakrzywio-
na lapg jak do ciasta. Sklad otrzymanej pasty byt

nastepujacy:
. % wagowe

Skladnik teksturalny (gotowane wigzki

miesni wi6knistych) 30,0
mieszanka rozdrobnionego surowego miesa
mieso krowie bez kosci 41,2
platy wolowiny 21,9
s6l 1,2
woda (w postaci lodu) 5,7

Calkowita ilo§¢é statych skladnikéw pasty wyno-=
si — 39,96%, z ktérych 18,73% stanowi tluszez,
18,73% — bialko, 2,5% — pozostalosé.

Wytlaczanie pasty: paste wytlaczano stosujac
napelniarke kieltbasowg typu Matador z dysza o
ostro zwezajgcym sie przelocie (o przekroju pro-
stokgtnym) i o wymiarach na wej$ciu — 6,3 cm
X 15 cm, a na wej§ciu — 1,27 cm X 15 cm, diu-
go§¢é — 33 cm. Wyttoczong paste odbierano na
tacach jako kesy, ktére nastepnie gotowano przez
parowanie przez 6 minut w 100°C w otwartym
garnku. Cze$é gotowanego miesa zmielono prze-
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puszczajac cieple kesy przez sitko o otworach 3,2
mm, a pozostalo§é pacieto na kostki o wymiarach
w przyblizeniu 2,5-centymetrowych.

Przykiad VIIL Sposéb otrzymywania przetwo-
rzonej wolowiny nadajacej sie¢ do predukecji kon-
serw lub produkecji pasztecik6w migsnych. Powt6-
rzono spos6éb jak w przykladzie VI stosujgc réz-
ne iloSci skladnik6w; otrzymano paste o nastepu-
jacym skladzie:

. % wagowe

Skiadnik teksturalny (wigzki gotowanych

migéni wioknistych) : 30,0
mieszanka rozdrobnionego surowego mi€sa

— migso krowie bez kosci 25,5
— migso krowie bez kosci 25,5
platy wolowiny 30,5
s6l1 1,3
woda (w postaci lodu) 12,7
Analiza: ttuszez — 20,90%, biatko — 16,65%, po-
zostalo§é — 2,50%, catkowita ilo§é substancji sta-

lej — 40,05%.

Przyktad VIII. Spos6b otrzymywania prze-
tworzonej wolowiny nadajgcej sie do produkcji
konserw i produkcji pasztecik6w miesnych. Po-
wtoérzono spos6b jak w przykladzie VI stosujgc
r6zne proporcje tych samych skladnik6é6w; zamiast
platébw wolowiny uzyto mieso z serca oraz do-
dano sadlo. Otrzymana pasta miata sklad naste-
pujacy:

% wagowe
Skladndik teksturalny (gotowane wigzki .
mie$ni wibknistych) 30,0
mieszanka rozdrobnionego surowego miesa
— mieso krowie bez kosei 24,8
mieso z serca 30,0
sadlo 13,8
s61 1,1
woda (w postaci lodu) 0,3
Analiza: tluszcz — 18,73%; biatko — 18,73%; po-
zostalo§é — 2,50%; calkowita ilo§é substancji sta-

tej — 39,96%.

Przyktad IX. Spos6b otrzymywania przetwo-
rzonej wolowiny nadajacej si¢ do produkcji kon-
serw i produkcji pasztecik6w migsnych. Powt6-
rzono sposdb jak w przykladzie VIII stosujac r6z-
ne proporcje tych samych skiadnikéw. Otrzymana
pasta miata sklad nastepujacy:

% wagowe

Skladnik teksturalny (gotowane wigzki

miesni widéknistych) 30,0
mieszanka rozdrobnionego surowego miegsa
— mieso krowie bez koSci 32,5
mieso z serca 15,0
sadio 13,4
s6l 1,2
woda (w postaci lodu) 7,9
Analiza: ttuszcz — 18,72%; biatko — 18,73%; po-

zostato§¢é — 2,50; calkowita ilo§é substancji sta-
lej — 39,96%. ) )

Przyktad X. Spos6b otrzymywania przetwo-
rzonej wolowiny nadajacej si¢ do produkcji kon-
serw lub produkcji pasztecik6w migsnych. Powté-
rzono spos6b jak w przykladzie VIII stosujac réz-
ne proporcje tych samych sktadnikéw. Otrzyma-
no paste o nastepujgcym skladzie:
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% wagowe )

ékladnik teksturalny (gotowane wigzki
mie$ni wléknistych)
mieszanka rozdrobnionego surowego miesa

30,0

-— mieso krowie bez ko$ci . 13,6
mieso Z serca 30,0
sadlo 18,0
s61 1,2
woda (w postaci lodu) 7,2

Analizd: tluszcz — 20,90%; bialko — 16,65%; po-
zostalo§é — 2,50%; calkowita ilo§¢ substancji sta-
lej — 40,05%.

Przyktad XI. Spos6b otrzymywania przetwo-
rzonej wolowiny nadajgcej sie¢ do produkeji kon-
serw lub do produkcji pasztecikéw miesnych. Po-
wtérzono spos6b jak w przykladzie VIII stosujgc
rézne proporcje tych samych skladnikéw. Otrzy-
mano paste o skladzie nastepujgcym: '

% wagowe
Skiadnik teksturalny (gotowane wigzki
mie$ni wibknistych)
mieszanka rozdrobnionego surowego miesa

30,0

— mieso krowie bez koSci 26,4
mieso z serca 15,0
sadlo 16,9
s6l 1,2
woda (w postaci lodu) 10,5

Analiza: ttuszcz — 20,90%; biatko — 16,65%; po-
zostalo§é — 2,50%; calkowita zawarto§é substan-
cji stalej — 40,05%.

Przykltad XII. Sposéb otrzymywania prze-
tworzonej wolowiny nadajqcej sie do produkcji
konserw lub produkcji pasztecik6w miesnych. Po-
wtérzono sposéb jak w przykladzie VI stosujac
te same skitadniki w tych samych proporcjach, lecz
dodatkowym etapem procesu jest odpowietrzenie
pasty (pod préinig) w ostatniej minucie miesza-
nia. Otrzymany produkt posiadal bardziej zwar-
ta budowe i wiekszy stopien uporzgdkowamia wig-
zek wlbéknistych, o czym mozna bylo sie przeko-
naé z lepszych wtlasno$ci zujgcych w czasie kon-
sumpcji.

Przyklad XIII. Spos6b otrzymywania prze-
tworzonych befsztykéw. Spreparowang paste mie-
sng, jak opisano w przykladzie VIII, zawierajaca
pewng ilo§é pocietych jarzyn i maki, wyttaczano
przez cylindryczng dysze o diugo$ci 25 cm i §red-
nicy 3 ecm w celulozowe torebki. Otrzymana pa-
sta miala sklad nastepujgcy:

%% wagowe
Skladnik teksturalny (gotowane wigzki

mieéni wiléknistych) 20,5

mieszanka surowego rozdrobnionego miesa

— mieso krowie bez kosci 18,0
mieso z serca 10,5
sadlo 11,5
s61 16
woda’ (w postaci lodu) 7,0
maka (substancja wiazaca) 11,5
pociete jarzyny 19,4

Napelnione torebki ogrzewano do temperatury
70°C (wewnatrz produktu) w suszarce Proctora
i Schwartza. Cieply produkt miesny schlodzono
i pokrojono na cienkie kawaltki miesa (befsztyki).

Przykltad XIV. Spos6b otrzymywania prze-
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tworzonych befsztykéw. Powtérzono sposéb jak w
przykladzie XIII stosujgc rézne proporcje tych sa-
mych skladnikéw. Otrzymana pasta miala sklad
nastepujacy:
: % wagowe
Skladnik teksturalny (gotowane wigzki
mie$ni wilbknistych)
mieszanka rozdrobnionego migsa surowego

15,0

— migso krowie bez kosci 11,5
migso z serca 8,0
sadlo 26,0
s6l 14
woda (w postaci lodu) 5,5
maka (substancja wigzgca) 115
pociete jarzyny 21,1

Przyktad XV. Spos6b otrzymywania prze-
tworzonych befsztyk6w. Powtérzono sposéb jak w
przykladzie X stosujac te same -proporcje tych sa-
mych sktadnikéw, lecz w dodatkowym etapie pro-
cesu odpowietrzano paste (pod préznig) w ostat-
niej minucie mieszania.

Produkt koncowy posiadal bardziej zwartg bu-
dowe i wiekszy stopien uporzgdkowania wigzek
wibknistych, o czym mozna bylo sie przekonaé z
lepszych wiasnoSci zujgcych produktu w czasie
konsumpcji.

Zastrzezenia patentowe

1. Spos6b wytwarzania produktéw miesnych o
wlasnoSciach organoleptycznych upodobniajacych
produkt do miesa naturalnego, znamienny tym, ze
wytwarza si¢ jednorodng mieszanine rozdrobnio-
nego surowego miesa, tluszczu i wody, w ktérej
czastki miesa majg wymiary mniejsze od 2 mm,
dzieli sie gotowane migso otrzymujgc steksturo-
wany skladnik oddzielonych wigzek mie§ni wiok-
nistych o dlugoéci 2—50 mm i $rednicy 0,2—2
mm, miesza si¢ 30—87,5% wagowych mieszani-
ny rozdrobnionego surowego miegsa z 2,5—70% wa-
gowymi steksturowanego skladnika ofrzymujac pa-
ste miesng o calkowitej zawarto$ci wilgoci od 50—
—80% wagowych i calkowitej zawarto§ci tluszczu
od 1—40% wagowych, wytlacza sie otrzymang
paste otrzymujgc uksztaltowang wytloczke, w kt6-
rej zawarto$¢ wigzek mie$ni wloknistych wzajem-
nie réwnolegle zorientowanych wynosi 70—100%,
a nastepnie utrwala sie wytloczke przez zamro-
zenie lub ogrzanie:

2. Spos6b wedlug zastrz. 1, znamienny tym, ze
paste odgazowuje sie przez jej mieszanie pod
zmniejszonym ci§nieniem w celu usuniecia zawar-
tego w niej powietrza lub innego gazu.

3. Spos6b wedlug zastrz. 1, znamienny tym, ze
stosuje si¢ wigzki mie§ni wil6knistych o dlugo-
§ci 3—25 mm.

4. Spos6b wedlug zastrz. 1, znamienny tym, ze
oddzielone wigzki mie$ni wl6knistych otrzymuje
sie przy pomocy siekacza z noZzem ustawionym
w odleglo$ci 2—4 mm od Sciany misy.

5. Spos6b wedlug zastrz, 1, znamienny tym, ze
paste otrzymuje sie przez zmieszanie od 50—80%
wagowych mieszaniny dokladnie rozdrobnionego su-
rowego migsa z teksturowanym kompoentem,
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6. Spos6b wedlug zastrz. 1, znamienny tym, ze
paste otrzymuje sie przez potaczenie mieszaniny
dokladnie rozdrobnionego surowego miesa z 20—
—45% wagowymi teksturowanego komponentu.

1. Spos()b wedlug zastrz. 1, znamienny tym, ze
tluszcz stosuje sig¢ w ilosci 5—25% wagowych.

8. Spos6b wedlug zastrz. 1, zmamienny tym, ze
przy wytwarzaniu pasty, stosuje sie dodatkowo,
grubo pokrojone kawatki surowego miesa o §red-
nich rozmiarach czgstek od 2—15 mm.,

9. Spos6b wedtug zastrz. 1, znamienny tym, ze
stosuje sie wigzki mieSni wlbknistych o zawarto-
§ci rzedu 90—100% miesni wilb6knistych réwnole-
gle zorientowanych.

10. Spos6b wedlug zastrz. 1, znamienny tym, Ze
stosuje sie w pascie miesnej steksturowany sklad-
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nik w ilo§ci 10—20% wagowych, w ktérym zawar-
to§¢ wigzek mieSni wlbknistych wzajemnie réw-
nolegle zorientowanych wynosi 100%.

11. Spos6b wedtug zastrz. 1, znamienny tym, zZe
réwnolegle zorientowanie widkien osigga sie przez
przepuszczenie pasty miesnej przez dysze, ktérej
pole przekroju poprzecznego stopniowo zwieksza
si¢ wzdluz kanalu dyszy w kierunku przechodze-
nia pasty do otworu wyjSciowego, o §rednicy, lub
najkrétszej odleglo$ci pomiedzy przeciwlegtymi
Scianami mniejszej niz 1 cm.

12. Spos6b wedlug zastrz. 1, znamienny tym, ze
wyttoczki suszy sie do momentu gdy zawartos§é
wilgoci bedzie mniejsza niz 10% wagowych.

13. Sposéb wedlug zastrz. 1, znamienny tym, ze
utrwalony produkt puszkuje sie.
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Errata

W lamie 17, w wierszu 40

jest: Spos6éb otrzymywania pasty: 3,2 kg mieszaniny
powinno byé: Sposéb otrzymywania pasty: 3,2 kg mieszanki
W lamie 17, w wierszu 61

jest: x 15 cm, a na wejSciu — 1,27 cm x 15 cm, dlu-
powinno byé: x 15 ¢cm, a na wyjsciu — 1,27 cm x 15 cm, diu-

W lamie 18, w wierszu 15 niepotrzebnie wydrukowano tekst
bedacy w wierszu 14

Druk. Nar. Z.-3, zam. 629/76
Cena 10 z1
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