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Przedmiotem wynalazku jest sposbb wytwarza-
nia specznionych wvvobéw miesnych pozwalaja-
cy na wzbogacanie tkanki miesnej w skladniki
pozadane ze wazgledow dietetycanych, smakowo-
‘zapachowych, aznarycyjnych, konsystencjonalnych,
trwalos$ciowych lub technologicznych oraz umozli-
wiajacy programowanie i zwiekszanie wydajnosci
produktu koncowego w stosunku do wyjSciowego
surowca co najmniej o 209 bez zmiany tradycyj-
nych cech jako$ciowych lub ze wazgledu na wyma-
gania konsumenta.

Istnieje kilka sposobéw wazbogacania migsa w
skladniki pozadane. Poza najprostsza metodg po-
legajgcg na zmieleniu migsa i nastepnym mecha-
nicznym wymieszaniu z dowolnymd dodatkami zma-
ne sg dwa sposoby. Pierwszy polega na zanurza-
niu miesa w wodnym roztworze odpowiednio do-
branych skladnik6éw, lub nanoszeniu na powierz-
chnie miesa tychze skladnik6éw w postaci bezwod-
nej mieszanki. Proces przenikania mieszanki do
Srodowiska tkanki miesniowej odbywa .sie na za-
sadzie dyfuzji. Jest to proces stosunkowo powolny,
szczegblnie w przypadku migsa w duzych kawal-
kach, a dobér skladnikéw wprowadzanych jest li-
mitowany ich rozpuszczalnoscia w wodzie i wiel-
koscig czastek.
~ Drugi spos6b polega na wprowadzaniu pozada-
nych skladniko6w do tkanki mie$niowej poprzez do-
arteryjny lub domie$niowy nastrzyk ich wodnego
roztworu. Zabieg ten doprowadza do.punktowego

110 335

10

lub sieciowego rozmieszczenia skiladnikébw w mie-
sie — dalsze ich rozprowadzanie odbywa sie na za-
sadzie dyfuzji z tym, ze droga dyfuzji jest niepo-
réwnywalnie mniejsza niz w pierwszym przypad-
ku. I w tym sposobie dyfuzyjny charakter pene-
tracji skladnikéw w ukladzie tkankowym ograni-
cza skladniki roztworu do substancji calkowicie
rozpuszczalnych w wodzie i o ograniczonej wielko-
$ci czasteczki. W obu sposobach stosowane sg ré6-
zne operacje technologiczne przyspieszajace dyfu-
zje, jak na przyklad: podwyiszanie temperatury
tkanki mi¢$niowej, masowanie mechaniczne, umie-
szczanie miesa w polu ultradéwiekiowym, elektro-
dyfuzja. Typowymi przykladami opisanych sposo-
béw sa: suche lub mokre solenie miesa w celu
przediuzenia jego trwalosci: suche lub mokre pe-
klowanie miesa, w ktérym oprécz chlorku - sodu
niezbedny jest czynnik peklujagcy w postaci azota-
nu lub azotynu sodu lub potasu modyfikujacy bar-
wniki mieSniowe: skruszanie miesa poprzez na-
strzyk lub powierzchniowy kontakt miesa z roz-
tworem zawierajacym preparat enzymatyczny o
dziataniu proteolitycznym, procesy dobarwiania mic-
sa poprzez nastrzyk roztworu odpowiedniego bar-
wnika spozywczego oraz procesy aromatyzowania
poprzez nastrzyk ekstraktu substancji- aromatyzu-
jacych.

W technologii przemyslowej dominuja procesy
kompleksowe, w ktérych jednorazowo stosowany
Srodek zawiera wszystkie celowo dobrame skiadni-
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ki o réznym dziataniu wielorakim, przy czym isto-
tny wplyw na wynik stosowanego $rodka ma cze-
sto spotykane zjawisko synegrii i inhibicji polega-
jace na® korzystnym lub niekorzystnym wzroscie

. lub maleniu skutlféw dzialania jednego skladnika

; wM@ yn}g@o sktadnika.
£ cji wprowadzanych przez na-
“myk"rﬂmpuﬁ::zchmowy kontakt jest zawsze
woda. W przypadku sporzgdzania roztworéw mo-
ze to byé¢ czysta woda pitna lub tez woda zawar-
ta w ptynach fizjologicanych takich jak na przy-
klad: mleko, sok mie$niowy i krew, lub ich na-
turalnych pochodnych takich jak: serwatka, mle-
ko odtluszczone, plazma lub surowica krwi. W
przypadku stosowania dodatk6w w stanie suchym
proces dyfuzji poprzedzamy jest rozpuszczaniem
sig ich w wodzie soku mieSniowego- przechodzacej
z tkanki mieSniowej do hygroskopijnej warstwy
mieszanki substancji na powierzchni miesa. Roz-
twory do nastrzykiwania sporzadzane s3 w .réz-
nych stezeniach w zalezno$ci od technologicznego
celu nastrzyku, jednakze dotgd. limitowana byla
globalna wielko$é nastrzyku na poziomie kilkuna-

stu procent w stosunku do masy migsa stanowia- -

cego surowiec wyjSciowy. Limit nastrzyku wynikal
z faktu, ze ilo$é wycieku w czasie obrébki cieplnej
wyrobéw jest w przyblizeniu proporcjonalna do
iledci wody zawartej w roztworze i ilo$ci nastrzy-
knietego roztworu. '

W celu zapoblegania nadmiernemu wyciekowi

stosowane sg Srodki aFwigkszajace wodochlonno§é. - .

miesa, jak na przyklad wielofosforany lub $rodki
wprowadzajgce do roztworu wypelniacz, na przy-
ktad glukoze, lecz zadowalajace wyniki uzyskiwa-
no tylko przy nastrzykach nie przekraczajacych
20% w stosunku do masy miesa. Przyklad takiego
Tozwigzania podany jest w patencie polskim nr
75622 dotyczacym ' sposobu produkcji weédzonek,
w ktérym wprowadzany metodg nastrzyku wod-
ny roztwér pekifijacy zawiera opréez innych zna-
nych sktadnik6w azotyny § azotany w iloci do
02% wagowych, hydrolizat biatkowy w ilosci
0,5% wagowych oraz plazme krwi w dowolnej ilo-
Sci, przy czym jak wynika z przykladu wielkoéé
nastrzyku wynosi 129 w stosunku do masy mie-
sa. Wszystivie préby zwiekszania wielkosci nastrzy-
ku ponad granice 209 dawaly -ujemne rezultaty.
Tymozasem wazgledy dietetycane uzasadnialy celo-
wios¢ poszukiwania metod techmologicznych pozwa-
lajacych na produkecije wyrob6éw miesnych o cechach
jakoéciowych tradycyjnych prdduﬂ:tde ale o obni-
Zonej kalorycznodei i zwiekszone] strawmosci przy
‘jednocmnym zwnekszemu wydajnoéci produkch-
nej.

Cel ten zostal osiggniety w sposobﬁe bedgcym
przedmiotem niniejszego wymalazku. Nieoczekiwa-
nie stwierdzono, ze wyciek cieplny lumuﬁujacy po-
ziom zawarto$ci wody w miesie i zarazem stano-
wigcy podstawowa ceche kwahfikacyjng konserw
migsnych mozna utrzymaé na tym samym pozio-
mie przy niepodwyzszonej ilosci substancji rozpu-
szczonych w roztworze pod warunkiem zastosowa-
nia jako jednego ze skladhikéw roztworu substan-
cji wielkoczasteczikowej, ktérej roztwér ma wia-
snosci kolofdu lub substancji pochodzenia natural-
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nego nierozpuszczalnej w wodzie i poprzez proces’
kolcidyzacji przeprowadzonej w faze rozproszong
koloidu lub substancji nierozpuszczalnej w wodzie,
ale posiadajacej zdolno$é pecznienia lub substan-

“cji koagulujacej w srodowisku tkanki mie$niowej

lub mieszaniny naturalnej iflub sztucznej tych sub-
stancji, przy czym substancje te stosuje sie razem ze
sktadnikami zwiekszajgcymi zdolno§é wigzania wo-
dy przez naturalny uklad bialkowy na draodze fo-
sforylacji lub na drodze alkalizacji. Substancje te
tworzace faze rozproszong cieczy koloidalnej stoso-
wane s3 w iloSciach ograniczonych do nie wiecej
jak jedna cze$é wagowa na 10 czesci wody, co sta-
nowi proporcje duzo mniejsza niz stosunek suchej
beztluszczowej masy do wody w naturalnej tkan-
ce mie$niowej wynoszacy okolo 1:4. Nie znany jest
w peini mechanizm fizykochemiczny obserwowane-
go zjawiska, mozna jedymie przypuszczaé, ie roz-
twoér wprowadzany w czasie nastrzyku lub kontak-
tu powierzchniowego na skutek zwigzania cze$ci
wody przez peczniejgce wibkna mieSniowe silnie
zwigksza swa lepkosé. Zwigkszona lepko$é utrud-
nia wyplyw plynu z miesd oraz przeciwdziala gro-

" madzeniu sie w masie miesa plynéw niezwigza-

nych z ukladem bialkbwym réwmiez w czasie dal-
szej mechanicznej obrébki polegajacej na masowa-
niu oraz podczas obrébki cieplnej. Réwmiez wy-
ptyw plynu moze zostaé zahamowany poprzez ko-
agulacje, zelowanie substancji rozpuszczonej w roz-
tworze lub sedymentacje substancji zawieszonej.
W;przypadku stosowania sposobu wedlug wynalaz-
ku do produkcji wyrobéw laczonych z kawalkéw
miesa, jak na przyklad wiekszo$é konserw mie-
snych oprécz efektu zasklepiania otworéw w tkan-
ce miesniowej wystepuja dalsze efekty, a miano-
wicie zwiglksza si¢ latwo$é formowania bloku mig-
sa dmigki wystepujacym silom adhezji, a nastep-
nie podczas obrébki cieplnej denaturujaca na po-
czatku procesu powierzchniowa warstwa bloku
dzieki obecnos$ci substancji lepkiej miedzy kawal-
kami miesa zyskuje charakter nieprzepuszezalny
i uniemozliwia wyciek sokéw z produktu w cza-
sie daszej obrdbki.

Sposéb wytwarzania wedlug wynalazku przedsta-

"wia sie nastépujaco. Tkémke mie$niowa w postaci

zespotébw migéniowych, pojedymezych miesni lub
kawaltkéw mie$ni o wielko§ci nie mmiejszej niz
5 mm doprowadza si¢ do zetkmiecia z ciecza o
wlasciwosciach koloidu w ktérej faze rozproszong
stanowi: substancja wielkoczasteczkowa, ktérej roz-
twor ma wiasnos$ci koloidu — taka jak bialka roz-
pusaczalne w wodzie, polipeptydy i wielocukry:
Iub substancja pochodzenia naturalnego nierozpu-
szczalna w- wodzie i poprzez: proces koloidyzacji
przeprowadzona 'w faze rozproszong koloidu — ta-
ka jak biatka zdenaturowane iflub skoagulowane,
na przyklad skrzep kazeinianowy lub substancja
nierozpuszczalna w wodzie ale posiadajgca zdol-
no$¢ pecznienia — taka jak granulowane lub bez-
postaciowe bialka roslinne i uklady skrobjowo-bial-
kowe lub substancja zelujgca lub koagulujaca w
Srodowisku tkanki migéniowej — taka jak zelaty-
na i skrobia lub mieszanina naturalna iflub sztucz-
na tych substancji, natomiast faze rozptraszaia;ca
stanowi roztwér wodny substancji zwiekszajacych
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zdolnos¢ wiazania wody przez naturalny uklad
biatkowy na drodze fosforylacji lub na drodze al-
kalizacji jak na przyklad wielofosforany, lug so-
- dowy oraz ewentualnie substancji komserwujacych
i/lub peklujgcych iflub aromatyzujgcych iflub
skrnuszajgcych . iflub bakteriob6jczych iflub. prze-
ciwutleniajacych i/lub barwigcych i/lub innych.

Stosunek fazy rozproszonej do iloSci wody w
roztworze winien wynosi¢ nie wiecej jak 1:10. Ilosé
cieczy koloidalnej wprowadzonej do miesa zalez-
‘nie -od ilo$ci biatka zawartego w miesie jest tak
dobierana, aby na kazdy gram bialka mig$niowe-
go przypadalo co najmniej 0,8 g wody w cieczy.

Ciecz koloidalng wprowadza si¢ do tkanki mie--

snej poprzez nastrzyk domigéniowy lub doarteryj-
ny iflub powierzchniowy kontakt migsa z sama
ciecza lub wstepnie wytworzona mieszaning cieczy
koloidalnej i skladmikéw recepturowych wprowa-*
dzanych do produktu w formie silnie ‘rozdrobnio-
nej, jak na przyklad: mieso Sciggniste, tkanka 13-
czna, tkanka tluszczowa, przyprawy, warzywa itp.
‘Tak przygotowane migso poddaje sie zabiegom
ulatwiajacym dyfuzje, jak na przyklad masowanie,
napromieniowanie ultradzwiekamf, Ilub innemu
dzialaniu energo-mechanicznemu, po czym W za-
leznosci od efektywmosei poprzedniej operacji pod-
daje sie¢ ewentualnie dodatkowo lezakowaniu przez
okres od kilku do kilkudziesieciu godzin. Nastep-
nie mdiesa, ktére nie posiadaja naturalnego pozgy-

danego ksztaltu formuje sie¢ w blok Jub baton

‘przez umieszczanie w formach, puszkach lub oston-
kach i poddaje obr6bce cieplnej. '
Istnieja powazne ograniczemia w stosowaniu wy-
nalazku wynikajace z faktu, ze z wielu substan-
cji o pozgdanych wlasSciwos$ciach fizykochemicz-
nych praktycznme znaczenie maja tylko takie, ktére
zostaly - dopuszczone do spozycia przez wladze
zdrowia odpowiednimi aktami prawnymi lub s3
tradycyjnymi skladnikami pozywienia. Z drugiej
strony nie jest jednak mozliwe wyliczenie i na-
zwanie. wszystkich substamncji, kt6ére moana stoso-
waé zgodnie z wynalazkiem ze wzgledu na biolo-
giczne pochodzenie tych substancji i ich chemicz-
na niejednorodno$¢. W wielu przypadkach spos6b
pozyskiwania lub przetworzemia zmanego i stoso-
wanego w przetworstwie migsnym sktadnika pro-
wadzi do powstania pozadanych cech . fizyko-che-
micznych umozliwiajagcych stosowanie go zgodmnie
z wynalazkiem. |,
. Dla przykladu proces suszenia plazmy lub suro-
wicy krwi albo odtluszczonego mleka, w czasie kt6-
rego zachodzi denaturacja i koagulacja bialek ogra-
niczajgca ich rozpuszczalno$é, powoduje powstanie
pozadanych cech w przeciwienstwie do procesu hy-
drolizy bialtka, w ktérym na skutek rozbicia du-
zych czgsteczek posiadajgcych wlasciwasci elektro-
statycznegp wigzania wody, na poszczegélne ami-
nokwasy, -cechy te sie¢ zatracajg, -
- ‘Stosowane w przetwodrstwie miesnym jako sklad-
nik - solanek peklowmiczych cukry proste, jak na
przyklad glukoza nie maja pozadamych cech fi-
zykochemicznych, gdyz nie tworza koloidéw- zas
tylko - stosunkowo niewielka ilo§é = wielocukréw
wchodzi w rachube jako skladnik zywmosci w ogb-
le a produktéw miesnych w saczegblnosci. '
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Bardzo istotnym dla skutkéw zastosowania- zgod-
nie z wynalazkiem sposobu jest wla$ciwy dobér

proporcji fazy rozproszonej do rozpraszajacej W

roztworze koloidalnym oraz proporcji wody wpro-
wadzonej w kontakt z miesem do ilo$ci biatka za-
wartego w miegsie. Zwiekszenie ilo$ci fazy rozpro-
szonej w stosunku do fazy rozpraszajgcej czyli

‘wody powoduje zanik pozgdanego.efektu zwieksze-

nia ilosci wody wchianianej przez tkanke migénio-
w3 a nawet efekt odwwotny polegajacy na odwad-
nianiu ukladu tkankowego co powoduje m. im.
spadek soczystosci i innych waloré6w organoleptycz-
nych produktéw. Nie byly znane dotychczas roz-
wigzania przewndu;ace podobne jak w wymalazku
proporcje skladnikéw istoinych dla uzyskania po-
zadanych efektow.

W tradycyjnej i aktualnie powszechme stosowa-
nej a nie opartej na sposobie wedlug wynalazku
technologii produkcji konserw takich jak szymka,
lopatka czy poledwica pusmkawama stosuje sie so-
lanki zawierajace sél kuchenna, glukoze krystalicz-
na, wielofosforany, askorbinian sodu, azotyn sodu,
wode i ewentualnie azotan sodu. Zadna z tych sub-
stancji nie tworzy koloidu w roztworze wodnym,

‘ponadto maksymaine iloéci wprowadzonej do ukla-
"du’z tkanka mie$niowa wody odniesione do bial-
ka zawartego w surowcu miesnym dajg stosunek

od 0,58 do 0,62, podczas gdy modme Z wynalaz-
kiem, minimalnie stosunek ten powmlefn Wy:nosn’:

08 g wody nalg bialka., Stosowane w przefawbr-

stwie migsnym zanmanmln miesa w postac1 pre-
paratéw blallkorwych pochodzenia roélinnego lub
zwierzecego dodawane w produ(kc‘h wedlin popu-

larnych lub niektérych konserw z miesa o zacho-

wanej strukturze tkankowej zawieraja biél;ka, jak
réwniez niekiedy réwmoczednie wielocukry jak to

‘'ma miejsce w przypadku koncentratéw bialek so-

jowych, mogace tworzyé faze nozproszona ukladéw
koloidalnych, ale w tych przypadkach stosuje sie
‘je w takich ilo$ciach, ze stosunek ilo§ci skladnika
tworzacego faze rozproszong koloidu do wody sta-
nowigcej faze rozpraszajacy jest zawsze wiekszy niz
1:10. Aktualne zasady technologiczne stosowane w
przetwoérstwie miesnym .przewiduja np. nawodnia-
nie grysu sojowego lub teksturowanego biatka so-
jowego zawierajacego lgcznie nie mmiej niz 50%
bialek nie liczac wielocukréw, w stosunku 2,5:1,
co w przeliczeniu na stosunek fazy rozproszonej
do rozpraszajacej wynosi 1:5, a w przypadku na-
wadniania kazeinianu czy - bialczanu sodu lub ‘izo-
latu biatka sojowego zawierajacego nie mmiej niz
85% biatka, w stosunku 4:1, co w przeliczeniu na
stosunek fazy rozproszonej do rozpraszajacej wy-
nosi 1:4,7. Doda¢ naleiy, ze w przypadku wedlin
i konserw produkowanych z dodatkiem tego -typu
substytutéw miesa nie stosuje sie czynniké6w zwie-
kszajacych wodochtonnoéé naturalnego ukladu bia-
lek migéniowych ani na drodze alkalizacji ani na
drodze fosforylacji, co jest niezbednym warunkiem
skutecznosci sposobu wedlug wynalazku.

"~ Sposéb wediug wynalazku pozwala na otrzymy-
wanie atrakcyjnych jakoSciowo produktéw mie-
snych, charakteryzujacych sie poprawiong konsy-
stencja w stosunku do wyrobéw -produkowanych

" tradycyjnymi metodami oraz obnizong kaloryczno-

&
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$cig, a wiec przydatmych dla ludzi stosujacych die-
ty niskokaloryczne. Co roéwniez bardzo istotne,
uzyskuje sie wysoka wydajno§¢ produkiu w sto-
sunku do wyjSciowego surowca m1es.mowego bez
zwiekszenia wycieku cieplnego.

Spos6b wytwarzania ‘'wedlug wynalazku ilustruja
ponizsze przykiady.

Przyklad I. Szynka peklowana. Odkostnione
mieso wieprzowe z szynki w ilpéci 100 kg o za-
wartosci biatka okolo 209 nastrzyknieto cieczg
koloidalng o skladzie: woda — 38,0 kg, kazeinian
sodu —2,0 kg, suszona plazma z krwi — 0,5 kg,
wielofosforany — 0,8 kg, s61 kuchenna — 5,0 kg,
glukoza — 2,5 kg, azotyn sodu — 0,04 kg, izoaskor-
binian sodu — 0,01 kg, wyciag z przypraw zolo-
wych — 1,0 kg, w ktérej faze rozproszona stano-
wily skladniki wieloczasteczkowe zawarte w suszo-
nej plazmie krwi oraz kazeinian sodu. Ciecz ko-
loidalna charakteryzowala si¢ proporcja fazy roz-
‘proszonej do wody jak 1:152, a ilo§¢ wprowadzo-
nej wody na 1 g bialka mie$niowego wynosila
okolo 1,9 g.

Ciecz koloidalng sporzadzono uprzednio przez
wymieszanie w naczyniu skladnik6éw podanych re-
cepturg az do calkowitego ich roztworzemia. Po
nastrzyknieciu miesnie poddano dwukrotnemu ma-
sowaniu w obrotowym bebmie z przerwg dwugo-
dzinng, a nastepnie lezakowano przez 24 godz. Tak
przygotowany surowiec zamknigto w puszkach z
blachy stalowej o pojemnosci 23 kg i poddano
obrébce: cieplnej w autoklawie obrotowym stosu-
jac najpierw wode grzejna o temperaturze 80°C
przez 20 min., a nastepnie o temperaturze 72°C,
Obrébke cieplna prowadzono az do uzyskania w
centrum puszki temperatury 68,8°C. Konserwy
schtadzano zimng woda biezaca. Uzyskano produkt
charakteryzujacy sie dobrymi cechami sensorycz-
nymi, oraz Wwyciekiem cieplnym wynoszacym
9,8%. Wydajnoé¢ produktu w stosunku do surow-
ca wyjSciowego wymosita 1509%.

Przyktlad. II. Kielbasa.  Mieso wieprzowg o
§redniej zawartosci biatka -22% w iloSci 80 kg roz-
drobnione przez siatke o otwarach 5 mm i 16 mm
wymieszano z cieczg koloidalng o skladzie: s61 ku-
chenna — 4,3 kg, glukoza — 3,3 kg, azotyn sodu
— 0,03 kg, wielofosforany — 0,7 kg, chude mileko
w proszku — 2,0 kg, maka ziemniaczana — 3,0 kg,
pieprz bialy — 0,2 kg, hydrolizat bialkowy —
0,2 kg, preparat dymu wedzarniczego 2% — 0,1 kg,
kwas askorbinowy — 0,02 kg, woda — 50 kg, w
kitérej faze rozproszona stanowily skladmiki wiel-
koczgsteczkowe zawarte w suchym mleku i mace
ziemniaczanej, a z ktéra uprzednio wstepnie wy-
mieszang dokladnie rozdrobniome $ciggniste miesa

wieprzowe w ilosci 15 kg i skérki wieprzowe w

" iloSci 5 kg. Zastosowana ciecz kolidalna charakte-
ryzowala sie proporcja fazy rozproszonej w. stosun-
ku do wody jak 1:10, a ilo§¢ wprowadzonej wody
na 1g bigbka surowodbw miesniowych wymnosita
2,2 g. Po wymieszaniu skladnikéw mas¢ wprowa-
dzono do ostonek i pozostawiono 2 godziny dla
umazliwienia przebiegu dyfuzji. Dla przyspieszenia
dyfuzji proces ten przeprowadzono w pomieszcze-
niu o temperaturze 25°C. .
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- Obrébke cieplng wykonywano w komorze we-
dzarniczej osuszajac batony przez. 2 godziny w
temperaturze 80°C, po czym-  parzono w tempera-

turze T72°C przez 100 minut. Stwdzenia batonéw’

dokonano kolejno zimng, biezacag woda i powie-
trzem. Otrzymano produkt typu wedliny o wydaj-
noéci 145%, niskokaloryczny i latwostrawny.

Przyklad III. Blok wolowy. Surowiec pod-
stawowy stanowilo 85 kg miesa wolowego niescie-
gnistego, 5 kg toju wolowego i 10 kg miesa woto-
wego S$ciegnistego. Przygotowano przy zastosowa-
niu mitynka koloidalnego cielz koloidalng o skia-
dzie: woda — 30 kg, koncentrat bialtka sojowego —
2,0 kg, metyloceluloza — 0,8 kg, wodorotlenek so-
dowy — 0,2 kg, glukonodeltalakten — 0,3 kg, pi-
rofosforan sodu — 0,01 kg, glutaminian sodu —
60,04 kg, preparat bakteriostatyczny zawierajacy
nizyne — 0,01 kg, barwnik typu caramel — 0,01 kg,
sél kuchenna — 3,0 kg, skruszajacy preparat enzy-
matyczny — 0,02 kg, wycigg przypraw ziolowych
— 1,0 kg. 2/3 cze$ciami cieczy koloidalnej nastrzy-
knieto kawalki migsa niesSciggnistego, a z 1/3 cie-
czy wykutrowano mieso Sciegniste i 16j dodajac
ponadto s61 kuchenng w ilo$ci 2,5 kg i cebule pod-
smazana w iloSci 1,0 kg. Nastrzykniete ciecza ko-
loidalng mieso pokawatkowano przepuszczajgc je
przez szarpak i néz jednoskrzydiowy, a nastepnie
wymieszano z kutrowang masa. Uziyty surowiec
miesny zawierat 23 kg biatka, co wobec 30 kg wo-
dy wprowadzonej do cieczy kolidalnej dalo pro-
porcje 1,3 g wody na 1g bialka mie$niowego. Faze
rozproszong cieczy koloidalnej stanowily metyloce-
luloza i skladniki koncentratu biatka sojowego.
Proporcja tych substancji do wody wynosita 1:10,7,
Wymieszana mase lezakowano przez 3 godziny
dodatkowo mapromieniowujgc jg ultradZwiekami,
po czym wprowadzano do form i poddawano
obrébce cieplnej w szafie parzelnej przy statych
warunkach cieplnych to jest temperaturze 82°C.

Obrébke cieplng prowadzono do chwili uzyska-
nia w centrum bloku temperatury 80°C. Bloki w
formach chiodzono zimnym powietrzem, po czym
wyjeto z form i opakowano w folie termokurczli-
wa. Uzyskano produkt o atrakcyjnych cechach sen-
sorycanych, obnizonej kaloryczmo$ci i nie zawiera-
jacy soli peklujgcych. Wydajno§é wymiosta 1299%.

Przyktad IV. Boczek peklowany. 100 kg

boczku odkostnionego o zawartosci biatka 6,59 -

nastrzyknieto ciecza koloidalng o skladzie: woda —
10 kg, zelatyna spozywcza — 0,8 kg, wielofosforany
— 0,4 kg, s6l kuchenna — 2,8 kg, preparat dymu
wedzarniczego — 0,2 kg, azotyn sodu — 0,03 kg,
izoaskorbinian sodu — 0,02 kg. Faze rozproszona
cieczy koloidalnej stamowily czasteczki zelatyny, a
jej stasunek do wody wynosit 1 do 12,5. Ilo§¢ wo-
dy wprowadzonej do boczku w przeliczeniu na 1g
biatek rodzimych wynosila okolo 1,54 kg. Nastrzyk-
niety boczek lezakowano w pojemnikach przez 48
godzin, po czym obsuszano powierzchniowo w sza-
‘fie wedzarniczej uzyskujae produkt kohicowy o wy-
dajnosei 1119, poprawionej konsystencji warstw
zbudowanych z tkanki migéniowej i duek- temu
o jednolitej teksturze.

AN
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Zastrzezenia patentowe

1. Sposéb wytwarzania specznionych wyrobom
migsnych, znamienny tym, ze do nienaruszonej
strukturalnie tkanki miesnej wprowadza sie dro-
ga mechaniczng ciecz o wlasciwosciach koloidu, w
ktérej faze rozproszona stanowi substancja wiel-
koczgsteczkowa, ktérej roztwér ma wlasnosci ko-
loidu taka jak roztwory bialek rozpuszczalnych w
wodzie, polipeptydy i polisacharydy lub substancja
pochodzenia naturalnego nierozpuszczalna w wo-
dzie i poprzez proces koloidyzacji przeprowadzona
w faze rozproszong koloidu, taka jak biatka zde-
naturowane i/lub skoagulowane, lub substancja
nierozpuszczalna w wodzie, ale posiadajaca zdolnosé
pecznienia, taka jak granulowane lub bezpostacio-
we biatka roslinne i uklady skrobiocwo-bialkowe
lub substancja zelujgca lub koagulujgca w S$rodo-
wisku tkanki mie$niowej, taka jak zelatyna i skro-
bia lub mieszaniqa naturalna lub sztuczna tych
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substancji, natomiast faze¢ rozpraszajaca stanowi
roztwér wodny substancji zwiekszajacych zdolnosé
wigzania wody przez naturalny uklad bialtkowy na
drodze fosforylacji lub na drodze alkalizacji oraz
ewentualnie substancji konserwujgcych, pekluja-
cych, aromatyzujacych, skruszajacych, bakteriob6j-
czych, przeciwutleniajgcych, barwiacych, przy czym
stosunek fazy rozproszonej do ilo$ci wody w roz-
tworze wynosi nie wiecej jak 1:10.

2. Spos6b wedlug zastrz. 1, znamienny tym, ze
ciecz koloidalng wprowadza sie do tkanki miesnej
poprzez nastrzyk i/lub powierzchniowy kontakt
migsa z samg ciecza lub wstepnie wytworzong mie-
szaning cieczy koloidalnej i skladnikéw receptu-
rowych wprowadzanych do produktu w formie sil-
nie rozdrobnionej.

3. Spos6b wedlug zastrz. 1, znamienny tym, ze
ciecz koloidalng wprowadza sie do tkanki miesnej
w ilo$ci co najmniej 0,8 czesci wody w cieczy na
1 cze$é biatka mieSniowego.
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