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Opis wynalazku

Przedmiotem wynalazku jest innowacyjny sposéb wytwarzania wygodnych wyrobéw (ang. conve-
nience food) drobiowych w warstwie chrupkiej otoczki, o kontrolowanej alergennosci oraz o podwyzszo-
nej wartoéci odzywczej i prozdrowotnej oraz taki wyrdb.

Termin ,zywno$¢ wygodna” pochodzi bezposrednio od angielskiego wyrazenia ,convenience
food” lub ,processed food” i oznacza grupe produktéw spozywczych, ktére dzieki odpowiedniemu prze-
tworzeniu pozwalajg na szybkie i tatwe przygotowanie ich do spozycia w réznych okolicznosciach. Zyw-
no$¢ wygodna to produkty, pétprodukty lub dania gotowe do tatwej konsumpcji lub do szybkiego przy-
gotowania do spozycia. Mogg byé serwowane na zimno lub na ciepto po szybkim podgrzaniu. Do tego
typu produktéw nalezg m.in. dania mrozone, chtodzone, w stoikach lub butelkach. Zapotrzebowanie na
tego rodzaju zywno$¢ stale ro$nie.

Nietolerancja pokarmowa prowadzgca do alergii to nieswoista, niewtasciwa reakcja systemu od-
pornosciowego cztowieka po spozyciu produktu lub skfadnika produktu, ktéry u zdrowych oséb nie po-
woduje niepozgdanych skutkdéw. Gtéwnymi czynnikami alergizujgcymi w produktach spozywczych sg
swoiste zwigzki biatkowe wystepujgce w surowcach podstawowych, pomocniczych i przyprawach oraz
w substancjach dodatkowych wptywajgcych na wydtuzenie terminu przydatnosci do spozycia. Najcze-
Sciej wymieniane przyczyny wystepowania alergii pokarmowych to m.in.: predyspozycje genetyczne,
wysoki stopien narazenia na alergeny, zanieczyszczenie $rodowiska, alergie krzyzowe, zdolnosci do
produkcji IgE, antybiotykoterapia doustna, przejsciowy niedobdr IgA (Kaczmarski, 2004; Boznanskiiin.,
2003; O'Connel, 2003).

Wedtug danych World Allergy Organization w XXI| wieku problem alergii pokarmowych dotyczy
220-250 milion6éw ludzi, a wiec staje sie coraz bardziej dotkliwy. Choroby alergiczne staty sie chorobami
cywilizacyjnymi XXI wieku i sg znaczacym problemem ze wzgledu na narastajgcg czestotliwosé ich
wystepowania, silnie przewlekty i nawrotowy charakter, ostry i ciezki przebieg kliniczny. Alergie pokar-
mowe zajmujg 4-5 pozycje na liScie najczesciej wystepujgcych schorzen, po nowotworach, chorobach
uktadu krazenia, chorobach uktadu oddechowego, AIDS (Wierzbicka, 2006). Wedtug Chmielewskiej-
Szewczyk (2009) oraz Bousquet iin. (2008) poziom zdiagnozowanych nietolerancji pokarmowych wérod
dzieci to 6-8%, a u dorostych to 2-3% populacji. Nwaru i in. (2014) wskazujg na wyzszy odsetek popu-
lacji os6b dorostych cierpigcych na alergie — okoto 6%. Wedtug Matuso i in. (2015) os6b z nietoleran-
cjami pokarmowymi w USA, Europie oraz Japonii jest powyzej 8-9%, natomiast Hugh (2016) wskazuje
na silne tendencje wzrostowe poziomu alergii pokarmowych, szczegélnie wsréd dzieci. W raporcie
RASF z 2015 roku wskazany jest silny wzrost alergii pokarmowych powodowanych substancjami do-
datkowymi, funkcjonalnymi, wykorzystywanymi w produkcji zywno$ci.

Istnieje zatem istotny odsetek chorych wymagajgcych zywienia produktami wolnymi od zwigzkéw
alergennych. W$rdd osdb nalezacych do tej grupy sg takze takie, ktére korzystajg lub chciatyby korzy-
staé z zywnosci wygodnej, jednak, zwazywszy na samg istote tego rodzaju zywnosci, sg to produkty
zawierajgce liczne dodatki funkcjonalne i przyprawy, ktére najczesciej nie powinny byé spozywane
przez osoby cierpigce na alergie pokarmowe. W zasadzie nie istnieje oferta specjalnej zywnosci wygod-
nej przeznaczonej dla 0s6b cierpigcych na nietolerancje pokarmowe. Wyklucza to lub znaczaco ogra-
nicza dostep oséb z alergiami pokarmowymi do produktéw zaliczanych do zywnoéci wygodne;j.

Do grupy zywnosci wygodnej zalicza sie takze produkty miesne. W przetworach miesnych stan-
dardowych produkowanych przemystowo wystepujg substancje o wysokim potencjale alergennosci,
wprowadzane do wyrobdéw w procesie ich wytwarzania. Gtéwnymi surowcami pomocniczymi, ksztattu-
jacymi strukture i teksture wyrobow miesnych, sg biatka, izolaty i koncentraty sojowe, pozwalajgce
na istotne zwiekszanie wydajnoéci produktowej. Produkty sojowe zawierajg istotne iloSci zwigzkow aler-
gennych (Gly m Bd 30 kd, glycyna 320 — 360 kD, 6 podjednostek 58-62 kD, p-kongglycyna
140 — 180 kD, 3 podjednostki 42 — 76 kD, inhibitor trypsyny 20 kD Gly m 3, (2 isoalergeny 7 i 7,5 kD)
Gly m 2 (8 kD)14 kD). Waznym dodatkiem smakowym sg wyciagi i ekstrakty selerowe stanowigce skfad-
niki przypraw dla wyrobéw miesnych. Mieszanki przyprawowe bazujgce na wyciggach z selera zawie-
rajg znaczne ilosci zwigzkéw alergennych (Bet-v-1 Api g 1 (16 kD), porfiryny selera Api g 4, 15 kD;
Api g 5 55/58 kD i kilka innych protein z zakresu 30-70 kD)). Z kolei czesto stosowane wyciggi i eks-
trakty przyprawowe z gorczycy zawierajg alergen Sin a 1 i Bra j 1, nalezace do biatek z grupy 2S albu-
min.

Preparaty sojowe oraz przyprawy dodawane sg do miesa wraz solankg zawierajgcg wszystkie
substancje pomocnicze stosowane w wyrobie przetworéw miesnych. W wysokowydajnej technologii
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wytwarzania wyrobdw drobiowych stosuje sie nastrzyk solankg uzytg w ilosci minimum 50% wag. w sto-
sunku do masy miesa, a najczesciej w ilosci 60-80% wag. Mieso po nastrzyku solankg masuje sie,
w celu rozluznienia wtdkien miesniowych i petnego wprowadzenia solanki w strukture miesa. W tym
samym celu, czyli dla rozluznienia masy miesniowej, do miesa wprowadza sie polifosforany, ktére petnig
dodatkowg funkcje antybakteryjng. Mieso drobiowe po masowaniu i relaksacji standardowo poddaje sie
obrébce cieplnej powyzej 70°C, przez kilkanascie minut, w celu inaktywacji mikroflory wegetatywnej,
a w szczegblnosci bakterii z grupy Salmonella spp.

Obecny system produkciji wyrobéw miesnych, w tym wyrobéw drobiowych, charakteryzuje sie
wysokim, niekontrolowanym poziomem alergennosci. Nie kontroluje sie kompleksowo pod katem aler-
gennosci ani surowca miesnego, ani dodatkéw funkcjonalnych i przypraw. Produkcja opiera sie na r6z-
nych rodzajach mies, przypraw, dodatkdédw funkcjonalnych charakteryzujgcych sie istotnym poziomem
zawartosci rozpoznanych i wskazanych zwigzkéw alergennych.

Problem wysokiej alergennosci wyrobéw w przypadku miesa wieprzowego zostat rozwigzany
przez sposéb ujawniony w opisie polskiego patentu PL220814. Zgodnie z tym wynalazkiem zapropono-
wano Scisle zdefiniowang procedure technologiczng wytwarzania wyrobdw wieprzowych, takich jak kiet-
basy drobno-, $rednio- i gruborozdrobnione, w ktérej zastosowano odpowiedni rodzaj surowca mie-
snego, dodatki i przyprawy oraz parametry produkcji. Pochodne soi zostaly zastgpione ekstraktem
z czerwonych alg morskich i biatkami plazmy krwi wieprzowej. Z kolei przyprawy zawierajgce zwigzki
alergenne zostaly zastgpione przez mieszanine ekstraktow bazylii, kolendry, rozmarynu, oregano, lisci
laurowych i tymianku. Cze$¢ peklosoli zostata zastgpiona chlorkiem potasu oraz obnizono udziat solanki
w stosunku do masy miesa.

W przypadku wyrobdéw drobiowych w chrupigcej otoczce pojawia sie dodatkowy problem zwia-
zany z panierg, ktéra stanowi w duzej mierze o atrakcyjnoéci potrawy. Musi ona zachowywaé chrupko$¢,
a jednocze$nie nadawaé wyrobom oczekiwany smak. Z tych powoddéw do paniery dodaje sie Srodki
smakowo-zapachowe, ktére mogg powodowacé alergiczne reakcje wéréd konsumentédw. Réwniez te
skfadniki paniery, ktére majg nadawadé i utrzymywaé chrupkos$¢ otoczki mogg by¢ zrédtem reakcji aler-
gicznej.

Z polskiego opisu patentowego PL225144 znana jest mieszanka do panierowania miesa drobio-
wego, sktadajgca sie z 60-90% maki pszennej typ 450, 5-25% maki pszennej typ 450 o wysokim stop-
niu lepkosci, 0-25% maki kukurydzianej, 1-5% soli, 0-5% glutaminianu sodu, 1-5% przypraw zioto-
wych. Przyprawy ziotowe stanowig pieprz czarny mielony i aromaty albo ekstrakt chili, ekstrakt papryki
czerwonej i aromaty.

Z polskiego opisu patentowego PL200361 znany jest sposéb wytwarzania wyrobdéw drobiowych
polegajacy na tym, ze obrabiane wyroby poddaje sie nastrzykiwaniu solankg, masowaniu i denaturac;ji
powierzchniowej, po denaturacji wstepnie obsmaza sie, nastepnie umieszcza wraz z dodatkami aroma-
tycznymi w zamknietej komorze i poddaje obrdbce termicznej w temperaturze od 100°C do 280°C, po
czym poddaje intensywnemu chfodzeniu do temperatury od 0°C do 4°C w czasie od 1 godziny do 24 go-
dzin. Przed wstepnym obsmazaniem wyroby mogg by¢é poddawane kilku etapom panierowania, obej-
mujgcym obtoczenie makg, pokrywanie panierg mokrg w postaci wodnej zawiesiny preparatu panieru-
jacego i pokrywanie panierg suchg w postaci preparatu panierujgcego. W koncowej fazie obrdbki wy-
roby mogg byé poddawane zamrazaniu. W opisie nie podano sktadu zadnej z panier.

Celem wynalazku byto opracowanie produktu drobiowego z grupy zywnosci wygodnej przezna-
czonego dla os6b z nietolerancjami pokarmowymi, a wiec o obnizonej alergennoséci. Celem wynalazku
byto jednoczes$nie opracowanie technologii produkcji wygodnych wyrobdéw drobiowych w warunkach
przemystowych. Istotne byto przy tym maksymalne zblizenie cech jakosci, tekstury, smaku i zapachu
oraz wygladu ogélnego i aromatu drobiowych wygodnych wyrobéw do znanych standardowych wyro-
béw tego samego rodzaju. Dzieki temu osoby z nietolerancjami pokarmowymi bedg mogty spozywaé
produkty bez odczuwania réznic jako$ciowych i warto$ci odzywczej, co stanowi wazny czynnik dla sa-
mopoczucia 0s6b z nietolerancjag pokarmowa, eliminujacy rdéznicowanie ze wzgledu na odmiennos$¢
(Wierzbicka, 2006).

Cel ten zostat osiggniety dzieki zorganizowanemu odpowiednio procesowi technologicznemu,
doborowi surowcdéw miesnych, surowcdw pomocniczych i przypraw oraz specjalnego nanoszenia chru-
pigcej warstwy zewnetrzne;.

Spos6b wytwarzania wygodnych wyrobéw drobiowych w warstwie chrupkiej otoczki, w ktérym
mieso drobiowe poddaje sie ekspozycji solanki, ewentualnie poddaje sie relaksacji lub ksztattuje sie, po
czym otacza warstwg paniery suchej, a nastepnie zanurza w panierze mokrej i ponownie otacza sie
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panierg suchg i poddaje procesowi obrobki cieplnej poprzez zanurzeniowy system smazenia, a nastep-
nie szokowo chtodzi i pakuje, wedtug wynalazku charakteryzuje sie tym, ze jako surowiec stosuje sie
mieso drobiowe zawierajgce biatko w iloSci od 20% wag. do 24,0% wag., w tym kolagen w ilosci od
2,25% wag. do 8,5% wag., ttuszcz w ilosci od 0,6% wag do 8,13% wag., popiot w ilosci od 0,7% wag.
do 0,9% wag., w takiej ilosci, aby udziat miesa w sktadzie wyrobu byt nie mniejszy niz 90% wag. Mieso
drobiowe eksponuje sie w solance o skfadzie: do 83,5 kg woda/léd, do 15 kg sél, oraz do 1 kg alginianu
sodu i do 0,5 kg naturalnych ekstraktow bazylii, rozmarynu, oregano, lisci laurowych, pieprzu pojedyn-
czo lub w mieszaninie, w temperaturze 8-10°C, az do uzyskania poziomu absorbcji solanki do 10%
w stosunku do masy miesa. Po ekspozycji w solance mieso poddaje sie ewentualnie relaksacji lub
ksztattuje sie, w temperaturze nie wyzszej niz 14°C, po czym nanosi sie pierwszg warstwe paniery su-
chej, zanurza sie w mokrej panierze, a nastepnie nanosi sie drugg warstwe paniery suchej w tempera-
turze nie wyzszej niz 14°C. Nastepnie wyréb zanurza w tluszczu w temperaturze 160-180°C, w czasie
od 3 do 6 minut, do uzyskania temperatury wewnatrz nie nizszej niz 68°C. Kolejnym etapem procesu
jest odsgczenie z ttuszczu, a nastepnie szokowe schfadzanie do uzyskania temperatury od 4 do 8°C
wewnatrz produktu. Do pierwszej warstwy paniery stosuje sie paniere suchg o sktadzie (w % wag.):
maka kukurydziana od 15 do 20, mgka ryzowa od 35,0 do 45,0, mgka grochowa od 9 do 12, magka
ziemniaczana od 9 do 12, skrobia modyfikowana od 7 do 9, syrop glukozowy od 3,5 do 5,0, pieprz
czarny od 1,5 do 2,5, sél od 2,0 do 3,0, ekstrakt tymianku od 0,35 do 0,45, ekstrakt bazylii od 0,35 do
0,45, ekstrakt oregano od 0,35 do 0,45, ekstrakt pieprzu czarnego od 0,35, do 0,45q, ekstrakt imbiru od
0,35, do 0,45, ekstrakt papryki od 0,35, do 0,45, a do drugiej warstwy paniery suchej stosuje sie takg
samg paniere suchg jak do pierwszej warstwy, ale z dodatkiem grysu kukurydzianego w ilosci od 7 do
10. Stosuje sie paniere mokrg o sktadzie (w % wag.): mleko ryzowe od 94,8 do 97,4, s6l od 1,6 do
3,1 alginian od 1,0 do 2,1.

Korzystnie jako surowiec stosuje sie mieso drobiowe charakteryzujgce sie pH w zakresie 5,6—
5,8, sktadowymi barwy zmierzonymi w systemie L*a*b* wynoszacymi dla jasnosci (L*) 56,26, intensyw-
nosSci barwy czerwonej (a*) 9,16 i intensywnos$cig barwy zéttej (b*) 25,1, wodochtonnoscig od 3 do 5%.

Korzystnie stosuje sie mieso rozdrobnione. Korzystnie frakcja rozdrobniona zawiera czgstki o wymia-
rach: dla przetworéw drobnorozdrobnionych 3,0 < @ < 5,00 mm, $redniorozdrobnionych 8,0 < & <10 mm.
Korzystnie formowanie prowadzi sie przy relacji drobno do $redniorozdrobnionych frakcji 1:1. W przypadku,
gdy stosuje sie mieso rozdrobnione ekspozycje w solance realizuje sie przez dodatek solanki do rozdrobnio-
nego miesa.

Korzystnie stosuje sie mieso miesni piersi i ud tusz drobiowych o zawartosci biatka: miesnie pier-
siowe 24,0% wag., miesnie udowe 20,1% wag., zawartosci lipidow: miesnie piersiowe 0,6% wag., mie-
$nie udowe 3,9% wag., zawartosci wody: miesnie piersiowe 72,2% wag., miesnie udowe 68,8% wag.,
zawartosci kolagenu: miesnie piersiowe 2,5-4% wag., miesnie udowe 6,5-8,5% wag., o zawartosci po-
piotu 0,7% wag., twardosci miesa surowego 5,26 [N], elastycznosci 7,31 mm, kruchos$ci miesa 0,74 [N].

Korzystnie stosuje sie solanke w ilosci od 0,15 do 0,2 dm?® na 1 kg miesa. Korzystnie ekspozycje
miesa w solance prowadzi sie w czasie od 1 do 3 godzin.

Korzystnie relaksacje miesa po ekspozycji w solance prowadzi sie w czasie 15-30 minut.

Korzystnie stosuje sie mokrg paniere charakteryzujgcg sie nastepujgcymi parametrami reologicz-
nymi przy szybkosci $cinania 5 [1/s], w temperaturze 5°C: naprezenie od 36,39 do 38,39 Pa, lepkos¢
od 7,18 do 7,78. Pas; w temperaturze 10°C: naprezenie od 33,88 do 35,88 Pa, lepkosé od 6,75 do
7,35 Pas; wtemperaturze 20°C: naprezenie od 26,80 do 28,80 Pa, lepko$¢ od 5,27 do 5,87 Pas; w tem-
peraturze 30°C: naprezenie od 21,74 do 23,74 Pa, lepko$¢ od 4,17 do 4,77 Pas.

Korzystnie szokowe schfadzanie realizuje sie w temperaturze od -18°C do -22°C.

Sposobem wedtug wynalazku uzyskuje sie wyrdb drobiowy z chrupigcg otoczkg charakteryzujacy
sie udziatem miesa drobiowego nie mniejszym niz 90% wag., udziatem otoczki nie wiekszym niz 10%
wag., przy czym otoczka zawiera nie wiecej niz 12% wag. ttuszczu, przy stosunku kwaséw ttuszczowych
omega 6 do omega 3 w zakresie 2 : 1. Korzystnie kwasy ttuszczowe zawierajg 5-9% wag. nienasyco-
nych kwasow ttuszczowych i 60-65% wag. jednonienasyconych kwasow ttuszczowych, najkorzystniej
7% NKT i 62% JNKT.

Po obrébce termicznej wyréb pakuje sie w opakowania jednostkowe i wybrane proby kieruje do
badan na obecno$¢ zwigzkéw alergennych, a pozostate produkty kieruje sie do oczekiwania w wydzie-
lonym magazynie na uzyskanie wynikow wskazujgcych na zredukowany poziom alergennoéci kwalifi-
kujgcych do oznaczenia wyrobdw po uzyskaniu wynikéw i skierowania do grupy kontrolowanej alergen-
nosci, a nastepnie wprowadzenia do obrotu.
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Do produkcji korzystnie stosuje sie mieso drobiowe klasy A i klasy B, bez wad technologicznych.
Mieso drobiowe bez wad PSE (Pale Soft Exudative) — jasne, kwasne i ciekngce oraz mieso drobiowe
DFD (Dark Firm Dry) — ciemne, twarde i suche, powinno charakteryzowag sie niskim wyciekiem termicz-
nym, nizszg zawartoscig wody wolnej, odpowiednig rézowg barwg przy odpowiednim poziomie biatek
rozpuszczalnych w wodzie i odpowiednim poziomem pH 5,7-5,8 oraz odpowiednig jakoscig ogdling
miesa.

Sposobem wedtug wynalazku otrzymuje sie wygodne wyroby drobiowe w warstwie chrupkiej
otoczki o kontrolowanej alergennosci oraz o podwyzszonej warto$ci odzywczej i prozdrowotnej. W pro-
dukcji wyrobdw o kontrolowanej alergennoéci nie stosuje sie dodatku substancji ksztattujgcych strukture
takich jak: biatka, izolaty i koncentraty sojowe. Pochodne soi zostaty wyeliminowane i zastgpione roz-
tworem soli z alginianem sodu. Wszystkie przyprawy zawierajgce zwigzki alergenne, takie jak skorupiaki
i ich ekstrakty smakowe, ekstrakty smakowe z ryb i mieczakdéw oraz orzeszkéw ziemnych, jak réwniez
gorczycy, selera i sezamu wzmacniajgce smak i aromat oraz hydrolizaty biatek soi, zostaty zastgpione
ekstraktami i przyprawami posiadajgcymi te same lub bardzo zblizone cechy smakowe i zapachowe,
ale nie posiadajgce zwigzkdéw alergennych w swoim sktadzie. Zaproponowany w sposobie wedtug wy-
nalazku sktad solanki dla catych elementéw, takich jak nogi i skrzydetka oraz dla mies rozdrobnionych,
dzieki specyficznemu doborowi sktadnikéw o naturalnych walorach smakowych, umozliwit zmniejszenie
dodatku soli w gotowych wyrobach, zachowujgc bardzo zblizony poziom odczucia smaku stonosci i ten
sam termin przydatnosci do spozycia. Ponadto okazato sie mozliwe zastosowanie efektywnos$ci produk-
towej nie wyzszej niz 10% w stosunku do masy miesa drobiowego, podczas gdy w wyrobach standar-
dowych stosuje sie efektywno$é minimum 20%, a najczesciej 30%.

W sposobie wedtug wynalazku zostaty uzyte surowce do paniery o jak najbardziej zblizonej cha-
rakterystyce parametréw fizycznych z surowcami alergennymi, tak aby produkty o kontrolowanej aler-
gennosci mogty spetnia¢ wymogi jakosciowe w zakresie wtasciwosci fizycznych i sensorycznych. Pro-
dukcja drobiowych wygodnych wyrobéw o kontrolowanej alergenno$ci musi by¢ prowadzona jako pierw-
sza na czystej linii uprzednio zweryfikowanej pod wzgledem braku kontaminacji za pomocg szybkich
testow paskowych ze zdefiniowang granicg detekcji. Surowce i substancje dodatkowe dla produkcii
o kontrolowanej alergennosci powinny byé magazynowane w zabezpieczonej do tego celu, wydzielonej
strefie magazynowania uniemozliwiajgcej kontaminacje substancjami alergennymi.

Sposobem wedtug wynalazku wytwarza sie wygodne wyroby drobiowe w chrupkiej otoczce bez
przypraw i substancji dodatkowych zawierajgcych skfadniki alergenne, rowniez te, ktére sg wskazane
w odpowiednich przepisach w sprawie znakowania $rodkéw spozywczych, a przy tym wypetniajace
standardy jakosci w tym tekstury, smaku i zapachu oraz aromatu, tak jak w przypadku wyrobdéw stan-
dardowych. Wazne jest, ze sposdb wedtug wynalazku pozwala na znacznie krétszg ekspozycje w wa-
runkach podwyzszonej hydratacji wodne;j.

Sposo6b wedtug wynalazku zostat blizej przedstawiony w przyktadach.

Przyktad1

Mieso drobiowe do produkcji tzw. nuggetséw — wygodnych wyrobéw drobiowych rozdrobnionych
w warstwie chrupkiej otoczki pochodzito z rozdrobnionych miesni piersi i ud tusz drobiowych.

Do produkcji nuggetséw wykorzystano miesa rozdrobnione o zawartosci biatka: miesnie pier-
siowe: 24,0%, miesnie udowe 20,1%, zawartosé lipidow: miesnie piersiowe 0,6%, miesSnie udowe
3,9%, zawartosci wody: miesnie piersiowe i miesSnie udowe 75%, zawartosci kolagenu: miesnie pier-
siowe 2,5-4%, miesnie udowe 6,5-8,5%, twardoSci miesa surowego 5,26 [N], elastycznosci 7,31 mm,
kruchos$ci miesa 0,74 [N], wodochtonnoséci 5%, jasno$ci barwy miesa drobiowego (L*) 56,26 [%], inten-
sywnosci barwy czerwonej (a*) 9,16 [-] i intensywno$ci barwy zéttej (b*) 25,1 [-], przy pH 5,7 oraz przy
10% udziale solanki przyprawowej dodanej do miesnej masy rozdrobnione;.

llo$¢ paniery w stosunku do zawarto$Sci miesa wynosita 10% wag., a 90% wag. stanowito mieso
z solankg przyprawows.

Pierwsza paniera sucha miata nastepujgcy skfad (% wag): mgka kukurydziana 17,5, mgka ryzowa
39,5, magka grochowa 11, mgka ziemniaczana 11, skrobia modyfikowana 8,9, syrop glukozowy 4,4,
pieprz czarny 1,8, so6l 3,5, ekstrakt tymianku 0,4, ekstrakt bazylii 0,4, ekstrakt oregano 0,4, ekstrakt
pieprzu czarnego 0,4, ekstrakt imbiru 0,4, ekstrakt papryki 0,4. Mokra paniera miata nastepujgcy sktad:
mleko ryzowe 96,1, s61 2,6, alginian 1,3, przy wtasciwos$ciach reologicznych paniery mokrej wskazanych
w tabeli 1. Druga sucha paniera miata nastepujgcy sktad: mgka kukurydziana 16,7, magka ryzowa 36,3,
maka grochowa 10,1, mgka ziemniaczana 10,1, skrobia modyfikowana 8,1, syrop glukozowy 4, pieprz
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czarny 1,6, s6l 2,6, ekstrakt tymianku 0,4, ekstrakt bazylii 0,4, ekstrakt oregano 0,4, ekstrakt pieprzu
czarnego 0,4, ekstrakt imbiru 0,4, ekstrakt papryki 0,4, grys kukurydziany 8,1.

Barwa pierwszej paniery suchej: jasnos¢ (L*) 86,65 [%], intensywno$¢ barwy czerwonej
(@*) - 0,74 [-] i intensywno$¢ barwy zéttej (b*) 15,35 [-]. Barwa paniery mokrej: jasnosé (L*) 60,65 [%],
intensywno$¢ barwy czerwonej (a*) -1,54 [-], intensywnos$¢ barwy zéttej (b*) 0,48 [-]. Barwa drugiej pa-
niery suchej: jasnosé (L*) 85,55 [%], intensywno$¢ barwy czerwonej (a*) -0,84 [-], intensywnos$é barwy
z6tej (b*) 15,47 [-]. Barwa miesa panierowanego po obrébce cieplnej: jasnosci (L*) 54,18 [%], intensyw-
no$¢ barwy czerwonej (a*) 10,83 [-], intensywnos$¢ barwy z6ttej (b*) 26,75 [-].

Tabela 1. Lepkosé paniery mokrej przy szybkosci $cinania 5 [1/s] w temperaturze 5, 10, 20 i 30°C.

Temperatura °C | Szybkos¢ $cinania |[1/s] | Naprezenie [Pa] Lepkos¢ [Pas]
5 4,99 37,39 7,48
10 4,95 34,88 7,05
20 4,99 27,80 5,57
30 5,08 22,74 4,47

Nuggetsy otrzymano w nastepujacy sposob.
1. Mielenie miesa

Frakcja pierwsza miesa drobiowego rozdrabniana w wilku z szarpakiem na siatce o $rednicy
oczek 3 mm, temperatura miesa poddawanego rozdrabnianiu nie wyzsza niz 4°C. Frakcja druga roz-
drabniana w wilku z szarpakiem na siatce o $rednicy oczek 10 mm, temperatura miesa poddawanego
rozdrabnianiu nie wyzsza niz 4°C.

2. taczenie skfadnikéw

W celu potgczenia masy surowcowej uzywane sg frakcje pierwsza i druga w stosunku 1 : 1.
W trakcie tgczenia sktadnikow dodaje sie solanke w ilosci 10% wag., o sktadzie: woda 83,5%, sél 15%,
alginian sodu 1% oraz 0,5% naturalne ekstrakty bazylii, rozmarynu, oregano, lisci laurowych, pieprzu
wymieszane w stosunku 1 :1:1:1: 1. Frakcje sg fgczone w temperaturze nie wyzszej niz 8°C.

3. Formowanie nuggetséw

Masa surowcowa kierowana jest na formierke, przy temperaturze miesa nie wyzszej niz 8°C.
Uformowane kesy odbierane sg z formierki za pomocg transportera taSmowego i trafiajg do panierow-
nicy.

4. Panierowanie

Panierowanie sktada sie z trzech etapéw. W pierwszym etapie nuggetsy za pomocg transportera
tasmowego trafiajg do panierownicy suchej I. W panierownicy suchej | nastepuje naniesienie panierki
suchej | na powierzchnie nuggetséw. Nastepnie nuggetsy z | panierkg suchg transportowane sg trans-
porterem taSmowym do panierownicy mokrej, gdzie nastepuje naniesienie panierki mokrej na po-
wierzchnie nuggetséw. Produkty po opuszczeniu panierownicy mokrej kierowane sg transporterem ta-
Smowym do panierownicy suche;j Il. W panierownicy suchej na powierzchnie nuggetséw nanoszona jest
panierka sucha Il.

5. Obrébka cieplna

Nuggetsy odbierane sg z panierownicy suchej Il za pomocg transportera taSmowego i kierowane
do medium grzejnego. Medium grzejne stanowi ttuszcz ros$linny (olej rzepakowy), temperatura me-
dium grzejnego 165°C, czas obrdbki cieplnej 3,5 min, pozwala osiggng¢ temperature 68°C wewnatrz
produktu. Po procesie obrébki cieplnej produkty poddawane sg chtodzeniu szokowemu w temperaturze
-20°C do osiggniecia 4°C wewnatrz produktu.

6. Chiodzenie i pakowanie

Usmazone, gorgce nuggetsy poddawane sg gwattownemu chtodzeniu i pakowaniu w opakowania
MAP lub sg pakowane prézniowo i kierowane do chiodni.

Zawarto$¢ thuszczu w warstwie chrupkiej paniery wynosita okoto 12% wag., przy stosunku kwa-
séw ttuszczowych 7% NKT, 62% JNKT oraz omega 6 do omega 3 w zakresie 2 : 1, przy frakcji drobno-
rozdrobnionej 3,0 < & < 5,00 mm i Sredniorozdrobnionej 8,0 < & < 10 mm, w relacji drobno do $rednio-
rozdrobnionych frakcji 1 : 1 w wyrobie oraz przy udziale 10% sktadnikéw pomocniczych i przypraw.

Warto$¢ odzywcza otrzymanych nuggetséw wygodnych wyrobéw drobiowych rozdrobnionych
w warstwie chrupkiej otoczki w przeliczeniu na 100 g to: 201,6 kcal. Nuggetsy zawieraty: 23,6 g biatka,
4,7 g kolagenu, 8 g weglowodanéw, 8,3 g ttuszczu, 0,31 g btonnika.
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Przyktad 2

Do produkcji ndg drobiowych wygodnych w warstwie chrupkiej otoczki nogi pochodzity z wyod-
rebnionej pierwszej czesci ud tusz drobiowych. Charakteryzowaty sie one zawartoscig: biatka: 20,1%,
lipidow 3,9%, wody 75%, kolagenu 6,5-8,5%, twardo$cig miesa surowego 5,26 [N], elastycznoscig
7,31 mm, kruchoécig miesa 0,74 [N], wodochtonnos$cig 5%, jasnoscig barwy miesa drobiowego (L*)
56,26 [%], intensywnoscig barwy czerwonej (a*) 9,16 [-] i intensywnoscig barwy zéttej (b*) 25,1 [],
przy pH 5,7.

Pierwsza paniera sucha miata nastepujacy skfad (% wag): magka kukurydziana 17,5, maka ry-
zowa 39,5, mgka grochowa 11, maka ziemniaczana 11, skrobia modyfikowana 8,9, syrop glukozowy
4.4, pieprz czarny 1,8, sél 3,5, ekstrakt tymianku 0,4, ekstrakt bazylii 0,4, ekstrakt oregano 0,4, ekstrakt
pieprzu czarnego 0,4, ekstrakt imbiru 0,4, ekstrakt papryki 0,4. Mokra paniera miata nastepujgcy sktad:
mleko ryzowe 96,1, s61 2,6, alginian 1,3, przy wtasciwos$ciach reologicznych paniery mokrej wskazanych
w tabeli 1. Druga sucha paniera miata nastepujgcy sktad: mgka kukurydziana 16,7, magka ryzowa 36,3,
maka grochowa 10,1, mgka ziemniaczana 10,1, skrobia modyfikowana 8,1, syrop glukozowy 4, pieprz
czarny 1,6, s6l 2,6, ekstrakt tymianku 0,4, ekstrakt bazylii 0,4, ekstrakt oregano 0,4, ekstrakt pieprzu
czarnego 0,4, ekstrakt imbiru 0,4, ekstrakt papryki 0,4, grys kukurydziany 8,1.

Barwa pierwszej paniery suchej: jasnos$¢ (L*) 86,65 [%], intensywno$é barwy czerwonej
(a*) - 0,74 [-], intensywnos$¢ barwy z6ttej (b*) 15,35 [-]. Barwa paniery mokrej: jasnosé (L*) 60,65 [%],
intensywno$¢ barwy czerwonej (a*) -1,54 [-], intensywnos$¢ barwy zéttej (b*) 0,48 [-]. Barwa drugiej pa-
niery suche;j: jasnosci (L*) 85,55 [%], intensywno$¢ barwy czerwonej (a*) -0,84 [-], intensywnos$ci barwy
z6ttej (b*) 15,47 [-]. Barwa miesa panierowanego po obrébce cieplnej: jasnosé (L*) 54,18 [%], intensyw-
no$¢ barwy czerwonej (a*) 10,83 [-], intensywnos$¢ barwy z6ttej (b*) 26,75 [-].

Zawartos$¢ tluszczu w warstwie chrupkiej paniery wynosita do 12% wag. w produkcie, przy sto-
sunku kwaséw ttuszczowych 7% NKT, 62% JNKT oraz omega 6 do omega 3 w zakresie 2 : 1 oraz przy
udziale 10% skfadnikéw pomocniczych i przypraw. Warto$é odzywcza otrzymanych nég drobiowych
wygodnych w warstwie chrupkiej otoczki w przeliczeniu na 100 g to: 205,6 kcal, zawarto$¢ biatka 22,2 g,
kolagenu 6,7 g, weglowodandw 6,6 g, thuszczu 10 g, blonnika 0,25 g.

Nogi drobiowe w warstwie chrupkiej otoczki otrzymano w nastepujacy sposéb:
1. Peklowanie
Nogi drobiowe pochodzg z wyodrebnionej pierwszej czesci ud tusz drobiowych. W celu przepro-
wadzenia procesu peklowania nogi drobiowe eksponowane sg w solance o sktadzie: woda 83,5%,
sél 15%, alginian sodu 1% oraz 0,5% naturalne ekstrakty bazylii, rozmarynu, oregano, liéci laurowych,
pieprzu wymieszane w stosunku 1 :1:1:1: 1.
2. Panierowanie
Panierowanie sktada sie z trzech etapéw. W pierwszym etapie nogi drobiowe za pomocg trans-
portera taSmowego trafiajg do panierownicy suchej I. W panierownicy suchej | nastepuje naniesienie
pierwszej paniery suchej na powierzchnie ndég drobiowych. Nastepnie nogi drobiowe transportowane sg
transporterem taSmowym do panierownicy mokrej, gdzie nastepuje naniesienie paniery mokrej na po-
wierzchnie ndg drobiowych. Produkty po opuszczeniu panierownicy mokrej kierowane sg transporterem
taSmowym do panierownicy suche;j II. W panierownicy suchej Il na powierzchnie nég drobiowych nano-
szona jest paniera sucha druga.
3. Obrébka cieplna
Nogi drobiowe odbierane sg z panierownicy suchej Il za pomocg transportera taSmowego i kie-
rowane do medium grzejnego. Medium grzejne stanowi ttuszcz roslinny (olej rzepakowy), temperatura
medium grzejnego 165°C, czas obrdbki cieplnej 6 min, pozwala osiggng¢ temperature 68°C wewnatrz
produktu. Po procesie obrobki cieplnej produkty poddawane sg chtodzeniu szokowemu w temperaturze
-20°C do osiggniecia 4°C wewnatrz produktu.
4. Chfodzenie i pakowanie
Usmazone, gorgce chrupkie nogi drobiowe poddawane sg gwattownemu chtodzeniu i pakowaniu
w opakowania MAP lub sg pakowane prézniowo i kierowane do chiodni.

Przyktad 3
Do produkciji skrzydet drobiowych wygodnych w warstwie chrupkiej otoczki skrzydta pochodzity
z wyodrebnienia z tusz drobiowych.
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Skrzydfa charakteryzowaty sie: zawartoscig biatka 20,60%, w tym kolagenu 2,25%), zawartoscig
lipidow 8,13%, zawartoscig wody 68,0%, zawartoScig popiotu 0,87%, twardos$cia miesa surowego
5,26 [N]; elastycznos$cig 7,31 m,; krucho$cig miesa 0,74[N]; wodochtonnoécig 5%, jasnoscig barwy
miesa drobiowego (L*) 56,26 [%], intensywnos$cig barwy czerwonej (a*) 9,16 [-] i intensywnoscig barwy
zé6ttej (b*) 25,1 [-], przy pH 5,7.

Sucha pierwsza paniera miata nastepujgcy sktad (% wag): magka kukurydziana 17,5, magka ry-
zowa 39,5, maka grochowa 11, mgka ziemniaczana 11, skrobia modyfikowana 8,9, syrop glukozowy
4 .4, pieprz czarny 1,8, sél 3,5, ekstrakt tymianku 0,4, ekstrakt bazylii 0,4, ekstrakt oregano 0,4, ekstrakt
pieprzu czarnego 0,4, ekstrakt imbiru 0,4, ekstrakt papryki 0,4. Mokra paniera miata nastepujgcy sktad:
mleko ryzowe 96,1, sél 2,6, alginian 1,3, przy wiasciwosciach reologicznych wskazanych w ta-
beli 1. Druga sucha paniera miata nastepujgcy sktad: magka kukurydziana 16,7, mgka ryzowa 36,3,
maka grochowa 10,1, mgka ziemniaczana 10,1, skrobia modyfikowana 8,1, syrop glukozowy 4, pieprz
czarny 1,6, s6l 2,6, ekstrakt tymianku 0,4, ekstrakt bazylii 0,4, ekstrakt oregano 0,4, ekstrakt pieprzu
czarnego 0,4, ekstrakt imbiru 0,4, ekstrakt papryki 0,4, grys kukurydziany 8,1.

Barwa pierwszej paniery suchej: jasno$¢ (L*) 86,65 [%], intensywno$¢ barwy czerwonej (a*) -0,74
[-], intensywno$¢ barwy z6ttej (b*) 15,35 [-]. Barwa paniery mokrej: jasno$¢ (L*) 60,65 [%], intensywnos$¢
barwy czerwonej (a*) -1,54 [-], intensywnos$¢ barwy zéttej (b*) 0,48 [-]. Barwa drugiej paniery suchej:
jasnosé paniery (L*) 85,55 [%], intensywno$¢ barwy czerwonej (a*) -0,84 [-], intensywnos$¢ barwy zoitej
(b*) 15,47 [-]. Barwa miesa panierowanego po obrobce cieplnej: jasnos¢ (L*) 54,18 [%], intensywnos$¢
barwy czerwonej (a*) 10,83 [], intensywno$¢é barwy zéttej (b*) 26,75 [-].

Zawartos$¢ tluszczu w warstwie chrupkiej z paniery do 10%, przy stosunku kwaséw tluszczowych
7% NKT, 62% JNKT oraz omega 6 do omega 3 w zakresie 2 : 1 oraz przy udziale 10% sktadnikow
pomocniczych i przypraw. Warto$¢ odzywcza otrzymanych skrzydet drobiowych wygodnych w warstwie
chrupkiej otoczki w przeliczeniu na 100 g to: 250,0 kcal, zawarto$¢: biatka 21,7 g, kolagenu 1,9 g, we-
glowodanéw 9,9 g, ttuszczu 13,6 g, btonnika 0,4 g.

Skrzydta drobiowe w warstwie chrupkiej otoczki otrzymano w nastepujacy sposéb:
1. Peklowanie
Skrzydfa pochodzg z wyodrebnionej pierwszej czesci tusz drobiowych. W celu przeprowadzenia
procesu peklowania skrzydta eksponowane sg w solance o sktadzie: woda 83,5%, s6l 15%, alginian
sodu 1% oraz 0,5% naturalne ekstrakty bazylii, rozmarynu, oregano, liSci laurowych, pieprzu wymie-
szane w stosunku 1 :1:1:1:1.
2. Panierowanie
Panierowanie sktada sie z trzech etapéw. W pierwszym etapie skrzydta za pomocg transportera
tasmowego trafiajg do panierownicy suchej |. W panierownicy suchej | nastepuje naniesienie pierwszej
paniery suchej na powierzchnie skrzydet. Nastepnie skrzydta transportowane sg transporterem tasmo-
wym do panierownicy mokrej, gdzie nastepuje naniesienie paniery mokrej na powierzchnie skrzydet.
Produkty po opuszczeniu panierownicy mokrej kierowane sg transporterem taSmowym do panierownicy
suchej Il. W panierownicy suchej na powierzchnie skrzydet nanoszona jest druga paniera sucha.
3. Obrébka cieplna
Skrzydetka odbierane sg z panierownicy suchej Il za pomocg transportera taSmowego i kiero-
wane do medium grzejnego. Medium grzejne stanowi ttuszcz roslinny (olej rzepakowy), temperatura
medium grzejnego 165°C, czas obrdbki cieplnej 4 min, pozwala osiggng¢ temperature 68°C wewnatrz
produktu. Po procesie obrébki cieplnej produkty poddawane sg chtodzeniu szokowemu do osiggniecia
4°C wewnatrz produktu.
4. Chfodzenie i pakowanie
Usmazone, gorgce chrupkie skrzydetka poddawane sg gwattownemu chtodzeniu i pakowaniu
w opakowania MAP lub sg pakowane prézniowo i kierowane do chiodni.
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T abela 2 Parametry zwigzane z alergenno$cig produkcji nuggetséw wygodnych wyrobéw drobiowych w war-
stwie chrupkiej otoczki o kontrolowanej alergenno$ci podano w Tabeli 2.

Info. 0 Wolne od w Info. o Woalne od w
alergenach ilosci slad. produkcie alergenach ilosci slad. produkcie
+=TAK -=NIE +=TAK -=NIE
Zboza + Milcko + -
Skorupiaki + - Orzechy + -
Jaja + - Seler + -
Ryby + - Gorczyca + -
Orzeszki + Sezam +
Nasiona soi + - Poch. + -
mieczakéw
.Nal” = moze zawiera¢ naturalnie Wersja 01 data 30.11.2017 Opracowanie
- NIE dodano, "?” brak informacji Wicrzbicka A, Péltorak A, Pogorzclski G,
Szpicer A.

o kontrolowanej alergennos$ci podano w Tabeli 3.

T abela 3. Parametry zwigzane z alergennos$cig dla nég drobiowych wygodnych w warstwie chrupkiej otoczki

Info. o alcrgenach Wolnc od w Info. o Wolnce od W
ilosci $lad. | produkcic | alergenach | ilosci slad. produkcic
+=TAK -=NIE +=TAK -=NIE
Zboza + - Micko + -
Skorupiaki + - Orzechy + -
Jaja + - Seler + -
Ryby + - Gorczyca + .
Orzeszki + - Sezam +
Nasiona soi + - Poch. + -
mieczak6w
»Nal” = moze zawicraé naturalnic Wersja 01 data 30.11.2017 Opracowanic
- NIE dodano, ™?” brak informacji Wicrzbicka A, Pétorak A, Pogorzelski
G, Szpicer A.

T abela 4 Parametry zwigzane z alergenno$cig dla skrzydet drobiowych wygodnych w warstwie chrupkiej

otoczki o kontrolowanej alergennosci podano w Tabeli 4.

Info. o alergenach Wolne od w Info. o Wolne od W
ilosci §lad. | produkcie | alergenach | ilosci $lad. | produkcie
+=TAK -=NIE +=TAK -=NIE
Zboza + - Mleko + -
Skorupiaki + - Orzechy + -
Jaja + - Seler + -
Ryby + - Gorcryca +
Orzeszki + - Sezam + -
Nasiona soi + - Poch. + -
mieczakéw
,.Nal” = moze zawiera€ naluralnie Wersja 01 data 30.11.2017 Opracowanie
- NIE dodano, "?” brak informacji Wierzbicka A. Pottorak A, Pogorzelski
G, Szpicer A.
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Zastrzezenia patentowe

Sposo6b wytwarzania wygodnych wyrobow drobiowych w warstwie chrupkiej otoczki, w ktérym
mieso drobiowe poddaje sie ekspozycji solanki, ewentualnie poddaje sie relaksaciji lub ksztat-
tuje sie, po czym otacza warstwg paniery suchej, a nastepnie zanurza w panierze mokrej i po-
nownie otacza sie panierg suchg i poddaje procesowi obrébki cieplnej poprzez zanurzeniowy
system smazenia, a nastepnie szokowo chtodzi i pakuje, wedtug wynalazku charakteryzuje
sie tym, ze jako surowiec stosuje sie mieso drobiowe zawierajgce biatko w ilosci od 20% wag.
do 24,0% wag., w tym kolagen w ilosci od 2,25% wag. do 8,5% wag., ttuszcz w ilosci od 0,6%
wag do 8,13% wag., popiét w ilosci od 0,7% wag. do 0,9% wag., przy czym mieso stosuje sie
w takiej ilosci, aby udziat miesa w sktadzie wyrobu byt nie mniejszy niz 90% wag., to mieso
drobiowe eksponuje sie w solance o sktadzie: do 83,5 kg woda/léd, do 15 kg sél, oraz do 1 kg
alginianu sodu i do 0,5 kg naturalnych ekstraktéw bazylii, rozmarynu, oregano, lisci laurowych,
pieprzu pojedynczo lub w mieszaninie, w temperaturze 8-10°C, az do uzyskania poziomu
absorbcji solanki do 10% w stosunku do masy miesa, po czym mieso ewentualnie poddaje sie
relaksacji w temperaturze nie wyzszej niz 14°C lub ksztattuje sie, a nastepnie nanosi sie pierw-
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szg warstwe paniery suchej, zanurza sie w mokrej panierze, po czym nanosi sie drugg war-
stwe paniery suchej, w temperaturze nie wyzszej niz 14°C, a nastepnie wyréb zanurza w ttusz-
czu w temperaturze 160-180°C, w czasie od 3 do 6 minut, do uzyskania temperatury we-
wnatrz nie nizszej niz 68°C, po czym odsacza sie z tluszczu i szokowo schtadza sie do uzy-
skania temperatury od 4 do 8°C wewnatrz produktu, przy czym do pierwszej warstwy paniery
stosuje sie paniere suchg o sktadzie (w % wag.) : mgka kukurydziana od 15 do 20, mgka
ryzowa od 35,0 do 45,0, maka grochowa od 9 do 12, mgka ziemniaczana od 9 do 12, skrobia
modyfikowana od 7 do 9, syrop glukozowy od 3,5 do 5,0, pieprz czarny od 1,5 do 2,5, s6l od
2,0 do 3,0, ekstrakt tymianku od 0,35 do 0,45, ekstrakt bazylii od 0,35 do 0,45, ekstrakt ore-
gano od 0,35 do 0,45, ekstrakt pieprzu czarnego od 0,35, do 0,45 g, ekstrakt imbiru od 0,35,
do 0,45, ekstrakt papryki od 0,35, do 0,45, do drugiej warstwy paniery suchej stosuje sie takg
samg paniere suchg jak do pierwszej warstwy, ale z dodatkiem grysu kukurydzianego w iloSci
od 7 do 10 oraz stosuje sie paniere mokrg o skfadzie (w % wag.): mleko ryzowe od 94,8 do
97,4, s6l od 1,6 do 3,1 alginian od 1,0 do 2,1.

Sposo6b wedtug zastrz. 1, znamienny tym, ze jako surowiec stosuje sie mieso drobiowe cha-
rakteryzujgce sie pH w zakresie 5,6-5,8, sktadowymi barwy zmierzonymi w systemie L*a*b*
wynoszgcymi dla jasnosci (L*) 56,26, intensywnosci barwy czerwonej (a*) 9,16 i intensywno-
Scig barwy zo6ttej (b*) 25,1, wodochtonnoscig od 3 do 5%.

Sposo6b wedtug zastrz. 1, znamienny tym, ze stosuje sie mieso miesni piersi i ud tusz drobio-
wych o zawartosci biatka: miesnie piersiowe 24,0% wag., miesnie udowe 20,1% wag., zawar-
tosci lipidow: miesnie piersiowe 0,6% wag., miesnie udowe 3,9% wag., zawartosci wody: mie-
Snie piersiowe 72,2% wag., mie$nie udowe 68,8% wag., zawartosci kolagenu: miesnie pier-
siowe 2,5-4% wag., mie$nie udowe 6,5-8,5% wag., o zawartosci popiotu 0,7% wag., twardo-
$ci miesa surowego 5,26 [N], elastycznosci 7,31 mm, kruchos$ci miesa 0,74 [N].

Sposo6b wedtug zastrz. 1, znamienny tym, ze stosuje sie mieso rozdrobnione.

Sposo6b wedtug zastrz. 4, znamienny tym, ze frakcja rozdrobniona zawiera czgstki o wymia-
rach: dla przetworéw drobnorozdrobnionych 3,0 < & < 5,00 mm, a dla $redniorozdrobnionych
8,0<d <10 mm.

Sposo6b wedtug zastrz. 5, znamienny tym, ze formowanie prowadzi sie przy relacji drobno do
Sredniorozdrobnionych frakcji 1 : 1.

Sposo6b wedtug zastrz. 4, znamienny tym, ze ekspozycje w solance realizuje sie przez doda-
tek solanki do rozdrobnionego miesa.

Sposo6b wedtug zastrz. 1 albo 7, znamienny tym, ze stosuje sie solanke w iloci od 0,15 do
0,2 dm? na 1 kg miesa.

Spos6b wedtug zastrz. 1, znamienny tym, ze ekspozycje miesa w solance prowadzi sie
w czasie od 1 do 3 godzin.

Sposo6b wedtug zastrz. 1, znamienny tym, ze relaksacje miesa po ekspozycji w solance pro-
wadzi sie w czasie 15-30 minut.

Sposo6b wedtug zastrz. 1, znamienny tym, ze szokowe schtadzanie realizuje sie w tempera-
turze od -18°C do -22°C.

Sposo6b wedtug zastrz. 1, znamienny tym, ze stosuje sie mokrg paniere charakteryzujacg sie
nastepujacymi parametrami reologicznymi przy szybkosci $cinania 5 [1/s], w temperaturze
5°C: naprezenie od 36,39 do 38,39 Pa, lepkos¢ od 7,18 do 7,78. Pas; w temperaturze 10°C:
naprezenie od 33,88 do 35,88 Pa, lepkos¢ od 6,75 do 7,35 Pas; w temperaturze 20°C: napre-
zenie od 26,80 do 28,80 Pa, lepko$¢ od 5,27 do 5,87 Pas; w temperaturze 30°C: naprezenie
od 21,74 do 23,74 Pa, lepkosé od 4,17 do 4,77 Pas.

Wyréb drobiowy z chrupigcg otoczkg otrzymany sposobem zdefiniowanym w zastrz. 1, cha-
rakteryzujgcy sie udziatem miesa drobiowego nie mniejszym niz 90% wag., udziatem otoczki
nie wiekszym niz 10% wag., przy czym otoczka zawiera nie wiecej niz 12% wag. ttuszczu,
przy stosunku kwaséw ttuszczowych omega 6 do omega 3 w zakresie 2 : 1.

Wyréb drobiowy wedtug zastrz. 13, znamienny tym, ze kwasy ttuszczowe zawierajg 5—
9% wag. nienasyconych kwasow ttuszczowych i 60-65% wag. jednonienasyconych kwaséw
tluszczowych.



