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Opis wynalazku

Przedmiotem wynalazku jest sposdb wytwarzania wegetarianskich i weganskich analogéw pro-
duktéw miesnych.

W celu zastgpienia miesa i przetworéw miesnych produktami o sktadnikach pochodzenia nie-
zwierzecego, ale wywotujgcych podobne wrazenia organoleptyczne, wytwarzane sg tak zwane analogi
miesa. Produkty te nasladujg produkty miesne smakiem, teksturg, kolorem i wygladem, majg tez zbli-
zone wiasciwosci chemiczne, co umozliwia na przykfad ich przygotowywanie jako dan w sposéb po-
dobny jak mieso czyli przez podgrzewanie, smazenie, zapiekanie. Analogi miesa majg posta¢ miedzy
innymi hamburgeréw, paréwek, kietbas.

Analogi miesa sktadajg sie ze sktadnikéw pochodzenia niezwierzecego, najczesciej ze sktadni-
kéw roslinnych i ich mieszanek, do ktérych dodawane sg dodatki dopuszczone do stosowania w zyw-
nosci, takie jak dodatki smakowe, zapachowe czy konserwujgce, ktére pomagajg w odtworzeniu niekté-
rych organoleptycznych wrazen wywotywanych przez produkty miesne.

Do wytwarzania analogéw miesa stosuje sie miedzy innymi gluten pszenny, seitan czyli gluten
pszenny z dodatkiem przypraw, poddany specjalnej obrébce. Stosowane sg takze wtdkna roélinne
otrzymywane na przyktad z nasion stodkiego fubinu, wodorostéw oraz pszenicy. Stosowane sg takze
mieszaniny biatek warzywnych czy mykoproteiny a takze biatka sojowe.

Oczywistym dla znawcy jest, ze biatka znajdujgce sie w miesie i biatka znajdujgce sie w roslinach
réznig sie od siebie. Biatka budujgce mieso, inaczej zwane petnowarto$ciowymi, uznaje sie za zawiera-
jace kompletng ilo§¢ aminokwasow. Charakteryzujg sie rowniez dobrg przyswajalnos$cig przez organizm
cztowieka, cho¢ wadg produktéw miesnych jest obecnos¢ w nich tluszczéw nasyconych. W przypadku
biatek ro$linnych, zwanych niepetnowarto$ciowymi, wystepuje mniejsza ilo§¢ aminokwasoéw, zasadni-
€z0 sg tez one mniej przyswajalne przez organizm niz biatko zwierzece, natomiast pozbawione s3g takiej
iloSci ttuszczéw nasyconych.

Réznica miedzy budowg biatek (wystepowaniem poszczeg6lnych aminokwaséw) zwierzecych
i rodlinnych oraz réznice w obecnoéci tuszczéw wptywajg w oczywisty sposéb na strukture, wiasciwosci
fizykochemiczne a takze wrazenia organoleptyczne wywotywane przez mieso i produkty roslinne.

Wiasciwosci fizykochemiczne skfadnikédw roslinnych oraz ich mieszanin réznig sie od miesa,
takze po dodaniu dodatkéw smakowych czy zapachowych. Zawierajg takze mniej ttuszczu niz mieso.
Uzyskanie podobnego smaku, tekstury, koloru czy wygladu, powodujgcych, ze produkt wywotuje po-
dobne wrazenia organoleptyczne do miesa, wymaga stosowania specjalnych sposobéw przygotowy-
wania majgcych nadac¢ produktom te cechy. Do produktéw bedgcych analogami miesa dodaje sie mie-
dzy innymi ttuszcz a takze zageszczacze i substancje wigzgce skfadniki, przy czym zageszczacze te
mogq zawiera¢ substancije takie jak hydrokoloidy, ktére majg wiasciwosci zelujgce i wptywajgce na tek-
sture produktu.

Z patentu PL/EP 2091350 znany jest sposob wytwarzania produktu zywnosciowego pochodzenia
roslinnego, w ktérym na pierwszym etapie wytwarzana jest kompozycja biatko-hydrokoloid wybrany
z grupy obejmujgcej alginiany i/lub karageniny, ktéra mieszana jest z wodnym roztworem lub dyspersjg
jonéw co najmniej dwuwarto$ciowych w celu otrzymania widknistego produktu, ktéry jest nastepnie
przemywany i mieszany ze sproszkowanym biatkowym $rodkiem wigzgcym pochodzenia niezwierze-
cego na przyktad izolatem biatka roslinnego. Mieszanka z wtbknistym produktem jest nastepnie prze-
twarzana na przykfad przez smazenie lub ogrzewanie, az do uzyskania gotowego produktu.

Uzyskanie przez produkt sktadajgcy sie ze sktadnikow pochodzenia roslinnego wiasciwosci po-
dobnych do miesa osigga sie takze poprzez uzycie emulsji wodno-ttuszczowych, gdyz ttuszcz powoduje
zblizenie struktury mieszanki stanowigcej baze produktu analogowego do miesa. W emulsjach sktadniki
pochodzenia niezwierzecego mieszane sg z ttuszczem i wodg a nastepnie poddawane sg dalszej ob-
rébce, jedno- lub wieloetapowej, na przyktad termicznej, w celu uzyskania koncowego produktu w po-
staci analogu miesa. Emulsje nadajg tak stworzonemu produktowi teksture zblizong do produktéw mie-
snych czy rybnych, muszg jednak zawieraé skfadnik emulgujacy, ktéry spowoduje potgczenie tluszczu
z wodg i utrzymanie emulsji w mieszance bedacej bazg analogu miesa. Emulsja musi takze wigzaé ze
sobg skfadniki mieszanki — zaréwno skfadniki biatkowe, jak i dodatkowe czyli smakowe, zapachowe czy
konserwujgce.

Znane sg emulsje wodno-olejowe z dodatkiem hydrokoloidéw w postaci karagenéw uzyskanych
z wodorostéw. W przemysle spozywczym stosowane sg karageny o frakcjach iota, kappa i lambda, przy
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czym ich wtasciwosci znacznie sie od siebie réznig. W przypadku emulsji wodno-olejowych stosowa-
nych do analogéw miesa wykorzystywany jest karagen kappa rafinowany. Karagen nierafinowany lub
pétrafinowany nie moze by¢ wykorzystywany do produkcji analogéw miesa gdyz jego wiasciwosci two-
rzenia tekstury i zageszczajgce sg mniejsze w poréwnaniu z karagenem rafinowanym. W zwigzku
z tym, aby pemit on swojg role emulgatora w emulsji wodno-olejowej a takze aby miat zdolno$¢é zagesz-
czania mieszanki sktadnikow niezwierzecych i ich wigzania ze sobg, musiatby by¢ stosowany w duzych
iloSciach w poréwnaniu do innych skfadnikédw produktu analogowego. To z kolei powoduje utrate wia-
Sciwosci smakowych i zapachowych tak utworzonej mieszaniny na rzecz smaku i zapachu wodoro-
stowo-rybnego karagenu a zatem uniemozliwia uzyskanie wiasciwego analogu miesa.

Sposdb wytwarzania wegetarianskich i weganskich analogéw produktéw miesnych z zastosowa-
niem emulsji wodno-ttuszczowej oraz z zastosowaniem hydrokoloidu w postaci karagenu wedtug wyna-
lazku polega na tym, ze przed zmieszaniem sktadnikow emulsji dodawany jest do nich karagen kappa
pétrafinowany poddany wczesniej rozpuszczeniu w temperaturze 20°C-25°C i ogrzaniu w roztworze
wodnym, suszeniu oraz sproszkowaniu przy czym temperatura podgrzewania karagenu wynosi od 35°C
do 70°C za$ czas ogrzewania karagenu wynosi od 15 min do 45 min.

Korzystnie sproszkowany karagen mieszany jest przed ogrzaniem z innymi hydrokoloidami.

Korzystnie hydrokoloidy wybrane sg spo$réd gumy guar, kojaku, ksantanu, maczki chleba $wie-
tojanskiego, karboksymetylocelulozy lub metylocelulozy.

Korzystnie emulsja wedtug wynalazku stanowi baze analogu produktu miesnego, do ktérej doda-
wane sg dodatkowe sktadniki a mieszanina poddawana jest nastepnie dalszej obrébce.

Korzystnie karagen mieszany jest przed ogrzaniem z biatkiem w stosunku od 9:1 do 1:1.

Ogrzewanie karagenu kappa pétrafinowanego przed dodaniem go do sktadnikéw emulsji wodno-
tluszczowej zwieksza jego wtasciwosci emulgujgce. Powoduje takze zwiekszenie jego wtasciwosci ze-
lujgcych i wigzgcych. Powoduje on powstanie miesopodobnej tekstury mieszanki stanowigcej baze ana-
logu miesa bez utraty jej wtasciwosci smakowych i zapachowych. Uzyskanie pozadanej formuty emulsji
i tekstury mieszanki stanowigcej baze analogu mies, jest wiec mozliwe przy uzyciu mniejsze;j ilosci ka-
ragenu poétrafinowanego.

W pierwszym przyktadzie wykonania, wodny roztwdr 5% karagenoéw poétrafinowanych kappa, iota
i maczki chleba $wietojafnskiego zmieszanych uprzednio w stosunku 9:1:0,5 podgrzano do temperatury
65°C i utrzymywano w tej temperaturze przez 30 min., ciggle mieszajgc. Gorgcy roztwor poddano su-
szeniu rozpytowemu. Mieszanka po wysuszeniu w poréwnaniu z mieszankg fizyczng, nie poddang
ogrzewaniu wykazuje: jasniejszy kolor w postaci proszku i brak charakterystycznego zapachu karagenu
pétrafinowanego.

Mieszanke poddang ogrzewaniu i wysuszong kutrowano pod prdznig z wodg, lodem i biatkiem
sojowym w proporcji: 75% woda z lodem (2:1), 7% mieszanki karagenowej po obrébce termicznej, 18%
biatka sojowego. Do kutrowanej mieszaniny dodano oleju ro$linnego w stosunku 3:1 i 4:1. Cato$¢ ku-
trowano do jednolitej masy pod prdznig nie przekraczajac temperatury 10—-11°C, a nastepnie apliko-
wano do ostonki barierowej @60 i parzono w temp. 75°C przez 15 min., a nastepnie w 92°C do temp.
88° wewnatrz batonu. Po obrébce termicznej batony studzono w zimnej wodzie. Emulsja przygotowana
wg powyzszego sposobu stanowi weganski analog kietbasy drobno rozdrobnionej typu mortadeli i pa-
réwki. Emulsja po zmieleniu moze stanowi¢ weganski analog miesa mielonego.

W innym przyktadzie wykonania baze do burgera wegetarianskiego wykonano poprzez zmiesza-
nie 60% wody o temperaturze 4°C, 15% teksturowanego biatka grochowego, sojowego lub pszennego,
10% oleju roslinnego, 2,5% albuminy jaja kurzego, 2,5% glutenu, 2,5% butki tartej, 2,5% modyfikacji
karagenowej wykonanej wg wynalazku, 5% mieszanki aromatyczno przyprawowej. Cato$¢ mieszano
do uzyskania jednolitej masy o strukturze grudkowatej, zwartej. Z mieszanki formowano burgery, ktére
smazono w gtebokim ttuszczu w temp. 180°C przez 1 min., a nastepnie pieczono w piecu w temp. 150°C
przez 10 min. do uzyskania temp. 90°C w centrum. Gotowe burgery schtadzano lub mrozono i pako-
wano.

W innym przykfadzie wykonania baze do burgera weganskiego wykonano poprzez zmieszanie
60% wody o temperaturze 4°C, 15% teksturowanego biatka grochowego, sojowego lub pszennego,
10% oleju roslinnego, 2,5% biatka grochowego lub sojowego, 2,5% glutenu, 2,5% butki tartej, 2,5%
modyfikacji karagenowej wykonanej wg wynalazku, 5% mieszanki aromatyczno przyprawowej. Cato$é
mieszano do uzyskania jednolitej masy o strukturze grudkowatej, zwartej. Z mieszanki formowano bur-
gery, ktére smazono w gtebokim tluszczu w temp. 180°C przez 1 min., a nastepnie pieczono w piecu
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w temp. 150°C przez 10 min. do uzyskania temp. 90°C w centrum. Gotowe burgery schtadzano lub
mrozono i pakowano.

W konsekwencji sposdb wedtug wynalazku eliminuje problem niekorzystnego wptywu karagenu
pétrafinowanego na smak i zapach produktu i nie zaburza rezultatéw dziatania dodatkéw smakowych
i zapachowych wykorzystanych w mieszance. Rozwigzanie wedtug wynalazku pozwala na wykorzysta-
nie potrafinowanego karagenu do uzyskania wtasciwej tekstury, smaku i zapachu produktu analogo-
wego. Dodatkowo, sposéb wytwarzania wedtug wynalazku powoduje obnizenie kosztéw produkcii, gdyz
karagen poétrafinowany jest mniej kosztowny niz karagen rafinowany.

Zastrzezenia patentowe

1. Sposo6b wytwarzania wegetarianskich i weganskich analogéw produktéw miesnych z zastoso-
waniem emulsji wodno-ttuszczowej oraz z zastosowaniem hydrokoloidu w postaci karagenu,
znamienny tym, ze przed zmieszaniem sktadnikow emulsji dodawany jest do nich karagen
kappa poétrafinowany poddany wczeséniej rozpuszczeniu w temperaturze 20°C-25°C i ogrzaniu
w roztworze wodnym, suszeniu oraz sproszkowaniu, przy czym temperatura podgrzewania
karagenu wynosi od 35°C do 70°C a czas ogrzewania karagenu wynosi od 15 min do 45 min.

2. Sposob wediug zastrzezenia 1, znamienny tym, ze sproszkowany karagen mieszany jest
przed ogrzaniem z innymi hydrokoloidami.

3. Sposdb wedtug zastrzezenia 2, znamienny tym, ze hydrokoloidy wybrane sg spos$rdéd gumy
guar, konjaku, ksantanu, maczki chleba $wietojanskiego, karboksymetylocelulozy lub metylo-
celulozy.

4. Sposob wedtug zastrzezenia 1 albo 2 albo 3, znamienny tym, ze emulsja stanowi baze ana-
logu produktu miesnego, do ktérej dodawane sg dodatkowe sktadniki a mieszanina podda-
wana jest nastepnie dalszej obrobce.

5. Sposdb wediug zastrzezenia 1 albo 2 albo 3 albo 4, znamienny tym, ze karagen mieszany
jest przed ogrzaniem z biatkiem w stosunku od 9:1 do 1:1.



