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Przedmiotem wynamzku jest sposéb wytwarza-
nia termostabilnych na gotowanie, smazenie i ste-
rylizacje strukturalnych bialek mleka o bardzo
zblizonych do miesa wolowego wlasciwoéciach reo-
logicznych i stezeniu jonéw wodorowych. Struktu-
ralne bialka mleka stanowig wysokowarto§ciowy
surowiec .do otrzymywania produktéw spozywczych
miesopodobnych lub jako dodatek przy otrzymy-
waniu tradycyjnych i nowych przetworéw mies-
nych, garmazeryjnych, rybnyech i im podobnych.
Nie- odréznia si¢ strukturalnych bialek mleka od
skladnik6w migsnych, ktére ljcznie tworzq jedno-
litg kompozycje, bez uwidaczniania si¢ zmian struk-
tury, barwy, smaku z réwnoczesnym podwyzsze-
niem warto$ci odaywczej gotowego produktu,

Znane sposoby otrzymywania teksturowanych
bialek kzzeiny polegajg mna rozpuszczeniu w_ wy-
sokiej temperaturze uprzednio wysuszonej lub
wysoko odwodnionej kazeiny mleka w roztworach
soli, zasad i kwas6w, uzyskujac mieszanine biatek
¢ alkalicznym odczynie. Postepowanie oprécz zu-
zycia duzej iloSci energii, nieuchronnie prowadzi
do czesciowej niepozadanej dla produktu spozyw-
czego racemizacji aminokwaséw w bialkach, cze-
sciowej destrukcji deficytowych aminokwaséw siar-
kowyech oraz daleko posunietej denaturacji bialck,
o obniza warto§é odzywczy otrzymywanych w ten
tposéb teksturowanych bialek mleka.

Wedlug patentu St. Zjedn. Am. nr 3674500 na
1,19 kg kazeiny o zawartosci 12% wody, zuZywa
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si¢ do przeprowadzenia kazeiny w. jednorodny roz-
twér 0,715 kg Ki;POq — 10%-owy roztwér, 0,285 kg
wodorotlenku wapnia i utrzymuje w temperaturze
90°C mieszanine w silnie alkalicznym odczynie —
pH 11,6 i nastepnie przy uzyciu roziworu kwasu
solnego mieszanine meutralizuje do pH 6,8.

Wedlug patentu francuskiego Nr 2090571, 15 g
suszonej kazeiny emulguje sie z 4 g alginianu sodu
i 500 mililitréw 10%-owego roztworu octanu wapnia
i utrzymuje mieszanine przez 6 godzin do pelnego
rozpuszczenia skladnikéw a nastepnie roztwér prze-
dzie i utrwala w toztworze lepiszcza w tempera-
turze 100°C.

Wedlug patentu francuskiego nr 2090572, 100 ¢
kazeiny suszenej emulguje sie w 10 g alginianu
sodu, 25 g chlorku sodu, roztworze wodorotlenku

: sodu, roziworze octanu wapnia i roztworze octanu

glinu a przedzone widkna w temperaturze 60°C sg
utrwalane w 1%-owym roztworze alunu glinowo-
potasowego i ptucze w 4%,-owym roztworze chlorku
sodu.

Znany jest spos6b produkcji teksturowanych
bialek z mleka polegajacy na termicznym uplas-
tycznianiu kazeiny. W tym celu do surowego lub
spasteryzowanego mleka odtluszezonego lub mleka °
odttuszczonego z dodatkiem tluszczu uprzednio

# zhomogenizowanego w roztworze koncentratu roz-

(23

puszczalnych bialek mleka wprowadza sie w po-
staci roztworu barwniki spoizywcze oraz wzbogaca
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si¢ w witaminy z grupy B w iloSci wystepujgcej
W miesie wolowym.
Z mleka z dodatkiem tluszczu i barwnikow ko-
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aguluje sie enzymatycznie kazeine i zakwasza .w .

oplywie serwatki przy pomocy roztworu kwasu
organicznego do uzyskania pH 6,0—4,5. Mase bial-
kowg po okre§lonym czasie oddziela sie od serwatki
i uelastycznia przez zanurzanie w goragcej wodzie
o pH 6,0—4,5 temperaturze 50—100°C w czasie
1—5 minut. Nastepnie uelastyczniong mase re-
strukturyzuje sie recznie lub mechanicznie przez
jej wygniatanie i wyciaganie, po czym rozdrabnia
sie i.plucze w wodzie w tempera‘urze pokojowej.
Uzyskalna mase b1alk0wq poddaje sie utrwaleniu
w jednym z roztwo“éw kapieli hartujacej: rgztwér

10

13

ciilorku wapnia i chlorku ‘sodu, chlorku wapnia®

i mleczanu wapnia, chlorku wapnia i kwasu sol-
nego o..stezeniach 3—30% w czasie od 5 minut do
24 godzin w te'npetraturze 5—120°C.

Utrwalone biatko mleka pitucze sie ponownie w
wodzie i wprowadza do kgpieli smakowo-zapacho-
wej i przetrzymuje sie w czasie od 2 do 72 godzin
w temperaturze 2—20°C. Otrzymane teksturowane
biatka mleka nadajg si¢ do bezpos$redniego uzycia
-do wyrob6éw miesnych lub poddaje sie suszeniu lub
zamrozeniu i przechowuje do momentu ich zasto-
3owania.

Wedlug wynalazku mleko pelne czesciowo odtiu-
szczone lub odtluszeczone w zbiorniku lub w prze-
plywie wzbogaca sie¢ w sole wapnia lub sole wap-
nia i sole sodowe lub fosforowe kwasu cytryno-
wego lub sodowe kwasu fosforowego i poddaje sie
wysokiej krétkotrwalej pasteryzacji, lub bez do-
datku wyzej wymienionych soli mleko poddaje sie
niskiej, kréotkotrwalej pasteryzacji.

Przygotowane mleko w iloSci od 75—95%, catko-
witej objetosci przerobowej, po schlodze.iu prze-
kazuje sie bezpoSrednio do zbiornika reakcyjnego
a pozostalg ilosé mleka 5—25% po schiodzeniu do
temperatury od 40—7¢°C emulguje sie z tluszczem
zwierzecym lub ro$linnym lub rybnym lub ich
mieszaning w ilodci od 0—5%, w stosunku do calej
objetosSci mleka przerobowego z dodatkiem emulga-
toré6w dopuszczonych do zywnoS$ci w ilo$ciach za-
rewniajacych emulgowanie dodanego tluszezu z
mlekiem i zatrzymanie w masie bialkowej tluszczu
w czasie dalszego przerobu., Po homogenizacji w
temperaturze 40—70°C przy ci$nieniu od 100 do
i70 atm. mieszanine przekazuje si¢ do zbiornika
reakcyjnego z pozostalg iloScia mleka przerobo-
wego. Nastepnie mleko lub sporzgdzong mieszaning
mleko — ttuszcz buforuje sie przez dodatek biolo-
~g.icznego roztworu kwasu milekowego lub cytryno-
Wwego, lub spozywczego kwasu octowego lub solnego
lub. fosforowego doprowadzajgc do czeSciowego od-
wapnienia czqéteczek fosfokazeinianu wapnia tak,
aby utrzymaé poziom wapnia zwigzanego z bial-
kiem mleka od 0,35 do 0,8 milimola/l g biatka, w
zalezro$ci od zadanych wlasciwosci reologicznych
strukturalnych biatek mleka, po czyin dodaje sig
naturalnego barwnika najczeSciej karmelu dla
uzyskania podstawowej barwy produktu.

Z przygotowanego w ten sposéb mleka lub mie-
szaniny mleka i tluszczu wydziela sie metoda
enzymatyczng wszystkie bialka mleka lub kaze-
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ing. Koagulat bialek mleka rozdrabnia sie i prze-
kazuje si¢ najkorzystniej grawitacyjnie do specjal-
nego perforowanego obrotowego urzadzema, w kto-
r Mstepu;e granulacja koagulatu i obnizenie
w nim wody w granicach 70—80%, i cukru mle-
kowego. do mak51mum 5% tj. do poziomu, ktory nie
utrudma uzysklwama strukturalnych w}asmwoscx
nej masy przeprowadza sie w urzadiemu pozwala-
jacym na utrzymanie pH masy bialkowej.od 5,6—
6,2 i uzyskanie temperatury masy od 60—80°C, w
ktérym nastepuje termiczne uplastycznianie masy
roprzez skrecanie. obrotowe lub wibracje masy.
W celu podwyiszenia wodochtonnosci. gotowego
produktu do kapieli cieplnej wprowadza sie poli-
fosforany od 0,01 do 0,8, Wstepnis strukturszo—
wana masa bialtkowa przekazywana Jest do zasad-
niczego strukturyzatora, w ktérym nastepuje ochta-
dzanie masy do temperatury od 40-~-80°C, a na-
stepnie poprzez wyciaganie i przeciskanie masy
tworzy sie pozadana strukturalna forma bialek.

Miedzy wstepng a zasadniczg strukturyzacjs
wkomponowuje si¢ w razie ‘potrzeby w systemie
cigglym:

a) barwniki uzupellmajqce barwe :trukturalnych
bialek mleka jak: cochineal. z coceds “cacti Jub
alkanet z Auchusa tinctoria lub cocoa red z cocoa
beans lub lac z coccus lacca lub orchil lichens lub
annato z Bixa arellana lub biatka kryla.

b) substanCJe smakowe i substancje aromatyzu-
jace.

¢) wielofosforany, karageny, pektyny, zmodyfiko-
wana skrobia. '

“d) koncentraty i izolaty bialek roslinnych,” kon-
centraty bialek serwatkowych, biatczan wapnia,
cdpowiednio przygotowana plazma krwi, kolagen,
plasteiny, koncentraty i izolaty bialek pochodzenia
mikrobiologicznego,

e) koncentraty witamin w iloSciach wystepujg-
cych w miesie lub wyzszej. Strukturalne bialka
moga byé réwniez otrzymywane bez zZadnych do-
datkéw wkomponowywanych miedzy wstepng a
gléwnag sirukturyzacjg. Po ostatecznej struktury-
zacji bialka mleka formuje sie¢ do bryl réznego
ksztaltu lub rozdrabnia ma kesy réznej wielkoéci
lub grys lub przepuszcza przez przgdnice o zrdézni-
cowanych wedlug wymagan wielko$ci oczek,
uzyskujgc nitkowate wi6kna lub peretki.

Uformowane lub rozdrobnione na kesy lub grys
strukturalne bialtka mleka kondycjonuje sie przez
zanurzanie w systemie cigglym lub w specjalnych
pojemnikach w wodzie o temperaturze 70—95°C
w czasie 3—15 minut lub w wodzie 0 zawartosci
od 2—10% soli kuchenej o temperaturze 50—95°C,
a naslepnie w wodzie o temperaturze 14—20°C,
ro czym w wodzie o temperaturze 2 do 6°C
lub tylko w wodzie o temperaturze 14—20°C oraz.
w wodzie o temperaturze 2 do 6°C. Gotowe struk-
turalne bialka mleka przekazuje sie w opakowa-
niach do uzytkownika lub zamraza w {unelu za-
mrazalniczym i przechowuje w temperaturze —18°C
lub liofilizuje lub suszy w suszarce wibracyjno
fluidyzacyjnej.

Natomiast strukturalne bialka mleka po wyjsciu
z przgdnicy przepuszcza sig¢ systemem cigglym
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przez roztwor lepiszcza 1 rozdzieiczej warstwy
miedzy poszczegdlnymi widkienkami lub peretkami.
Role lepiszcza spelniaé moze roztwodr bialczanu
wapnia, kazeinianu wapnia, albuminy, jaja kurzego
lub ich mieszaniny. Strukturyzowane bialka prze-
mywa sie systemem cigglym w wodziz o tempera-
turze 70—93°C i suszy w temperaturze 100 do
200°C, lub ochladza do temperatury 2—6°C i za-
mraza w tunclu zamrazalniczym lub ochiadza, za-
mraza i liofilizuje lub ochtadza i kieruje do od-
biorcy.

Podstawowy sklad chemiczny niesuszonych struk-
turalnych bialek mleka otrzymanych wedlug wy-
nalazku- jest nastgpujacy:

woda 55—63%)
biatka 18—30Y%,
tluszezu 0,5—16%,
cukru mlekowego 0,5—2%,

naturalnych soli mineralnych gléwnie wapnia i fos-
foru 1,5—3,0"),. Stezenie jondéw wodorowych odpo-
wiada rH miesa wolowego od 5,6—86,1. Ogblna liczba
drobnoustrojéw w 1 g wiecej niz 50.000, drozdzy

i pleéni nie wiecej niz 100, bakterie z grupy pa-

teczki okreznicy miedopuszczalne w 0,1 g, obecnosé
bakterii chorokotwoérczych nieobecna w 25 g pro-
duktu.

Uzyskane strukturalne bialka mleka charaktery-
zuja sie wysoka wartoScig pokarmow:; wyrazony
w jednostkach PER — 3,2.

Natoiniast dla poro6wnania:
kazeina 2,6
wolowina 2,5
teksturowane bialka kazeiny — przgdzon= 2,3
teksturowane biatka soi — ekspandowane 2,2
izolat biatek soi 1,9/
tekstunowane kialka soi — przedzone 1,8
koncentrat bialek ryb 1,8

Sposz6b wedlug wynalazku pozwala na ofrzymy-
wanie strukturalnych bialek mleka pozbawionych
chemicznej modyfikacji o wysokiej jakoici mikro-
Liologiczmej i miskiej ronizej dopuszczalnej granicy
zawartosei metali i niepozadanych anionow i wy-
cokiego stopnia denaturacji w przeciwienstwie do
wszystkich znanych metod teksturacji bialek me-
toda przedzenia a nawet sposobem termiczaego
uplastycznienia, w ktérym uzyskana struktura
wléknista utrwala sie przez kilkuminutowe prze-
trzymywanie biatek w 20%,-owym roztwoirze chlor-
ku wapnia o temperaturze 100°C.

Sposob wedlug zgloszenia pezwala na struktury-
zacje wszystkich bialek mleka, stwarzajgc mozli-
wosei uzyskiwania strukturalnych kiatek mleka
o :-~6znicowanej wodochlonno$ci i porowato$ci prze-
strzeni miedzywltdknistej. Odwapnienie mleka lub
jeénorodnej mieszaniny mleka i wprowadzonego
ttuszezu do &ciSle okre$lonej zawarto$ci wapnia
przed cnzymatycznym wydzielaniem koagulatu
powoduje, ze uzyskiwane strukturalne biatka
mleka zblizone sg cechami reologicznymi do migsa
wiolowego.

Strukturalne wlasciwosci bialek mleka wedlug
wynalazku uzyskuje sie¢ w irzech kolejno nastepu-
jacych i uzupelniajacych sie operacjach: gruzetko-
wanie koagulatu, wstepna strukturyzacja masy

110°310

10

13

]
ot

40

45

50

o5

6

bialtkowo- ttuszczowej- i mechaniczne utrwalanie
strukturalnych cech bialek mleka, ktore nie wy-
magaja dodatkowego chemicznego utrwalania w
roztworze soli nieorganicznych, utrzymujge tym
samym wtasciwosci reologiczne zblizone do miesa
bez obcego posmaku.

Wstepnie strukturyzowana masa bialtkowa wchia-
nia substancje smakowe i aromatyczne eliminujgce
mato ekonomiczng, czasochltonng i mie w pelni
higieniczng wielogodzinng kapiel smakowo-zapa-
chowga, oraz pozwala na wprowadzenie naturalnych
barwnikéw w dowolnych ilo§ciach przy oszczednym
ich zuzyciu, co pozwala mna uzyskiwanie struktu-
ralnych biatek mleka o réZnym natezeniu barwy
zaleznie od wymagan odbiorcy i upodoban konsu-
menta. i

Spos6b wedlug wynalazku wyjaénia blizej sche-
mat technologiczny przedstawiony na rysunku oraz
nizej podany przyklad wykonania:

Przyktad. Odtltuszczone surowe mleko zmaga-
zynowane w pojemniku 1 przetlacza sig pompg 2
przez smoczek 3, w ktérym mleko miesza sie z
systematycznie dozowanym roztworem coli wapnia
ze zbiornika 4 w ilosei 3,6 milimola na litr mleka.

Mleko wzbogacone w sole wapnia podaje sie
pompa 2 do-zbiornika wyr6éwnawczego 5 a naste-
pnie pompa 6 do wymieniacza plytowego 7, w celu
pasteryzacji w temperaturze 92°C przez 15 sckund.
Spasteryzowane mleko w iloSci 109, przeplywa do
zbiornika 8 a pozostalte 90% do zbiornika reakcyj-
nego 9. Na kazde 1000 litr6w przerabianego mleka
rozpuszeza sie' w zbiorniku- 16, 15- kg smalcu wie-

przowego z dodatkiem 19/, lecytyny w stosunku de-

ilo§ci thuszezu az do uzyskania temperatury 55°C
i przekazuje pompg 11 do zbiornika 8 w ktérym
znajduje sie 10%, iloéci mleka przerobionego do-
prowadzonego do temperatury 55°C i pedlegaja-
cego cigglemu i intensywnemu mieszantu. Uzyska-
ng mieszzanine mleka i tluszczu przekazuje sie
pompa 12 do zbiornika wyréwnawczego 13, z kto-
rego grawitacyjnie splywa do homogenizatcira 14,
cdzie calo§é poddaje sie homogenizacji w tempe-
raturze 55°C przy. ci$mieniu 130—150 atm. Emulsje
z bomogenizatora 14 kieruje sie bezpesrednio do
zbiorhika reakcyjnego 9 do ktoérego rownocze$nie
przekazuje sie 90%, objetoci pasteryzowanego
mleka przeroboewego.

Po napelnieniu zbiornika reakcyjnego 9 dopro-
wadza sie mieszanine do. temperatury 35°C i do-
daje karmel w iloéci od 0,1 do 0,84 Za pomoc3
dozownika 15- wprowadza sie potrzebng ilos¢ roz-
tworu kwasu mlekowego ze zbiornika 16 do uzy-
skania pojemno$ei: buforowej mieszaniny 12—14 mi-
lilitréw 0,1 z roztworu lugu sodowego zuzywanego
na zmiane pH 100 mililitr6w mieszaniny o 1 jed-
nostke. Po dokladnym wymieszaniu i upltywie
okolo 10 minut doprowadza sie zawarto$é wapnia
zwigzanego  z fosfokazeinianem wapnia do zawar-
tosci €,6 milimola/l gram bialtka. Poziom pojem-
no$ci buforowej i poziom przyrostu wapnia jono-
wego okrefla sie przy uzyciu jonometru. lub przy
uzyciu pH-statu 17. Tak przygotowana mieszanine

mleko-tluszez koaguluje si¢ enzymatycznie, naste--

pPaie rezdrabnia mechanicznie a wydzielone serym
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odprowadza sie w ilo$ci 50%, do zbicinika 18 przez
zawor umieszczony w polowie ‘wysokosci zbiornika
reakcyjnego 9. Pozostala masa bialkowa z serum
przckozywana jest grawitacyjnie zamknietyrn
przewodem 19 do obrotowego perforowanego gra-
nulatora 20, w ktorym oddziela sie serum do za-
wartosci 75% wody i 5% cukru mlekowega. Seruin
splywa ¢o~ zbiornika pofredniego 21 i pompag 22
przekazywane jest do zbiomika 18. Zgranulowana
masa blalkowa opada na przeno$nik ta$§mowy 2,1.,
ktory przekazu;e granulat do wstepnego tekstura-
tora 24, w ktérym w temperaturze wody 70°C i
PH 6,0 mastepuje termiczne uplastyczmame gra-
nulatu przy jednoczesnym mechamcznym obroto-
wym skrecaniu uplastycznionej masy. Zamkniety
obieg goracej wody we wspélpradzie zapewnia sie
przy pomocy pompy 25. Uplastyczniona masa opada
samoczynnie do teksturatora wtasciwego 26, gdziz
w pierwszej czeSci ochladzana jest do tempera-
tury 55°C a nastepnie przetlaczana i wyciskana
mechanicznie przez zesp6ét §limakéw pozwalajacych
na uzyskanie wymaganych strukturalnych wtlasci-
wosci bialek.

Uksztaltowane pasmo strukturalnego bialka tnic
sie na kostki o wymiarze 20X20 cm i rozdrabnia
na kesy o wymiarze 5)X2 lub 7)X3 cm przy uzyciu
mechanicznego rozdratniacza 27. Rozdrobnione kesy
opadajg do perforowanego pojemnika 28, umiesz-
coonego w zbicrniku 29. Zbiornik 29 z izolacjg
termiczng i proponowanym urzgdzenien grzejnym
napelniany jest wodg o temperaturze 16—20°C.
Ochlodzone biatko strukturalne wraz z pojemni-
kiem 28 przekazuje sie za pomoca sterowanego pod-
nosnika 30 do nastepnego zbiornika 31 wypelnio-
nego wodg o temperaturze 2 do 6°C. Zbiorniki 29
i 31 posiadaja potrzebng ilos¢ sekcji, woda ttoczona
jest w obiegu zamknigetym; zbiornik 31 pompa 32
wymiennik 33 i okresowo wymieniana i uzupelnia-
na, temperatura w zbiornikach 29 i 31 oraz czas
przelrzymywania w kapieli strukturalnych bialcic
mmleka sg automatycznie sterowane i kontrolowane.
Strukturalne bialka mleka przekazywane sg przy
pomocy przenoénika 30 do dozownika 34 i pako-
wane w worki polietylenowe 35, wazolle na wadze
automatycznej 36, lub przed zapakowaniem prze-
chodza na ta$mie 37 do tunelu zamrazalniczego 38,
gdzie sa zamrazane do temperatury ponizej 18°C.

Wedlug wariantu drugiego rozdrobnione struk-
turalne bialka mleka przekazywane sg za pomocy
taSmowego przeno$nika perforowanego 39 znajdu-
jacego sie¢ w tunelu w strumieniu wody sa ochla-
dzane stopniowio do temperatury 12—14°C a ma-
stepnie 4—6°C. Obieg wody zapewniony jest przez
rompy 32, wymienniki ciepta 33 i natryski 40. Woda
z perforowanego przeno$nika 39 splywa do zbior-
nikow 41 i 42 i jest dalej przekazywana w cyklu
zamknietym i wymieniana okresowo. Dalsze po-
stepowanie jak pakowanie ewentualnie zamrazanie
i pakowanie przebiega analogicznie jak opisano
powyzej.

Otrzymane wedtug wynalazku strukturalne bialka
mleka odporne sa na temperatury gotowania, sma-
zenia i sterylizacji. Sposéb wedlug wynalazku po-
zwala w jednej zmechanizowanej lini technologicz-
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rej na uzy.kiwanie produktu o wysokiej jakosci
fizykochemicznej, wysokiej jakosci mikrobiologicz-
nej i wysokiej warto$ci biologicznej. Wedtug wy-
nalazku zmechanizowana linia technologiczna po-
zwalajaca- bezposrednio z mleka otrzymywaé struk-
turalne bialka mleka stwarza warunki uzyskiwania
rroduktu o strukturze wiéknistej przy niewielkim
nakladzie energii i pracy recznej przy jednoczesnej
duzej wydajnosci procesu.
Zastrzezenia patentowe

1. Spos6b wytwarzania termostabilnych strukiu-
ryzowanych bialek mleka, z mleka pelnego, mleka
czgSciowo odtluszczonego lub mleka odttuszezonego
roddanego niskiej pasteryzacji lub poddanego. wy-
sokiej krotkotrwalej pasteryzacji z dodatkiem soli
wapnia lub soli wapnia i soli wapniowo-fosforano-
wych, ktore w ilofci 5—25%, objetosciowych prze-
rakianego mleka chlodzi sie i emulguje z tluszczem

zwierzecym, ro§linnym lub z ich mieszaning z do-

otrzymana mieszaning homogenizuje si¢ i dodaje do

schiodzonej pozostalej cze$ci stanowigcej 75—95%”

objetoSciowych przerabianego mleka, mamienay
tym, Ze calo$¢ buforuje si¢ doprowadzajac do cze-
¢éciowego odwapnienia czasteczek fosfokazeinianu
wapnia tak, aby utrzymaé¢ poziom wapnia zwigza-
rego z biatkiem mleka od 0,35 do 0,8 milimo-
la/l1 gram biatka i dodaje naturalnego barwnika
lub ich mieszaniny, nastepnie koaguluje sie enzy-
matycznie wszystkie biatka mleka lub” kazeing a
koagulat rozdrabnia sie i granuluje wraz z serum,
po czym prowadzi sie wst;png strukturyzacje zgra-
nulowanej masy, a nastepnie jej pelna struktury-
zacje i otrzymane strukturyzowane biatka mleka

- rozdrabnia sie na kesy réznej wielko$ci lub formuje

do bry! réznego ksztaltu i kondycjonuje w wodzie
kilkakrotnie w sys'comic cigglym, a gotowe struktu-
ryzowane biatka mleka zamraza sie lub liofilizuje
Iub kezposrednio przekazuje do skladowania.

2. ‘Sposéb wedlug zastrz. 1, znamienny tym, ze
granulacje koagulatu prowadzi sie do wuzyskania
granulatu o zawartosci wody 70—807, wagowych
i cukru mlekowego do 5%, wagowych.

3. Spos6b wedlug zastrz. 1, znamienny tym, Zc
wstepng strukturyzacje prowadzi sie poddajac gra-
nulowana mase termicznemu uplastycznieniu, dzia-
laniu sit skrecajacych lub wibracjom w zakwaszo-
nym roziworze wodnym przy pH masy bialkowej
od 5,6—6,2 i w temperaturze w granicach 60—380°C,

4. Sposob wedlug zastrz. 1, znamienny tym, Ze

. datkiem emulgator6w dopuszczonych do iywmﬁq{

s

3

zasadnicza strukturyzacje prowadzi sie w tempera--

turze 40—60°C poprzez wycigganie, przeciskanie
i przetlaczanie.

5. SposOb wedlug zastrz. 1, znamienny {ym, Ze
uformowene lub rozdrobnione strukturyzowane
hialka mleka kondycjonuje sie w wodzie o tempe-
raturze 14—20°C w czasie 3—15 minut lub w wo-
dzie o zawartoéci od 2—10" soli kuchennej o tem-
peraturze 14—20°C a nastepnie w wodzie o tempe-
raturze 2 do 6°C.

6. Spos6b wedlug zastrz. 1, znamienny tym,
strukturyzowane biatka mleka formuje sie metodg

wytlaczania przez dysze.

ze
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