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Sposéb poprawy smakowitosci migsa drobiowego

- Przedmiotem wynalazku jest spos6b poprawy smakowitosci migsa drobiowego, szczeg6lnie mi¢sa mecha-
nicznie odkastnianego.

Smakowito$é¢ jest podstawowym wyréznikiem charakteryzujacym organoleptyczng, a zatem i konsumpcyj-
n3 jako$¢ miesa. Sktadaja si¢ na nig przede wszystkim: smak, zapach, soczystos¢ oraz konsystencja. Dwa
pierwsze wyrdzniki zaleza w gtéwnej mierze od sktadu chemicznego migsa, zwtaszcza sktadu i stanu biochemicz-
nego jego sktadnikéw biatkowych i ttuszczowych.

Smakowitos¢ migsa drobiowego zalezy w duzej mierze od sposobu zywienia, wieku ubojowego oraz inten-
syfikacji obrébki technologicznej. Szczegdlnie niekorzystnie na smakowito$é¢ wptywa mechaniczne odkastnianie
migsa. Do migsa przedostaje si¢ wowczas duZo sktadnikéw kosci, metale katalizujace rozktad ttuszczu, a nadto
migso takie charakteryzuje si¢ z reguly bardzo wysokim stopniem zakazenia mikrobiologicznego. Migso mecha-
nicznie oddzielane od kosci posiada jetko — metaliczny smak izapach, co pogarsza cechy organoleptyczne
wyprodukowany ch z jego udziatem przetworéw.

Znane s3 procesy technologiczne podwyzszajace cechy smakowe migsa drobiowego, polegajace na wprowa-
dzeniu do migsa naturalnych substancji aromatyczaych, takich jak ekstrakty, autolizaty drozdzy, koncentraty
z okeju nowozelandzkiego itym podobne. Znane sq tez sposoby poprawy smakowitosci migsa polegajace na
wprowadzaniu do niego uzyskanych uprzednio syntetycznych czynnikéw aromatyzujacych.

Na przyktad zgodnie z opisem patentowym USA nr 3.689.289 czynnik aromatyzujacy imitujacy zapach
migsa kurczat otrzymuje si¢ przez ogrzewanie w ciagu 10 minut w temperaturze 90°C heksozy, hydrolizatu
biatkowego, pochodnych kwasu arachidonowego, a takZe cystyny, cysteiny iich soli. W skiad tego czynnika
moga wchodzi¢ réwniez substancje uintensywniajagce smak i aromat, takie jak monoglutaminian sodowy, kwas
zozynowy, rybonukleotydy i oleje roslinne.

Wedhug opisu patentowego USA nr 3.480.447, opisu kanadyjskiego nr 840.947 i innych, preparaty o sma-
ku mi¢snym otrzymuije si¢ przez poddanie reakcji w podwyZszonej temperaturze mieszaniny aminokwaséw z cu-
krami prostymi, ewentualnie tluszczem i substancjami przyprawowymnii.
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Znane sy réwniez sposoby otrzymywania czynnikéw aromatyzujacych na drodze hydrolizy naturalnych
tkanek miesnych.

Stosowany jest najczesciej proces hydrolizy kwasowej. Stosuje si¢ teZ czeéciowa hydroliz¢ enzymatyczna
protein miesnych.

Podstawowa niedogodnoscia znanych sposobéw jest wystgpowanie w produktach nimi otrzymanych ob-
cych posmakéw i aromatéw o réznym natgZeniu, szczego]me smaku bulionowego w preparatach hydrolitycz-
nych.

Spos6b poprawy smakowitosci migsa drobiowego wedtug wynalazku charakteryzuje si¢ tym,Ze w procesie
produkcji przetworéw z migsa drobiowego dodaje si¢ 5—30% czynnika aromatyzujacego w stosunku do sktadni-
kéw miesnych przetworéw, przy czym czynnik aromatyzujacy zawiera co najmniej 50% hydrolizatu mi¢snego,
ktéry otrzymuje si¢ traktujac 10 czgséci migsa drobiowego najpierw 2,5—2,7 czgsciami 1—1,5-normalnego rozt-
woru wodorotlenku sodowego w temperaturze 78—82°C przez 30 minut w zamknigtym kotle i przy ciagtym
powolnym mieszaniu, a nastepnie 2,6-2,8 czeéciami 1—1,5-normalnego roztworu kwasu solnego, réwniez w cia-
gu 30 minut w zamknietym kotle i przy ciaglym powolnym mieszaniu. '

W sposobie wedtug wynalazku mozna stosowaé czynnik aromatyzujacy zawierajacy dodatkowo 20—25% -
hydrolizatu ze skéry drobiowej i/lub 20—25% drobiowej skory pieczonej.

Hydrolizat ze skéry drobiowej otrzymuje si¢ traktujac 10 czg¢sci skéry droblowej na]plerw 2,5-2,7 czgscia-
mi 1—1,5-normalnego roztworu wodorotlenku sodowego w temperaturze 78—82°C przez 60 minut w zamkni¢-
tym kotle iprzy cigglym spokojnym mieszaniu, a nastgpnie 2,6—2,8 czesciami 1—1,5-normalnego roztworu
kwasu solnego o temperaturze 78—82°C przez 90 minut w zamknigtym kotle i przy ciagtym powolnym miesza-
niu. Drobiowa skére piecze sie w temperaturze 160—170°C przez 10—15 minut.

W procesie otrzy mywania hydrolizatu miesnego korzystne jest wprowadzenie do masy reakcyjnej polifosfo-
ranéw w ilosci 0,8% w stosunku do masy migsa drobiowego.

Réwniez korzystne jest, szczegdlnie w przypadku otrzymywania hydrolizatu migsnego z migsa mechanicz-
nie oddzielanego od kosci dodanie 0,1% witaminy E i 0,1% tiaminy w stosunku do hydrolizatu migsnego.

Sposéb wedtug wynalazku oparty jest o proces tagodnej hydrolizy alkalicznej i kwasnej, ktéry prowadzi do
nieznacznego zasolenia migsa wynoszacego okoto 1,5% i ktéry w zdecydowany sposéb obniZa zakaZenie migsa.
Okazato sig, ze przetwory wyprodukowane sposobem wedtug wynalazku charakteryzuja si¢ intensywniejszymi
pozadanymi cechami, a w przypadku miesa mechanicznie oddzielonego od kosci zanika catkowicie niekorzystny
zapach i posmak metaliczno<jetki.

Spowodowane to jest prawdopodobnie przez uwolnienie si¢ prekursoréw pozadanej smakowitosci przez
wzrost zawartosci niektérych nukleotydéw i wolnych aminokwaséw oraz modyfikacje zwiazkéw karbonylo-
wych. Nie wystepuje przy tym, tak niepozadany itrudny do uniknigcia przy stosowaniu dotychczasowych
sposob6w, smak i zapach bulionowy.

Przedmiot wynalazku jest doktadniej wyjasniony na podstawie przyktadéw jego wykonama

Przyktad I. —Pasztet z drobiu — konserwa

Sk tadniki: Tlosé w kg
mieso z tuszek drobiowych 110
czynnik aromatyzujacy 130
watroba drobiowa 26,0
Zotadki drobiowe : 6,0
ttuszcz 250
mgka pszenna 20
bulka tarta 30
masa jajowa 140

Razem: 1000

Przygotowano czynnik aromatyzujacy w postaci hydrolizatu z mi¢sa mechanicznie oddzielonego od kosci.
W tym celu 10 kg migsa rozdrobnionego na wilku przez siatke o &rednicy otworéw 4 mm umieszczono w Kotle
warzelnym ze stali nierdzewnej i dodano do niego 2,5 kg 1,5-normalnego roztworu wodorotlenku sodowego.
Catosé doktadnie wymieszano i ogrzano do temperatury 80°C utrzymujac w niej mase reakcyjna przez 30 minut,
przy ciagltym powolnym mieszaniu i zamknigtym kotle. Nastepnie dodano 2,65 kg 1,5-normalnego roztworu
kwasu solnego icalo$¢ ponownie wymieszano. Dalsza hydrolize prowadzono réwniez w temperaturze 80°C
w ciggu 30 minut, przy stale zamkni¢tym kotle i cigglym mieszaniu. Po zakoriczeniu catego procesu uzyskany
hydrolizat posiadat odczyn lekko kwaény o pH = 6 '

Do 12,5 kg tak otrzymanego hydrolizatu dodano 500 cm® roztworu wodnego zawierajacego 13 g w1tarmny
E i 13 g tiaminy, otrzymujac z3dana ilo$¢ czynnika aromatyzujacego.
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Sktadniki migsne pasztetu poddano obrébce cieplnej, a nastgpnie rozdrobniono na wilku. Do otrzymanej
masy dodano czynnik aromatyzujacy i pozostate sktadniki pasztetu i cato$é zhomogenizowano.

Otrzymana masa napeiniono puszki, ktére po zamkni¢ ciu poddano sterylizacji.

Otrzymany pasztet odznaczat si¢ wysokimi walorami smakowo-zapachowymi, pomimo uiyc1a do jego
produkcji migsa mechanicznie oddzielonego od kosci.

Przyktad Il —Pasztet z drobiu — wyréb garmazery_]ny

Sktadniki: Ilosé w kg
mieso z tuszek drobiowych 238
czynnik aromatyzujacy 2,7
watroba drobiowa 24,3
Zotadki drobiowe 5,2
ttuszcz 250
maka 2,0
tarta butka 30
masa jajowa 140

Razem: 100,0

Przygotowano czynnik aromatyzujacy zawierajacy 55% hydrolizatu migsnego, 20% hydrolizatu ze skdry
i 25% skory pieczonej. W tym celu otrzymano najpierw poszczegélne sktadniki tej mieszaniny.

. 10 kg migsa drobiowego rozdrobnionego w wilku umieszczono w kotle warzelnym, dodano 80 g polifosfo-
ranéw i 2,7 kg 1-normalnego roztworu NaOH. Cato$é wymieszano i ogrzano do temperatury 80°C, utrzymujac ja
przez 30 minut przy stale zamknietym kotle i ciagtym powolnym mieszaniu. Nastepnie dodano 2,8 kg 1-normal-
nego roztworu HCl i ponownie utrzymywano calos¢ w temperaturze 80°C przez 30 minut przy zamknigtym
kotle i ciggtym powolnym mieszaniu.

Otrzyfany hydrolizat posiadat odczyn lekko kwasny o pH = 6,2. 10 kg skéry drobiowej rozdrobniono na
wilku i umieszczono w kotle warzelnym, po czym dodano 2,5 kg 1,2-normalnego roztworu NaOH. Catos¢ ogrza-
no przy zamknigtym kotle do temperatury 80°C i utrzymywano w niej masg reakcyjna przez 60 minut przy
ciagglym powolnym mieszaniu. Po uptywie tego czasu dodano 2,6 kg 1,3-normalnego roztworu HCI i po ponow-
nym zamknigciu kotta prowadzono dalej proces w temperaturze 80°C przez 90 minut.

Otrzymany hydrolizat posiadat odczyn lekko kwasny o pH = 59. 0,7 kg skéry drobiowej umieszczono
w piekarniku i pieczono ja w temperaturze 165°C przez 15 minut, do uzyskania ztocistego koloru. 1,5 hydroli-
zatu migsnego, 0,55 kg hydrolizatu ze skéry oraz 0,65 kg rozdrobnionej skdry pieczonej potaczono i wymiesza-
no, uzyskujac zadang ilo$¢é czynnika aromatyzujacego.

Sktadniki migsne pasztetu poddano obrébee cieplnej, po czym rozdrobniono je i potaczono z pozostatymi
sktadnikami i czynnikiem aromatyzujacym. Catos¢ zhomogenizowano, a nastepnie upieczono, uzyskujac pasztet
o bardzo dobrych wtasciwosciach smakowo-zapachowych, charakterystycznych dla produktu drobjowego.

Przyktad III — Serwolatkaz drobiu

Sk tadniki: Ilos¢ w kg

migso drobiowe peklowane 68

podgardle wieprzowe

i inne zwierzece sktadniki

migsne ‘ 25
czynnik aromatyzujacy 5
sOl i przyprawy 2

Razem: 100

Przygotowano czynnik aromatyzujacy przez zmieszanie 3,8 kg hydrolizatu migsnego i 1,2 hydrolizatu ze
skory, otrzymanych w spos6b podany w przyktadzie II.

Sktadniki migsne wyrobu rozdrobniono, dodano do nich czynnik aromatyzujacy, s6l oraz przyprawy
i calos¢ doktadnie wymieszano. Mas¢ wedliniarska w ten sposb otrzymang nastgpnie ostonkowano, po czym
poddano procesowi wedzenia i parzenia.

Otrzymano wedling o bardzo dobrych, charakterystycznych dla wyrobéw z migsa drobiowego, cechach
smakowo-zapachowych.

Zastrzezenia patentowe

1. Spos6b poprawy smakowitosci migsa drobiowego, przez wprowadzenie do niego naturalnych substangji
.aromatycznych otrzymanych mig¢dzy innymi na drodze hydrolizy protein mi¢snych, znamienny tym, Ze
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w procesie produkcji przetworéw z migsa drobiowego dodaje si¢ 5—30% czynnika romatyzujgcego w stosunku do
sktadnikéw miesnych przetworéw, przy czym czynnik aromatyzujacy zawiera co najmniej 50% hydrolizatu
mi¢ snego, ktéry otrzymuje si¢ traktujac 10 czesci migsa drobiowego najpierw 2,5—2,7 cz¢$ciami 1 — 1,5-normal-
nego roztworu wodorotlenku sodowego w temperaturze 78—82°C przez 30 minut w zamknigtym kotle i przy
cigglym powolnym mieszaniu, a nast¢pnie 2,6—2,8 cz¢sciami 1—1,5-normalnego roztworu kwasu solnego, réw-
niez w ciggu 30 minut w zamknigtym kotle i przy ciaglym powolnym mieszaniu.

2. Sposéb wedtug zastrz. 1, znamienny tym, Ze stosuje si¢ czynnik aromatyzujacy zawierajacy
dodatkowo 20—25% hydrolizatu ze skéry drobiowej, ktéry otrzymuje si¢ traktujgc 10 czesci skéry drobiowej
najpierw 2,5-2,7 czgéciami 1—1,5-normalnego roztworu wodorotlenku sodowego w temperaturze 78—82°C
przez 60 minut wzamknigtym kotle iprzy ciaglym spokojnym mieszaniu, a nastgpnie 2,6—2,8 czeséciami
1—1,5-normalnego roztworu kwasu solnego o temperaturze 78—82°C przez 90 minut w zamknig tym kotle i przy
ciaglym powolnym mieszaniu.

3. Sposéb wedtug zastrz. 1,albo2, znamienny tym, Ze stosuje si¢ czynnik aromatyzujacy zawiera-
jacy dodatkowo 20—25% drobiowej skory pieczonej w temperaturze 160—170°C przez 10—15 minut.

4. Sposéb wedtug zastrz. 1, znamienny tym, Ze w procesie otrzymywania hydrolizatu migsnego
wprowadza si¢ do masy reakcyjnej 0,8% polifosforanéw w stosunku do masy migsa drobiowego.

5. Sposéb wedtug zastrz. 1 albo 4, znamienny tym, Ze stosuje si¢ czynnik aromatyzujacy wzboga-
cony dodatkiem 0,1% witaminy E i 0,1% tiaminy w stosunku do hydrolizatu migsnego.

Prac. Poligraf. UP PRL. 120 egz.
Cena 100 zt



	PL117953B2
	BIBLIOGRAPHY
	CLAIMS
	DESCRIPTION


