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Spos6b stabilizowania ttuszczu i biatka
zawartego w koncentratach spozywczych

Wynalazek dotyczy sposobu stabilizowania ttuszczu i biatka zawartego w koncentratach w celu zmniejsze-
nia procesow utleniajacych i zwigkszenia na skutek tego trwatosci koncentratéw.

Trwatos$é suszonych produktéw spozywczych, na przyktad koncentratdw zup i soséw zalezna jest od
wptywu reakcji utleniania biatek, a w szczegdlnosci ttuszczéw idlatego dazno$é do przedtuzenia trwatosci
sprowadza si@ przede wszystkim do ograniczenia wptywu tlenu. Reakcja utleniania biatek powoduje gtéwnie
zmniejszenie ich rozpuszczalnosci jak réwniez niektére zmiany smakowe i zapachowe.

Utlenianie ttuszczu jest waznym czynnikiem pogarszajacym jakos$¢ przechowywanych produktéw, Obok
wynikajgcego z tych zmian pogorszenia smaku na skutek fojowacenia, jetczenia i gorzknienia ttuszczu, koricowe
produkty utleniania, gtéwnie zwiazki z grupg karbonylowa, biorg udziat w dalszych reakcjach z biatkami,
niekorzystnych dla trwatosci i cech organoleptycznych produktu.

W zwigzku z tym w szeregu krajach stosuje si¢ dodatek przeciwutle'niaczy dla przedtuzenia trwatosci
koncentratéw, na przyktad butylohydroksyanizolu lub jego mieszaniny zbutylohydroksytoluenem, ktére
wprowadza sie do ttuszczu wchodzacego w sktad koncentratéw spozywczych.

Ustawodawstwo wielu paristw, nie dozwala na podobne stabilizowanie ttuszczéw dopatru;qc si@ duzej
szkodliwosci dla zdrowia. Dlatego sprawa odpowiedniego skutecznego utrwalania suchych koncentratéw
daniowych jest stale przedmiotem badan i zainteresowania przemystu spozywczego..

Majgc na uwadze powyzej podane okolicznosci postanowiono znalezé inne dopuszczalne, naturaine
i nieszkodliwe Srodki i spos6b ich stosowania zapobiegajac powstawaniu proceséw utleniajacych w koncentratach
spozywczych i przedtuzajacych ich trwatosé.

Zgodnie z powyzszym wytyczonym zadaniem zwrécono uwage na wiasciwosci hydrolizatu biatkowego
i nieoczekiwanie stwierdzono, co jest przedmiotem wynalazku, ze znany i otrzymywany znanymi sposobami
hydrolizat biatkowy do doprowadzeniu do odpowiednich parametréw zawartosci azotu ogélnego, chlorku sodu
i suchej masy, wprowadzony do dowolnego ttuszczu spozywczego w odpowiednich ilosciach zaleznych od .
rodzaju ttuszczu i doktadnie w nim zdyspergowany, powoduje duza odporno$é ttuszczu i potaczonych z nim
ewentualnie biatek na reakcje utleniajgce.
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Hydrolizat biatkowy przeznaczony dla celéw spozywczych otrzymuje si¢ z biatek poddanych hydrolizie .

w warunkach wysokiego ci$nienia i temperatury w obecnosci katalizatora kwasowego, zazwyczaj kwasu solnego.

 Wedtug wynalazku stabilizator w postaci hydrolizatu osiggnietego z surowcéw biatkowych, takich jak
gluten pszenny, albumina mleczna, sruta sojowa i inne, a najlepiej z kazeiny, powinien by¢ poddany lezakowaniu
i dojrzewaniu, a nastgpnie zageszczony do konsystencji pasty lub korzystniej odwodniony i sproszkowany.
Dojrzaty hydrolizat w postaci pasty winien posiadaé sucha masg w ilosci nie mniejszej jak 80%, a w postaci
proszku nie mniejszq jak 95%, natomiast sucha masa obu postaci hydrolizatu zawiera¢ winna azot ogélny w ilosci
nie mniejszej jak 7,5% za$ chlorku sodu w ilosci nig wigkszej jak 356—40%.

Lezakowanie i dojrzewanie hydrolizatu przeprowadzane jest w okresie 3—6 tygodni i ma na celu powstanie
pozadanych zwigzkéw smakowych i zapachowych oraz przeciwutleniajacych, ktérych obecnosé czyni z hydroli-
zatu nie tylko doskonatg przyprawe do potraw, lecz réwniez srodek przeciwutleniajacy. '

Zgodnie z wynalazkiem ttuszcz spozywczy, ktéry ma byé poddany procesowi stabilizowania ogrzewa sie
wpierw do temperatury w granicach 55—65°C iz chwila uzyskania jego ptynnosci wprowadza do niego
stabilizator w ilosci 3—2,5% wagowych w zaleznosci od rodzaju ttuszczu, postaci icharakterystyki uzytego
hydrolizatu oraz sposobu zastosowania tfuszczu. Nastepnie mieszaning poddaje si¢ procesowi temperowania
w czasie najmniej 15 minut ijednoczes$nie chtodzi az do osiagniecia stanu przechtodzenia ttuszczu. Proces
temperowania przerywa sig z chwilg zaobserwowania w masie ttuszczowej oznak krzepniecia. Skrzepnigty
ttuszcz moze byé w tym stanie wzglednie w stanie ponownie roztopionym uiyty jako dodatek do réZnych
koncentratéw spozywczych.

Spos6b wedtug wynalazku daje doskonate rezultaty. Przypuszcza sie, Ze na zwnekszeme trwatosci
“tuszczéw i biatek majg wptyw zwigzki cukrowo—aminokwasowe zwane melanoidami powstajace w hydrolizacie
podczas hydrolizy biatka pod wptywem stezonaego kwasu, a takze amlnokwas metionina i inne substancje,
ktérych sktad i dziatanie nie zostato jeszcze blizej poznane.

Jak sie okazato wytwarzane koncentraty spozywcze zawierajgce w swym sktadzie tluszcz stabilizowany
hydrolizatem, posiadajg przedtuionag trwato$¢ w przechowywaniu o 10-156% w zaleznosci od rodzaju uzytego
ttuszczu. Zaobserwowano, e procesy utleniajace w ttuszczu sq znacznie zwolnione i zmniejszone, szczegdinie
w ttuszczach utwardzonych idrobiowych, zas biatka utrzymum swojq rozpuszczalno$é J charakterystyczne dla
swego rodzaju cechy organoleptyczne

Zastrzezenie patentowe

Sposéb stabilizowania ttuszczu i biatka zawartego w koncentratach spozywczych w celu zmniejszenia
proceséw utleniajacych izwiekszenia trwatosci przez wprowadzenie naturalnego stabilizatora, znamien-
ny tym, ze ttuszcz spozywczy podgrzewa sie do temperatury w granicach 55—66°C i po osiggnigciu jego
ptynnosci wprowadza do niego 3-25% wagowych dojrzatego i przelezakowanego hydrolizatu biatkowego
w postaci pasty zawierajacej nie mniej jak 80% suchej masy lub korzystniej w postaci proszku zawierajgcego nie
mniej jak 95% suchej masy, w ktérej znajdowaé sie@ winien azot ogélny w ilosci nie mniejszej jak 7,6% oraz
chlorek sodu w ilosci nie wiekszej jak 35—40%, a nastgpnie mieszaning temperuje si¢ w czasie najmniej 15 minut
i jednoczesnie chtodzi az do osiagnigcia stanu przechtodzenia ttuszczu i zapoczgtkowaniu jego krzepnigcia i tak
stabilizowanq mase ttuszczowa w dowolny znany sposéb i w dowolnych ilosciach dozuje do innych sktadnikéw
suchych koncentratéw spozywczych. : '
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