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Sposéb otrzymywania mrozonego zé1tka jaj o zmniejszonym stopniu zelowania

Wynalazek dotyczy sposobu otrzymywania mrozonego z6ttka jaj odznaczajacego su: zmniejszonym stop-
niem Zelowania.

Wiadomo, ze 261tko jaj zamrozone do temperatury ponizej minus 6°C, a nastgpnie rozmrozone nie odzys-
kuje pierwotnej ptynnej konsystencji, lecz przybiera postaé gestej kauczukowatej masy. Proces ten, o charakterze
nieodwracalnym, okresla si¢ jako Zelowanie, za$§ przyczyn dopatruje w koagulacji lecetyny lub lipoproteidéw,
przy czym mechanizm tego procesu nie zostat dotad doktadnie poznany. Zelowaniu mozna czgéciowo przeciw-
dziataé przez poddanie zéttka zabiegom mechanicznym, na przyklad przez wielokrotne homogenizowanie, albo
przez dodanie Srodkéw chemicznych, Najczesciej stosowanym iznanym sposobem jest dodawanie do zd¥tka
chlorku sodu w ilosci od 6 do 15% lub sacharozy w ilodci wigkszej jak 20%, gdyZz dopiero takie ilo$ciowe dodatki
sg wystarczajaco skuteczne.

, Sposéb ten oczywiécie stwarza powaZne niedogodnosci, poniewaz produkt o duzym nasyceniu Srodkami
zmniejszajagcymi jego Zelowanie nie nadaje si¢ do wszechstronnego uzycia w przemysle spozywczym i moze
znaleZé jedynie jednokierunkowe zastosowanie.

Na przyktad, zéttko zawierajace duza ilo$¢ cukru moze byé zuzyte w cukiernictwie i piekarnictwie, nie
nadaje sie natomiast do produkcji majonezéw lub makaronéw. Zastosowanie natomiast w1elokrotnej homogeniza-
cji jest energo- i pracochtonne i wymaga wprowadzenia dodatkowych urzadzen.

Dotad nie znane byly sposoby zmniejszania ilosci wprowadzanych srodkéw do zéttka w celu przystosowa-
nia go dla réznych celéw przetwdrczych. Nie znaleziono réwniez innych dodatkowych srodkéw technicznych,
ktérych wspétdziatanie bytoby skuteczne.

Powyzsze niedogodnosci usuwa sposéb zmierzajacy do maksymalnego zmniejszania stopnia Zelowania
z6ttka, przy czym postawiono sobie réwniez zadanie zmniejszania dodatku chlorku sodu do granic minimalnych.

Cel ten zostal w zupelnosci osiagnigty, gdyz jak to si¢ okazato po dtugich dociekaniach i prébach, zjawis-
ko zelowania z6ttka mozna w wysckim stopniu ograniczy¢ sposobem wedtug wynalazku polegajacym na tym, Ze
reguluje si¢ zawarto§¢ wody w oddzielonym zjaja zéttku na poziomie najmniej 54,5% przez wprowadzenie
biatka zawierajgcego wode iz kolei doktadnie rozpuszcza si¢ w nim chlorek sodu w ilosci nie przekraczajgcej
2% wagowych. Po spasteryzowaniu w znany sposéb zéttko poddaje si¢ szybkiemu schtodzeniu i zamrozeniu do
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temperatury nie nizszej jak minus 15°C. W trakcie chtodzenia pozadane jest utrzymywanie pojemnikéw, na
przyklad puszek z zéttkiem, w statym ruchu. Zamrozone z6ttko przechowywane by¢ winno w temperaturze
w granicach minus 14—16°C, najkorzystniej w minus 15°C, zas jego rozmrazanie w celu wprowadzenia do uzytku
nastapié winno mozliwie szybko, najkorzystniej w ciggu najwyzej dziesigciu minut, najlepiej przy utrzymywaniu
pojemnikéw z z61tkiem w statym ruchu az do osiggnigcia ptynnosci z6ttka.

Sposéb wedlug wynalazku nie wyklucza mozliwoéci mechanicznego potraktowania z6ttka przed procesem
zamrazania, na przyktad przez intensywne jego rozbicie w warunkach uniemizliwiajgcych tworzenie 1 utrzymywa-
nie si¢ w masie pecherzykéw powietrza albo zastosowaé mozna jednorazowa homogenizacje, przy cisnieniu
najmniej 40 atn w temperaturze nie nizszej jak 20°C, a to w celu rozbicia struktury biatek.

Spos6b wedtug wynalazku zapewnia osiagnigcie wytyczonych rezultatéw. Dzigki celowemu uzyciu
$rodkéw technicznych w spos6b wyzej przedstawiony, z6ttko nie wykazuje po rozmrozeniu niepozadanych cech
iutrzymuje korzystna konsystencj¢ i ptynno$é. Waznym osiaggnigciem jest to, ze zéttko potraktowane sposobem
wedtug wynalazku, moze mieé¢ wszechstronne zastosowanie w przemysle spozywczym na przyktad w cukiernic-
twie, piekarnictwie, przy wytwarzaniu makarondéw i réznych koncentratéw spozywczych, a takze przy wyrobie
sos6w, szczegblnie majonezéw, poniewaz nieznaczna zawartosé soli, w granicach do 2% nie tylko nie przeszkadza,
ale nawet podkresla i poprawia cechy smakowe z6ttka iproduktéw wytworzonych przy jego zastosowaniu.
Stwierdzono réwniez, Ze Z6ttko potraktowane sposobem wedtug wynalazku mozna przechowywaé w ciggu wielu
miesigcy.

Zastrzezenie patentowe

Sposéb otrzymywania mrozonego zditka jaj o zmniejszonej zdolnosci zelowania, zawierajacego chlorek
sodu i ewentualnie pasteryzowanego i homogenizowanego, znamienny tym, ze przed zamrozeniem reguluje si¢
ilo$¢ wody w z6ttku przez wprowadzenie do niego biatka jaj, tak aby zawarto$é wody ustalila si¢ na poziomie
najmniej 54,5%, a nastgpnie rozpuszcza si¢ w nim chlorek sodu w ilosci nie wigkszej jak 2% wagowych i uzyskana
mase¢ ewentualnie silnie rozbija albo jednorazowo homogenizuje w temperaturze nie nizszej jak 20°C przy ciénie-
niu nie mniejszym jak 40 atn, po czym szybko chtodzi i zamraza do temperatury nie nizszej jak minus 15°C
i w trakcie tego utrzymuje w ruchu, a w koricu przechowuje w temperaturze w granicach minus 14 — 16°C, za$
rozmrozenie przeprowadza szybko w ciagu najwyzej 10 minut, korzystnie przy zastosowaniu ruchu pojemnikéw
z 26t tkiem.,
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