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A talalmany targya eljaras hustermékek eldallitasara egy
marindalasi fazis alkalmazasaval, amelynek soran a marinad behato-
lasa a husdarabokbdl all6 fazisba korlatozott. Ez az alabbi feltéte-
lek kézil legalabb kettd teljesitésével valosul meg:

(i) olyan homérsékleti husdarabok alkalmazasa, amelyeknél a

“hasdarabokban 1évd viznek legalabb egy része jég formajaban van
jelen;

(ii) egy hordozéanyag adagolasa;

(iii) csak olyan id6étartamon at valé keverés, amely az Gsszes
6sszetevo diszpergalasahoz elegendo.

A marinad a szokasos funkciéjan kivil adheziv matrixként is

szolgal.
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A talalmany targya eljaras huskészitmények eldllitasara, ki-
I6ndsen fehérhis-készitmények eldallitasara, amelyek rendkival ki-
vanatos megjelenéssel, allaggal, izzel és fozési tulajdonsag jellem-
zokkel birnak.

A marinalasnak a hus izesitésében és puhitisaban megjelend
elényei jo! ismertek. Azokban az esetekben azonban, amikor a hus
mar puha (kiilénésen a fehérhisok vagy halak esetén), a marinalas
hatasa a has allagara (texturajara) karos lehet. A marinalasnak ez
a hatranyos volta kiillénésen akkor nyilvanvald, ha olyan huskészit-
ményeket gyartunk, amelyek kilénallé husdarabokbd! vagy husré-
szekbdl és mas élelmiszer 6sszetevokbdl allnak, mivel az ilyen
izomszovetek méretiik csokkentésével hajlamosabbak a mechanikus
karosodasra vagy kitettebbek az oldatok hatasanak. Az ilyen élel-
miszerek kompozitoknak vagy tébbfazisi rendszereknek tekinthe-
ték, amelyek egy darabos- vagy husfazisbél és egy folytonosabb-
Vagy matrix-fazisbol allnak.

A feldolgozott huskészitmények husrészecskéi marinalasaval
kapcsolatos tovabbi hatrany abban ail, hogy a marinalas hatasa
ellentétes lehet a koherens, stabil terméket nyuGjté matrix vagy
folytonos fazis iranti kdvetelményekkel.

Ennek folytan problémat jelent a marinalas elényeinek kihasz-
nalasa feldolgozott histermékek esetén akkor is, ha az izomszovet
belsd rostos allaganak megvaltoztatasara kifejtett hatrany nem je-
lentkezik.

Az elézéekben emlitett probléma megoldasaval képesek va-
gyunk a marinalas eldnyeinek kihasznalasara, és ezzel egyidejlileg

egybeallé (adheziv) matrix létrehozasara feldolgozott huskészitmé-
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nyekben anélkiil, hogy a marindlads az érzékeny his belsd rostos
szerkezetére karos hatast gyakorolna.

Az US-A-5188854 szamu szabadalmi leirdsban olyan eljarast
ismertetnek, amelyben fagyasztott hal nagy darabjait kétéanyaggal,
példaul surimi péppel elegyitik, és tengeri-élelmiszer analég ter-
mékké formaljak.

Az US 3285753 és US 3413127 szamu szabadalmi leirasokban
formazott baromfi termékek készitésére szolgald eljarast ismertet-
nek. A kicsontozott és feldarabolt baromfi felliletére soét visznek, és
a darabokat olyan idotartamon at keverik, amely alatt a felileten a
sooldhaté proteinek egy adott koncentracidja képzddik. A sézott da-
rabokkal 6rélt baromfibdrbdl készilt pépet elegyitenek, és az ele-
gyet formakba préselik.

Az EP-A-0355472 szamu szabadalmi leirasban has
marinalasara szolgalé eljarast ismertetnek, amely éjszakan at tor-
ténd érlelésbdl és vakuumban vald forgatashdl vagy beinjektalast
kévetd forgatasbal all.

A talalmany targyat egy olyan élelmiszer gyartasara szolgalé
eljaras képezi, amely his darabos fazist és egy folytonos fazist
tartalmaz, az eljaras egy marinalasi eljarast tartalmaz, amely egyi-
dejlileg adheziv matrixot hoz létre, és az eljaras soran a marinad
behatolasa a his darabos fazisba korlatozott, az eljaras abban all,
hogy

i) a hisdarabokat -2 °C vagy ez alatti hdmérsékletre hozzuk,
hogy a hisdarabokban lévd viznek legalabb egy része jég formaja-
ban legyen jelen;

ii) hozzaadjuk a marinadot;
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iii) adott esetben egy hordoz6anyagot adagolunk a marinad ab-
szorbeéaldsara;

iv) adott esetben az elegy viszkozitdsat megnéveljik, és

v) az elegyet 6sszesen 4 - 15 percig keverjik, hogy minden
6sszetevdje diszpergalt legyen, és a his protein barmiféle oldéda-
sat minimalisra csdkkentsik.

A darabos fazis elkiilénilt hisdarabokat tartaimaz, mig a foly-
tonos fazis biztositja az izt és a lédissagot a marinad adagolasa
révén, amely egyidejiileg egy a terméket osszeallova és stabilla te-
vé adheziv matrixot is képez. A taldlmany célja kiilénésen az, hogy
ezeket a kétfazisi dsszetevoket olyan kéralmények mellett egyesit-
se és alakitsa termékké, amelyek az izomdarabok sajat rostos szer-
kezetét megvédik a karos textura-valtozasoktol.

Ennek a célnak az elérése érdekében a kdvetkezd feltételek
kbzil kettdnek vagy tobbnek, elényésen mind a haromnak meg kell
valésulnia:

(a) a husdarabok hémérsékietének olyan alacsonynak kell len-
nie, hogy a husdarabokban lévdé viznek legalabb egy része jég
alakjaban legyen jelen. Megfeleld ebbdl a szempontbol a -2 °C és -
=20 °C kozétti, eldnyosen a -4 °C és -6°C kdzétti hdmérséklettarto-
many. Ez az alacsony hémérséklet korlatozza a marinad mobilita-
sat, csokkenti a husdarabokba valé diffuziéjat. Elonydosen a jég
formajaban jelenlévd viz aranya az 6ssz-viztartalomhoz viszonyitva
mintegy 35 %.

(b) A huasdarabokhoz hordozéanyagot adunk, hogy a
marinadnak a husra valé hatasat a hozzaférheté nedvesség irant a
hassal versengd hordozéanyag hatasa révén csékkentsik. Megfele-

16 hordozéanyag barmely olyan, a marinad abszorbedlasara képes



* a .
. .
- . e« .
5 s  e%es se6 see.
- -

anyag, amely az éleimiszerrel versengésre képes, példaul egy kol-
lagén forras, példaul apritott bor; eldre apritott izomanyag, néveényi
rostok; szbjaszarmazékok; proteinek, példaul kazeinat vagy savoé-
proteinek; poliszacharid anyag, példaul tengeri hidrokolloidok és
pektinek, valamint ezek elegyei.

(c) A keverési idok révidek, csak az ¢sszetevék diszpergalasa-
nak megvalésitasdhoz elegendd tartamuak, a teljes keverési id6
jellemzéen 4 - 15 perc a tétel nagysagatél figgéen. Ez csdkkenti
azt az idétartamot, amely a marinadnak az izomba valé diffundala-
sara rendelkezésre all, és minimalisra csdkkenti az oldott sék
okozta surlédas és mechanikus erdk husra kifejtett hatasat.

Ez a harom feltétel a marinadnak szandékosan a hasdarabok
felszinére valdé korlatozasat eredményezi, amivel korlatozza a hus-
darabokon bellli protein marinad altal valé oldhatéva tételének
meértékét.

Elénydsen, ha az elézGekben emlitett kérilmények kézil csak
kettét alkalmazunk, a teljesitett kérilmények egyike a hordozé-
anyag adagolas.
~ Egy tovabbi feltétel kivant esetben alkalmazhaté. Ez abban all,
hogy az elegy viszkozitasat elonydsen ndveljik. A viszkozitas ndve-
lése korlatozza a marinadnak a hisdarabokba valoé behatolasat, és
hozzajarul a haskészitmény késobbi oOsszedllitasdhoz (a részek
egyesitéséhez).

A viszkozitas ilyen névelése kilondésen kivanatos akkor, ha a
husdarabok kiindulasi homérséklete -2 és -4 °C kozotti, vagy ezt
meghaladé.

A viszkozitas szamos kiilénféle moédszerrel ndvelhetd, példaul:
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(1) az elegyet elegyités utdn hitjik, példaul hatdanyagként
CO, adagolasaval. Az elegy homérsékletét elonyésen -6 és -8 °C
kozé csdkkentjik.

(2) A marinad a viszkozitds novelésére keményitdét vagy egyéb
dsszetevoket tartalmazhat. Eldnydsen a keményité a hasfehérje de-
naturalédasi hdmérsékletéhez hasonld zselatinalédasi homérséklet-
tel bir (mintegy 55 - 75 °C), ilyen keményitok példaul a nativ kemé-
nyitok, példaul a burgonyakeményitd vagy mas gydkér-keményitdk.
Keményitd adagolasa kalondsen eldnyds, mivel a keményitd a fozés
kozben szabadda valo hislé abszorbealasara képes. Tovabba, ha a
husdarabok fehérhisbdl adédnak (példaul halbél vagy szarnyasok-
bél), a keményitd hozzajarul a matrix fehérségi tulajdonsagaihoz.

A hordozbéanyagot hozzaadhatjuk a husdarabokhoz a marinad
adagolasa elétt vagy utan, vagy adagolhatjuk a marinad részeként.

A marinad adagolhato:

(a) elészdér egy szaraz elegyként, amelyet késdbb folyadék
adagolasa kévet, vagy '

(b) oldatként.

Ha a marinadot a hisdarabokhoz és a hordozéanyaghoz szaraz
elegyként adjuk, az oOsszetevoket elészdér annyi ideig keverjik,
amely csak a szaraz elegy diszpergalédasahoz elegendd. A marinad
egyes komponensei 6nalléan is adagolhaték hatasuk fokozasara.
Példaul adagolhatjuk és elegyithetjiik elészér a sét, majd ezt kéve-
téen adagoljuk a marinad tovabbi dsszetevéit, és ismét elegyitjiik
az anyagot. Ezutan adagoljuk a folyadékot, és a keveréket ismét
elegyitjik annyi idén at, amely az ésszetevok diszpergalédasahoz
elegendé. Minden elegyitési lépés jellemzden 1 - 9 perc, az 6ssz-

-elegyitési ido 4 - 15 perc.



* e L]
LRI
L ] »
» aves S4e LE 2
-7-

Ez az eljards kuléndsen a marindd szaraz elegy husdarabok
feliletére vald helyi koncentralt hatasat teszi lehetdvé.

A folyadék altalaban viz, azonban alkalmazhatunk mas folya-
dékokat is, példaul tejet, savéot, gyimdicsieveket és hasonldkat.

A marinad sot és mas jellemzd marinad 6sszetevdket tartalmaz.

A s6 O6sszetevo eldnydsen natrium-klorid, de mas sok is alkal-
mazhaték, példaul foszfatsék, példaul natrium-tripolifoszfat, natri-
um-hexametafoszfat, tetranatrium-pirofoszfat, tetrakalium-
-pirofoszfat, kalium-tripolifoszfat és ezek elegyei. A sékat a husfe-
hérjék oldhatova tételére alkalmazzuk. Az alkalmazott kériimények
folytan ez a fehérje oldhatova tétel a husdarabok felszinére korla-
tozodik.

A darabos fazis allati szévet vagy ezt helyettesité anyag darab-
jait vagy szeleteit tartalmazza. Barmely megfelel6 darabos méret
hasznalhaté, feltéve, hogy az ilyen darabok lényegében sértetie-
nek, és méretik nagyobb, mint a rostkétegé. Ennek a méretnek
nincs felsé hatara, valdjaban példaul egy teljes csirkemell vagy
halfilé is hasznalhatd. Jellemzéen azonban a darabok mérete 20 x
10 x 10 mm. Az allati szévet elonydsen a szarnyashus, halhGs és
ezek elegyei kdrébe tartozé. A hlshelyettesitok lehetnek példaul
strukturalt névényi proteinek, példaul széjaprotein vagy gombapro-
tein, amelyek az allati szévetéhez hasonlé taplalkozasi funkcidval
birnak.

A darabos fazis tartalmazhat az allati szovet vagy ennek he-
lyettesitdje mellett barmely olyan 6sszetevot, amely a hlstermé-
kekben jelen lehet, példaul sét, fiiszereket, zsirt, tartésitoszereket,

szinezékeket, izesitdanyagokat és vizet.
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Az &llati szévet mennyisége a termékben elényésen 10 - 90
témeg%, még eldnydsebben 20 - 80 tdmeg%, legelénydsebben 30 -
70 tomeg%.

Eldnydsen a darabos fazist és a folytonos fazist mintegy 20:1
és 1:10 kozotti, még eldonyésebben 15:1 és 1:2 kézétti, legeldnyd-
sebben 8:1 és 1:1 k6zétti tomegaranyban alkalmazzuk.

A taldlmany kialénésen relevans fehérhust tartalmazé éleimi-
szer termékek esetén, példaul szarnyas- és/vagy halhuist tartaima-
z6k esetén. Ennek oka az, hogy a fehérhus altalaban lagy és omlés,
ennek folytan kﬁléhc‘isen érzékeny a feldolgozas és az oldott sdk
mechanikus hatasa folytan bekdvetkezd szerkezeti karosodasokra.
Tovabba, a talalmany szerinti eljaras olyan matrixot biztosit, amely
lehet fehér.

A talalmany a kdvetkezd tovabbi eldnydkkel is bir:

(a) a hasdarabokat az dsszetevok minimalis el6készitésével
marinalhatjuk, elkerilhetjik az olyan marinaldsi eljarasokat, mint az
eldinjektalas, forgatas, gyuras és hasonlék, amelyek mechanikus
eldsegitik az izom sajat rostszerkezetének valtozasat;

(b) a gyors marinalas és az alacsony homérséklet eldsegitik a
feldolgozas gyorsasagat és higiéniajat.

A kovetkezd példak a talalmany bemutatasat szolgaljak.

1. Példa

Az alabbi 6sszetevoket tartalmazo csirke terméket allitunk eld

az alabbiakban leirt moédon:
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Csirke termék &sszetevdk Témeg% a telies ter-
mékre szamitva

Csirke-mellhus (részecskeméret = 20 x 20 x 71

10 mm)

Finoman apritott csirkebor 10

Marinad 19

Marinad kompozicid Tomeg% a marinadra

szamitva

Dextroz 16,2

Tejfehérje 13,5

E450A és E450B foszfatsok 2,7

NaCl 4,3

Citromsav 0,3

izesitdanyag 0,3

Viz 100 %-ra

kiegészitésiil

A csirkemell darabokat (20x20x10 mm méretid) iker, egymassal
kapcsolodo lapatkeverobe helyezziik. A csirkedarabok hdmérsékiete
-2 és -4 °C kozétti. Hozzaadjuk a marinadot, és az 6sszetevoket 4
percig keverjik. Ezutan beadagoljuk a hordozéanyagul szolgalé fi-
noman apritott bort, és az 6sszetevoket 2 percig keverjik. Az ele-
gyet ezutan CO, 90 masodpercig térténd beinjektalasaval -6 °C-ra
hitjak.

A csirke terméket ezutan termék-formaba préseljik, tésztamasz-
szaval és prézlivel bevonjuk, 175 °C homérsékleten 90 masodper-
cig eldsitjuk, majd 215 °C homérsékleti kemencében 3,3 percig
fézzik, hogy a csirke maghomérséklete a 75 °C értéket elérje. A

terméket ezutan -20 °C homérsékleten fagyasztva taroljuk. A fa-
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gyasztott terméket felhasznalaskor 220 °C hémérsékleten 15 percig
fdzve lédus terméket nyeriink, amelynek megjelenése az érintetlen
hasénak megfeleld, és természetes rostos szerkezettel és pozitiv
marinad izzel bir.

Egyértelmien lathaté, hogy a mellhus rostszerkezetében

semmiféle karos valtozas nem kdvetkezett be.

2. Példa

Bértelen nyers broiler csirke mellhis 200 x 100 x 50 mm-es fa-
gyasztott tdmbjeit kondicionalé hideg raktarban -4 és -6 °C ko6zétti
hémérsékletre temperaljuk, és 200 x 10 x 5 mm-es szeletekre vag-
juk. Ezen a hédmérséklettartomanyon belll a hus jégtartalma kalori-
metrias meghatarozas szerint 6ssz-viztartalmanak 35 %-a.

A hideg, jégtartalmui husszeleteket azonnal elegyitjik az alabbi

6sszetevoket tartalmazd szaraz marinad keverékkel:

témeq%
Nativ burgonyakeményitd, extra (Rochelle) 72,43
Natrium-kazeinat EMHV (DMV) 11,14
NaCl 8,32
Dextroz és izesitbanyag 8,11

A fenti szaraz 6sszetevoket a hideg husszeletekkel laboratori-
umi méret( lapatos keverdben elegyitjik 45 masodpercig 60 fordu-
lat/perc sebességgel mikddd keverd mellett.

Ez idd alatt a szaraz osszetevok egyenletesen eloszlanak az
izomszeletek nedves felszinén, és egy keményitobdl, kazeinatbdl,
dextrozbdl és izesitbanyagbdl, valamint az izom kdézvetlen feliileté-
rol szarmazé oldatba jutott izomproteinekbdl allé tapadé halot ké-

peznek.



ecee ey c0ce e
. .. .

-11 -

Az izom proteinek oldatba jutasat a kézvetleniil az izom feliile-
tén hozzaférhetd viz nagy hatékony sdkoncentracidéja mozditja eld,
és az olddodas a révid keverési ido, az elhanyagolhaté homérséklet-
valtozas, majd az ezt kévetd, vizadagolassal torténd sékoncentracio
csokkentés kévetkeztében fellileti hatasokra korlatozodik.

A marinad dsszetevok altal képzett tapadd haléval biré hiussze-
letekhez +2 °C-ra hutott vizet adunk 30 masodperces keverés so-
ran, majd tovabbi 30 masodperces keverést végeztink. A viz hoz-

zaadasa utan a kovetkezé végsé marinalt hus elegy Osszetételt

nyerjuk:

tomeqg%
Szeletelt broiler mellhuas 80,0
Viz 16,30
Burgonyakeményitd 2,68
Natrium-kazeinat 0,41
NaCl 0,31
Dextroz és izesitdanyag 0,30

A viz adagolasa a marinad halot részlegesen hidratalja, és egy
fehér, folytonos matrix fazis képzodik, amely minden hozzaferhetd
folyadékot adszorbeal.

Ebben a szakaszban a hus és a marinad elegy szabadon folyd
allapotban van, az elegy a lényegében sértetleniil maradt izom
szeleteket és egy képlékeny konzisztenciaju, mérsékelt viszkozitasu
hidratalt folytonos matrixot tartalmaz, amely utébbi keverés soran
nem okoz surlédas révén karosodast az izomszévetben. Ez ellenté-
tes a szokasos kotéanyagok vagy téltéanyagok, példaul a gabona-

anyag alapuak, példaul kétszersilt alapuak, rendkivil viszkézus
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természetével, vagy az oldhatdé izom proteinek kimeritd extrahala-
sanak jellemzd surlédasi hatasaival.

A marinalt hiselegyet pastétom formakba préseljik, és szoka-
sos tésztaanyaggal és kenyérmorzsaval vonjuk be. A bevont termé-
ket névényi olajban 3-4 percig 180 °C homérsékleten eldsitjiik ugy,
hogy 75 °C maghémérsékletet érjlink el.

Az eldsutott termékeket -30 °C homérsékleten favatassal fa-
gyasztjuk, csomagoljuk, és -20 °C homérsékleten fagyasztva tarol-
juk, majd 2 hetes idétartamon at valé egyensulyba jutast kévetdoen
értékeljik.

A termékeket fagyasztott allapotbdl 75 °C maghdémeérsékletig
torténd grillezéssel fozzik, majd olyan médszerek alapjan kialaki-
tott rangsor szerint értékeljiik, amelyek k6zé egy gyakoriott elbira-
Iokbol allo érzékszervi bizottsag altal értékelt 27 meghatarozott ér-
zékszervi jellemzd vizsgalata tartozik, a vizsgalat a minta ismétlés
és izlelési eljarasok szabalyozott kériiményei mellett torténik.

Az érzékszervi adatok elemzése azt mutatja, hogy a termékek
lédusabbak és rostosabb jelieglek, kevésbé tomorek, slriek és ru-
galmasak, mint a hasonlé mennyiségi és tipusa hust szokdsos moé-
don alkalmazott nem-hus 6sszetevivel egyiitt tartalmazé termékek.

A marinalt termékek altalanos textiraja kevésbé géles, mint ha
6nmagaban burgonya keményitét alkalmazunk marinad hordozé-
anyagként, és kevésbé gélesedett vagy gumiszeri, mint a sot,
izesitdanyagokat és natrium-kazeinatot tartalmazé marinad alkal-
mazasaval készult mintakeé.

Hasonlé mddon, a termékek kevésbé kielégitoek, ha a hus hé-
mérséklete -1 °C fol6tti, vagy ha a szokasos marinalast ugy végez-

ziikk, hogy a marinad bediffundal az izomszévetbe, vagy ha a



. L] .
- . L3
13 s eeav woe e
- -

marinadokat immobilizalé6 hordozéanyagok alkalmazasa nélkiil
hasznaljuk.

A marinalt termékek hus alapiu magjanak megjelenése igen
rostos, kivaléan fehér szind, igen kevés kilonbség van a sértetlen
izom és az izomszeletek feliileténél elhelyezkedd nedves folytonos
fazis koézoétt. A marinad dsszetevék nem hatolnak be mashol az
izomszévetbe, mint k6zvetleniil a felileten.

A termék igen kevés szabad folyadékot tartalmaz, de a ned-

vesség nyomassal kénnyen kipréselhetd.

3-6. példak és A-D 6sszehasonlité példak
Az 1. példa szerintivel azonos &sszetétell csirke terméket ké-

szitink az alabbi néhdny kérilmény megvaltoztatasaval:

A példa szama |A hidsdarabok hé- |Hordozéanyag |Keverésiidé
mérséklete
3 Alacsony Jelen van Révid
4 Alacsony Nincs jelen Roévid
5 Alacsony Jelen van Hosszu
6 Magas Jelen van Révid
A Alacsony Nincs jelen Hosszu
B Magas Nincs jelen Révid
C Magas Jelen van Hosszu
D Magas Nincs jelen Hosszu

igy a 4, A, B és D példakban nem alkalmazunk finoman apritott
csirkebdrt (hordozoként) a csirketermék készitményben, a csirke-
termék készitmény 81 % csirke-mellhist és 19 % marinadot tartal-
maz.

A 3., 4., 5. és A példakban a csirkedarabok -4 °C homérsékle-

tiek.
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A 6., B, C és D példakban a csirkedarabok 1 - 5§ °C homérsék-
letliek.

A 3., 4., 6. és B példakban a keverési idé 12,5 perc.

Az 5., A, C és D példakban a keverési idd 25 perc.

A csirke termékeket elkészités utan szokasos tésztaanyaggal
és kenyérmorzsaval vonjuk be, névényi olajban 4,5 percen at 180
°C hémérsékleten eldsutjiik, igy 75 °C maghdmérsékletet ériink el,
és a terméket legalabb 2 héten at fagyasztva taroljuk az értékelést
megelézden.

A termékeket egy kis szakértdé bizottsag vizsgalta (vakon).

Nem tudtunk terméket késziteni a B és D 6sszehasonlitéo példak
mintaibdl, mivel ezeket lehetetlen volt a kivant termék formara pré-
selni.

Az A és C 6sszehasonlito példak szerint készilt termékek a 3.-
-6.’ példak termékeihez hasonlitva gyengén rostos hus szerkezetl-
nek bizonyultak. _

Egyértelmd volt, hogy a 3-6. példak termékeiben a mellhis
rostos szerkezetében semmiféle karos valtozas nem kévetkezett be.
A termékek lédusak voltak, kivalé fehér sziniek, és a sértetlen izom
és az izomszeletek mellett elhelyezkedo nedves folytonos fazis ko-

z6tt kevés kilonbség mutatkozott.
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Szabadalmi igénypontok

1. Eljaras egy hus darabos fazissal és egy folytonos fazissal
biré6 élelmiszer termék eldallitdsara, amely eljdras egy olyan
marinalasi eljarast foglal magaban, amely egyidejﬁleg egy adheziv
matrixot képez, és amely eljarasban a marinddnak a hus darabos
fazisba valo behatolasa korlatozott, azzal jellemezve, hogy

i) husdarabokat legaldbb -2 °C hémérsékletre hitink, amely
esetben a hisdarabokban 1évd viznek legalabb egy része jég forma-
jaban van jelen;

ii) a husdarabokhoz marinadot adunk;

iii) adott esetben a marinad abszorbealasara szolgalé hordozé-
anyagot adagolunk az elegyhez;

iv) adott esetben az elegy viszkozitasat néveljik, és

v) az O6sszetevoket osszesen 4 - 15 percig elegyitjuk, hogy
minden hozzaadott 6sszetevd diszpergalédjon, és a his protein
oldhatéva valasa minimalis legyen.

2. Az 1. igénypont szerinti eljaras, azzal jellemezve, hogy
-2 °C és -20 °C ko6zotti husdarabokat alkalmazunk.

3. Az 1. vagy 2. igénypont szerinti eljaras, azzal jellemez-
ve, hogy -4 °C és -6 °C kozotti hdmérsékletd hdsdarabokat alkal-
mazunk.

4. Az 1.-3. igénypontok barmelyike szerinti eljaras, azzal
jellemezve, hogy hordozéanyagként egy megfeleld kollagén for-
rast, elére apritott izomanyagot, névényi rostot, széjaszarmazéko-
kat, megfelelé proteint, poliszacharid anyagot vagy ezek elegyeit

alkalmazzuk.
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5. Az 1.-4. igénypontok barmelyike szerinti eljaras, azzal
jellemezve, hogy a marinddot elészdr szaraz elegy formajaban
adagoljuk, és a szaraz elegynek a husdarabokkal és hordozéanyag-
gal valé diszpergalédasahoz elegendd ideig keverjik, majd ezutan
folyadékot adagolunk, és az elegyet ismét az JOsszetevdk
diszpergalédasahoz elegendd ideig elegyitjuk.

6. Az 5. igénypont szerinti eljaras, azzal jellemezve, hogy
mindegyik keverési 1épés 1 - 9 perc idotartamd.

7. Az 1.-4. igénypontok barmelyike szerinti eljaras, azzal
jellemezve, hogy a marinadot oldat formajaban adagoljuk.

8. Az 1-7. igénypontok barmelyike szerinti eljaras, azzal
jellemezve, hogy sot tartalmazé marinadot alkalmazunk.

9. Az 1-8. igénypontok barmelyike szerinti eljaras, azzal
jellemezve, hogy az elegy viszkozitasat hitéssel ndveljik.

10. A 9. igénypont szerinti eljaras, azzal jellemezve, hogy
az elegyet CO, beinjektalasaval hitjik.

11. A 9. vagy 10. igénypont szerinti eljaras, azzal jelle-
mezve, hogy az elegyet -6 °C és -8 °C kozotti homérsékletre hiit-
jak.

12. Az 1.-8. igénypontok barmelyike szerinti eljaras, azzal
jellemezve, hogy az elegy viszkozitasat keményitének a
marinadhoz valé adagolasaval néveljik.

13. A 12. igénypont szerinti eljaras, azzal jellemezve,
hogy keményitéként nativ keményitot alkalmazunk.

14. Az 1.-13. igénypontok barmelyike szerinti eljaras, azzal

jellemezve, hogy az élelmiszer termék egy fehérhus-termék.
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15. Az 1-14. igénypontok barmelyike szerinti eljarés, azzal
jellemezve, hogy a darabos fazis darabos anyagként haldarabo-
kat, szarnyasdarabokat vagy ezek elegyét tartalmazza.

16. Egy his darabos fazist és egy folytonos fazist tartalmazé
éleimiszer termék, amelyet egy olyan eljarassal allitunk eld, amely
egy marinalasi Iépést tartaimaz, amely egyidejileg egy adheziv
matrixot képez, és az eljardsban a marinad behatolasa a darabos
husfazisba korlatozott, ahol az eljaras az alabbi Iépésekbdl ali:

i) husdarabok legalabb -2 °C hdmérsékletre valo hiitése,
amely esetben a hisdarabokban Iévé viznek legalabb egy része jég
formajaban van jelen;

ii) a husdarabokhoz marinad hozzaadasa;

iii) adott esetben a marinad abszorbealasara szolgald hordoz6-
anyag adagolasa az elegyhez;

iv) adott esetben az elegy viszkozitasanak névelése, és

v) az 6sszetevOk dsszesen 4 - 15 percig val6 elegyitése, amely
mellett minden hozzaadott 6sszetevé diszpergaldodik, és a hus

protein oldhatova valasa minimalis.

/‘:F OL& ' A meghatalmazott:

Danubia Szabadalmi és
Védjegy Iroda Kft.
e
Valas Gyérgyné dr.

szabadalmi igyvivo
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