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Riesi sa spdsob spracovania mletého mé-
sokostného odpadu s vysokym obsahom biel-
kovin, najmd z krkov hydiny a tiel alebo
¢asti hydiny, pre poufZitie na potravinérske
téely, napr. ako prisada do rdznych potra-
vindrskych vyrobkov na béze misa a zele-
niny ako si pa$téty, vyrobky a jedlad z mle-
tého misa, salamy, klobdsy a iné udendrske
vyrcby, rolddy, oméatky, ochucovadld a réz-
ne pomazinky, konzervovené jedla a po-
dobné. Misokostnd zmes sa prepranim vo-
dou zhavi krvi a inych vodoropustnych su-
gasti a potom sa maceruje v kyslom pro-
stredi, napr. vo vodnom roztoku 1 aZ 8 %
hmot. kyseliny chlorovodikovej, kyseliny si-
travinarskej kyseliny, s vyhodou 2 aZ 5%
riditej, kyseliny fosfore€nej alebo inej po-
hmot. kyseliny chlorovodikovej. Po zmace-
rovani sa zmes zbavi macera¢ného €inidla
a neutralizuje na pH 5,5 aZ 7,5 alkalickymi
latkami ancrganickymi alebo organickymi.
Nakoniec sa zhomogenizuje, pripadne sa do
nej pred zhomogenizovanim pridaja prisa-
dy na dpravu senzorickych a nutritivnych
vlastnosti produktu, do ktorého sa takio
ziskana pasta pouZije.
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Vynalez sa tyka spdsobu spracovania mle-
tého maisokostného odpadu, najmi z hydi-
ny, pre potravinarske Udcely, napriklad z
krkov hydiny a zbytkov €asti tiel hydiny po
rutnom alebo strojovom oddelovani svalo-
viny.

Misokostnd zmes z krkov hydiny a zbyt-

kov &asti tiel hydiny po ruénom alebo stro-
jovom oddelovani svaloviny pozostédva zo
zmesi rozomletych kosti a svaloviny, ktorej
ohsah u krkov dosahuje aZ 40 % hmot. MoZ-
nosti efektivneho zuZitkovania tejto suroviny
s v sudasnosti pomerne obmedzené. V pre-
vaZnej miere, okrem krkov, sa spracoviva
v kafiléridach ako druhotnd surovina na mé-
sokostnd midku pre krmivdrske ufely ale-
ho sa priamo skrmuje. Z krkov moZno este
gast svaloviny strojove woddelit. Pri spraco-
vani odpadu na méisokostnd muéku v kafi-
1aridch st bielkoviny tepelne znane namé-
hané, im dochéddza k_Giastoénému. tepelné-
mu rozkladu zloZiek na menej hodn:tné 14t-
ky. Pri zndmych spdsoboch oddelovania
svaloviny z rozomletych celych tiel alebo
dasti tiel hydiny stieranim alebo pretlada-
nim mletého misa cez sitd je snaha zvy3o-
vat podiel cddelenej mésovej pasty zo sva-
loviny a zniZovat podiel mésokostného od-

padu. V dosledku intenzivieho mechanické-

ho posobenia funkénych &asti odkostova-
cich zariadeni sa postupne zvySuje podiel
ostrych kostnych tlomkov, najméd v&&Sich,
v oddelenej svalovej hmote. Pritomnost os-
trych kostnych tlomkov nepriaznivo vply-
va na senzorické vlastnosti a zdravotni ne-
zavadnost oddelenej mésovej pasty, ¢o limi-
tuje dosiahnutelntd vytaZnost a tym aj efek-
tivnost strojového oddelovania svaloviny.

Nie je zndmy spdsob spracovania mletého
miésokostného odpadu, ktorym by sa svalo-
vina z mésokostného odpadu, pripadne aj
bielkoviny z kosti dali zuZitkovat vo forme
mésovej pasty na potravindrske ti¢ely. Mle-
ty misckostny odpad, v ktorom je vysoky
obsah bielkovin, sa bez 3pecidlnych tprav,
ako je napr. hydrolyza a extrakcia, nedd na
potravindrske ufely prakticky pouZit. Pri
hydrolyze sa na potraviny, napr. aj na mé-
sokostnii zmes pdsobi kyselinou alebo al-
kaliou pri zvySenej teplote a zvySenom tla-
ku. Pritom dochddza k rozkladu bielkovin
na aminokyseliny, ktoré sa vo vode rozpust-
né. Pri extrakcii sa pdsobi horicou vodou,
spravidla pri zvySenom tlaku, pri€om sa
ziska roztok vo vode rozpustnych bielkovin.
Odpad pri oboch spésoboch spracovania sa
v&€Sinou pouZiva na krmovindrske dGéely
a vytaZok zloZiek pouZiteInych na potravi-
nérske tcely je pomerne maly.

Uvedené nedostatky odstrailuje spdsob
spracovania mletého mé&sokostného odpadu
podla vynélezu, ktorého podstata spodiva
v tom, Ze mésokostnd zmes sa najprv pre-
pranim vodou zbavi krvi a inych vodoroz-
pustnych stdasti a potom sa maceruje v
kyslom prostredi. Ako maceratné ¢inidlo
moZne pouZit napriklad vodny roztok 1 aZ
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8 % hmot. kyseliny chlorovodikovej, kyse-
liny siri€itej, kyseliny fosforetnej alebo i-
nej potravindrskej kyseliny s vyhodou 2 aZ
5 % hmot. kyseliny chlorovodikovej. Po
zmacerovani kostnych tlomkov sa macerac-
né &inidlo odpusti a zmes sa prepranim vo-

~dou zhavi zbytkov maceradného ¢inidla a

rozpustnych minerdlnych soli. Nésledne sa
zmes neutralizuje na pl 5,5 aZ 7,5 alkalic-
kymi latkami anorganickymi, napr. hydro-
genuhliditanom sodnym, hydroxidom vépe-
natym, hydroxidom sodnym alebo alkalic-
kymi ldtkami organickymi, napr. vajenym
obsahom, vajenym bielkom, mletymi vajed-
nymi Skrupinami, kazeindtom vipenatym a
inymi mlienymi produktami. Potom do zme-
si moZno primieSat prisady na Gpravi sen-
zorickych a nutritivnych vlastnosti ako napr.
vitaminy, potravindrske farbivd, aminokyse-
liny, hydrolyzaty, jedld sol, cukor, 8krob a
podobné a nakoniec sa zmes zhemogenizu-
je, ¢im sa ziska pasta s vysokym obsahom
bielkovin, vhodnd ako prisada do rdznych
potravindrskych vyrobkov.

Spdsob spracovanie mésokestného odpadu
podla vynélezu umoZiiuje efektivnejsie zi-
Zitkovanie svaloviny a najmd bielkovin v
nej obsiahnutych ako aj bielkovin z kosti.
Uvolnenim a vyplavenim minerdliych si-
¢asti z kostnej drviny sa v znalnei miere
odstrania taZké kovy a iné cudzorodé litky

-z kostl. Pri strojovom oddelovani svaloviny

nie je nutné dosahovanie maximaéalnej vytoz-
nosti oddelovania, pri ktorej je uZ zvySeny
obsah ostrych kostnych tlomkov, nakoiko
velky podiel bhiologicky hodnotuych latok,
obsiahnutych v zbytkoch svaloviny sa po
spracovani mésokostnej zmesi spitne vy-
ziska vo forme pasty s vysokym obsahom
bielkovin efektivne zuZitkovateInych na po-
travindrske tgely. Podia ugelu pouZitia moZ-
no tito pastu pred kone&nou honwogeniza-
ciou obohatit o rozne latky na tipravu sen-
zorickych a nutritivnych vlastnosti potra-
vindrskeho vyrobku, do kterého sa pasta
ako prisada pouZije, ¢im sa dosiahne doko-
nalejSie rozmieSanie prisad vo vyrobku a
zvy8enie jeho kvality. Ziskanou pastou moZ-
no obohatit bielkovinami rdzne potravinars-
ke vyrobky na hdze mé&ésa a zeleniny, napri-
klad pastéty, vyrobky a jedld z mletého mi-
sa, saldmy, klobdsy a iné tidendrske vyrob-
ky, rolady, omécky, ochucovadl4, rdzne po-
mazénky, konzervované jedla atd.

Priklady spracovania mdidsokostného od-
padu podla vynalezu:

Priklad 1

Rozdrvené zbytky d&asti tiel hydiny po
strojovom oddelovani svaloviny sa varia
po dobu 10 aZ 15 mindt pri teplote 60 aZ 85
stuptiov Celzia. Po vareni sa ochladia a
prepieranim studenou vodou na teplotu 15
az 25 °C, ¢im sa zaroveii zbavia krvi a i-
nych vodorozpustnych stiasti. Potom sa ma-
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ceruji vo vodnom roztoku 3 aZ 6 % hmot.
kyseliny chlorovodikovej. Po zmacerovani
kostnych tlomkov a oddeleni pouZitého roz-
toku sa prepranim studenou vodou zbavia
zbytkov maceraéného ¢inidla. Potom sa za
stdleho mieSania neutralizuji zmesou va-
jetnych Skrupin a hydrogenuhli¢itanu sod-
ného v pomere 70 % : 30 % hmot. na pH
5,5 aZ 7,5. Do ziskanej hmoty sa prida jed-
la sol v pomere na 100 hmot. dielov 15
bmot. dielov jedlej soli a celok sa zhomo-
genizuje,

Ziskand pasta sa pouZije ako prisada do
pastét v mnoZstve 12 % hmot. z celkového
mnoZstva suroviny na vyrobu.

Priklad 2

Cerstvé, chladené alebo rozmrazené krky
hydiny sa rozomeli na kisky velkosti 3 aZ
10 mm. Mésokostnd zmes sa vari 10 aZ 15
minit vo vede pri teplote 60 aZ 100 °C. Vy-
var spolu s tukom sa oddeli a zmes zbave-
na krvi a inych vedorozpustnych stasti sa
ochladi na teplotu 15 az 25 °C vodou, [a-
dom, vzduchom alebo kontakinym ochlade-
nim. Potom sa zmes maceruje vodnym roz-
tokom 2 aZ 4 % hmot. kyseliny chlorovo-
dikovej. Po zmacerovani kostnych tlomkov
sa pouZity roztok oddeli a prepranim stu-
denou vodou sa zmes zbavi zbytkov mace-
ra¢ného ¢inidla. Potom sa za stdleho mie-
Sania neutralizuje hydrogenuhliditanom sod-
nym na pH 55 aZ 7,5. Do ziskanej hmoty
sa pridd na 100 hmot. dielov 18 hmot. die-
lov zmesi pozostdvajicej z 99,85 % hmot.
jedlej soli, 0,06 % hmot. dusitanu sodnrého,

0,04 % hmot. rafinovaného cukru a 0,05 %
hmot. Skrobového cukru a celok sa zhomo-
genizuje.

Ziskana pasta sa pouZije sko oprisada do
tidendrskych vyrobkov alebo do sekanej v
pomere 10 % hmot. z celkového mposstva
suroviny.

Priklad 3

Zbytky ¢gasti tiel hydiny po rudnom od-

-kostovani sa rozomeld na kisky velkosti 5

az 15 mm. Prepieranim studenou vodou sa
mésokostnd zmes zbavi krvi a inych vodo-
rozpusinych sitcasti. Potom sa zmes mace-
ruje vodnym roztokom 3 aZ 5 9% hmot. ky-
seliny siriCitej. Po zmacerovaal sa pouzity
roztok oddeli a zmes sa zbavi zbytkov ma-
ceradného &inidla prepranim studenou vo-
dou. Potem sa za stdleho mieSania zmes
neutralizuje kazeindtom vépenatym a sule-
nym vajeénym bielkom v pomere 50 % : 50
perc. hmot. na pH 5,5 aZ 7,5. Nakonriec sa ho-
mogzenizdcion ziska pastovita hmota, ktora
sa pouZije do pastovitych més-vych vyrob-
kov, do pomazénok alebo do konzervova-
nych jedal v pomere do 10 % hmot.

Sposob spraccovania misokostnéhry odpa-
du podla vyndlezu moZno vyuZit aj pri zu-
Zitkovani €asti tiel inych, najmé malych hos-
podarskych zvierat, napr. kralikov, nutrii,
miadych odipanych atd. Pepri pouZitl na no-
travinarske 0dely moZno zistann pastu s vy-
sokym cbsahom bielkovin pouZit aj ake vy-
sokohodnotutt prisadu do krmiv pre mlads
zvieratd alebo do konzervovanych krmiv pre
domdce zvierata.

PREDMET VYNALEZU

Sposob spracovania mletého mésokostné-
ho odpadu, najmd z hydiny, pre potravi-
ndrske G€ely, vyznadujdci sa tym, Ze méso-
kostnd zmes sa najprv prepranim vodou
zbavi krvi a inych vodorozpusinych sicas-
ti, potom sa maceruje v kyslom prostredi,
napriklad vo vodnom roztcku 1 aZ 8 %
hmotnostnych kyseliny chlorovaodikovej, ky-
seliny siriditej, kyseliny fosforecnej alebo
inej potravinarskej kyseliny, po zmacero-
vani kostnych ulomkov sa maceratné C&i-
nidlo cdpusti a zmes sa prepranim vodou
zbavi maceratného d¢inidla a rozpustnych
minerdlnych soli a nésledne sa neutralizu-

je na pH 55 aZ 7.5 alkalickymi latkami an-
orzanickymi, napriklad hydrozenvhligita-
nom sodnym, hydroxidom vdpenatym, hyd-
roxidom sodnym elebo alkalickymi lAtkami
organickymi, napriklad vajeénym ohsahom,
vajetnym bielkom, mlet¥mi vajeCuymi Ekru-
pinami, kazeindtom védpenatym a inymi mlied-
nymi produktami, potom sa pripadne zmes
mieSa s prisadami na Upravu senzorickvch
a nutriiivnych vlastnest’ a*o napriklad vi-
taminmi, potravindrskyny' farbivamni, amino-
kyselinami, hydrolyzétmi, jedlou solou, cuk-
rom, Skrobom a nakoniec sa zhomogenizu-
je.
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