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Sposob otrzymywania teksturowanych bialek mleka

1

Przedmiotem wynalazku jest spos6b otrzymywa-
nia teksturowanych bialek mleka o termostabilnej
wibkienkowej strukturze mogacych zastepowaé
tkanke miesng w tradycyjnych produktach mies-
nych lub pozwalajg na opracowanie technologii no-
wych produktéw spozywczych.

Znany jest sposéb wytwarzania masy o tekstu-
rze wloknistej z bialek mleka w ktérych surowcem
wyjsciowym jest podpuszczkowa masa serowa
ukwaszona za pomoca np. bakterii mlekowych o
kwasowosci miareczkowej 45—85°SH, ktérg poddaje
sie dzialaniu kgpieli w temperaturze 40—90°C w-
czasie 20—60 sekund, o skiadzie: s6l kuchenna w
ilosci .3—8%, woda 50—80%, serwatka ukwaszona
o kwasowosci 28°SH w ilosci 10—30%, substancje
aromatyczne, hydrolizaty bialkowe, wyciggi roslin-
ne, barwniki w ilo$ciach odpowiadajgcych cechom
organoleptycznym produkowanych wyrobéw. Ogrza-
nej w kapieli masie serowej nadaje sie teksture
wilbknistg poprzez odpowiednie urabianie mecha-
niczne lub reczne np. waltkowanie, wycigganie, skre-
canie, ugniatanie, ubijanie, zwijanie jak réwniez
wprowadza dodatki smakowe i produkty podnosza-
ce wartosé odzywcezg. Otrzymang teksture wibknis-
ta utrwala sie w kapieli chtodzacej o temperaturze
5—40°C o skladzie: s61 kuchenna 5—20%, serwatka
o kwasowosci 8—20° SH 80—95%.

Wedlug wynalazku do spasteryzowanego mleka
odtluszezonego lub mleka odtluszczonego polgczo-
nego z tluszczem milecznym, zwierzecym lub roslin-
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nym w ilosci 0,5—4% wagowych, uprzednio zhomo-
genizowanym w 2—20% roztworze koncentratu roz-
puszczalnych biatek mleka wprowadza sie w po-
staci roztworu barwniki spozywcze w ilosci 0,001—
—0,004% wagowych w stosunku do mleka oraz
wzbogaca sie w witaminy z grupy B w ilosci wy-
stepujgcej w miesie wotowym.

Jako barwniki spozywcze stosuje sie czer-
wien pomidorowg PN, z6lcien cytrynowa A, bar-
wnik pomaranczowo-zéity N.

Pasteryzowane jalowe mleko polgczone z tlusz-
czem i barwione ogrzewa sie do temperatury 30—50°C
i dodaje roztwér enzyméw koagulujacyeh mleko,
najkorzystniej podpuszczki w takiej ilosci, aby wy-
dzielié biatko w czasie 15—20 minut. Nastepnie wy-
dzielony koagulat bialek mleka buforuje sie w
oplywie serwatki lub wody o pH 6,0—5,0 ustalone-
go przy pomocy roztworu kwasu organicznego ta-
kiego jak mlekowego, cytrynowego, w temperatu-
rze 30—35°C. W czasie 5—30 minut przy ciaglym
mieszaniu zawiesiny .preparatu.

Uzyskang mase bialkowa lub bialkowo-tluszezo-
wa oddziela si¢ od ptynu buforujgcego i uplastycz-
nia przez ogrzanie w wodzie o temperaturze 45—
—100°C i pH 6,0—5,5 oraz przetrzymuje w tych
warunkaeh w czasie 1—5 minut.

Uplastyczniong mase restrukturyzuje sie mecha-
nicznie przez jej wygniatanie i wycigganie, po
czym rozdrabnia sie i plucze w wodzie o tempera-
turze 5—20°C o pH 7,0—6,0. Uzyskang mase bial-
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kowa o strukturze wibknistej poddaje sie hartowa-
niu w jednym z roztworéw kapieli hartujgcej: roz-
twér chlorku wapnia i chlorku sodu, chlorku wap-
nia i mleczanu wapnia, chlorku wapnia i kwasu
solnego o stezeniach 3—30% w czasie od 5 minut
do 24 godzin w temperaturze 5—120°C.

Nastepnie uwl6knione i utrwalone bialtko mleka
ptucze sie ponownie w wodzie o temperaturze 5—
—100°C w czasie 10 minut — 5 godzin. Po wyplu-
kaniu uwléknione biatka wprowadza si¢ do kapieli
smakowo-zapachowej o nastepujacym skladzie w
przeliczeniu na 1 litr roztworu:

s61 kuchenna 10 — 60¢g
glutaminian sodu 10 — 200.g
kwas glutaminowy 5 — 20g
kwasny glutaminian sodu 5 — 20¢g
glukoza 1 — 50¢g
sacharoza 1 — 50¢g
fosforan sodu 05 — 5¢g
kwasny fosforan sodu 05 — b5¢g
wielofosforany sodu 05 — 10 g
cyklofosforany sodu 05 — 5¢g
cytrynian sodu 05 — b5¢g
izocytrynian sodu 05 — b5¢g
kwas askorbinowy 005 — 1¢g
askorbinian sodu 006— b5¢g
izoaskorbinian sodu 005 — 5¢g

oraz napar wodny w ilo§ci 2—20% wagowych w
stosunku do calej kapieli smakowej o sktadzie:
pieprz naturalny lub ziolowy, papryka, majeranek,
kminek, kolender, ziele angielskie, -galka muszka-
tolowa, liScie laurowe, curry gdzie nabywajg cech
organoleptycznych miesa. Uwl6knione bialka prze-
trzymuje sie w kapieli smakowej w czasie od 2 do
72 godzin w temperaturze 2—20°C.

Otrzymane teksturowane biatka mleka ze wzgle-
du na trwala strukture nadajg sie do bezposred-
niego uzycia do wyrob6w miesnych lub poddaje sie
zamroZeniu do temperatury — 18°C i przechoque
do momentu ich zastosowania.

Spos6b wedlug wynalazku charakteryzuje sie
prostota procesu technologicznego z mozliwoScig
zastosowania go przy obecnie istniejgcym parku
maszynowym w przemyéle spozywczym. Przez za-
stosowanie $ci§le okreslonego pH koagulatu oraz
procesu hartowania teksturowanych bialek mleka
uzyskuje sie teksturat o wysokiej odporno$ci na
obr6bke. termiczng stosowang w przemysle mies-
nym, garmazeryjnym i przy produkecji konserw.

Otrzymane teksturowane bialtka mleka charakte-
ryzujgq sie wléknistg strukturg zblizong do struk-
tury tkanki miesnej, posiadaja korzystne cgchy
smakowo-zapachowe zblizone do cech miesa jak
réwniez wysokg warto$é biologiczng i odzywecza.
Wynika ona z duzej zawartosci bialka oraz soli mi-
neralnych w takiej proporcji w jakiej wystepuja
one w mleku.

Sredni sklad chemiczny teksturowanych biatek
mleka przedstawia 'sie nastepujgco w przypadku
wilgotnego preparatu:

‘woda
biatko

65,0°6 wagowych
28,0°% wagowych
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tluszez 3,0 wagowych
cukier 0,3% wagowych
wapn 1,1% wagowych
fosfor 0,6%0 wagowych
popi6t 2,0°% wagowych

W przypadku suchego preparatu sklad chemiczny
teksturowanych biatek mleka jest. nastepujacy:

woda 5,0% wagowych
biatko 76,0% wagowych
tluszcz 9,0% wagowych
cukier 1,090 wagowych
wapn 3,0% wagowych
fosfor 1,5% wagowych
popi6t 5,5% wagowych

Spos6b wedilug wynalazku pozwala na uzyskanie
preparatu bialek o cechach struktury i smaku w
pelni zastepujgcych tkanke miesng.

Przyktad I Do surowego, Swiezego mleka
odtluszczonego o pH 6,6 wprowadza sie 2% wago-
wych ttuszczu wolowego w postaci emulsji. Emul-
sje przygotowuje sie¢ przez homogenizacje tluszczu
w ilosci 3% wagowych w stosunku do mleka prze-
robowego w temperaturze 80°C z dodatkiem 10%
wagowych bialczanu sodu w stosunku do ilosci
ttuszczu.

Nastepnie do mleka wprowadza sie 5% roztwoér
czerwieni pomidorowej PN w ilosci 0,002% wago-
wych oraz 15% roztwér odttuszczonej miazgi ka-
kaowej w ilosci 0,3% wagowych oraz witaminy z
grupy B w ilosci: B, — 200 gram, B, — 1000 gram,
Bg — 300 gram oraz kwas nikotynowy — 500 gram
na 100 gram produktu.

Mleko polgczone z tluszczem i barwione podgrze-
wa sie do temperatury 40°C i koaguluje sie roz-
tworem podpuszezki. Po rozdrobnieniu koagulatu
biatkowo-tluszczowego odczerpuje sie serwatke a
pozostala gestwe biatkowag buforuje sie w wodzie
o pH 55 korygowanym 10% roztworem kwasu
mlekowego w temperaturze 30°C przez 15 minut
przy cigglym mieszaniu. Mase biatkowo-tluszczo-
wg oddziela sie od roztworu buforujgcego i prze-
nosi do kagpieli wodnej o pH 5,5 o temperaturze
100°C i przetrzymuje sie w tych warunkach 3 mi-
nuty. Uplastyczniong mase biatkowg -uwléknia sie
mechanicznie w wygniatarce i wyciggarce, nastep-
nie rozdrabnia na kawalki o wielkosci 5)X2)X2 cm.
Rozdrobnione bialka plucze sie trzykrotnie w ka-
pieli wodnej o pH 6,5—17,0 o temperaturze 10°C w
iloSéci 5-krotnej do masy bialek. Uwldknione, wy-
ptukane i utrwalone preparaty bialkowe poddaje
sie procesowi hartowania w kapieli 20% wodnego
roztworu CaCl,  w temperaturze 90°C w czasie 10
minut.

-Nastepnie zahartowane bialka plucze sie w wo-
dzie w temperaturze 100°C w czasie 15 minut a po
wyplukaniu, biatka wprowadza sie do kgpieli sma-
kowej.

W 1 litrze wody rozpuszcza sie:

— 50 gram soli kuchennej

— 50 gram glutaminianu sodu

— 20 gram glukozy
oraz przyprawy smakowe  jak: pieprz naturalny,
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papfyka, majeranek, kolender, ziele angielskie, lisé
laurowy w postaci naparu wodnego. Do kapieli
smakowej dodaje sie rOwniez substancje poprawia-
jace wodochlonno$é i upodobniajgce konsystencje
do tkanki miesnej:

— 10 gram wielofosforanéw

— -1 gram cytrynianu sodu
Uwtl6knione bialka przetrzymuje sie w Kkapieli
smakowej w czasie 24 godzin w temperaturze 5°C,
gdzie nabywaja cech smakowo-zapachowych migsa.

Przyklad II. Do surowego mleka odtluszczo-
nego wprowadza sie 2,5"/9 wagowych oleju sojo-
wego w postaci emulsji. Emulsje przygotowuje sie
przez homogenizacje oleju w niewielkiej iloSci mle-
ka tj. 4% wagowych w stosunku do mleka przero-
bowego w temperaturze 40°C z dodatkiem 3% wa-
gowych bialczanu sodu w stosunku do ilosci tlusz-
czu.

Nastepnie do mleka wprowadza sie 10% roztwoér
czerwieni pomidorowej PN i z6lcieni cytrynowej
A w iloSci 0,0025°/% wagowych, cato$é ogrzewa do
35°C. Po ogrzaniu do mleka dodaje si¢ roztwér pod-
puszezki celem koagulacji bialek mleka. Po wy-
dzieleniu bialek mleka odczerpuje sie s_erwatk\e a
pozostaly preparat bialkowy: umieszcza si¢ w wo-
dzie zakwaszonej 20% roztworem kwasu: cytryno-
wego do pH 5,5 i przetrzymuje sie w tych warun-
kach przez 5 minut ciggle mieszajac. Koagulat bia-
lek mleka oddziela si¢ od roztworu buforujgcego
i przenosi do kapieli wodnej o pH 5,56 i tempera-
turze 90°C, gdzie przetrzymuje sie 2 minuty. Upla-
styczniong mase bialtkowg uwléknia sie¢ mechanicz-
nie i rozdrabnia na kawalki o koku 2)2)2 cen-
tymetry.

Nastepnie rozdrobnione bialka plucze sie w ka-
pieli wodhej o temperaturze 20°C w ilosci 10-krot-
nej do masy biatkowej i poddaje procesowi harto-
wania w roztworze wodnym, w sklad ktérego
wchodzi 20% CaCl, i 10°% NaCl, w temperaturze
80°C w czasie 15 minut. Zahartowane biatka plu-
cze sig goracy woda w temperaturze 80°C w czasie
30 minut.

Po wyplukaniu uwléknione biatka wprowadza sig
do wodnego roztworu kgpieli smakowej. 1 litr wody
zawiera nastepujgce skiladniki:

— 10 gram glutaminianu sodu
1 gram kwasnego glutaminianu sodu

— 40 gram soli kuchennej

— 10 gram glukozy
oraz przyprawy smakowe jak: pieprz naturalny,
papryka, majeranek, ziele angielskie dodane w po-
staci naparu wodnego. Do kapieli smakowej dodaje
sie rébwniez substancje poprawiajace wodochion-
no$é i konsystencje:

— 0,5 grama fosforanu sodu

— 2,0 gramy wielofosforanu sodu
" — 0,05 grama askorbinianu sodu
Uwlbknione i zahartowane biatka mleka przetrzy-
muje sie w tej kapieli przez 48 godzin w tempera-
turze 5°C, gdzie nabywajg cech smakowo-zapacho-
wych zblizonych do miesa.

Przyktltad III. Surowcem do otrzymywania

teksturowanych bialek mleka jest mleko pasteryzo-.

wane o obnizonej kwasowo$ci do pH 6,0 o zawar-

tosci 1% tluszczu mlekowego. Bialka mleka zabar-- -
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wia sie przez dodatek 0,3% miazgi kakaowej w po-
staci 10% roztworu wodnego a nastepnie podgrze-
wa do 40°C i koaguluje 1% roztworem podpuszczki.
Wydzielony preparat biatkowo-tluszczowy oddziela
sie od serwatki i przenosi do kgpieli wodnej o tem-
peraturze 100°C i przetrzymuje sie w niej przez
3 minuty, gdzie podlega uplastycznieniu. Uplastycz-
niong mase bialkowa uwléknia sie¢ mechanicznie
i rozdrabnia na kawalki o wielkosci 5)X2X2 centy-
metry, a nastepnie plucze w kapieli wodnej o tem-
peraturze 15°C w ilosci 5-krotnej w stosunku® do
masy bialek. Wyplukane biatka poddaje sie proce-
sowi hartowania w kapieli o skiadzie: 20%
CaCl,+10% NaCl w roztworze wodnym w tempe-
raturze 95°C w czasie 15 minut. Nastepnie zaharto-
wane biatka plucze sie w wodzie o temperaturze
100°C w czasie 20 minut. Po wyplukaniu uwldéknio-
ne biatka wprowadza sie do kapieli smakowej o
skladzie:

— 40 gram soli kuchennej

— 80 gram. glutaminianu sodu

— 5 gram kwasu glutaminowego

— 20 gram glukozy
5 gram sacharozy _ :
oraz przyprawy: pieprz, majeranek, galtka muszka-
tolowa, ziele angielskie, li§é laurowy i curry w po-

" staci naparu wodnego. Do kapieli smakowej dodaje

sie réwniez substancje poprawiajgce wodochion-
no$é i upodabniajgce konsystencje do tkanki mies-
nej.

— 5 gram wielofosforanu sodu

— 2 gramy cytrynianu sodu.
Biatka przetrzymuje sie w powyzszej kapieli w
czasie 72 godzin w temperaturze 5°C. i

Otrzymane wedlug wynalazku teksturowane bial-
ka mleka posiadaja strukture termostabilng na
ogrzewanie, gotowanie, sterylizacje. Z tego tez
wzgledu mogg byé przeznaczone bezposrednio do
wyrob6éw miesnych zastepujgc calkowicie lub cze$-
ciowo wsad miesny. Mozna réwniez teksturat w
wyrobach poddawanych obrébkom termicznym
poddawaé suszeniu lub zamrozeniu i w tej postaci
przechowywaé do momentu zastosowania.

Zastrzezenia patentowe

1. Spos6b otrzymywania teksturowanych bialek
mleka przez enzymatyczng koagulacje biatek, upla-
stycznianie, wygniatanie, wycigganie i utrwalanie,
znamienny tym, Ze do pasteryzowanego mleka od-
tluszczonego lub pasteryzowanego mleka odttusz-
czonego w polaczeniu z tluszczem mlecznym lub
zwierzecym lub roslinnym uprzednio zhomogenizo-
wanym w roztworze rozpuszczalnych koncentratéw
bialek mleka wprowadza si¢ w postaci roztworu
barwniki spozywcze, kuch kakaowy i witaminy z
grupy B w ilo$ci wystepujgcej w migsie wolowym,
po czym metodg enzymatyczng koaguluje sie bialka
polgczone z pozostalymi skladnikami, nastepnie
wydzielony koagulat bialek mleka buforuje si¢ przy
pomocy roztworu kwasu organicznego i uplastycz-

‘nia w. wodzie o temperaturze 45—100°C i pH 6,0—

—5,5, w czasie 1—5 minut, po czym uplastyczniong

mase restrukturyzuje si¢ mechaniczne przez jej
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wytlaczanie i wycigganie, nastepnie rozdrabnia,
plucze i utrwala w wodzie o temperaturze 5—20°C,
po czym poddaje hartowaniu w roztworze soli wap-
nia, plucze sie ponownie wodg i wprowadza do
roztworu wodnego kapieli smakowo-zapachowej
przetrzymujgc w niej od 2—72 godzin w tempera-
turze 5—20°C, a otrzymane teksturowane bialka
mleka nadaja sie do bezposSredniego uzycia lub
poddaje sie zamrozeniu do temperatury minus
18°C.

2. Spos6b wedlug zastrz. 1, znamienny tym, Ze
ttuszcz ‘mleczny, zwierzecy lub roslinny igczy sie
z mlekiem w ilosci 0,5—4% wagowych uprzednio
zhomogenizowanym w 2—20% roztworze rozpusz-
czalnych koncentratéw bialek mleka.

3. Spos6b wedtug zastrz. 1, znamienny tym, Ze
biatka mleka barwi si¢ barwnikami spozyweczymi:
czerwieni pomidorowej PN, zélcieni cytrynowej A,
barwnika pomaranczowo-z6itego N stosowanymi w
roztworach.

4. Spos6b wedlug zastrz. 1 znamienny tym, Ze
barwniki spozywcze dodaje sie do mleka w ilosci
0,001—0,004% wagowych, a kuch kakaowy w ilosci
0,1—0,4% wagowych w stosunku do mleka.

10

15

5. Sposéb wedlug zastrz. 1, znamienny tym, Zze
enzymatycznie wydzielony koagulat bialek mleka
buforuje sie roztworem kwasu mlekowego lub cy-
trynowego do momentu uzyskania pH 6,0—5,0 w
temperaturze 30—35°C i przetrzymuje w tych wa-
runkach 5—30 minut ciggle mieszajgc.

6. Spos6b wedlug zastrz. 1, znamienny tym, ze
hartowanie uwléknionych bialek mleka prowadzi
sie w roztworze chlorku wapnia i chlorku sodu lub
roztworze chlorku wapnia i mleczanu wapnia lub
roztworze chlorku wapnia i kwasu solnego o steze-
niach 3—30% w czasie od 5 minut do 24 godzin o
temperaturze 5—120°C.

7. Spos6b wedlug zastrz. 1, znamienny tym, ze
zahartowane bialka mleka plucze sie wodg o tem-
peraturze 5—100°C w czasie od 10 minut do 5 go-
dzin.

8. Spos6b wedlug zastrz. 1, znamienny tym, Zze
stosuje sie kapiel smakowo-zapachewg zawierajaca:
s6l kuchenna, sole kwasu glutaminowego, glukoze,
sacharoze, sole kwasu fosforowego, sole kwasu cy-
trynowego i askorbinowego w ilosci d6d 0,5 do 200
gram na litr roztworu oraz napar wodny z przy-
praw ziolowych.
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