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RieSenie sa tyka bielkovinovej pasty s vy-
sokym obsahom bielkovin z mletého maéso-
kostného odpadu, najmi z krkov hydiny a
tiel alebo ¢asti hydiny pre pouZitie na po-
travindrske adéely, napr. ako prisada do roz-
nych potravinarskych vyrobkov. na baze
misa a zeleniny ako si paStéty, vyrobky a
jedla z mletého mésa, salamy, klobasy a i-
né udendrske vyrobky, rolddy, omdcky, o-
chucovadld, rézne pomazanky, konzervova-
né jedla a podehné. Bielkovinovid zmes tvo-
ri zhomogenizovand zmes kostrovej svalo-
viny a zmacerovanych kosti s obsahom 17
aZ 25 % hmot. bielkovin, z toho aspoii 60
perc. hmot. kolagénnych bielkovin, dalej
3 a7 7 % hmot. tuku a 3 az 7 % hmot. mi-
neralnych latok, priCom obsah suSiny je 26
aZ 40 % hmot., pripadne obsahuje prisady
na tpravu senzorickych a nutritivnych vlast-
nosti v pomere do 50 dielev hmotnostnych
na 100 dielov hmotnostnych kostrovej sva-
loviny a zmacerovanych kosti.
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Vynalez sa- tjsa b1 "l
mletého méasokostného'o p ,:

i!pa‘é
diny, pre potravindrske ut‘fé‘ly, it *

krkov hydiny a zbytkov gasti tiel bydiny po
ruénom alebo strojovom oddelovani svalo-
viny. e b s

Mésokostnd zmes z krkov hydmy a zbyt-
kowv &asti tiel hydiny po rudnom alebo stroj-
nom oddelovani svaloviny pozostava z ro-
zomletych kosti a svaloviny. Spravidla ob-
sahuje okolo 45 % hmot. susiny, 20 % hmot.
bielkovin v zbytkoch svaloviny a kostiach,
dalej 5 aZ 10 % hmot. tukov a 15 a% 18 %
hmot. minerdlnych latok. MoZnosti efektiv-
neho zdZitkovania tejto suroviny st v sa-
Casnosti pomerne obmedzené. V prevaZnej
miere, okrem krkov, sa spracovivaji v ka-
filéridch ako druhotnd surovina na méso-
kostnd mudku pre krmivarske tiely alebo
sa priamo skrmuji. Pri spracoviavani na mé-
sokostni mugku v kafiléridch st bielkoviny
tepelne zna&ne namdhané, &im dochéddza k
Ciastoénému tepelnému rozkladu zloZiek na
menej hodnotné latky. Mlety-mésokostny ed-
pad, v ktorom je vysoky obhsah svalovmy,
u krkov aZ 40 % hmot., sa bez $pecidlnych
dprav, ako je napr. hydrol;‘rza a extrakcia,
nedd na potravindrske ufely prakticky pe-
uZit. Pri hydrolyze sa na potraviny, napr.
aj na mésokostnd zmes pdsobi kyselinou a-
lebo alk&liou pri zvySenej teplote a zvyse-
nom tlaku. Pritom dochddza k rozkladu
bielkovin na aminokyseliny, ktoré sii vo vo-
de rozpustné. Pri extrakcii sa posobi hora-
cou vodou, spravidla pri zvySenom tlaku,
priom sa ziska roztok vo vode rozpust-
nych bielkovin. Odpad pri oboch postupoch
sa valsinou pouZiva na krmovindrske ude-
ly a vytaZok zloZiek pouZiteInych na potra-
vindrske G&ely je pomerne maly.

Uvedené nedostatky odstraiiuje bielkovi-
novad pasta z mésokostného odpadu podla
vyndlezu, ktory pozostdva zo zhomogenizo-
vanej zmesi kostrojev svaloviny a zmacero-
vanych kosti s obsahom 17 aZ 25 % hmot.
bielkovin, z toho alespoii 60 % hmot. kola-
génnych bielkovin, dalej 3 a¥ 7 % hmot.
tuku a 3 a¥ 7 % hmot. mineralnych latok,
pritom obsah su$iny je 26 aZ 40 % hmot.,
pripadne obsahuje prisady na upravu sen-
zorickych a nutritivnych vlastnosti v pome-
re do 50 dielov hmotnostnych na 100 dielov
hmotnostnych kestrovej svaloviny a zmace-
rovanych kosti, ako si napr. vitaminy, po-
travindrske . farbivd, aminokyseliny, hydro-
lyz4ty, jedld sol, cukor, Skrob a podohné.

Bielkovinovad pasta podla vynélezu je
vhodna na rézne potravinarske tfely a u-
moZiiuje efektivnej8ie ziZitkovanie biolo-
gicky hodnotnych zloZiek méisokostnej zme-
si ako je to u vytaZkov po hydrolyze a ex-
trakcii. Zmacerované kostné tGlomky st mék-
ké a len v minimdlnej miere obsahuji mine-
rédlne stéasti z kostuej drviny, tazké kovy
a iné cudzorové latky. Biologicky hodnotné
14tky, obsiahnuté v zbytkoch svaloviny a v
kostnej drvine sa tak vo forme pasty s vy-
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sglcymy, phsghgny. Liphkovid “dréktivne zazit-
i § r&?‘m‘arske Géely. Podla dcelu
ﬂouzltl!:r" mozno tito pastu pred konetnon

-‘ho‘mogemzacmu obohatit o rézne latky na

apravu senzorickych a nutritivnych vlast-
nosti potravindrskeho vyrobku, do ktorého
sa pasta ako prisada pouZije, ¢im sa do-
siahne dokcnalejSie rozmieSanie prisad vo
vyrobku a zvySenie jeho kvality. Ziskanou
pastou moZno obohatit bielkovinami rézne
potravinarske vyrobky na bhédze- misa a ze-
leniny, napr. pastéty, vyrobky a jedld z mle-
tého mésa, salamy, klobadsy a iné tdenérske
vyrobky, rolddy, omactky, ochucovadla a roz-
ne pomazanky, konzervované jedla atd.

Bielkovinova pasta sa z mletej mésokost-
nej zmesi ziska tak, Ze sa zmes najprv pre-
pranim vodou zbavi krvi a inych vodoroz-
pustnych sugasti, potom sa maceruje v kys-
lom prostredi, napr. vo vodnom roztoku 2
aZ 5 % hmot. kyseliny chlorovodikovej. Po
zmacerovani kostnych tlomkov sa zmes
prepranim wodou zbavi zbytkov odpustného
macera¢ného ¢inidla a rozpustenych mine-
rdlnych soli a nésledne sa neutralizuje na
pH 5,5 az 7,5 alkalickymi ldtkami anorga-
nickymi, napr. hydrogenuhlié¢itanom sodnym,
alebo alkalickymi latkami organickymi a
nakoniec sa zhomogenizuje, pripadne sa
pred homogenizdciou do nej primie3aja pri-
sady na upravu senzorickych a nutritivnych
vlastnosti vyrobku, do ktorého sa bielkovi-
nova pasta pouZije.

Priklady bielkovinovej pasty z hydiny:

Priklad 1

- Bielkovinovéd pasta z méisokostného od-
padu z .celych sliepok pozostiva zo zho-
mogenizovanej zmesi kostrojev svaloviny a
zmacerovanych kosti s obsahom 20,5 %
hmot. bielkovin, 4 % hmot. tuku, 4,3 %
hmot. minerdlnych ldtok, pritom obsah su-
$iny je 33,6 % hmot., dalej obsahuje na 100
hmot. dielov uvedenej zdkladnej masy 18
hmot. dielov prisad obsahujacich 99,85 %
hmot. jedlej soli, 0,06 % hmot. dusitanu
sodného, 0,04 % hmot. rafinovaného cuk-
ru a 0,005 % hmot. 3krobového cukru.

Bielkovinova pasia sa pouZije ako prisa-
da do udenédrskych vyrobkov &lebo do se-
kapej v pomere 10 % hmot. z celkového
mnoZstva suroviny na vyrobu,

Priklad 2

Bielkovinova pasta z mésokostuého odpa-
du z kostier kurc¢iat po oddeleni noh a prs-
nej svaloviny pozostdva zo zhomogenizo-
vanej zmesi kostrovej svaloviny a zmacero-
vanych kosti s obsahom 21,9 % hmot. biel-
kovin, 6,5 % hmot. tuku, 3,5 % hmot. mi-
nerdlnych latok, pri¢om obsah suSiny je 36
perc. hmot., dalej obsahuje na 100 hmot.
dielov uvedenej zédkladnej masy 15 hmot.
dielov jedlej soli.
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Biclkovinovd pasla sa pouZije ako prisa-
da do padtét v pomere 12 % hmot. z cel-
kového mnoZstva suroviny na vyrobu.

Prikltad 3
Bielkovinova pasta z mésokostného odpa-

du z krkov kur€iat pozostdva zo zhomoge-
nizovanej zmesi kostrovej svaloviny a zma-
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cerovanych kosti s obsehom 19 % lunct.
bielkovin, 6,5 % hmot. tuku, 6 % ot mi-
nerdlnych latck, priCom obsazh suSiny jc
31,3 % hmot.

Bielkovinovd pasta sa pouZiie ako pri-
sada do pastovitych mésovych vyrobkov a-
lebo do pomazsnnk alebo do konzervova-
nych jedal v pomere do 10 % hot. z cel-
kového muoZstva supoviny na vyrobu.

PREDMET VYNALEZU

Bielkovinova pasta z mletého mésokost-
ného odpadn, najmi z hydiny, ako napri-
klad z krkov hydiny aleho zbyvtkov ¢astl
tiel hydiny, vyznadujuca sa tym, Ze ju tvo-
ri zhomogenizovand zmes Kkosirovej svalo-
viny a zmacerovanych kosti s obsahom 17
aZ 25 % hmotnostnych bielkovin, z toho a-
spoii 60 % hmotnostnych kolagénnych
bielkovin, dalej 3 aZ 7 % hmotnostnych tu-
ku a 3 aZ 7 % hmotnostnych minerdlnych

latok, pri€omn obsah suSiny je 26 a% 40 %
hmotnostnych, pripadne obsahuje prisady
na Gpravu senzorickych a nutritivnych vlast-
nosti v pomere do 50 hmotnostnych dielov
na 100 hmotnostnych dielov kgstrovej sva-
loviny a zmacerovanych kosti, ako st na-
priklad vitaminy, potravinirske farbiva, a-
minokyseliny, hydrolyzdaty, jedia sol, cu-
kor, 5krob.
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