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Opis wynalazku

Wynalazek dotyczy wytwarzania suszonych przekasek miesnych w postaci plasterkéw typu
,chips” lub w postaci kabanoséw. Wynalazek dotyczy takze przekasek miesnych otrzymanych tym spo-
sobem a takze urzadzenia dla efektywnej realizacji sposobu wytwarzania przekasek.

W skali przemystowej mikrofale sa stosowane do rozmrazania miesa, ryb i innych produktéw
zywnosciowych (tempering), pasteryzacji, sterylizacji oraz dezynsekcji, do podgrzewania, gotowania
i innych procesow obrébki cieplnej, a takze do suszenia zywnosci, w tym suszenia w warunkach obni-
zonego cisnienia z tzw. efektem puffingu. W tych procesach jest wykorzystywany efekt pochtaniania
energii mikrofalowej przez termicznie obrabiane produkty zywnosciowe, w tym przez mieso, ryby, wa-
rzywa, owoce i ziota. W wiekszosci proceséw pochtanianie polega na absorpcji energii mikrofalowej
przez czasteczki wody zawartej w produktach zywnosciowych. Komory procesowe, w ktérych prowa-
dzona jest mikrofalowa obrdbka termiczna, to najczesciej metalowe wneki, bebny obrotowe lub meta-
lowe tunele z transporterem przenoszacym obrabiany produkt przez strefe nagrzewania mikrofalami.
Zastosowanie w takich urzadzeniach mikrofal duzej mocy wymaga, aby konstrukcja komory procesowej
zapewniata skuteczne ekranowanie promieniowania elektromagnetycznego. W instalacjach mikrofalowych
sa stosowane generatory mikrofalowe generujace promieniowanie elektromagnetyczne w pa-
smach 2450 lub 915 MHz (w USA wykorzystuje sie pasmo 896 MHz). Czesto stosuje sie zestawy
generatoréow mikrofalowych mniejszej mocy (1-6 kW) lub generatory o mocy 15, 30, 60 lub nawet
75 kW. Charakterystyczne dla mikrofal intensywne pochtanianie energii elektromagnetyczne;j
przez czasteczki wody pozwala nagrzewa¢ ja bardzo szybko, w catej objetosci suszonego produktu
i umozliwia precyzyjna kontrole procesu. Proces nagrzewania mikrofalami jest bezkontaktowy,
tzn. Zze energia nie jest przekazywana od scianek komory w wyniku przewodnictwa cieplnego,
lecz jest bezposrednio absorbowana przez suszony produkt. Pozwala to nagrzewaé i suszyé pro-
dukty zywnosciowe w komorach prézniowych, w komorach z gazami obojetnymi, w warunkach pod-
wyzszonego cisnienia itp.

W znanym stanie techniki W komorze procesowej wykonanej jako metalowy cylinder umieszcza
sie obrotowy beben wykonany z dielektryka, w ktérym przemieszcza sie suszony produkt. Energia mi-
krofalowa jest wprowadzana do komory za posrednictwem kilku promiennikéw potaczonych z genera-
torami mikrofalowymi. Energia przenika przez dielektryczny beben i nagrzewa suszony produkt. Dzieki
przemieszczaniu sie produktu wewnatrz obracajacego sie bebna dielektrycznego nie wystepuje szko-
dliwy efekt jego lokalnego przegrzewania. Metode taka stosuje sie dla warzyw i owocéw w postaci ko-
stek lub ptatkéw, ktére sa wstepnie wysuszone metoda konwencjonalna (do osiagniecia wilgotnosci
wzglednej ok. 15-30%).

Efekt tzw. puffingu, tzn. rozdmuchania suszonego materiatu wystepuje na skutek efektu preznosci
pary wodnej uwalnianej wewnatrz odpowiednio pocietych warzyw lub owocéw. Podczas takiego susze-
nia np. kostka warzyw korzeniowych nie zmniejsza swojej objetosci, jak to ma miejsce przy suszeniu
konwencjonalnym. Dzieki wskazanej wyZej specyfice procesu nagrzewania, proces suszenia produktow
zywnosciowych w prézni w odpowiednio silnych polach mikrofalowych pozwala uzyskaé susz o takich
wtasciwosciach, ktérych nie mozna uzyska¢ metodami konwencjonalnymi. Wysuszony produkt zachowuije
sktadniki aktywne biologicznie, ma bardzo dobre walory smakowe i charakteryzuje sie duza zdolnoscia
do rehydratacji. Niezbedne jest jednak budowanie kosztownych instalacji prézniowych i bardzo specy-
ficznych uktadéw mikrofalowych. Ponadto najczesciej suszenie z wykorzystaniem efektu puffingu jest
prowadzone jest dwuetapowo — w pierwszym etapie w suszarkach konwencjonalnych (tasmowych, ko-
morowych) prowadzony jest proces suszenia wstepnego, natomiast dosuszanie odbywa sie w préznio-
wej suszarce mikrofalowej.

W procesie suszenia produktéw miesnych zawierajacych ttuszcz, znany ze stanu techniki proces
suszenia warzyw i owocow nie znajduje zastosowania, gdyz pojawia sie problem odprowadzania wyta-
piajacego sie pod wptywem temperatury ttuszczu. Znany proces nie uwzglednia takze koniecznosci
chtodzenia i stabilizacji produktu.

Celem wynalazku jest opracowanie procesu, ktéry uwzglednia konieczno$¢ dodatkowego chto-
dzenia, a takze odbioru zaréwno wody jak i thuszczu. Celem wynalazki jest takze opracowanie produktu
w postaci przekaski miesnej, ktory charakteryzowatby sie chrupka, napowietrzona oraz struktura, byt
suchy na powierzchni, delikatny oraz charakteryzowatby sie podkreslonym smakiem.

Celem wynalazku jest takze opracowanie urzadzenia do efektywnej realizacji procesu wytwarza-
nia przekasek miesnych.
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Sposdb wytwarzania suszonych przekasek miesnych wedtug wynalazku zawiera nastepujace etapy:

a) przygotowanie znanym sposobem obejmujacym:

— przygotowanie surowca zawierajacego mieso wieprzowe, ttuszcz wieprzowy, sol, przyprawy,
barwnik, przeciwutleniacz, srodki konserwujace oraz opcjonalnie wzmacniacz smaku, hydrolizat
biatka roslinnego, regulator kwasowosci, kultury starterowe i/lub inne dodatki,

— rozdrabnianie,

— mieszanie,

- nadziewanie,

— fermentacja lub wedzenie i parzenie,

— suszenie,

— chiodzenie

— konfekcjonowanie
produktu wyjsciowego w postaci plasterkéw salami lub kabanoséw o wilgotnosci od 21% — 25%,

b) umieszczenie produktu wyjsciowego wewnatrz perforowanego kosza w komorze procesowej,

c) obnizenie ci$nienia wewnatrz komory procesowej do wartosci ok. 40 hPa,

d) poddanie produktu wyjsciowego znajdujacego sie w komorze procesowej o obnizonym cisnieniu
oddziatywaniu  wysokoczestotliwosciowego promieniowania mikrofalowego o czestotliwo-
8ci 2450 MHz i mocy 15 kW do 30 kW przez okres 180-240 s,

e) poddanie przetwarzanego produktu procesowi stabilizacji polegajace na obnizeniu ci$nienia wewnatrz
komory procesowej do warto$ci ok. 5 hPa oraz na jego schifadzaniu przez okres 180240 s,

f) wyréwnanie cisnienia w komorze procesowej do ci$nienia atmosferycznego,

g) wyjecie przetworzonego produktu z komory procesowej,

h) poddanie przetworzonego produktu dalszemu schiodzeniu,

i) zapakowanie gotowej przekaski.

W korzystnym wariancie sposéb przeprowadza sie w trzech komorach procesowych w trzech
synchronicznych cyklach |, Il, Ill, gdzie cykl Il obejmuje etapy f), g) i b), cykl Il obejmuje etapy c) i d),
cykl | obejmuje etap e).

Przekaska miesna w formie plasterkéw salami zawierajaca mieso wieprzowe, ttuszcz wieprzowy,
sél, przyprawy w tym ekstrakt papryki, aromaty, glukoze, barwnik, przeciwutleniacz, substancje konser-
wujaca, kultury starterowe otrzymana wyzej opisanym sposobem, wedtug wynalazku ma wilgotnos¢
wynoszacg od 5% do 6,5%, a w 100 g przekaski warto$¢ energetyczna wynosi 586,00 kcal, zawarto$¢
biatka wynosi 38 g, zawarto$¢ weglowodandw wynosi 1,30 g, zawartos$¢ tluszczu wynosi 47,00 g.

Przekaska miesna w formie kabanoséw zawierajaca mieso wieprzowe, substancja zelujaca, sdl,
biatko sojowe, wzmacniacz smaku, przyprawy, aromaty i ekstrakt przypraw, hydrolizat biatka roslinnego,
regulator kwasowosci, stabilizator, przeciwutleniacz, substancje konserwujaca, otrzymana wyzej opisa-
nym sposobem wedtug wynalazku ma wilgotno$é wynosi od 5% do 6,5%, a w 100 g przekaski wartosé
energetyczna wynosi 605,00 kcal, zawartos¢ biatka wynosi 41 g, zawarto$¢ weglowodandéw wy-
nosi 1,10 g, zawartos$¢ ttuszczu wynosi 45,00 g.

Istote wynalazku stanowi takZe urzadzenie do wytwarzania suszonych przekasek miesnych.
Urzadzenie zawiera komore procesowa, generator mikrofal z promiennikiem, srodki do wytwarzania
prézni wewnatrz komory procesowej, modut zasilania oraz naped zapewniajacy osiowy obrét komory
procesowej. Istota wynalazku przejawia sie w tym, Ze zawiera trzy osiowo obrotowe komory procesowe
zawierajace wewnatrz perforowane kosze i rozmieszczone réwnomiernie wokét osi obrotu urzadzenia
odpowiednio w trzech pozycjach procesowych. Urzadzenie wediug wynalazku zawiera: w pozycji proceso-
wej Il promiennik mikrofal wytwarzanych przez wysokoczestotliwosciowy generator mikrofal, w pozycji pro-
cesowej | i Il Srodki wytwarzania prozni o $redniej wartoéci, naped zapewniajacy jego obrét wokét wiasne;
osi oraz sterownik mikroprocesorowy z oprogramowaniem sterujacym parametrami pracy urzadzenia.

W korzystnej wersjo urzadzenia wewnatrz perforowanych koszy znajduja sie topatki mieszajace.

Zalety wynalazku

Dzieki przeprowadzonemu procesowi wedtug wynalazku produkty uzyskuja nie tylko niepowtarzalne
cechy tekstury, ale takze, ze wzgledu na proces prowadzony w atmosferze powietrza a nie np. przez sma-
Zzenie w oleju, produkty nie nabieraja obcych posmakéw. Caty proces prowadzony w takich warunkach
nie wptywa takze negatywnie na warto$¢ odzywcza. Dzieki zastosowanemu procesowi produkty cha-
rakteryzuja sie wysoka zawartoscia biatka, bardzo duza zawarto$cia miesa i moga by¢ przechowywane
w temperaturze pokojowe;.
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Urzadzenie wedtug wynalazku przedstawiono na rysunku, gdzie na:
Fig. 1 przedstawiono w sposdb schematyczny przekrdj poprzeczny urzadzenia.

Przyktad 1

Produkt wyjsciowy stanowia plasterki salami, tzw. salami chips, wytworzone wedtug znanego
i tradycyjnego procesu produkcji salami obejmujacego: przygotowanie surowca, rozdrabnianie, mieszanie,
nadziewanie, fermentacje, suszenie, chtodzenie oraz konfekcjonowanie. Skfad produktu wyjsciowego
salami chips zawiera: mieso wieprzowe, tluszcz wieprzowy, sol, przyprawy, w tym ekstrakt papryki, aro-
maty, glukoze, barwnik: kwas karminowy, przeciwutleniacz: izoaskorbinian sodu, substancje konserwu-
jaca: azotyn sodu, kultury starterowe, gdzie 100 g produktu otrzymano ze 160 g miesa wieprzowego.
Warto$¢ odzywcza 100 g produktu wyjsciowego w postaci salami chips wynosi: warto$¢ energe-
tyczna — 545,00 kcal, biatko — 26,50 g; weglowodany — 1,00 g; ttuszcz — 48,50 g. Produkt wyjsciowy wy-
stepuje w formie plasterkéw. llos¢ przypraw i soli w produkcie wyjsciowym jest opracowana w taki sposob,
Ze uwzglednia dodatkowe ubytki wody powstate w procesie. Cechg charakterystyczna produktu jest nie-
wielka srednica oraz pofalowana powierzchnia plastra dzieki czemu produkt posiada cechy przekaski.

Wytwarzanie przekasek miesnych odbywa sie w ciagtym procesie przy uzyciu cylindrycznego,
osiowo obrotowego w poziomie urzadzenia 1 zawierajacego trzy cylindryczne, osiowo obrotowe w po-
ziomie komory procesowe 2, 3, 4, gdzie w komorze procesowej 2 umieszczany jest produkt wyjsciowy.
Urzadzenie 1 znajduje sie wowczas w trzeciej pozyciji lll przeznaczonej do zatadunku i roztadunku. Na-
stepnie w wyniku osiowego obrotu urzadzenia 1 nastepuje przemieszczenie komory 2 do pozycji dru-
giej I, w ktérej nastepuje proces suszenia. W tym etapie najpierw w komorze wytwarzana jest zadana
préznia w postaci cisnienia o wartosci 40 hPa. Po uzyskaniu prézni komora 2 poddawana jest promieniowa-
niu mikrofalowemu przez czas ok 200 s (od 180 s do 240 s). Promieniowanie mikrofalowe generowane
jest przez generator mikrofal. W pozycji drugiej, podczas poddawania promieniowaniu, komora 2 obraca
sie osiowo, powodujac mieszanie sie jej zawartosci. Komory 2, 3 i 4 wewnatrz zawierajg perforowane
kosze, wewnatrz ktérych umieszczany jest obrabiany produkt spozywczy. Zewnetrzna powierzchnia ko-
szy jest oddalona od wnetrza komory procesowej, dzieki czemu przetwarzany produkt jest oddzielony
od ttuszczu zbierajacego sie na dnie komory. Wewnetrzna powierzchnia koszy zawiera topatki,
ktére podczas obrotu komory procesowej i kosza powoduja dodatkowe mieszanie przetwarzanego produktu.
Jednoczes$nie z przemieszczeniem komory 2 do pozycji drugiej, komora 3 zostaje przemieszczona do pozy-
cji pierwszej |, a komora 4 zostaje przemieszczona do pozycji trzeciej lll. Nastepnie w wyniku osiowego
obrotu urzadzenia 1 nastepuje przemieszczenie komory 2 do pozycji pierwszej |, w ktérej nastepuje
proces stabilizacji polegajacy na schtodzeniu przetwarzanego produktu doprowadzeniu cisnienia do po-
ziomu ok. 5 hPa. Etap stabilizacji trwa ok. 200 s (od 180 s do 240 s). Nastepnie w wyniku osiowego
obrotu urzadzenia 1 nastepuje przemieszczenie komory 2 do pozycji trzeciej Ill — pozycji zatadunku
i roztadunku, w ktérej w komorze procesowej 2 normalizowane jest cidnienie i przetworzony produkt jest
roztadowywany. Po roztadowaniu komory produkt jest przemieszczany na chtodzony transporter,
gdzie uzyskuje finalna temperature. Gotowe produkty po schtodzeniu pakowane sg w atmosferze
ochronnej w dedykowane opakowania. Ciggto$¢ przeprowadzanie procesu polega na tym, ze jednocze-

$nie w kazdej pozycji I-Ill urzadzenia 1 przeprowadzane sa procesy zatadunku i roztadunku — pozy-
cja lll, dostarczania energii i obnizania cisnienia — pozycja l, stabilizowania — pozycja Il.
Przyktad 2

Produkt wyjsciowy stanowig kabanosy w ostonkach alginianowych wytworzone wedtug znanego
i tradycyjnego procesu produkcji kabanoséw obejmujacego: przygotowanie surowca, rozdrabnianie,
mieszanie, nadziewanie, wedzenie, parzenie, suszenie, chtodzenie oraz konfekcjonowanie. Sktad pro-
duktu wyjSciowego zawiera: mieso wieprzowe, substancje Zelujaca: alginianu sodu, sdl, biatko sojowe,
wzmacniacz smaku: glutaminian monosodowy, przyprawy, aromaty i ekstrakt przypraw, hydrolizat
biatka roslinnego (z soi, kukurydzy), regulator kwasowosci: mleczan wapnia, stabilizator: E460, przeci-
wutleniacz: askorbinian sodu, substancje konserwujaca: azotyn sodu, gdzie 100 g produktu otrzymano
ze 185 g miesa wieprzowego. Warto$¢ odzywcza 100 g produktu wyjsciowego w postaci salami chips
wynosi: wartos¢ energetyczna — 562,00 kcal; biatko — 27,00 g; weglowodany — 1,00 g; ttuszcz 50,00 g.
Produkt wyjsciowy wystepuje w formie kabanoséw. llosé przypraw i soli w produkcie wyjsciowym jest
opracowana w taki sposob, ze uwzglednia dodatkowe ubytki wody powstate w procesie. Dzieki zasto-
sowaniu nadziewania z wykorzystaniem ostonki alginianowej produkt ma bardzo cienka $rednice i sta-
nowi takze forme popularnej przekaski.
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Wytwarzanie przekasek miesnych odbywa sie wedtug sposobu opisanego w przyktadzie 1.

Przyktad 3
Tabela 1 przedstawia tabelaryczne zestawienie efektéw zastosowanego procesu dla produktéw
opisanych w przyktadach 1 i 2. Zestawienie zawiera parametry produktéw wyjsciowych i korncowych.

Tabela 1
“;252 Wllgr;)teléosc Waga po Temperatura | Wilgotnosc
Asortyment P P procesie | Uzysk [%]| po procesie | po procesie
procesem | procesem o
o o [ke] [C] [%]
Salami chips| 5000 25 3020 60,40% 53-56 5,44%
Salami chips| 5000 25 3060 61,20% 53-56 6,10%
Salami chips| 5000 25 3176 63,52% 58-61 5,57%
Kabanos 5000 21 2946 58,92% 62-68 5,50%
Kabanos 5000 21 3062 61,24% 63-69 5,85%
Kabanos 5000 21 3242 64,84% 62-68 6,00%

W wyniku zastosowanego procesu uzyskano produkt koncowy w postaci chrupiacych plasterkéw
(chipséw) salami o nastepujacej charakterystyce. Wartos¢ odzywcza 100 g produktu korncowego w po-
staci chrupiacych plasterkow salami chips wynosi: warto$¢ energetyczna — 586,00 kcal; biatko — 38 g;
weglowodany — 1,30 g; ttuszcz 47,00 g. Skiad: mieso wieprzowe, tluszcz wieprzowy, sol, przyprawy
w tym ekstrakt papryki, aromaty, glukoza, barwnik: kwas karminowy, przeciwutleniacz: izoaskorbinian
sodu, substancja konserwujaca:azotyn sodu, kultury starterowe. Do wytworzenia 100g produktu zuzyto
2469 miesa wieprzowego. Wilgotno$é produktu korncowego wahata sie w zakresie 5,44% do 6,10%.

W wyniku zastosowanego procesu uzyskano produkt koricowy w postaci chrupiacych kabanoséw
o nastepujacej charakterystyce. Warto$¢ odzywcza 100 g produktu korncowego w postaci chrupigcych
kabanoséw salami wynosi: warto$¢ energetyczna — 605,00 kcal; biatko — 41 g; weglowodany — 1,10 g;
ttuszcz 45,00 g. Sktad: mieso wieprzowe, substancja zelujgca: alginian sodu, sdl, biatko sojowe, wzmac-
niacz smaku: glutaminian monosodowy, przyprawy, aromaty i ekstrakt przypraw, hydrolizat biatka ro-
$linnego (z soi, kukurydzy), regulator kwasowos$ci: mleczan wapnia, stabilizator: E460, przeciwutleniacz:
askorbinian sodu, substancja konserwujaca: azotyn sodu, 100 g produktu otrzymano z 308 g miesa
wieprzowego. Wilgotnos¢ produktu koncowego wahata sie w zakresie 5,50% do 6,00%.

Wilgotnos¢ nalezy rozumieé jako zawartos¢ wody w produkcie.

Przyktad 4

Przyktad wykonania wynalazku (Fig. 1) stanowi takze urzadzenie do suszenia miesnych przeka-
sek. Urzadzenie 1 sktada sie z trzech niezaleznych komér 2, 3, 4 obracajacych sie wokét wasnej osi.
Komory sa rozmieszczone réwnomiernie wokoét osi obrotu catego urzadzenia i wykonuja obroét takze wo-
kot jego osi, przyjmujac pozycje |, Il, Ill. Urzadzenie zawiera wysokoczestotliwo$ciowy generator mikro-
fal 5, z promiennikiem, ktéry umiejscowiony jest w pozyciji Il urzadzenia 1. Czestotliwo$é generowanych
fal to 915 MHz lub 2450 MHz w zalezno$ci od grubo$ci przetwarzanego produktu. Urzadzenie zawiera
Srodki wytwarzajace w pozycji Il i | préznie w zakresie od 40 do 5 hPa. Wytwarzanie prézni moze odbywac
sie przy zastosowaniu pompy prézniowej. Wewnatrz komor procesowych 1, 2, 3, znajduja sie perforo-
wane kosze oddzielajace przetwarzany produkt od zbierajacego sie na dnia komory ttuszczu. Po-
wierzchnia zewnetrzna koszy jest mniejsza od powierzchni wewnetrznej komory, dzieki czemu powstaje
dystans pomiedzy koszem a wewnetrzna powierzchnia komory. Dystans ten pozwala na oddzielenie
przetwarzanego produktu od wydzielajacego sie z niego ttuszczu, ktory zbiera sie na dnie komory. Urza-
dzenie 1 zawieraja rynne po ktorej ttuszcz sptywa do zbiornika zbiorczego. Urzadzenie 1 zawiera
takze $rodki odprowadzania wilgoci z komor procesowych 1, 2, 3. Urzadzenie 1 zawiera naped zapew-
niajacy osiowy obrét komér 1, 2, 3 oraz urzadzenia 1. Urzadzenie zawiera takze modut zasilajacy
oraz mikroprocesorowy ukfad sterowania jego praca (cisnienie, moc mikrofal, czas cyklu) wraz z opro-
gramowaniem. W kazdej komorze urzadzenia na poszczegdlnych pozycjach przeprowadzany jest inny
proces. W pozycji lll nastepuje normalizacja cisnienia, roztadowanie przetworzonego produktu i zatado-
wanie produktu wyjsciowego. W pozyciji Il nastepuje obnizenie cisnienia do wartosci 40 hPa i poddanie
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produktu wyjsciowego oddziatywaniu promieniowania mikrofalowego generowanego przez wysokocze-
stotliwo$ciowy generator mikrofal 5. W pozycji | nastepuje stabilizacja przetwarzanego produktu po-
przez obnizenie temperatury i ci$nienia do 5 hPa. Cykl oddziatywania na produkt trwa 200 s. Mikrofale
wytwarzane sg w generatorach matej (1-6 kW) lub duzej (15, 30, 60, 75 kW) mocy, przy czym drugi typ
osiaga lepsza sprawnosc.

Komory 1, 2, 3 korzystnie maja ksztatt cylindryczny (rurowy).

W korzystnym wariancie wewnatrz koszy znajduja sie topatki mieszajace, ktére podczas obrotu
komory procesowej i kosza powoduja dodatkowe mieszanie przetwarzanego produktu.

Naped urzadzenia moze by¢ realizowany przez silniki elektryczne.
Wynalazek w kazdej z kategorii znajduje zastosowanie w przemysle spozywczym.

Zastrzezenia patentowe

1. Sposdb wytwarzania suszonych przekasek miesnych zawierajacy nastepujace etapy:

a) przygotowanie znanym sposobem obejmujacym:

— przygotowanie surowca zawierajacego mieso wieprzowe, tluszcz wieprzowy, sol, przyprawy,
barwnik, przeciwutleniacz, srodki konserwujace oraz opcjonalnie wzmacniacz smaku, hydro-
lizat biatka roslinnego, regulator kwasowosci, kultury starterowe i/lub inne dodatki,

— rozdrabnianie,

— mieszanie,

— nadziewanie,

— fermentacja lub wedzenie i parzenie,

— suszenie,

— chtodzenie

— konfekcjonowanie
produktu wyjéciowego w postaci plasterkdw salami lub kabanoséw o wilgotnoéci od 21%—25%,
znamienny tym, Zze produkt nastepnie przetwarza sie w kolejnych etapach polegajacych na:

b) umieszczenie produktu wyjsciowego wewnatrz perforowanego kosza w komorze procesowej,

¢) obnizeniu ciénienia wewnatrz komory procesowej do wartoéci ok. 40 hPa,

d) poddaniu produktu wyjsciowego znajdujacego sie w komorze procesowej 0 obnizonym ci-
$nieniu oddziatywaniu wysokoczestotliwosciowego promieniowania mikrofalowego o czesto-
tliwosci 2450 MHz i mocy 15 kW do 30 kW, przez okres 180-240 s,

e) poddaniu przetwarzanego produktu procesowi stabilizacji polegajacym na obnizeniu
ci$nienia wewnatrz komory procesowej do wartoéci ok. 5 hPa oraz na jego schtadzaniu
przez okres 180-240 s,

f) wyréwnaniu ci$nienia w komorze procesowej do cisnienia atmosferycznego,

g) wyjeciu przetworzonego produktu z komory procesowej,

h) poddaniu przetworzonego produktu dalszemu schiodzeniu,

i) zapakowaniu gotowe] przekaski.

2. Sposob wedtug zastrz. 1 znamienny tym, ze sposob przeprowadza sie w trzech komorach
procesowych w trzech synchronicznych cyklach I, Il, Ill, gdzie cykl Il obejmuje etapy f), g) i b),
cykl Il obejmuje etapy c) i d), cykl | obejmuje etap e).

3. Przekaska miesna w formie plasterkéw salami zawierajaca mieso wieprzowe, ttuszcz wie-
przowy, sol, przyprawy w tym ekstrakt papryki, aromaty, glukoze, barwnik, przeciwutle-
niacz, substancje konserwujaca, kultury starterowe otrzymana sposobem wedtug zastrz. 1
znamienna tym, ze jej wilgotno$¢ wynosi od 5% do 6,5%, a w 100 g przekaski warto$¢
energetyczna wynosi 586.0 kcal, zawarto$¢ biatka wynosi 38 g, zawarto$¢ weglowodandéw
wynosi 1,30 g, zawarto$¢ ttuszczu wynosi 47,00 g.

4. Przekaska miesna w formie kabanoséw zawierajaca mieso wieprzowe, substancja zelujaca,
sol, biatko sojowe, wzmacniacz smaku, przyprawy, aromaty i ekstrakt przypraw, hydrolizat
biatka roslinnego, regulator kwasowosci, stabilizator, przeciwutleniacz, substancje konserwu-
jaca, otrzymana sposobem wedtug zastrz. 1 znamienna tym, Ze jej wilgotno$¢ wynosi od 5%
do 6,5%, a w 100 g przekaski warto$¢ energetyczna wynosi 605.0 kcal, zawartos¢ biatka wy-
nosi 41 g, zawarto$¢ weglowodandw wynosi 1,10 g, zawartos¢ tluszczu wynosi 45,00 g.
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5. Urzadzenie do wytwarzania suszonych przekasek miesnych zawierajace komore procesowa,
generator mikrofal z promiennikiem, srodki do wytwarzania prézni wewnatrz komory proceso-
wej, modut zasilania oraz naped zapewniajacy osiowy obrét komory procesowej znamienne
tym, ze zawiera trzy osiowo obrotowe komory procesowe (1, 2, 3) zawierajace wewnatrz per-
forowane kosze i rozmieszczone rownomiernie wokdt osi obrotu urzadzenia odpowiednio
w pozycjach procesowych (I, Il, Il), przy czym urzadzenie (1) zawiera: w pozycji procesowej Il
promiennik mikrofal wytwarzanych przez wysokoczestotliwosciowy generator mikrofal (5),
w pozycji procesowej | i Il srodki wytwarzania prézni o sredniej wartosci, naped zapewniajacy
jego obrét wokdét witasnej osi, sterownik mikroprocesorowy z oprogramowaniem sterujacym
parametrami pracy urzadzenia.

6. Urzadzenie wedtug zastrz. 5 znamienne tym, ze wewnatrz perforowanych koszy znajduja sie
topatki mieszajace.

Rysunek

Fig. 1



