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Przedmiotem wynalazku jest sposéb wytwarza-
nia peklowanych produktéw miesnych o zwigk-
szonej zawarto$ci protein.

Wiadomo, ze w celu polepszenia struktury mie-
sa i produktéw miesnych i zwiekszenia ich zdol-
nosci do zatrzymywania sokéw, zwlaszcza przy
ogrzewaniu, mozna dodawaé¢ do miesa i produk-
tow miesnych pewne nieorganiczne zwigzki fosfo-
rowe, zwlaszcza polifosforany. Jezeli np. do szyn-
ki wstrzyknie sie wodny roztwér soli kuchennej
i polifosforanu sodowego, wowczas uzyskuje sie
nie tylko poprawe barwy szynki, ale réwniez
zwieksza sie- jej zdolnos$¢ zatrzymywania sokoéw,
mianowicie, szynka taka poddawana nastepnie
dalszej obrébce, takiej jak gotowanie i/albo weg-
dzenie, lepiej zachowuje wode, proteiny szynko-
we 1 rozpuszczone substancje zapachowe.

Znane jest réwniez dodawanie czystych, natu-
ralnych aminokwas6w i mieszanin aminokwaséw
otrzymywanych przez hydrolize naturalnych pro-
tein do roztworéw peklujacych, w celu unikniecia

. pogorszenia wlasciwoéci smakowych i innych w
czasie peklowania. »

Z przyczyn omoéwionych szczegélowo w opisie
patentowym St.Zj.,Am. nr 2767096, wszystkie te
zabiegi prowadzi sie w praktyce zwykle przez
wstrzykiwanie do ukladéw krazeniowych, zwlasz-
cza zyl i arterii w miesie poddawanym peklowa-
niu.

Aczkolwiek sposoby te sa dosé czesto stosowane,
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to jednak majag one szereg wad. Na przyklad,
pomimo bardzo dobrego rozprowadzania pekluja-

‘cych roztworéw przy wstrzykiwaniu ich przez ar-

terie i zyly, nie mozna bez znacznego zmniejsze-
nia wartosci odzywczej migsa stosowaé wstrzyki-
wania powodujgcego wazrost wagi miegsa wiekszy
niz 110% wagowych w stosunku do wagi pro-
duktu surowego, to jest przed zastosowaniem ob-
robki cieplnej, podczas ktérej nastepuje kurczenie
sie. Poniewaz aminokwasy maja czasteczki mniej-
sze i dysperguja sie w wodnych §rodowiskach
latwiej niz czyste, wyosobnione proteiny, przeto
starano sie¢ zwigksza¢ zawartosé protein w na-
strzykiwanych szynkach przez wstrzykiwanie ami-
nokwaséw. Wprawdzie przy stosowaniu tego spo-
sobu uzyskuje sie pewna poprawe smaku przy
wstrzykiwaniu niewielkich ilosci aminokwaséw,
ale gdy kwasy te wstrzykuje sie¢ w ilosci potrzeb-
nej do uzyskania odpowiedniej warto$ci odzyw-
czej, wowczas smak produktu ulega silnemu po-
gorszeniu. Znane sposoby nie umozliwiajg wiec
nalezytego zwiekszenia masy produktéw miesnych
w zakresie pozadanym wobec kurczenia sie $wia-
towych zasobéw zywnos$ci, np. w stosunku wiek-
szym niz 140% wagowych w stosunku do wagi
produktéw surowych.

Jedyna informacje o usilowaniu nastrzykiwania
migsa wyosobniong proteing sojowa podano w ra-
porcie nr R 2239 wydanym w sierpniu 1966 r.
przez Central Institute for Nutrition and Food
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Research, Bruksela, Belgia. Metoda ta polega na
tym, ze wytwarza sie ciekly srodek zawierajacy
wyosobniona proteing o wartosciach odzywczych,
s6l peklujaca i wode, $rodek ten ogrzewa sig,
pompuje punktowo do tkanki miesniowej natu-
ralnego miesa i poddaje peklowaniu. Jednakie w
raporcie tym stwierdzono, ze pompowanie $rodka
do arterii i zyl nie jest mozliwe, a droga punkto-
wego wstrzykiwania do tkanki mie$niowej mozna
zwiekszyé zawarto$é proteiny w szynce najwyzej
_o 6%, za§ masa szynki zwiekszala sie¢ tylko do
121% masy miesa w stanie surowym. Gdy wstrzy-
kmwano te proteing az do zwigkszenia masy po-
réwnaniu ze stanem surowym,
Adwizhs ofrzyaywano produkt nieprzydatny, po-
niewaz proteina dddzielala sie. Poza tym stwier-
dzono, ze prote' ta powodowala zmniejszanie

zaﬁm.r&t é‘y “peklujacego do zatrzymywania

Sposéb wedtug wylnaiazku nie ma tych wad
i- umozliwia nastrzykiwanie produktéw miesnych,
np. szynki, w zakresie wiekszym niz 140% wago-
wych w stosunku do wagi w stanie surowym i
réwnocze$nie otrzymywanie produktéw o odpo-
wiednio zwigkszonej zawartosci protein, a réwno-
czesnie nie wykazujacych degradacji proteiny i
pogorszonego smaku. Sposéb ten polega na tym,
ze przygotowuje sie ciekly $drodek zawierajacy
wyosobniony skladnik proteinowy o wartosciach
odzywczych, wode i s6] peklujaca, wstrzykuje ten
srodek do tkanki mies$niowej naturalnego miesa,
ogrzewa i pozostawia do peklowania. Cecha spo-

sobu wedlug wymalazku jest to, ze ciekly $rodek -

przygotowuje sie uwadniajac najpierw odporny
na dzialanie soli, wyosobmniony skladnik proteino-
wy w ilosci co najmniej 7% wagowych w sto-
sunk@ do ilosci $rodka i przed zmieszaniem z so-
lami peklujacymi ogrzewa ten uwodniony sktad-
nik, powodujac wytworzenie zelu w wodzie. Na-
stepnie skladnik ten miesza sie z solami peklu-
jacymi i otrzymany ciekly s$rodek wstrzykuje
punktowo do naturalnej tkanki miesnej. w ilosci
140—165% wagowych w stosunku do wagi miesa
w stanie surowym, po czym migso zawierajace
ciekly $rodek ogrzewa sie, powodujac przeksztal-
cenie sie cieklego $rodka rozprowadzonego réwno-
miernie w miesie w zel podobny do miesa.

W procesie wediug wynalazku stosuje sie $ro-
dek peklujacy o regulowanym skladzie, zawiera-
jacy substancje proteinowe i znane substancje
stosowane do peklowamia oraz ewentualnie sub-
stancje ttuszczowe lub oleiste. '

JZawarto$é proteiny w $rodku stosowanym zgod-

nie z wynalazkiem powinna byé wigksza niz 6%
w stosunku wagowym, ale nie powinna byé¢ tak
duza, .aby powodowala zbyt duza . lepkos$é tego
srodka, uniemozliwiajaca jego wstrzykiwanie za
- pomocy igiel. Zawartosé ta zalezy od zgdanej tek-
stury; zapachu, smaku, wygladu i rodzaju pro-
duktu miesnego. - Korzystnie stosuje sie $rodek
peklujacy  zawierajacy 7—10% wagowych wyosob-
nionej proteiny, a catkowita zawarto$¢ proteiny
w gotowym produkcie miesnym wynosi korzyst-
nie 17—20% wagowych w stosunku do ilo$ci mie-
sa.
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W razie potrzeby s$rodek peklujacy stosowany
zgodnie z wynalazkiem moze zawieraé substancje
oleiste, takie jak uwodorniony olej ro§linny, wy-
topiony tluszcz zwierzecy, np. 160j wolowy lub
stonine albo tkanke tluszczowa, przy czym taki
srodek stanowi raczej emulsje, a nie dyspersje
wodna. Stosowanie takiego dodatku daje szereg
korzysci. Mianowicie, pomewaz rozpuszczalnosé
proteiny w wodzie umozliwia uzyskanie w najlep-
szym razie koloidalnej dyspersji, ‘przeto emulsja
zapewni trwalo$¢ wieksza od trwaloSci dyspersji.
Poza tym, emulsja polepsza przyleganie kawalkéow
miesa, gdy peklowane mieso Jest poddawane dal-
szeJ przerébce.

Zgodme z wynalazkiem mozna stosowaé dowol-
ne oleje ro$linne, a takze tluszcze zwierzece, np.
olej sojowy, kukurydziany, arachidowy, 16j wo-
towy, smalec itp. W zaleznoéci od zadanej gestosci
emulsji albo dyspersji stosuje sie 0—15% oleju,
a korzystnie stosuje sie emulsje, w ktérej olej
stanowi okolo 9% wagowych $rodka peklujacego.

Srodek peklujacy zawiera réwniez i inne sktad-
niki, np. nieorganiczne fosforany, takie jak tréj-
polifosforan sodowy, heksametafosforan sodowy,
pirofosforan tréjsodowy i ortofosforan jednosodo-
wy, a takze sole takie jak chlorek sodowy i izo-
askorbinian sodowy, jak réwniez nieorganiczne
zrédla azotu, takie jak azotan i azotyn sodowy.
Zwykle stosuje sie tez dodatek cukru i oczywiscie
wode. Rodzaj i ilo§¢ skladnikéw peklujacych za-
lezy od rodzaju miesa poddawanego peklowaniu,
Typowy s$rodek peklujacy stosowany zgodnie z
wynalazkiem zawiera w stosunku wagowym 75—
90% wody, 4,0—10,0 NaCl, 0,1—2,0% cukru,
0,05—0,2% azotynu sodowego, 0,005—0,01% azotanu
sodowego i 0,05—0,2% izoaskorbinianu sodowego.

Przy wytwarzaniu $rodka peklujgcego stosowa-
nego zgodnie z wynalazkiem jest rzecza wazina,
aby wyosobniona proteina byla przed dodaniem
soli peklujacych uwodniona przez dobre zetknie-
cie z wodg. Fosforan i inne sole trzeba dodawaé
w stanie suchym do uwodnionej proteiny, gdyz
jezeli dodaje sie uwodniona proteine do roztworu
fosforanu, to proteina ta $cina sie jak twardg,
ograniczajac znacznie zdolno§é wstrzykiwania
srodka peklujgcego i wystepuje wytracanie sie
lub niepozadany rozklad proteiny podczas pro-
cesu peklowania. Wydaje sie, ze nie zachowanie
tego warunku kolejnosci dodawania bylo powo-
dem niepowodzenn w procesie nastrzykiwania szy-

‘nek wyosobnionymi proteinami zgodnie ze znany-

mi sposobami.

Sposéb wedlug wynalazku nadaje sie szczeg6l-
nie do nastrzykiwania peklowanego migsa wie-
przowego czyli czerwonego, migesa z drobiu i ryb,
mostkéw woltowych i zrazéw wolowych, a zwlasz-
cza szynek, przy czym umozliwia on nastrzyki-
wanie do 140—165% wagowych w stosunku do
wagli w stanie surowym. Sposobem wedlug wy-
nalazku mozna tez nastrzykiwaé migso wielorybie
i baranie. Mieso poddawane procesowi wedlug
wynalazku moze nie byé migsem $wiezo przygo-
towanym, lecz moze byé réwniez poddawane
uprzednio plukaniu.

Stosujac proces wedlug wynalazku $rodek pe-
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klujacy wstrzykuje sie punktowo bezposrednio do
tkanki miesniowej miesa. Mieso przeznaczone na
szynki puszkowane oddziela sie najpierw od kosci,
ewentualnie uklada odpowiednio i dopiero péiniej
poddaje nastrzykiwaniu. Jezeli sposobem wedtug
wynalazku nastrzykuje sie mieso nawet tylko do
110% w stosunku do wagi w stanie surowym, to
i wéwcezas wykazuje ono réznice w poréwnaniu
<~ miesem nastrzykiwanym sposobem znanym, ale
soznice te na korzy$¢é miesa nastrzykiwanego
zgodnie z wynalazkiem wystepuja szczegélnie wy-
raznie, gdy nastrzykuje sie do 140% wagi w sta-
nie surowym.

Sposobem wedlug wynalazku wytwarza sie pro-
dukty miesne, w ktérych vs'r,prowadzona dodatko-
wo proteina zelowa jest réwnomiernie rozlozona.
Wytworzony nieodwracalny zel miesopodobny sta-
nowi ponad 50% produktu miesnego, ale zacho-
wane sg wartosci odzywcze i witasciwosci fizyczne
miesa. Unikniecie, oddzielania sie proteiny, wyste-
pujace w znanych procesach, uzyskuje si¢ zgodnie
z wynalazkiem prawdopodobnie dzigeki stosowaniu
opisanej wyzej kolejnosci postepowania i stosowa-
nia dokladniej uwodnionej proteiny, przy czym
$srodek peklujacy ulega przeksztalceniu w zel i
proteina zachowuje postaé uwodniong.

Przyktad I. Z 2 szynek wazacych po okolo
8,2 kg usunieto skoére, tluszcz i wyjeto kosci, po
czym podzielono otrzymane migso na 3 rodzaje:

a) szynka chuda 11,9 kg
b) migso chude 1,6 kg
c) mieso ttuste 1,4 kg

Srodek peklujgcy przygotowano dyspergujac 1,065
kg proteiny sojowej w 12,79 kg wody. Nastepnie
dodano state skladniki w nizej podanych ilo$-
ciach: ‘

NaCl — 0,73 kg
trojpolifosforan sodowy — 0,14 kg
cukier — 0,29 kg
NaNO; — 0,17 kg
NaNO, — 0,03 kg

Chudg szynke (a) nastrzykiwano punktowo przy-
gotowanym $rodkiem w postaci dyspersji. Otrzy-
mano 17,4 kg produktu, to jest masa wazrosta do
147% w stosunku do wagi w stanie surowym
i nie stwierdzono niepozadanego oddzielania sie
proteiny. Szynke te pozostawiono do peklowania
w ciggu 48 godzin, po czym bebnowano pod ci$-
nieniem 50 mm Hg w ciggu 6 godzin, wyjeto
z bebna i ponownie nastrzykiwano takim samym
srodkiem peklujacym, otrzymujac 19,397 kg pro-
duktu, to jest 163% w stosunku do wagi w stanie
surowym, przy czym produkt nadal nie wykazy-
wal oddzielania sie proteiny.

Przyklad II. Proébe prowadzono w sposéb
analogiczny do opisanego w przykladzie I, ale
g% srodka peklujacego (cze$é wodna) zastgpiono
uwodornionym olejem roslinnym i nastrzykiwano
$rodkiem w postaci emulsji. Otrzymano wyniki
réwnie dobre jak w przykladzie I.
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Przyktltad III. Prébe prowadzono w _sposdb
podobny do opisanego w przykladzie I, ale odia-
czono czg$¢ wody i rozpuszczono w niej fosforan
przed zmieszaniem z proteing. W $rodku pekluja-
cym zachodzilo $cinamie sie, po nastrzykiwaniu
wystepowalo niepozgdane oddzielanie sie i pro-
dukt mial niekorzystny smak.

Przyklad IV. Probe prowadzono w spos6b
analogiczny do opisanego w przykladzie I, ale po
nastrzyknieciu do 147 w stosunku do wagi w
stanie surowym produkt peklowano w ciggu 18
godzin, a nastepnie poddano obrobce cieplnej,
uzyskujac produ,k.;c o zadanej jakosci.

Zastrzezenia patentowe

1. Spos6b wytwarzania produktéw migsnych,
polegajacy na przygotowywaniu cieklego $rodka
o wlasciwosciach koloidu, zawierajacego wyosob-
niony skladnik proteinowy o wartosciach odzyw-
czych, wode i s61 peklujaca, wstrzykiwaniu tego
srodka do tkanki mies$niowej naturalnego miesa,
ogrzewaniu i pozostawianiu do peklowania, zna-
mienny tym, Ze ciekly sSrodek przygotowuje sie
uwadniajac najpierw odporny na dzialanie soli
wyosobniony skladnik proteinowy znajdujacy
sie w ilosci co najmniej 7% wagowych w sto-
sunku do iloéci $rodka i po ogrzaniu przed zmie-
szaniem z solami peklujacymi tworzacy w wodzie
zel, po czym uwodniony skladnik proteinowy
miesza sie z solami peklujagcymi i otrzymany cie-
kty $rodek wstrzykuje punktowo do naturalnej
tkanki miesnej w ilo$ci 140—165% wagowych w
stosunku do wagi miesa w stanie surowym i na-
stepnie migso zawierajgce ciekly srodek ogrzewa
sig, powodujac przeksztalcenie sie cieklego §rodka
rozprowadzonego roéwnomiernie w miesie w zel
podobny do miesa.

2. Spos6b wedlug zastirz. 1,— znamienny tym, Ze
wyosobniony skladnik proteinowy stosuje sie w
ilosci 7—10% wagowych w stosunku do ilo$ci
ciektego srodka.

3. Spos6b wedlug zastrz. 1, znamienny tym, Ze
do uwodnienia skladnika proteinowego stosuje sie
wode w ilosci 75—90% wagowych w stosunku do
ilo$ci cieklego Srodka.

4. Sposob wedlug zastrz. 1, znamienny tym, Ze
wode czeSciowo zastepuje sie substancjg oleista,
takg jak uwodorniony olej, wytopiony tluszcz
zwierzecy lub tkanka tluszczowa, w ilo$ci okolo
9% wagowych w stosunku do ilosci cieklego $rod-
ka.

5. Spos6b wedlug zastrz. 3, znamienny tym, Ze
przerdbce poddaje sie chudag szynke, mostek wo-
lowy, zrazy wotowe, mieso z drobiu, mieso bara-
nie, mieso z wieloryba lub mieso rybie.

6. Spos6b wedlug zastrz. 1, znamienny tym, ze
jako tkanke mie$niowg naturalnego miesa stosuje
sie chudg szynke. o
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