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Przedmiotem wynalazku jest spos6b wytwarzania
$§rodka przeznaczonego 7o polepszania wlasciwoséci
wyrob6ow miesnych. W sposobie tym sporzadza sie
ekstrakt bialek w wodnym roztworze chlorku sodo-
wego.

Barwa gotowych wyrob6w miesnych i ich wlas-
ciwosci reologiczne sg w ocenie konsumenckiej naj-
wazniejszymi wyréznikami jakoSciowymi tych wy-
rob6w. Najbardziej preferowany przez konsumentéow
gotowego wyrobu jest odcien czystej barwy rézowo-
-czerwonej, charakterystycznej dla wyrobéw z pe-
klowanego miesa, nadawany przez nitrozomioglobi-
ne. Barwnik ten charakteryzuje sie duzg trwato$cig
w trakcie przechowywania.

Barwy takiej nie mozna dotychczas osiggngé w
przetworach z migsa drobiowego, szczegélnie kurczat
i kur, a takze z miesa ryb. Naturalny bowiem czer-
wony barwnik mie§niowy, mioglobina, wystepuje w
tych ostatnich gatunkach miesa w ilo§ciach malych
a nawet Sladowych. .

Szczegdlnie trudno jest uzyskaé pozadang barwe
w przetworach, do ktérych dodano zamienniki bial-
kowe, niezaleznie od gatunku miesa Najpowszech-
niej stosowane bialka sojowe powodujg szarzenie
barwy calego wyrobu juz po krétkim okresie prze-
chowywania. Natomiast bialka mleka, jak kazeiniany
i bialczany, powodujg niekorzystne rozjasnianie bar-
wy calego wyrobu. .

Dotychczasowe rozwigzania, w ktérych stosuje sie
rézne znane preparaty barwigce nie daja wystarcza-
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jacego korzystnego efektu. I tak na przyklad za-
stosowanie dodatkéw peklowanej krwi powoduje
nienaturalny odcien oraz szybkie brunatnienie bar-
wy wyrobu, bowiem hemoglobina po procesie peklo-
wania i ogrzewania przechodzi w barwnik o odcieniu
brazowym. Barwniki pochodzenia ros§linnego np. be-
tanina lub papryka sg natomiast bardzo nietrwate
w czasie obrébki cieplnej i majg odcien réznigcy
sie istotnie od charakterystycznej barwy wyrobéw
czysto miesnych. Ponadto Zzaden z wymienionych
barwnik6w nie barwi skutecznie samych zamien-
nikéw bialkowych. Stosowanie tych zamiennikéw w
produkcji wyrob6w miesnych ma jeszcze ten dodat-
kowy niekorzystny aspekt, ze zamienniki bialkowe
sg w wiekszosci bezsmakowe. Jest to wynikiem bra-
ku tzw. prekursoré6w smaku miesnego ujawniajg-
cych sie w wyrobie po obrébce cieplnej. W miesie
role tych prekursoréw spelniaja miedzy innymi
nukleotydy, kwas inozynowy i jego sole, kwas glu-
taminowy i aminokwasy siarkowe. Brak w zamien-
nikach bialkowych skladnik6w o podobnych wtasci-
wosSciach powoduje wyjalowienie wyrobu miesnego
w jego typowej, pozadanej smakowito$ci, a nawet
zmienia niekorzystnie smak gotowego wyrobu. Wpro-
wadzenie dodatkowych ilo§ci przypraw tylko nie-
znacznie wplywa na sztuczne polepszenie organo-
leptycznej jakos$ci wyrobu. .

Dalszym problemem technologicznym przy pro-
dukcji wyrobéw miesnych, zwlaszcza drobnorozdrob-
nionych parzonych, jest zapewnienie odpowiednich
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wlasciwosci reologicznyi:h, to jest Kkonsystencji
i stopnia zwigzania rozdrobnionych surowcow. Wy-
roby uzyskiwane z miesa mrozonego, zwlaszcza ry-
biego, po poddaniu ich obrébce cieplnej, charaktery-
zujq sie niska stabilnoscia emulsji kielbasianej. Sta-
be zwigzanie frakcji wody i ttuszczu daje wyréb
podatny na odksztalcenie a wiec o zbyt duzej plas-
tycznoéci a zbyt malej sprezystoSci. W farszach ta-
kich, w trakcie procesu technologicznego, zwlaszcza
w fazie osadzania farszu w oslonkach, a takze w
fazach wedzenia, parzenia i wychiladzania, obserwuje
sie znaczne ubytki masy. Bardzo niekorzystne wlas-
ciwosci reologlczne wykazuja takze wyroby, w kt6-
«¥- gienniki biatkowe.
by polepszania stopnia zwia-
zéw miesno-wodno-tluszczo

iedogodnos$ci. Stosowanie sub-

: slwdtaltich jak polifosforany, jest
kweshonowane ze wzgledéw zdrowotnych. Substan-
cje typu skrobi pogarszaja cechy smakowe i reolo-
-giczne .a powszechnie stosowane . dodatki surowca

- kolagenowego pogarszaja wartos¢ biologiczng wy- -

robu, jak réwniez niekorzystnie zmieniajag barwe
i powodujg zbyt duza twardoéé wyrobu.

Przy produkcji wyrob6w z miesa’ w wigkszych
kawalkach np. kielbasy szynkowej, szynki z drobiu
itp. ‘trudnoéci nastrecza zwigzanie elementéw migsa
w tak silny blek, by po obrébce cieplnej-i dopusz-
czalnym okresle przechowywania wykazywal on
zwartg, silnie zwigqzang strukture i by w trakcie
krojenia plastry nie rozpadaly sie.

Dla uzyskania takiej spoistosci stosuje sie¢ w
praktyce przemyslowej dlugotrwale mieszanie ka-
walkéw miesa z chlorkiem sodu w celu wydobycia
biatek frakeji miofibrylarnej. Proces ten nie gwaran-
tuje jednak powstania dostatecznej ilo$ci lepiszcza
niezbednego do silnego zwagzania struktury wyrobu.
Okazalo sie, ze opisanym wyzej ujemnym zjawiskom
zapobiega skutecznie dodawanie do wyrob6w z mie-
sa zwierzgt, drobiu i ryb substancji otrzymywanej
2 pozostalych po mechanicznym i recznym odmies-
nieniu tusz zwierzecych, drobiowych lub rybich.
Koéci te, w zaleznodei od typu maszyny odmieénia-
jacej oraz od anatomicznej cze$ci tuszy zwierzat, pta-
kéw i ryb, zawieraja od 80 do 90%, miesa w postaci
tkanki mie$niowej, skéry i ttuszczu. Po trybowaniu
recznym na koSciach pozostaje okolo 35%, miesa.
Dotychezas koel te stanowia gléwnie surowiec do
produkcjl pasz, hydrolizatéw, a takze ekstraktéw
miesnych na buliony i rosoly.

Okazalo sie, 2e poddanie tych ko$ci procesowi te-
chnologicznemu stanowigcemu przedmiot wynalazku
pozwala uzyskaé wysokobiatkows substancje o spe-
cyficznych wlaSciwosciach, polepszajacych barwe,
spoisto$¢é 1 smakowito$é wyrobéw miesnych i zapo-
biegajaca powstawaniu w wyrobach niekorzystnych
zjawisk 2zwazanych ze stosowaniem zamiennikéw
biatkowych.

Z2godnie 'z wynalazkiem $wieze lub rozmrozone
surowce kostno-miesne, schltodzone do temperatury
nie wyiszej niz 5°C rozdrabnia sie po czym rozpro-
‘wadza sie je w schlodzonym do temperatury nie
wyiszej niz 5°C roztworze wodnym chlorku sodu,
o stezeniu od 2 do 15%, najkorzystniej 3 do 8%,.
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Stezenie chlorku sodu w mieszaninie roatworu eks-
trahujgcego i surowca nie moze byé wyZsze niz
10%,, a najkorzystniej winno wynosié¢ od 4,5 do 5,5%,.
Pozadanym jest, by roztwor ekstrahujgcy zawieral
dodatek od 0,1%, do 0,2% wagowych azotanu sodu
i od 0,01% do 0,029 wagowych azotynu sodu w
stosunku do ilo$ci migsa zawartego w ekstrahowanej
masie. Stosunek eluenta (wymywacza) do ekstraho-
wanej masy kostno-miesnej powinien wymosi¢ nie
mniej niz 3:1. Uzyskang mase homeogenizuje sie do
momentu calkowitego roztarcia skladowych  czastek,
a nastepnie poddaje sie jg ekstrakcji. Proces eks-
trakcji prowadzi si¢ w czasie od 2 do 24 godzin,’
najkorzystniej 12—18 godzin w temperaturze od —1
do 12°C, najkorzystniej od 2 do 4°C i przy pH pod-
niesionym przy uzyciu wodoroweglanu sodowego
do wartosci od 7 do 7,3.

Po zakonhczeniu procesu ekstrakcji obniza sie pH
mieszaniny przez dodanie kwasu mlekowego lub
cytrynowego do wartosSci 6,0 do 6,2 i lepka mase
odwirowuje sie przez okres od 20 do 30 minut.

- Wirowanie prowadzi sie¢ przy silach minimum
3000 X g nie wyzszych jednak niz 15000Xg. Mozna je
takze prowadzi¢ w wiréwkach o dzialaniu ciggtym.

W przypadku, gdy preparat ma byé wprowadzany
do wyrobéw wraz z zamiennikami biatkowymi, prze-
de wszystkim roslinnymi, to korzystnie jest, jezeli -
przed wprowadzeniem do farszu wytworzony §rodek
poddaje si¢ sorpcji na suchym zamienniku bialtko-
wym. W tym ostatnim przypadku ciekly ekstrakt
powoduje specznienie masy bialkowej zamiennika
przy czym skladniki bialkowe ekstraktu wiaza sie,
przynajmniej w drodze adsorpcji z biatkowg struk-
turg zamiennika. Okazalo sie, ze §rodek wedlug wy-
nalazku wykazuje znacznie lepsze wlasciwosci bar-
wigce i poprawiajgce wlasciwosci reologiczne niz
analogiczne wyciggi uzyskane za pomocg wodnych
roztworéw soli kuchennej z réwnowaznych ilo§ci
tkanek miesniowych.

Uzyskana po oddzieleniu czesci stalych substancja
zawiera 8 do 10%, suchej masy w tym 3 do 5%, bialek
i substancji mineralnych przy ezym zawarte w sub-
stancji bialka, a mianowicie biatka miofibryli (mio-
zyna i aktyna) i balka sarkoplazmy, w tym réwnez
mioglobina, reprezentujg najwyzszg warto$¢ odzyw-
cza i biologiczng jak réwniez posiadajg specyficzne
cechy funkcjonalne. Substancja ta moze byé wyko-
rzystywana bezpoérednio po jej otrzymaniu jak réw-
niez moze byé przechowywana w stanie schlodzonym
do —3°C a nawet w stanie zamrozonym, nie tracac
swych szczegélnych wladciwosci.

Ekstrakt otrzymany sposobem wedlug wynalazku
przeznaczony jest przede wszystkim jako dodatek
do wyrobéw miesnych zawierajgcych naturalne za-
mienniki bialkowe, zwlaszcza wyrobéw poddawa-
nych obrébce termicznej. Dzigki bowiem specyficz-
nie wysokxe] zdolnosci- do emulgowania, stabilizowa-
nia fazy wodnej i tluszczowej emulsji farszow po-
zwala na uzyskanie pozadanej konsystencji wyrobu,
ktéra nie ulega pogorszeniu w trakcie przechowywa-
nia wyrobu.

Dzieki wysokiej dynamicznej lepkofci spelnia réw-
niez role substancji wigzacej przy wyrobach zawie-
rajacych wieksze kawatki miesa jak np. kielbasa
szynkowa.
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Poniewai S$rodek zawiera zmaezng ilo§¢ mioglo-
biny — jest doskonalym §rodkiem barwigcym,
zwlaszcza przy produkeji wyrobéw z miesa drobiu
i ryh, dla ktérych mormalny proces peklowania daje
minimalne lub #adne efekty w barwie wyrobu go-
towego. Dodatek drodka do wyrobdw miesnych za-
pewnia 'trwale utrzymanie si¢ rézowo-czerwonej
barwy wyrobu. Srodek moze by¢ ponadto stosowa-
ny jako zamiennik migsa pelnowartosciowego. Za-
stapienie $rodkiem wytworzonym wedlug wynalazku
réwnowaznych ilo§ci miesa w przeliczeniu na bial-
ko wzbogaca warto§é odzywczg i biologiczng pro-
duktu. Poniewaz ekstrakt pozbawiony jest bialek
niepelnowarto$ciowych takich jak kolagen i elasty-
na bialka zawarte w .ekstrakcie bialkowym sg bo-
gatsze w podstawowe aminokwasy niz bialka wy-
stepujgce w naturalnym miesie.

Dalsza korzyscia wynikajaeg z zastosowania w
przetwoérstwie miesnym S$rodka otrzymanego sposo-
bem wedlug wynalazku jest to, ze zapewnia on
wigkszg wydajnodé wyrobéw miesnych z uwagi na
mozliwodé wprowadzenia wickszej ilofei wody
i tluszczu przy réwnoczesnym zachowaniu wysekich
cech jako$ciowych gotowego wyrobu i obniZenia
strat wycieku w procesie technologicznym. Osad
pozostaly po wyekstrahowaniu rozpuszczalnej sub-
stancji bialkowej, zawierajacy ok. 20%, suchej masy
moze byé wykorzystany jako surowiec do produk-
cji pasz.

Przyktad I 2 kg masy kostno-miesiej uzyska-
nej po mechanicznym odkostnieniu tuszek kur zmie-
szano z 6 kg 5,5%, roztworu wodnego soli kuchennej,

"w ktérym zawartych bylo 330 g chlorku sodu oraz
1,5 g azotanu sodu i 0,2 g azotanu sodu. 8 kg otrzy-
manej w ten spos6b mieszaniny przepuszczono przez
mlynek koloidowy, a nastepnie lepka i gesta mase
poddano ekstrakcji przez 18 godzin w temperaturze
od 2 do 4°C i przy pH podniesionym przy uzyciu
wodoroweglanu sodowego do wartosci 7,0 mieszajgc
ja powoli co pét godziny. Z kolei mieszanine odwi-
rowano przy sitach odérodkowych 3000Xg w ciggu
30 minut. Warto§é pH ekstraktu obnizono do war-
tosci 6,0 kwasem mlekowym. Uzyskano 5 kg ekstrak-
tu o zawarto$ci 200 g biatka (NX6,25) i zawartos$ci
soli 200 g.

Przyktlad II. Otrzymany w przykladzie I eks-
trakt przeznaczono do wyprodukowania paréwek,
Ktorych farsz zgodnie z technologia miat zawieraé:
33%, miesa drobiowego ze skoérg, 33%, podgardla
$§winskiego i 34%, wody technologicznej. 5 kg eks-
traktu uzyto do produkcji 13,5 kg farszu. W ten spo-
s6b 4 kg miesa drobiowego zastapiono przez ekwi-
walent 200 g biatka zawartego w 5 kg ekstraktu a
réwnoczesnie wprowadzono wode technologiczng w
ilosci 4,6 kg i 0,2 kg soli. Pozostale skladniki farszu
stanowily 3,45 kg miesa peklowanego na sucho,
4,45 kg tluszczu i 0,8 kg wody technologicznej. Do-
‘datek 0,8 kg wody stanowil ré6wnowarto§é wody za-
wartej w 1 kg wymienionego miesa, a r6wnocze$nie
gwarantowal utrzymanie zawartoSci soli w calej
masie farszu w granicach 20/,. Ekstrakt bialek do-
dano do pozostalych skladnikéw farszy rozdrobpio-
nych na wilku i poddano wspélnemu kutrowaniu.
Z uzyskanego farszu wyprodukowano paréwki, ktére
charakteryzowaly sie pozadang rézowo-czerwonsa
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6 .
barwa, bardze dobrym zwigzamiem i konsystenciq .
oraz mniejszymi o 30%, stratami masy pe procesach
wedzenia, parzenia i studzenia w peréownaniu do pa-
réwek, w ktdryeh eagfei miesa nie zastapiono eks-
traktem bialek. Po okresie 10-dniowego przechowy-
wania paréwek w temperaturze 3°C stwierdzone, ze
maj3 one piezmieniony ezysta réZowo-czerwong bar-
w¢ na calym przekroju i niezmieniong konsystencje.

Przyklad III. Dla por6wnania przydatnosei te-
chnologicznej preparatu otrzymanego sposobem we-
diug wynalazku sporzgdzono farsz o skladzie analogi-
cznym jak w p:zykladzieIlz t3 réznica, ze zamiast eks-
traktu uzyskanego w przykladzie I zastosowano pre-
parat uzyskany w procesie, kiérego parametry i roz-
puszczalnik byly takie same jak w przykladzie I,
natomiast zamiast masy kostno-miesnej uzyto sa-
mego migsa drobiowego. Migso to pochodzilo z tej
same] partii kur, z ktérych pochodzila masa kostno-
-migsna uzyta w przykladzie 1. JJo§é uzytego do eks-
tfakcji miesa byla réwnowazna ilo§ci miesa zawar-
tej w masie kostne-miesnej i wynosila 1,6 kg. Uzy-
skany ekstrakt wprowadzono do por6wnawezej par-
tii farszu i stwierdzono, ze uzyskany wyréb mial
barwe szaro-rézowsa, stopienn zwigzania farszu byl
jedynie dostateczny, zas$ odksztalcalno§é wedtug
wskazan konsystometru wynosila 30%, wiecej niz
w wyrobie ze Srodkiem otrzymanym jak w przy-
kiladzie I. Po 10-dniowym przechowywaniu wyrobu
w temperaturze 4°C paréwki mialy barwe szarg, a
ich konsystencja byla znacznie rozluzniona, mato
sprezysta i latwo ulegata deformacji.

Przyklad IV. Srodek otrzymany sposobem
podanym w przykladzie I dodano do farszu, ktéry
w poréwnaniu z farszem opisanym w przykladzie
II zawieral o 129, mniej skladnikéw miesnych, kt6-
re to skladniki zostaly cze$ciowo zastapione przez
dodatek 69/, bialka teksturowanego sojowego. Farsz
zawieral zatem 24%, miesa drobiowego ze skoérg, 6%,
biatka teksturowanego sojowego, 309, podgardla
§winskiego i 409, wody technologicznej. Do produk-
cji 13,5 kg farszu uzyto 5 kg ekstraktu zawierajgce-
go 200 g bialka, 2,2 kg miesa drobiowego ze skoérg
peklowanego na sucho, 0,8 kg biatka teksturowane-
go z soi, 4 kg podgardla §winskiego i 1,5 kg wody
technologicznej. Bialko sojowe przed uZyciem bylo
napeczniane w ciggu 12 godzin w 5 kg §rodka uzy-
skanego wedlug przykladu I. Otrzymang substancje
dodano do pozostalych skladnikéw farszu w trakcie
procesu kutrowania. )

Gotowy wyréb charakteryzowal sie nieosiggalng
przy tradycyjnym stosowaniu zamienniké6w jedno-
litoScig barwy o czystym odcieniu rézowo-czerwo-
nym na calym przekroju oraz konsystencjg typowsa
dla wyrobéw produkowanych z miesa $§wirskiego
i wolowego. Nie zaobserwowano takze wycieku z
gotowego wyrobu, a ponadto w procesie technolo-
gicznym uzyskano zmniejszenie ubytkéw masy w
stosunku do wyrobu wytworzonego bez dodatku eks-
traktu o 65%,.

Zastrzetenia patentowe

1. Spos6b wytwarzania §rodka polepszajgcego
wlasciwosci wyrob6éw miesnych przez ekstraho-
wanie bialek roztworem chlorku sodu, znamienny
tym, ze ekstrakcji chlorkiem sodu poddaje sie roz-
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drobnione ko$ci wraz z resztami miesa, przy czym
. ekstrakcje prowadzi sie¢ roztworem wodnym zawie-
rajgcym chlorek sodu w takiej iloSci by jego steze-
nie w ekstrahowanej mieszaninie nie przekraczalo
10%,. -

2. Spos6b wedlug zastrz. ‘1, znamienny tym, ze
ekstrakcje prowadzi sie stosujgc proporcje eluenta
do ekstrahowanej masy kostno-miesnej nie mniej-
szg niz 3:1. )

3. Sposéb wedlug zastrz. 1, znmamienny tym, ze
konicowe stadium rozdrabniania przeznaczonych do
ekstrakeji kosci z resztkami miesa przeprowadza sie
przez ich homogenizacje z wodnym roztworem
chlorku sodov/ego stosowanym w charakterze elu-
enta.

4 Sposéb wedlug zastrz. 1, znamienny tym, ze
stosuje sie roztwér ekstrahujgcy, ktéry zawiera do-
datek od 0,1%, do 0,29, wagowych azotanu sodu

i od 0,01% do 0,02% wagowych azotynu sodu, W'

stosunku do ilo$ci migsa zawartego w ekstrahowa-
nej masie. :
5. Sposéb wedlug zastrz. 1, znamienny tym, ze
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ekstrakcje prowadzi sie w temperaturze od —1 do
+12°C najkorzystniej od 2 do 4°C przez okres od
2 do 24 godzin, najkorzystniej 12—18 godzin.

6. Spos6b wedlug zastrz. 1, znamienny tym, ze
ekstrakcje prowadzi sie przy pH 7 do 7,3 a pH eks-
traktu obniza sie do wartosci 6 do 6,2.

7. Spos6b wedlug zastrz, 6, znamienny tym, Zze
pH ekstrahowanej mieszaniny podwyzsza sie za po-
mocg wodoroweglanu sodu. :

8. Spos6b wedlug zastrz, 6, znamienny tym, ze
pH ekstraktu obniza sie za pomocg kwasu mleko-
wego.

9. Spos6b wedlug zastrz, 6, znamienny tym, ze
pH ekstraktu obniza sie za pomocg kwasu cytryno-
wego. )

10. Spos6éb wedlug zastrz. 1 znamienny tym, Ze
ekstrakt oddziela sie od substancji stalej w drodze
wirowania.

11. Sposéb wedlug zastrz. 1, znamienny tym, ze
uzyskany ekstrakt poddaje si¢ sorpcji na suchym
bialku zamiennikowym, zwlaszcza pochodzenia ros-
linnego.

LDA — Zaklad 2 — zam. 2559/80 — 105 szt.

Cena 45 z1
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