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Opis wynalazku

Przedmiotem wynalazku jest sposéb wytwarzania wyrobu miesnego wieprzowego zawierajgcego
betaglukan pochodzacy z warstwy aleuronowej ziarna owsa, zastosowanie koncentratu z warstwy aleu-
ronowej ziarna owsa i wyréb miesny wieprzowy. Taki wyrob wieprzowy charakteryzuje sie podwyzszong
wartoscig odzywczg i prozdrowotng, tj. podwyzszong zawartoscig betaglukandw i btonnika rozpuszczal-
nego oraz nierozpuszczalnego, kwaséw tuszczowych, jak réwniez obnizong zawartoscig tluszczu,
obnizong kalorycznoscig, obnizong zawartoscig soli oraz przedtuzonym okresem przydatnosci do spo-
zycia.

W Polsce, Europie i na $wiecie produkty zywnosciowe o wysokiej zawartosci ttuszczu i wysokiej
kalorycznosci, a przy tym niskiej wartosSci odzywczej i niskiej jakosci stanowig problem duzej czesci
populaciji 0s6b ze zdiagnozowanymi chorobami cywilizacyjnymi, typu nadwaga, otyto$¢, nadci$nienie
tetnicze krwi, cukrzyca, miazdzyca itp. Choroby cywilizacyjne sg przyczyng wielu probleméw zdrowot-
nych ze wzgledu na: wczesne wystepowanie nadwagi i otytloSci w dziecinstwie, bardzo intensywnie na-
rastajgcg czestosc ich wystepowania, diugotrwaty czas wystepowania, trudny i zalezny od woli czto-
wieka system zmian nawykéw zywieniowych. Dietozalezne choroby wynikajgce ze spozywania zywno-
Sci 0 niskiej wartosci odzywczej i niskiej jakosci przy jednoczesnej wysokiej zawartosci ttuszczu i kilo-
kalorii stanowig 2—-3 pozycje schorzeniowg w Polsce i na Swiecie (Wierzbicka, 2006; ONZ, 2013). We-
dtug FAO/ WHO oraz ONZ (2013) obecnie chorych na cukrzyce jest blisko 382 miliony 0s6b na $wiecie,
w tym ponad 3 miliony w Polsce. Cukrzyca to pierwsza niezakazna choroba uznana przez ONZ za
epidemie XXI wieku. ONZ szacuje, ze w 2035 roku liczba chorych siegnie 592 milionéw.

W Polsce ponad potowa ludno$ci dorostej ma nadmierng mase ciata, odsetek otytych pierwszego
stopnia wynosi okoto 20%, a otylych drugiego stopnia wynosi ponad 5%. Wéréd dzieci i mtodziezy nad-
waga lub otyto$é wystepuja u 15-20% i wystepuje tendencja wzrostowa (Jarosz i Rychlik, 2011). W po-
réwnaniu z osobami szczuptymi, otyto$¢é uwaza sie za przyczyne 12-krotnie wiekszej Smiertelnosci, ob-
serwowanej u 0sob w wieku 25-35 lat. Przyktadowo w Anglii, co roku 30000 zgonéw spowodowanych
jest otytoScig. W kazdym z tych przypadkdéw cziowiek zyt Srednio o 9 lat krécej w porédwnaniu do os6b
szczuptych (National Audit Office, 2001).

Za podstawowe przyczyny ogdlno$wiatowej epidemii otytoSci uznaje sie siedzacy tryb zycia oraz
spozywanie wysokottuszczowych, wysokokalorycznych pokarméw (WHO 2000).

Z powyzszych wzgleddéw coraz wazniejsze jest dostarczanie konsumentom produktéw zywno-
Sciowych o podwyzszonej wartosci prozdrowotnej, o obnizonej zawartosci ttuszczu i kalorycznosci.
Wazne jest przy tym, aby wyroby takie byty jak najbardziej zblizone pod wzgledem cech teksturalnych,
barwy, smaku, zapachu do tych standardowych, charakteryzujgcych sie niezmienionym skfadem. Jak
najwieksze zblizenie cech jako$ciowych wyrobéw prozdrowotnych do wyrobdéw standardowych stanowi
istotng warto$¢ dla oséb z nadwagg, otytoscia, cukrzycg, chorobami nowotworowymi czy z innymi zdia-
gnozowanymi chorobami cywilizacyjnymi, ze wzgledu na mozliwo$¢ spozywania produktéw i odczuwa-
nia braku réznicowania, poczucia innosci czy gorszej wartosci (Wierzbicka, 2006).

Problem z wysokg podazg kaloryczno$ci i wysokg zawartoscig nasyconych kwasow tuszczowych
w zywnosci wystepuje w duzej czesci wyrobédw miesnych. W celu osiggniecia wysokiej efektywnosci
produktowej i procesowej wprowadza sie do produkcji wyrobéw miesnych znaczgcg ilosé ttuszczu do-
danego w postaci emulsji thuszczowo-skérkowych. Wiadomo takze, ze do standardowych wyrobdéw mie-
snych wprowadza sie ré6znego rodzaju substancje dodatkowe, niezbedne w procesie wytwarzania i po-
lepszajgce whasciwosci technologiczne wyrobu. Dodatki takie, jak polifosforany i hydrokoloidy wigzace
wode, w tym biatka sojowe, majg m.in. na celu ustrukturyzowanie ttuszczu w uktadzie wyrobéw mie-
snych, co z kolei wptywa na wiekszg wydajno$¢ produktows.

Standardowo, w technologii produkcji drobnorozdrobnionych wyrobéw miesnych stosuje sie
miesa drobne w ilosci ok. 20-40% wag. w stosunku do masy produktu oraz dodatek soli, wody i emulsji
tluszczowo-skérkowych oraz hydrokoloidéw wigzgcych wode w ilosci 60-80% wag. w stosunku do masy
produktu. Miesa drobne po rozdrobnieniu do odpowiednich wielkosci czastek tgczy sie z emulsjg ttusz-
czowo-skdrkowg, przyprawami oraz biatkami sojowymi i innymi hydrokoloidami, jak réwniez polifosfora-
nami, ktére petnig dodatkowg funkcje antybakteryjng. Miesne masy mielone, po potgczeniu ze wszyst-
kimi surowcami pomocniczymi i sktadnikami uzupetniajgcymi i przyprawowymi, poddaje sie procesowi
formowania (nadziewanie w ostonki poliamidowe lub naturalne), a nastepnie wedzi sie je w Srodowisku
dymu i temperatury do okoto 45°C i dziataniu temperatury w Srodowisku wodnym powyzej 70°C, przez
kilkana$cie minut.
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W obecnym systemie produkcyjnym sg zatem produkowane wyroby o wysokiej zawartosci ttusz-
czu, wysokiej kalorycznosci, bazujgce na miesach o istotnym poziomie zawartosci ttuszczu i dodatkow
funkcjonalnych posiadajgcych rozpoznane wiasciwosci emulgowania tluszczy i ich wigzania wraz
z wodg i solg oraz polifosforanami. Tak wytworzone wyroby nie nadajg sie do spozycia przez osoby
o zdiagnozowanych chorobach cywilizacyjnych. Dotyczy to w szczeg6lnosci wyrobéw z miesa wieprzo-
wego, ktére sg pierwszym wyborem licznych konsumentéw, bez wzgledu na stan ich zdrowia.

W ostatnich latach widoczne jest zainteresowanie zywno$cig z dodatkiem B-glukanu. Betaglukan
(B-glukan) jest organicznym zwigzkiem chemicznym z grupy polisacharydéw, jednym ze sktadnikow
btonnika pokarmowego. Betaglukan zbudowany jest z jednostek D-glukozy potgczonych wigzaniami
-glikozydowymi. W zaleznos$ci od grupy hydroksylowej reszty glukozy tworzacej wigzanie z weglem
anomerycznym wystepujg rézne izomery betaglukanéw. Izomer 1,3/1,4 jest rozpuszczalny w wodzie
i jest obecny tylko w nieprzetworzonych produktach naturalnych, takich jak otreby z jeczmienia i owsa.
Izomer ten wykazuje silng aktywno$¢ biologiczng.

Na rynku dostepne sg preparaty, w postaci tzw. suplementéw diety, zawierajgce p-glukan, w tym
w postaci skoncentrowanego ekstraktu z ziaren owsa. Preparaty takie dostarczajg uzytkownikowi duzg
porcje B-glukanu, niemniej ich stosowanie wymaga pewnego wysitku. Sproszkowany koncentrat trzeba
przyjmowac w liczbie kilku tyzeczek dziennie, przed positkiem, rozpuszczajgc proszek np. w cieptej wo-
dzie i pozostawiajgc do zgestnienia. Taki rezim zniecheca wiele 0séb do systematycznego przyjmowa-
nia B-glukanu. Znacznie korzystniejszg opcjg jest dostarczanie odpowiedniej porcji f-glukanu wraz z co-
dziennie spozywang zywnoscia.

W ostatnich latach coraz wiekszym zainteresowaniem cieszy sie tzw. zywnos$¢ funkcjonalna.
Zgodnie z definicjg zaproponowang przez Functional Food Science in Europe (FUFOSE), zywno$¢
moze by¢ uznana za funkcjonalng, jesli udowodniono jej korzystny wptyw na jedng lub wiecej funkcji
organizmu ponad efekt odzywczy. Wptyw ten polega na poprawie stanu zdrowia oraz samopoczucia
oraz zmniejszeniu ryzyka chorob. Zywnoscig funkcjonalng moze by¢ zywno$¢ naturalnie bogata
w skfadniki o korzystnym wplywie na zdrowie, jak i zywnos$é celowo wzbogacana w takie skfadniki. Do
zywnosci funkcjonalnej zaliczajg sie m.in. produkty wzbogacane w f-glukan pochodzacy z owsa.

W Europie wedtug obowigzujgcych przepiséw, w tym Rozporzadzenia UE nr 1160/2011 z 14 |i-
stopada 2011 r., jest mozliwe oznaczenie produktu o$wiadczeniem zywieniowym dotyczacym B-glukanu
wystepujacego w owsie: ,Wykazano, ze beta-glukan wystepujgcy w owsie obniza/redukuje poziom cho-
lesterolu we krwi. Wysoki poziom cholesterolu jest czynnikiem ryzyka rozwoju choroby wiericowej
serca”’, przy czym konsument musi by¢ poinformowany, ze korzystny efekt wystepuje przy dziennym
spozyciu 3 g B-glukanu wystepujacego w owsie. Powyzsze oswiadczenie moze by¢ stosowane w przy-
padku zywno$ci zawierajacej co najmniej 1 g B-glukanu wystepujacego w owsie na okreslong ilosciowo
porcje (EFSA, 2010).

Z publikacji opisu miedzynarodowego zgtoszenia patentowego nr\W09300829 znany jest produkt
miesny o obnizonej zawartosci tluszczu, zawierajacy 0,5-10% preparatu betaglukanu z owsa i amy-
lodekstryn powstatych podczas hydrolizy enzymatycznej zmielonego owsa. Produkt miesny zawiera od
80 do 99% miesa o zawartosci tuszczu ponizej 12% wag. Dodatek betaglukandéw w formie niskoscu-
krzonego hydrolizatu owsianego zastepuje cze$¢ ttuszczu w produkcie, a jednocze$nie korzystnie
wptywa na teksture i soczysto$¢ miesa, poniewaz pecznieje podczas gotowania. Ponadto wyréb wediug
WO9300829 zawiera dodatki, takie jak Srodki aromatyzujace, przyprawy, wtokna pokarmowe, $rodki
wigzgce, make i sOl. Takie dodatki sg obecne w produkcie w ilosci 0,5-15% wag. w stosunku do pro-
duktu. Preparat owsiany mozna miesza¢ z miesem zaréwno na sucho, jak i w formie uwodnione;j. Pro-
duktem wedtug powyzszego zgtoszenia patentowego jest mieso mielone pakowane w folie lub w formie
hamburgeréw.

Preparatem betaglukanu dodawanym do miesa zgodnie z wynalazkiem wedtug WO9300829 jest
handlowy produkt o nazwie Oatrim, ktéry zawiera 0,5-10,5% wag. betaglukanu. W przypadku, gdy
w produkcie uzyto preparatu zawierajgcego 10,5% betaglukanu w maksymalnej ilosci 10%, to wyrob
miesny zawiera betaglukan w iloSci okoto 1% wag. Jest to udziat zbyt maty w stosunku do wymagan
natozonych na produkty zywnosci funkcjonalne;.

Otrzymywanie wyroboéw przetworzonych na bazie miesa, takich jak wedliny, wigze sie jednak
z innymi problemami, ktére nie wystepujg przy produkciji miesa mielonego. Problemy te intensyfikujg sie
przy prébach wprowadzenia do produktu wiekszej ilosci betaglukanu. Betaglukany sg zwigzkami o zfo-
zonej, skomplikowanej strukturze, ktére poddane zréznicowanym warunkom temperatury, ciSnienia, sity
mechanicznej, pH ulegajg trudnym do przewidzenia przemianom. Procesy technologiczne wptywajg na
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wiasciwosci strukturalne i funkcjonalne glukanéw, co z kolei moze mie¢ wptyw na wiasciwosci senso-
ryczne, fizjologiczne, a takze prozdrowotne wynikajgce z ich stosowania. Szczegdlnie dotyczy to proce-
séw przemystowego otrzymywania zywnosSci.

Ponadto, aby produkt moégt by¢ zaliczony do zywnosci funkcjonalnej, nie jest wystarczajgce wzbo-
gacenie go w okreslone, dodatkowe skfadniki prozdrowotne. Produkt taki w cato$ci musi spetnia¢ wy-
magania stawiane zywnosci funkcjonalnej, a wiec nie powinien zawiera¢ dodatkéw obnizajgcych jego
prozdrowotne dziatanie. Podczas wytwarzania funkcjonalnych produktéw zywnosciowych trzeba miec
réwniez na uwadze, ze osiggniecie celu jest zwigzane nie tylko z dodatkiem substancji bioaktywnych
w odpowiedniej ilosci, ale rowniez z dostarczeniem konsumentowi produktu o akceptowalnych cechach
wygladu, smaku i tekstury, tak aby nie powodowacé koniecznos$ci zmiany nawykéw zywieniowych.

Celem wynalazku byto otrzymanie wyrobéw miesnych z tak wysokg zawartoscig betaglukanu,
ktéra upowazniataby do oznaczenia produktéw wspomnianym wyzej o$wiadczeniem zywieniowym.
Wprowadzenie do wyrobu miesnego tak znaczgcej ilosci betaglukanu i zachowanie przy tym parame-
tréw sensorycznych produktu stanowi duze wyzwanie technologiczne. Celem wynalazku byto takze, aby
wyroby charakteryzowaty sie kompleksowym prozdrowotnym dziataniem, a zatem miaty istotnie obni-
zony udziat niekorzystnych zdrowotnie dodatkéw oraz soli, a przy tym charakteryzowaty sie dtugim okre-
sem przydatno$ci do spozycia.

Sposo6b wytwarzania wieprzowego wyrobu miesnego, w ktérym mieso wieprzowe rozdrabnia sie,
przyprawia, formuje sie wyréb, nadziewa, a nastepnie wyréb wedzi, parzy i chtodzi, wedtug wynalazku
charakteryzuje sie tym, ze jako surowiec stosuje sie mieso wieprzowe o takim udziale frakcji rozdrob-
nionej, aby jej udziat w sktadzie wyrobu byt nie mniejszy niz 80% wag., zawierajgce ttuszcz w ilosci nie
wyzszej niz 10% wag. i charakteryzujgce sie pH w zakresie 5,5-5,7, sktadowg barwy zmierzong w sys-
temie L*a*b* wynoszgcymi dla jasnosci (L*) 39-47, wodochtonnoscig od 4 do 5% wag. oraz zawartoscig
tluszczu Srédmiesniowego IMF 2—4% wag, a do rozdrobnionego miesa dodaje sie koncentrat z warstwy
aleuronowej ziarna owsa zawierajgcy: od 15,0 do 30,0% wag. betaglukanéw, 15,0 do 30,0% wag. bton-
nikdw nierozpuszczalnych w wodzie, przy stosunku btonnika rozpuszczalnego do nierozpuszczalnego
w koncentracie w zakresie od 1,0 do 0,88, biatko w ilosci od 16 do 22% wag., ttuszcz roslinny z owsa
w iloéci od 6 do 10% wag. oraz wode, przy czym koncentrat dodaje sie w ilosci od 0,8 do 3,5% wag.
w przeliczeniu na suchg mase koncentratu w stosunku do masy miesa. Do miesa dodaje sie takze:
1,0 do 1,2% wag. soli, od 0,6 do 0,8% wag. ekstraktow naturalnych przypraw.

Wyréb wedzi sie w temperaturze do 62°C, parzy w temperaturze 75-79°C do uzyskania tempe-
ratury 72-75°C wewnatrz produktu przez okres od 7 do 15 minut, a chtodzi sie do temperatury ponizej
6°C w centrum geometrycznym przetworu.

Korzystnie stosuje sie mieso wieprzowe rasy Polska Biata Zwistoucha, Najma, Danbread oraz
Polska Biata Zwistoucha x BIROH x PETREN (PBZxBIROHxPETREN).

Korzystnie frakcja rozdrobniona zawiera czgstki o wymiarach 0,01 < & < 2,00 mm.

Koncentrat dodawany do miesa otrzymuje sie przez hydrotermiczng obrébke ziaren owsa pozba-
wionych tuski, w celu zageszczenia w ekstrakcie zwigzkéw zawartych w warstwie aleuronowej ziarna.
Koncentrat ma postaé suchego proszku, do ktérego przed dodaniem do miesa dodaje sie wode w takiej
ilosci, aby uzyskaé zdefiniowany wyzej udziat sktadnikédw koncentratu. Masa czasteczkowa betagluka-
noéw w koncentracie wynosi 65- 3100 x 103 Da, korzystnie 3000 x 10°.

Korzystnie stosuje sie przyprawy wybrane sposrod: bazylii, kolendry, rozmarynu, oregano, lisci
laurowych, tymianku, jatowca, czosnku, pieprzu czarnego, czerwonej papryki, pojedynczo lub w mie-
szaninie.

Istotg wynalazku jest takze zastosowanie koncentratu z warstwy aleuronowej ziarna owsa zawie-
rajgcego: betaglukany w ilosci 15-40% wag., bfonniki nierozpuszczalne w wodzie w ilosci 15-30%, przy
stosunku btonnika rozpuszczalnego do nierozpuszczalnego w koncentracie w zakresie od 1,0 do 0,88,
biatko w ilosci od 16 do 22% wag., tluszcz roslinny z owsa w ilosci od 6 do 10% wag. oraz wode jako
dodatku do wytwarzania wieprzowego wyrobu miesnego.

W rezultacie stosowania sposobu wedtug wynalazku otrzymuje sie wyrdb miesny wieprzowy,
0 zawarto$ci miesa nie mniejszej niz 80%, zawierajgcy, w przeliczeniu na 100 g: od 0,8 do 3,5 g beta-
glukanu pochodzacego z warstwy aleuronowej ziarna owsa, od 15,0 do 17,0 g biatka (w tym od 1,5 do
2,0 g kolagenu), od 13 do 15,0 g tkanki fgczne;j, od 10,0 do 12,0 g ttuszczu, od 3,0 do 4,0 g weglowo-
danéw - btonnikéw, od 0,9 do 1,2 g soli. Warto$¢ energetyczna 100 g wyrobu miesnego z p-glukanem
wynosi od 210,0 do 225,0 kcal. Zdefiniowany wyréb miesny wieprzowy jest rowniez objety wynalazkiem.



PL 235 667 B1 5

Koncentrat z warstwy aleuronowej ziarna owsa zastosowany w sposobie wedtug wynalazku ma
parametry, ktére pozwalajg na wprowadzenie do masy miesnej bardzo wysokiej ilosci betaglukanu,
a jednoczes$nie umozliwiajg uzyskanie produktu o cechach sensorycznych zblizonych do wyrobéw tra-
dycyjnych. Duzy udziat betaglukanu nie wptywa takze negatywnie na proces produkcyjny, a nawet ma
korzystny wptyw na ten proces.

Dzieki wprowadzeniu do masy miesnej wyzej zdefiniowanego koncentratu z warstwy aleuronowej
ziarna owsa o bardzo wysokiej zawartosci betaglukanu, otrzymuje sie wyrdb o zawartosci betaglukanu
w iloéci 0,8-3,5 g/100 g produktu, wymaganej do zaliczenia produktéw do zywnosci funkcjonalnej. Wy-
réb wedtug wynalazku wytwarza sie bez udziatu dodatku emulsji ttuszczowo-skérkowych, ttuszczu do-
danego, ani substancji dodatkowych zwiekszajgcych poziom wigzania wody dodanej np. biatek, izolatéw
i koncentratéw sojowych oraz polifosforanéw. Tluszcz i emulsje ttuszczowo-skdérkowe, jak réwniez po-
chodne skrobi modyfikowanych oraz soi zostaty zastgpione Scisle zdefiniowanym koncentratem z ziarna
owsa. Koncentrat z ziarna owsa stabilizuje strukture miesnej masy mielonej poprzez wchtoniecie i zwig-
zanie fizykochemiczne wody w masie, umozliwiajgc przez to odpowiednie uwodnienie masy i lepszg
przewodnos$¢ cieplng w produkcie, hamujac swobodny wyciek wody i soku komdrkowego z masy po
uformowaniu jej w produkt i poddawaniu procesowi obrdébki termicznej. Uzyskany produkt charaktery-
zuje sie bardzo dobrymi wiasciwo$ciami Teologicznymi (opisujgcymi strukture, lepko$é i teksture goto-
wych produktéw) na poziomie odpowiedniej lepkoéci wyrazanej odksztatceniem (y) i kgtem przesuniecia
fazowego (8) wynoszacym dla y 0,9[-] i dla 3 41,5[°] i teksturalnymi wyrazonymi krucho$cig i twardo$cia
wynoszgcymi 17,5[N] i 24,0[N], Co wiecej, wyzej zdefiniowany koncentrat z ziarna owsa petni funkcje
ksztattujgcg strukture miesnej masy mielonej juz przy dodatku w iloci nie wyzszej niz 10% w stosunku
do masy rozdrobnionych elementéw miesnych, podczas gdy w wyrobach standardowych stosuje sie
udziat komponentéw mieszanek ksztattujgcych strukture miesnych mas mielonych w tym emuls;ji ttusz-
czowo-skdrkowych w ilosci minimum 50%, a najczesciej 60—-80% mieszanki hydrokoloidowej oraz ttusz-
czowej w stosunku do masy miesnej masy mielonej produkowanych w warunkach przemystowych wy-
rob6éw miesnych.

Podwyzszona zawarto$é betaglukandw i btonnika rozpuszczalnego oraz nierozpuszczalnego po-
zwala na zredukowanie kalorycznosSci wyrobéw miesnych wieprzowych. Warto$¢ energetyczna
100 g wyrobu otrzymanego sposobem weditug wynalazku jest 0 40% nizsza w poréwnaniu z wartoscig
odzywczg analogicznego wyrobu miesnego otrzymanego tradycyjnym sposobem. Tak niska warto$c
kaloryczna ma istotne znaczenie z punktu widzenia zdrowej diety.

Otrzymany wyréb miesny charakteryzuje sie obnizonym udziatem ttuszczu i soli, ktére zostaty
czesciowo zastgpione naturalnym koncentratem z ziarna owsa. Zaproponowany w sposobie wedtug
wynalazku skfad surowcéw pomocniczych i uzupetniajgcych, dzieki specyficznemu doborowi sktadni-
kéw o naturalnych walorach smakowych, umozliwit zmniejszenie dodatku soli z 2,2% do okoto 1,5%
wag. w gotowych produktach, zachowujgc tozsamy poziom smakowitosci, w tym odczucia smaku sto-
nosci.

Fizykochemiczne zwigzanie wody uniemozliwia wyciek przechowalniczy w okresie przydatnosci
do spozycia, dzieki czemu wyroby majg wydtuzony okres przydatnosci do spozycia w niezmienionym
stanie jakosci i akceptowalnosci konsumenckiej. Okres przechowywania w warunkach zapakowania
produktu w opakowania prézniowe lub w modyfikowang atmosfere gazéw ochronnych ze $rednio wy-
stepujgcego okresu dla tego typu produktéw z 14—17 dni zostat wydtuzony do ponad 30 dni. Tak
znaczny, bo podwdjnie wydtuzony okres przydatnosci do spozycia w niezmienionym stanie jako$ciowym
i o takiej samej akceptowalnoéci konsumenckiej produktow stanowi szczegd6lng wartosé, poniewaz
umozliwia rozpowszechnianie produktéw na licznych, nawet oddalonych geograficznie rynkach.

Spos6b wedtug wynalazku zostat blizej przedstawiony w przyktadzie. Miesa drobne i elementy
do produkcji przetworéw rozdrobnionych wedzonych (paréwek) pochodzity z tusz loszek i wieprzéw rasy
Polska Biata Zwistoucha, Najma, Danbread oraz Polska Biata Zwistoucha x BIROH x PETREN (PBZBI-
ROHxPETREN).

Przyktad 1.

Do produkciji kietbas drobnorozdrobnionych (paréwek) wykorzystano miesnie topatki wieprzowe;j
o wodochtonnosci 4—5%, jasnosci barwy (L*) 39—47 (sktadowa barwy zmierzona w systemie L*a*b*),
pH 5,6, zawartosci ttuszczu $rédmiesSniowego 2,0-2,5% wag., zawartoSci biatka 22,0-23,2% wag.
i wody 74-76,5% wag.
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Do koncentratu z warstwy aleuronowej ziarna owsa otrzymanego przez hydrotermiczng obrébke
ziaren owsa pozbawionych tuski dodano wode, w takiej ilosci, aby uzyskaé uwodniony koncentrat za-
wierajgcy: betaglukany w ilosci 0,3-3,0 g/100 g produktu, btonniki nierozpuszczalne w wodzie w iloSci
15,0 do 30,0%, przy stosunku btonnika rozpuszczalnego do nierozpuszczalnego w koncentracie 1,0 do
0,88% wag., biatko w ilosci 19% wag., ttuszcz roslinny z owsa w iloSci 8% wag. i wode w ilosci 14%
wag. Betaglukany w koncentracie miaty mase czasteczkowg 3000 x 10° Daltonow.

80 kg miesni topatki rozdrobiono do wymiaréw czastek 0,01< & <2,00 mm, dodano tuski lodu
w ilosci 50 kg, od 1,0 kg peklosoli, dodano 2,8 kg koncentratu z ziarna owsa, 0,4 kg naturalnych eks-
traktéw bazylii, kolendry, rozmarynu, oregano, liSci laurowych i tymianku, jatowca i czosnku oraz pieprzu
czarnego i czerwonej papryki w mieszaninie (po od 0,01 kg do 0,06 kg kazdego ekstraktu).

Wyréb formuje sie, wedzi sie w temperaturze do 62°C, parzy w temperaturze 75-79°C do uzy-
skania temperatury 72-75°C wewnatrz produktu przez okres 10 minut, a chtodzi sie do temperatury
ponizej 6°C w centrum geometrycznym przetworu.

Otrzymany wyréb w postaci paréwek zawiera 80% wag. miesa, oraz w przeliczeniu na 100 g:
1,2 g betaglukanu, 16,15 g biatka, w tym kolagenu 1,85 g, 14,7 g tkanki tgcznej, 11,7 g tluszczu, 3,9 g
weglowodandw-btonnikéw, 1,2 g soli.

Warto$¢ odzywcza otrzymanych paréwek w przeliczeniu na 100 g to: 222,5 kcal.
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Zastrzezenia patentowe

1. Sposob wytwarzania wieprzowego wyrobu miesnego, w ktérym mieso wieprzowe rozdrabnia
sie, przyprawia, formuje sie wyrdb, a nastepnie wedzi sie, parzy i chfodzi, znamienny tym, ze
jako surowiec stosuje sie mieso wieprzowe o takim udziale frakcji rozdrobnionej, aby jej udziat
w sktadzie wyrobu byt nie mniejszy niz 60% wag., zawierajace tluszcz w iloSci nie wyzszej niz
10% wag. i charakteryzujace sie pH w zakresie 5,5-5,7, sktadowg barwy zmierzong w syste-
mie L*a*b* wynoszgcymi dla jasnosci (L*) 39-47, wodochtonnoscig od 4 do 5% wag. oraz
zawartoscig tluszczu srédmiesniowego IMF 2—4% wag, a do rozdrobnionego miesa dodaje
sie koncentrat z warstwy aleuronowej ziarna owsa zawierajacy: od 15,0 do 30,0% wag. beta-
glukandéw, 15% do 30,0% wag. btonnikéw nierozpuszczalnych w wodzie, biatko w ilosci od
16 do 22% wag., tluszcz roslinny z owsa w ilosci od 6 do 10% wag. oraz wode, przy czym
koncentrat dodaje sie w ilosci od 1,2 g do 10 g na 100 g miesa, przy czym do miesa dodaje
sie takze: 1,0 do 1,2% wag. soli, od 0,6 do 0,8% wag. ekstraktédw naturalnych przypraw, zas
wyrob wedzi sie w temperaturze do 62°C, parzy w temperaturze 75-79°C do uzyskania tem-
peratury 72-75°C wewnatrz produktu przez okres od 7 do 15 minut, a chtodzi sie do tempe-
ratury ponizej 6°C w centrum geometrycznym przetworu.

2. Sposéb wedtug zastrz. 1, znamienny tym, ze stosuje sie mieso wieprzowe rasy Polska Biata
Zwistoucha, Najma, Danbread oraz Polska Biata Zwistoucha x BIROH x PETREN (PBZxBI-
ROHxPETREN).

3. Sposéb wediug zastrz. 1, znamienny tym, ze stosuje sie mieso rozdrobnione do wielkoci
czgstek o wymiarach 0,01 <& < 2,00 mm.

4. Sposbéb wedtug zastrz. 1, znamienny tym, ze stosuje sie koncentrat z warstwy aleuronowe;j
ziarna owsa otrzymany przez hydrotermiczng obrobke ziaren owsa pozbawionych tuski.
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. Sposo6b wedtug zastrz. 1 albo 4, znamienny tym, ze stosuje sie koncentrat zawierajgcy beta-
glukany o masie czgsteczkowej 65-3100 x 10° Da.

. Sposo6b wedtug zastrz. 1, znamienny tym, ze przyprawy wybiera sie sposréd: bazylii, kolen-
dry, rozmarynu, oregano, lisci laurowych, tymianku, jatowca, czosnku, pieprzu czarnego, czer-
wonej papryki, pojedynczo lub w mieszaninie.

. Zastosowanie koncentratu z warstwy aleuronowej ziarna owsa zawierajgcego: betaglukany
w ilosci 15-40% wag., btonniki nierozpuszczalne w wodzie w ilosci 15-30%, przy stosunku
btonnika rozpuszczalnego do nierozpuszczalnego w koncentracie w zakresie od 1,0 do 0,88,
biatko w iloSci od 16 do 22% wag., ttuszcz roslinny z owsa w ilosci od 6 do 10% wag. oraz
wode, jako dodatku do wytwarzania wieprzowego wyrobu miesnego.

. Wyréb miesny wieprzowy o zawarto$ci miesa nie mniejszej niz 80%), zawierajgcy ponizej 12%
tluszczu, biatko, tkanke tgczng, weglowodany — btonniki, sél oraz betaglukan pochodzgcy
Zz owsa, znamienny tym, ze zawiera w przeliczeniu na 100 g: od 0,8 do 3,5 g betaglukanu
pochodzacego z warstwy aleuronowej ziarna owsa, od 15,00 do 17,0 g biatka, w tym od 1,5
do 2,0 g kolagenu, od 13 do 15,0 g tkanki fgcznej, od 10,0 do 12,0 g ttuszczu, od 3,0do 4,0 g
weglowodandw — btonnikéw, przy stosunku btonnika rozpuszczalnego do nierozpuszczalnego
w zakresie od 1,0 do 0,88, od 0,9 do 1,2 g soli, przy wartosci energetycznej 100 g wyrobu od
210,0 do 225,0 kcal.



