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(64) Fremgangsmdde til fremstilling af et middel, der ved indfgring 1 slag=
tet kgd, 1lsmr af fjerkrsm, gdr dette mere m@grt og velsmagende.

Opfindelsen angdr en fremgangsméde til fremstilling af
et middel, der ved indfering i slagtet ked, is=zr af
fjerkrms, ger dette mert og mere velsmmgende, hvilket
middel bestér af natriumglutamat, mineralsalte, leg,

5 krydderier, bmremateriale og vand.

Ved de hidtil kendte fremgangsmider af den angivne
og lignende art er der ikke opndet helt tilfredsstillende
resultater. ‘

Den smdvanlige mide at gere fjerkrms, vildt eller ked

10 mert og velsmagende pd er, at man lader det slagtede dyr
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gennemgd en sdkaldt hengningsprocedure eller en speciel
bestrilingsfremgangsmide.

Kod fra nyslagtede dyr er oftest hardt og egner sig
kun til suppekogning, fars og pelsefremstilling. Inden
kodet szlges skal det 1 almindelighed henge for at
modnes. Under hazngningen bliver kegdet mere mert, fir en
merkere farve og bliver rigere péd smagsstoffer. At kedet
bliver mort skyldes, at mggehviden og bindevaevet i kedet
bliver blgdere eller nedbrydes ved indvirkning af enzymer.
Hengningstiden varierer afhsngig af kedsort, temperatur
og anvendelsesmidde. Jo lavere temperaturen er, desto
lengere bliver modningstiden. Ved den s&kaldte hzngnings-
procedure bgr varen hznge ca. 2-3% uger, inden den er mer
og velsmagende. Varen falder da i vegt, ca. 5-10%, og
hvis den derefter er blevet muggen, skal den desuden
efterpudses. For at gennemfore hzngningen af et antal
dyrekroppe kreves desuden et forholdsvis stort opbeva-
ringsrum.

Bestralingsfremgangsméden gir ganske vist vesentlig
hurtigere end hzngningsproceduren, men krezver et stort,
kompliceret og kostbart anlzgningsapparatur.

Fra dansk fremlsggelsesskrift nr. 119.643 kendes et
middel til behandling af ked, fortrinsvis i rd tilstand,
hvilket middel er ejendommeligt ved, at det som sin
hovedkomponent indeholder mindst én basisk aminosyre,
fortrinsvis arginin, lysin, histidin eller ornithin,
eller et salt deraf. Ved forssg med et s&dant middel har
man ikke kunnet konstatere helt tilfredsstillende re-
sultater.

Det er formilet med opfindelsen at fremstille et
middel til indfering i slagtet ked, hvorved der fis en
sgrdeles fordelagtig virkning jevnfer med kendte frem-
gangsmdder og midler. Det for fremgangsmiden ifslge
opfindelsen ejendommelige er, at man ferst fremstiller
et koncentrat ved at blande 0,4-6 vmgtdele natriumgluta-
mat, 1-10 vegtdele blodplasmapulver fra hornkveg, 2-11
vegtdele kogsalt, 1-6 vegtdele lag og 0,5-6 vzgtdele
krydderier med vand i en s3dan mengde, at blandingen
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kommer til at indeholde 1 del af de nzvnte faste stoffer
og 2 dele vand, hvorefter dette koncentrat fortyndes med
vand i forholdet 18 dele koncentrat til 100 dele vand.

Opfindelsen bygger i det vmsentlige p& erkendelsen
af, at blodplasma eller rettere sagt regenereret blodplas-
ma, dvs. en oplesning af fabriksmsssigt fremstillet blod-
plasmapulver i vand, udger det ideelle bmremateriale for
de angivne egentlige aromastoffer som angivet ovenfor.

I denne forbindelse skal det bemsrkes, at antallet af
zggehvidestoffer er overordentlig stort. De mé i det
vesentlige anses for at savne smag i sig selv. De har
meget forskellige egenskeber, dels afhsngigt af, hvilke
aminosyrer der indgir i deres molekyler, dels af i hvil-
ken orden aminosyrerne er sammenkoblet med hinanden.
Mange af deres hydrolyseprodukter har imidlertid en ud-
preget aroma og har derfor i stor udstrzkning fundet an-
vendelse som aromagivende middel, f.eks. 1 form af ked-
ekstrakt.

Blodplasmapulveret eller den sikaldte "Plasmavitan"

i produktet "CPa Plasmavita-Pleonora Fridmans Karlstad"
er fremstillet som felger.

Blodplasma er hverken et enkelt mggehvidestof eller et
hydrolyseret mggehvidestof, men den farvelsse eller svagt
gulfarvede vmske, hvori blodlegemerne er opslemmet. Det
fremstilles p4 slagterier ved fra kreaturblod ved centri-
fugering at udskille blodlegemerne, idet blodet er blevet
tilsat natriumcitrat eller andre stoffer, som forhindrer
blodets koagulering. Det indeholder omkring 90% vand og
ca 10% i dette opleste stoffer, der for den vasentlige
del bestar af sggehvidestoffer (nemlig albuminer og glo-
buliner) og en mindre mengde salte (hovedsageligt kog-
salt).

I sin vandholdige tilstand kan blodplasmaet ikke
markedsferes, da det pd grund af infektion af bakterier
og andre mikroorganismer let kommer i gering og forrid-
nelse. Plasmaet med de hvide blodlegemer, og de rode,
spray-terres derefter hver for sig til pulver. Ved den
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foreliggende opfindelse kommer kun det fra rede blod-
legemer befriede plasma til anvendelse. Indgangstempera-
turen i spray-terringsanlsgget er over lSOOC, og hele
fremstillingen foregdr i et lukket system.

Som det fremgir af eksemplerne nedenfor oplsses dette
plasmapulver sammen med den ifeslge den foreliggende op-
findelse ved forseg udfundne blanding af aromagivende
stoffer i vand. Plasmapulveret tjener forst og fremmest
som emulgeringsmiddel og bzrer for de ifeslge opfindelsen
anvendte aromagivende stoffer, som ikke er opleselige i
vand, sisom legsubstans og krydderier. Den opleste plas-
masubstans' szrlige egenskaber er formentlig ogsé arsag
til, at det ifslge opfindelsen fremstillede meringsmiddel
ved brug let treznger ind i det behandlede ked og fordeler
sig jevnt i dette. Der er ogs8 grund til at formode, at
plasmahviden ved tilberedning af madretter, f.eks. ved
stegning eller kogning, af det med midlet ifelge opfindel-
sen behandlede ked til en vis grad pa grund af den heje
temperatur nedbrydes til aromagivende stoffer, som altsé
medvirker til at give den faerdige ret en behagelig smag.

Det skal imidlertid ogsd bemsrkes, at plasmahviden, nar
den foreligger i det ifelge opfindelsen foresléede middel,
ikke har nogen anden smag end den, der bevirkes af den
1ille saltmengde, som det pd slagterierne fremstillede
plasmapulver altid vil indeholde.

Fra USA patentskrift 1 113 021 kendes et middel til ved
indforing i slagtet ked at gere dette mere velsmagende,
hvilket middel indeholder blod. Den w=ggehvide, som indgér
i det ifslge opfindelsen foresldede produkt, adskiller sig
vesentligt fra den s:ggehvide eller rettere sagt fra den
hydrolyserede zggehvide, som man ved tidligere fremstillede
prezparater af denne typé har benyttet sig af. Tidligere
har man ikke forstiet at benytte sig af plasmahvide, som
til trods for at det ikke i sig selv har nogen aroma, dog
er et overordentligt verdifuldt stof til at lette indfe~
ringen af aromastoffer i ked af fjerkre og vildt.

Ved den moderne fremstilling af slagtekyllingér gar man
frem pd folgende mdde. I levende tilstand bliver kyllinge-
rne ved fsdderne hzngt op pd et bévegeligt bénd. De pas-
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serer forst et elektrisk bedsvelsesapparat, for de slagtes
(stikkes sdledes, at blodet leber ud). Afstanden mellem
stikningen og skoldetanken er sdledes afpasset, at alt
blod skal n& at lebe af, inden dyret passerer skoldetan-
ken. Vandet i skoXetanken er 58°C, og hvis der da findes
blod i dyret, midtte dette kasseres, ndr blodet ved denne
temperatur koagulerer og kroppen bliver red-spsttet. U-
middelbart efter skoldningen plukkes fuglen, hvorefter
den straks renses. Efter rensningen ghr kroppen gennem
et vandbad til nedkeling og vaskning. Herved forsvinder
det ifeslge den foreliggende teori verdifulde zggehvide-
stof, idet dyrekroppen er hul og vandet har mulighed for:
at skylle igennem den nu helt rensede Krop.

Opfindelsen seger at eliminere denne ulempe og at
fremstille et middel til smagsforbedring af s8kaldte

~ poularder. Andre fordele ved opfindelsen i forhold til

kendte fremgangsméder er, at midlet ifglge opfindelsen
virker umiddelbart ved tilsmtningen til den slagtede krop.
Det er s8ledes i aller hejeste grad tidsbesparende,
hvilket er af den sterste betydning, specielt inden for
fjerkreindustrien, slagtekyllinger, med dets store antal
dyr. Anvendelsen af midlet kraver 1 forhold til heng-
ningsproceduren heller ikke sterre opbevaringslokaler. Den
behandlede vare bliver heller ikke nmvneverdigt lettere.
Endnu en fordel ved benyttelsen af smag-merningsmidlet
ifolge opfindelsen er, at vmgttabet ved stegning kun bli-
ver ca. 13-15% mod sedvanligt ca. 28-30%. Desuden leber
kodets egen saft mindre af, hvis man anvender midlet i-
fglge opfindelsen, hvilket jo fremhsver varens egne smags-
stoffer og derfor specielt er en stor fordel for forbru-
geren. Man kan hensigtsmmssigt indfere midlet i slagte-
kroppen ved indsprgjtning eller ved at lw=gge slagtekroppen
i en lage af midlet. ~
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Ifslge eksempler anskueliggeres szrlige udferelsesformer
for midlet ifelge opfindelsen.

Eksempel 1

-Man b1andede i en blandemaskine med hejt omdrejnings-
tal 0,52 kg natriumglutamat, 0,9 kg blodplasmapulver fra
hornkveg, 0,95 kg kogsalt, 0,27 kg leg, 0,36 kg krydde-
rier og 6 liter vand. Til disse 9 kg koncentrat sattes
derefter 50 liter vand. Den med vand fortyndede blan-—
ding indsprejtedes derefter i en slagtekylling, der umid-
delbart derefter blev benyttet til videre behandling.

Efter behandlingen opndede man
hurtigt et meget mert og velsmagende produkt.

Eksempel 2

Blandingen udfertes som i eksempel 1, hvorhos kompo-
nenterne var 1 kg'natriumglutamat,'1,7 kg blodplasma-
pulver fra hornkvazg, 1,8 kg kogsalt, 0,7 kg leg, 0,8 kg
krydderier og 12 liter vand. Til disse 18 kg koncentrat
sattes derefter 100 liter vand. I den med vand fortyndede
blanding blev en slagtekylling nedlagt i lage. Efter be-
handlingen opndede man hurtigt et meget mert og velsmagen-
de produkt.
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PATENTEKRAYV.

Fremgangsméde til fremstilling af et middel, der ved
indfering i slagtet ked, issr fjerkra, ger dette mert og
mere velsmagende, hvilket middel bestér af natriumglu-
tamat, mineralsalte, leg, krydderier, bzremateriale og
vand, kendetegnet ved, at man forst frem-
stiller et koncentrat ved at blande 0,4-§ vegtdele natri-
umglutamat, 1-10 vegtdele blodplasmapulver fra hornkveg,
2-11 vegtdele kogsalt, 1-6 vegtdele leg og 0,5-6 vegtdele
krydderier med vand i en sddan msngde, .at blandingen kom~
mer til at indeholde 1 del af de nmvnte faste stoffer og
2 dele vand, hvorefter dette koncentrat fortyndes med
vand i forhold 18 dele koncentrat til 100 dele vand.

Fremdragne publikationer:

Dansk patentensegning nr. 1843/66 (patent nr. 119643)
USA patenter nr. 1113021, 2241868.
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