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Sposób produkcji preparatu o smaku pieczonego mięsa

Przedmiotem wynalazku jest sposób produkcji
preparatu o smaku pieczonego mięsa z naturalnych
produktów białkowych pochodzenia roślinnego
i/lub zwierzęcego.

Wszystkie znane sposoby otrzymywania prepa¬
ratów o smaku mięsnym polegają na ogrzewaniu
w podwyższanej temperaturze mieszaniny amino¬
kwasów z cukrami prostymi i ewentualnie tłusz¬
czem oraz substancjami przyprawowymi i smako-
wo-aromatyżującymi. Liczne patenty chronią różne
modyfikacje tych sposobów polegające głównie na
doborze aminokwasów i rodzaju cukrów prostych
i tak na przykład patent St. Zjedn. Ameryki nr
3.480.447 zakłada otrzymywanie preparatu o smaku
mięsnym z użyciem kwasu sulfonowego w postaci
tauryny oraz kwasu glutaminowego względnie
hydrolizatu białkowego jako źródła aminokwasów.
Reakcję z monosacharydem prowadzi się w środo¬
wisku wodnym w temperaturze 60—110°C w czasie
15—20 godzin.

Zgodnie z patentem kanadyjskim nr 840.947 pre¬
paraty o smaku i aromacie mięsnym uzyskuje się
przez podgrzewanie w autoklawie przy ciągłym
mieszaniu w czasie 2 godzin i przy temperaturze
120QC 50 części łoju wołowego, smalcu lub tłuszczu
drobiowego z 20 częściami wodnego roztworu za¬
wierającego 1,4 części beta-alaniny, 0,28 części
DL-seryny, 0,18 części DL-alaniny, 0,08 części
L-leucyny, 0,04 części L-izoleucyny, 0,04 części
glicyny, 0,03 części kwasu glutaminowego, 0,1
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części kreatyniny oraz 0,5 części glukozy, 0,05 części
kwasu fosforowego i 0,005 części dwusiarczku tetra-
hydrofurfurylotiaminy. Produkty reakcji ekstra¬
huje się pięciokrotnie wodą.

Zgodnie z wynalazkiem preparat o smaku pie¬
czonego mięsa otrzymuje się przez ogrzewanie w
temperaturze 80—140°C mieszaniny 45—79 części
hydrolizatu z surowców białkowych, uprzednio
odbarwionego, 3—«-7 części monosacharydów, 9—16
części tłuszczu, 3—7 części utartej cebuli, a ko¬
rzystnie wytłoczonego soku z cebuli i 6—12 części
glutaminianu sodowego, w czasie od 10 minut do
3 godzin przy ciągłym mieszaniu i przy zawartości
wody w masie 20—50%, po czym otrzymany pro¬
dukt neutralizuje się do wartości pH 6M5,5, a
następnie reguluje się zawartość suchej masy do
wartości 75—90%, korzystnie ffO% i w too&cu
produkt homogenizuje się jednocześnie chłodząc
stopniowo do temperatury poniżej 33°C w czasie
15—30 minut.

W sposobie według wynalazku można stosować
hydrolizaty białkowe pochodzenia roślinnego lub
zwierzęcego otrzymywane na drodze hydrołizy
enzymatycznej, kwasowej lub zasadowej. Stopień
zhydrolizowania powinien być taki, aby zawartość
azotu aminowego wynosiła powyżej 40%, najko¬
rzystniej 155—65%j ilości azotu ogólnego. Zakłada
się stosowanie hydrolizatu płynnego o zawartości
40—50% suchej masy, lub hydrolizatu w postaci
pasty o zawartości 80—90% suchej masy.
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W sposobie według wynalazku stosuje się mono-
sacharydy w postaci pentoz lub heksoz, albo ich
.mieszaniny. Korzystne jest stosowanie glukozy.

Surowcem tłuszczowym może być tłuszcz roślinny.-
lub zwierzęcy względnie ich mieszanina, przy czym i
najkorzystniejsze jest stosowanie tłuszczu woło¬
wego.

Odbarwianie hydrolizatu surowców białkowych
przeprowadza się przez traktowanie go dodatkiem
10—15% węgla aktywowanego w temperaturze io
około 70°C przez 1,5—2,5 godzin, po czym hydroli-
:zat chłodzi się i filtruje* Odbarwienie prowadzić
można także przy pomocy jonitów. Stopień odbar¬
wienia powinien zapewnić uzyskanie zabarwienia

T^^j^^Eh^lOTWrt warstwy roztworu hydrolizatu 13
I o zawartości "D,37<f azotu odpowiadającego zabar-
f wieniu wodnego roztworu dwuchromianu potaso-
| TOeg&tfUHtiiejajjagrao 20—250 mikrogramów, a ko-
jyjjjfcfftte*8i • IftNniikrogramów K2Cr207 w 1 mili-iitr^woay^ mm"^ 20

Neutralizację produktu po reakcji przeprowadza
się roztworem alkalicznym, korzystnie 5—15% roz¬
tworem wodorotlenku sodowego.

Sposób według wynalazku pozwala na otrzymy¬
wanie preparatów o dobrych własnościach organo- n
leptycznych, to jest smaku i aromacie pieczonego
mięsa ze stosunkowo tanich i dostępnych surow¬
ców, przy czym nie wymaga on żadnych skompli¬
kowanych operacji technologicznych. W szczegól¬
ności sposób według wynalazku nie wymaga stoso- 30
wania wyodrębnionych aminokwasów, co w skali
przemysłowej mogłoby* stanowić pewne trudności.

Otrzymane preparaty mają postać jednorodnej
pasty o przyjemnym smaku i aromacie pieczonego
mięsa. Mogą być stosowane w zastępstwie pasty M
mięsnej do produkcji koncentratów zup, sosów
i drugich dań. Dla ułatwienia operacja technolo¬
gicznych można je również wysuszyć znanymi spo¬
sobami otrzymując produkt w postaci proszku.

Przedmiot wynalazku jest dokładniej wyjaśniony M
w przykładach jego wykonania.

Przykład I. 76 części płynnego odbarwionego
hydrolizatu kazeinowego o zawartości 41% suchej
masy połączono z 4 częściami soku z cebuli o za- 45
wartości 8,5% suchej masy, 3,9 części glukozy,
9,4 części tłuszczu wołowego, 6,6 części glutami¬
nianu sodowego oraz 0,09 części pieprzu mielonego.
Mieszaninę ogrzewa się w temperaturze 110°C

: przez 20 minut ciągle mieszając, po czym schładza 50
do temperatury 50°C, neutralizuje 10% roz¬
tworem wodorotlenku sodowego do wartości pH 6,5
i zagęszcza w wyparce próżniowej przy tempera¬
turze 60°C do zawartości 80% suchej masy. Otrzy¬
many produkt w. postaci pasty stopniowo schładza
się, jednocześnie homogenizując, do temperatury
25°C.

Przykład II. 51,2 części odbarwionego hydro¬
lizatu kazeinowego w postaci pasty o zawartości
85% suchej masy, 5,7 części glukozy, 13,8 części
tłuszczu wołowego, 9,6 części glutaminianu sodo¬
wego, 5,6 części soku z cebuli, 0,1 części pieprzu
mielonego oraz 14 części wody, ogrzewa się w tem¬
peraturze 98°C przy ciągłym mieszaniu w czasie ^
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40 minut. Następnie masę reakcyjną schładza się
do temperatury 50°C i neutralizuje 10% • roz¬
tworem wodorotlenku ^ sodowego do wartości
pH 6,0, po czym dalej stopniowo schładza, jedno¬
cześnie homogenizując, do temperatury 25°C,

Przykład III. 75 części płynnego, odbarwio¬
nego hydrolizatu białek soji o zawartości 45%
suchej masy, 4 części glukozy, 10 części tłuszczu
wołowego, 7 części glutaminianu sodowego, 3,9
części soku z cebuli oraz 0,1 części pieprzu ogrzewa
się w temperaturze 120°C przy ciągłym mieszaniu
w czasie 18 minut. Następnie masę reakcyjną
ochładza się do temperatury 50°C i neutralizuje
10% roztworem wodorotlenku sodowego do pH
6,5, po czym zagęszcza próżniowo, przy tempe¬
raturze 65°C do zawartości 80% suchej masy.
Otrzymany produkt stopniowo schładza się przy
jednocześnie prowadzonej homogenizacji do tem¬
peratury 20°C. N

We wszystkich przykładach otrzymano prepa¬
raty w postaci jedinorodnęŁ brązowej pasty o przy¬
jemnym pieczeniowym smaku i aromacie.

Zastrzeżenia patentowe

1. Sposób produkcji preparatu o smaku pieczo¬
nego mięsa, w którym poddaje się reakcji w pod¬
wyższonej temperaturze mieszaninę aminokwasów
z cukrami prostymi i tłuszczem, znamienny tym,
że mieszanina 45—79 części uprzednio odbarwio¬
nego hydrolizatu z surowców białkowych, 3—7
części cukrów prostych, 9—16 części tłuszczu,
3—7 części utartej cebuli, a korzystnie wytłoczo¬
nego soku z cebuli i 6—12 części glutaminianu
sodowego ogrzewa się w temperaturze 80°C—140°C,
przy ciągłym mieszaniu, w czasie od 10 minut do
3 godzin, przy zawartości wody w masie 20—50%,
po czym otrzymany produkt neutralizuje się do
wartości pH 6,0—6,5, a następnie reguluje się za¬
wartość suchej masy do zawartości 75—90%,, ko¬
rzystnie 80%, a w końcu chłodzi się produkt do
temperatury poniżej 30°C, poddając go jedno¬
cześnie homogenizacji w czasie 15—30 minut.

2. Sposób produkcji według zastrz. 1, znamienny
tym, że stosuje się enzymatyczne hydrolizaty su¬
rowców białkowych o zawartości azotu aminowego
powyżej 40%, korzystnie 55—65% ilości azotu
ogólnego.

3. Sposób produkcji według zastrz. 1, znamienny
tym, że stosuje się kwasowe hydrolizaty surowców
białkowych o zawartości azotu aminowego powyżej
40%, korzystnie 55—65% ilości azotu ogólnego.

4. Sposób produkcji według zastrz. 1, znamienny
tym, że stosuje .się zasadowe hydrolizaty surowców
białkowych o zawartości azotu aminowego powyżej
40%, korzystnie 55—65% ilości azotu ogólnego.

5. Sposób produkcji według zastrz. 1, znamienny
tym, że stosuje się hydrolizaty surowców białko¬
wych pochodzenia roślinnego, najkorzystniej hy-
drolizatB'białka sojowego.

6. Sposób produkcji według zastrz. 1, znamienny
tym, że stosuje się hydrolizat surowców białko¬
wych pochodzenia zwierzęcego, najkorzystniej hy¬
drolizat kazeinowy.
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7. Sposób produkcji według zastrz. 1, znamienny
tym, że stosuje się mieszaninę hydrolizatów białka
roślinnego i hydrolizatów białka zwierzęcego.

8. Sposób produkcji według zastrz. 1, znamienny
tym, ae hydrolizat surowców białkowych odbarwia
się do uzyskania stopnia zabarwienia jednocenty-
metrowej warstwy roztworu hydrolizatu o zawar¬
tości 0,3% azotu odpowiadającego zabarwieniu
wodnego roztworu dwuchromianu potasowego za¬
wierającego 20—250 mikrogramów, a korzystnie
50—150 mikrogramów K2Cr207 w 1 mililitrze wody.

9. Sposób produkcji według zastrz. 8, znamienny
tym, że odbarwianie hydrolizatu surowców białko¬
wych prowadzi się przy pomocy węgla aktywowa¬
nego w ilości 10—15% w temperaturze około 70°C
w czasie 1,5—2,5 godzin, po czym hydrolizat chłodzi
się i filtruje.

10. Sposób produkcji według zastrz. 8, znamienny
tym, że odbarwianie hydrolizatu surowców białko¬
wych prowadzi się przy pomocy jonitów.

11. Sposób produkcji według zastrz. 1, znamienny
tym, że stosuje się cukry proste w postaci pentoz.
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12. Sposób produkcji według zastrz. 1, znamienny
tym, że stosuje się cukry proste w postaci heksoz,
korzystnie glukozę.

13. Sposób produkcji według zastrz. 1, znamienny
5 tym, że stosuje się cukry proste w postaci miesza¬

niny pentoz i heksoz.

14. Sposób produkcji według zastrz. 1, znamienny
tym, że stosuje się tłuszcze pochodzenia roślinnego.

15. Sposób produkcji według zastrz. 1, znamienny
11 tym, że stosuje się tłuszcze pochodzenia zwierzę¬

cego, korzystnie tłuszcz wołowy.
16. Sposób produkcji według zastrz. 1, znamienny

tym, że stosuje się mieszaninę tłuszczów pocho¬
dzenia roślinnego i zwierzęcego.
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17. Sposób produkcji według zastrz. 1, znamienny
tym, że stosuje się dodatek substancji przyprawo¬
wych, korzystnie pieprzu, w ilości 0,05 do 0,15%
masy reagującej.

0 18. Sposób produkcji według zastrz. 1, znamienny
tym, że otrzymany produkt suszy się, doprowa¬
dzając go do postaci proszku.
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