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Sposéb produkcji preparatu o smaku pieezonego migsa
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Przedmiotem wynalazku jest spos6b produkecji
preparatu o smaku pieczonego miesa z naturalnych
produktéw biatkowych pochodzenia roslinnego
i/lub zwierzecego.

Wszystkie znane sposoby ofrzymywania prepa-
ratdbw o smaku miesnym polegaja na ogrzewaniu
w podwyzszonej temperaturze mieszaniny amino-
kwas6w z cukrami prostymi i ewentualnie tiusz-
czem oraz substancjami przyprawowymi i smako-
wo-aromatyzujgcymi. Liczne patenty chronig rézne
modyfikacje tych sposob6w polegajace glownie na
doborze aminokwaséw i rodzaju cukréw prostych
i tak na przyklad patent St. Zjedn. Ameryki nr
3.480.447 zaklada otrzymywanie preparatu o smaku
miesnym z uzyciem kwasu sulfonowego w postaci
tauryny oraz kwasu glutaminowego wzglednie
_hydrolizatu bialkowego jako Zrédia aminokwasow.
Reakcje z monosacharydem prowadzi sie w &rodo-
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 miesnym uzyskuje sie
przez podgrzewanie w autoklawie przy -cigglym
mieszaniu w czasie 2 godzin i przy temperaturze
120°C 50 czesci loju wolowego, smalcu lub tluszczu
drobiowego z 20 czeSciami wodnego roztworu za-

wierajgcego 1,4 czefci beta-alaniny, 0,28 czesci
DL-seryny, 0,18 cze§ci DL-alaniny, 0,08 czesci
L-leucyny, 0,04 czeSci L-izoleucyny, 0,04 czeSci
glicyny, 0,03 czeSci kwasu glutaminowego, 0,1
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czeci kreatyniny oraz 0,5 czeSci glukozy, 0,65 czesci
kwasu fosforowego i 0,005 czeSci dwusiarezku tetra-
hydrofurfurylotiaminy. Produkty reakcji ekstra-
huje sie pieciokrotnie woda.

Zgodnie z wynalazkiem preparat o smaku pie-
czonego migsa otrzymuje sie przez ogrzewanic w
temperaturze 80—140°C mieszaniny 45—79 czesci
hydrolizatu z surowcéw biatkowych, uprzednio
odbarwionego, 3—7 czeSci monosacharydéw, 9—16
czeSci tluszczu, 3—7 czeSci utartej cebuli, . a ko-
rzystnie wytloczonego soku z cebuli i 6—12 czesci
glutaminjanu sodowego, w czasie od 10 minut do
3 godzin przy ciaglym mieszaniu i przy zawartnéci
wody w masie 20—50%,, po czym otrzymany pro-
dukt neutralizuje sie do wartoSci pH 6—6,5, a
nastepnie reguluje sie zawarto§¢é suchej masy ‘do
wartosci 75—90%,, korzystnie 80% i w koweu
produkt homogenizuje sie jednoczeénie ehledzgc
stopniowo do temperatury ponizej 30°C w czasie
15—30 minut.

W sposobie wedlug wynalazku mozna stosowaé
hydrolizaty biatkowe pochodzenia rodlinnego tub
zwierzecego otrzymywane ma drodze hydrolizy
enzymatycznej, kwasowej lub zasadowej. Stopien
zhydrolizowania powinien byé taki, aby zawarbesé
azotu aminowego wynosila powyzej 40%, mnajko-
rzystniej 55—65%, iloSci azotu ogdlnego. Zaklada
sie stosowanie hydrolizatu plynnego o zawartesci
40—50%, suchej masy, lub hydrolizatu w pos’&act
pasty o zawarto§ci 80—80%, suchej masy.
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W sposobie wedlug Wynalazku stosuje sie¢ mono-
sacharydy w postaci pentoz lub heksoz, albo ich
nieszaniny, Korzystne jest stosowanie glukozy.
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Surowcem fluszczowym meZe byé ttuszez roslinny... .

lub zwierzecy wzglednie ich mieszanina, przy czym
najkorzystniejsze jest stosowanie tluszczu wotlo-
wego.

Odbarwianie hydrolizatu surowcéw biatkowych
przeprowadza sie przez traktowanie go dodatkiem
10—15%, wegla aktywowanego w temperaturze
okolo 70°C przez 1,5—2,5 godzin, po czym hydroli-
.zat: chlodzi sie i filtruje. Odbarwienie prowadzi¢

~mozna takze przy pomocy jonitéw, Stopiefi odbar-
wienia powm1en zapewni¢ uzyskanie zabarwienia
dnacs T"" warstwy roztworu hydrolizatu
c1‘0 /¢ azotu odpowiadajacego zabar-
{ wieniu wodnego ztworu dwuchromianu potaso-
t’" WegoaBRK i 0 20—250 mikrograméw, a ko-
ﬂgﬁmkmw ikrograméw K.Cr;O; w 1 mili-
Titrze wody:™

Neutralizacje produktu po reakcji przeprowadza
si¢ roztworem alkalicznym, korzystnie 5—15%; roz-
tworem wodorotlenku sodowego.

Sposéb wedlug wynalazku pozwala na ofrzymy-

wanie pneparatéw o d6brych wlasnosciach organo-
leptycznych, to jest smaku i aromacie pieczonego
" miesa ze stosunkowo tanich i dostepnych surow--

cbéw, przy czym nie wymaga on Zadnych skompli-
kowanych operacji technologicznych. W szczegol-
nofci spos6b wedlug wynalazku nie wymaga stoso-
wania wyodrcbnionych aminokwaséw, co w skali
przemystowej moghloby: stanowié pewme trudnosci.
- Otrzymane preparaty maja postaé jednorodnej
pasty o przyjemnym smaku i aromacie pieczonego
. miesa. Mogg byé stosowane-w zastepstwie pasty
miesnej do produkcji loncentratéw zup, sos6w
i drugich daf. Dla utatwienia operacjj technolo-
gicznych mozna je réwniez wysuszyé znanymi spo-
sobami otrzymujgc produkt w postaci proszku.
. Przedmiot wynalazku jest dokladniej wyjasniony
w przykladach jego wykonania.

~ Przyktad I. 76 czeSci plynnego odbarwionego
hydrolizatu kazeinowego o zawarto$ci 41%; suchej
. masy potaczono z 4 cze§ciami soku z cebuli o za-
wartosci 8,59, suchej masy, 3,9 czeSci glukozy,
9,4 czeSci tluszczu wolowego, 6,6 czesci glutami-
nianu sodowego oraz 0,09 czeSci pieprzu mielonego.
. Mieszanine ogrzewa sie w tethperaturze 110°C
. przez 20 minut ciggle mieszajgc, po czym schladza
.do temperatury 50°C, neutralizuje 10% roz-
tworem wodorotlenku sodowego do wartoéci pH 6,5
. i zageszcza w wyparce prézniowej przy tempera-
. turze 60°C do zawartoéci 80%, suchej masy. Otrzy-
many produkt w.postaci pasty stopniowo schiadza
sie, jednoczednie homogenizujgc, do temperatury
- 25°C.,

Przyktad II. 51,2 cze$ci odbarwionego hydro-
. lizatu kazeinowego w postaci pasty o zawartoSci
85% suchej masy, 5,7 czeSci glukozy, 13,8 czeSci
thuszczu wolowego, 9,6 czefci glutaminianu sodo-
. wego, 56 czeSci soku z cebuli, 0,1 czeSci pieprzu
mielonego oraz 14 cze$ci wody, ogrzewa si¢ w tem-
peraturze 98°C przy ciaglym mieszaniu w czasie
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40 minut. Nastepnie mase reakeyjng schladza sie
do temperatury 50°C i neutralizuje 10% < roz-
tworem wodorotlenku © sodowego- do wartosci
PH. 6,0, po czym dalej stopniowo schiadza, jedno-
cze$nie homogenizujge, do temperatury 25°C,

Przyklad III. 75 czeici plynmego, odbarwio-
nego hydrolizatu bialek soji o -zawartoéci . 459,
suchej} masy, 4 czeSci glukozy, 10 czesci tluszczu
wolowego, 7 czeSci glutaminianu -sodowego, 3,9
czeci soku z cebuli oraz 0,1 czesci pieprzu ogrzewa
sie¢ w temperaturze 120°C przy cigglym mieszaniu
w czasie 18 minut. Nastepnie mase reakcyjng
ochladza si¢ do temperatury 50°C i neutralizuje
10% roztworem wodorotlenku sodowego do pH
6,5, po czym zageszcza prézniowo, przy tempe-
raturze 65°C do zawarto§ci 80% suchej masy.
Otrzymany produkt stopniowo schiadza sie przy

‘jednoczeénie prowadzomej homogemzacn do tem-

peratury 20°C.

We wszystkich przykiadach otrzymano . prepé-
raty w postaci jednorodnej, brazowej pasty o pny-
jemnym pieczeniowym smaku i aromacie.

Zasttzeienia patentowa

1. Spos6b produkcji preparatu o smaku pieczo-
nego miesa, w ktérym poddaje si¢ reakcji. w pod-
wyzszonej temperaturze mieszanine aminokwasow

"z cukrami prostymi i tluszczem, znamienny tym,

ze mieszanina 45—79 cze$ci uprzednio odbarwio-
nego hydrolizatu z surowcéw biatkowych, 3—7
czesci cukréw prostych, 9—16 cze$ci ttuszezu,
3—7 czeSci utartej cebuli, a korzysinie wytloczo-
nego soku z cebuli.i 6—12 cze§ci glutaminianu
sodowego ogrzewa sie w temperaturze 80°C—140°C,
przy ciagglym mieszaniu, w czasie od 10 minut do
3 godzin, przy zawartoéci wody w masie 20—50%,,
po czym otrzymany produkt neutralizuje sie do
wartosci pH 6,0—6,5, a nastepnie reguluje sie za-
wartos¢ suchej masy do zawartoSci 75—90%,, ko-
rzystnie 80%, a w koficu chlodzi sie produkt do
temperatury ponizej 30°C, poddajac go jedno-
cze$nie homogenizacji w czasie 15—30 minut.

2. Spos6b produkcji wediug zastrz. 1, znamienny
tym, Ze stosuje sie enzymatyczne hydrolizaty su-
rowcéw bialkowych o zawartoci azotu aminowego
powyzej 40%, Kkorzystnie 55—85%, ilo§ci azotu
og6lnego.

3. Sposéb produkcji wediug zastrz. 1, znamienny
tym, Ze stosuje sie¢ kwasowe hydrolizaty surowcéw
biatkowych o zawartoéci azotu aminowego powyzej
409, korzystnie 55—65%, iloSci azotu ogélnego.

4. Sposéb produkcji wedlug zastrz. 1, znamienny
tym, Ze stosuje.sie zasadowe hydrolizaty surowcéw
biatkowych o zawarto§ci azotu aminowego powyzej
409%,, korzystnie 55—859%, ilo§ci azotu ogodlnego.

5, Spos6b produkcji w'edlug zastrz. 1, znamienay
tym, ze stosuje si¢ hydrolizaty surowcéw biatko-
wych pochodzenia roélinnego, majkorzystniej hy-
drolizat"*biatka sojowego.

6. Sposéb produkcji wedlug zastrz. 1, znamienny
tym, ze stosuje sie hydrolizat surowcéw biatko-
wych pochodzenia zwierzecego, najkorzystniej hy-
drolizat kazeinowy, , .
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7. Spos6b produkcji wedlug zastrz. 1, znamienny
tym, ze stosuje sie mieszanine hydrolizatéw biatka
ro§linnego i hydrolizatéw biatka zwierzecego.

8. Spos6b produkecji wedtug zastrz. 1, znamicnny
tym, 2e hydrolizat surowedw bialkowych odbarwia
sie do uzyskania stopnia zabarwienia jednocenty-
metrowej warstwy roztworu hydrolizatu o zawar-
tosci 0,3%, azotu odpowiadajgcego zabarwicniu
wodnego roztworu dwuchromianu potasowego za-
wierajgcego 20—250 mikrograméw, a korzystnie
50—150 mikrograméw K.Cr.O; w 1 mililitrze wody.

9. Sposéb produkcji wedtug zastrz. 8, znamienny
tym, ze odbarwianie hydrolizatu surowcdéw biatke-
wych prowadzi si¢ przy pomocy wegla aktywowa-
nego w ilo§ci 10—15%, w temperaturze okoto 70°C
w czasie 1,5—2,5 godzin, po czym hydrolizat chlodzi
sie i filtruje. ,

10. Spos6b produkcji wedlug zastrz. 8, znamienny
tym, ze cdbarwianie hydrolizatu surowcéw biatko-
wych prowadzi sie przy pomocy jonitow.

11, Spos6b produkeji wedlug zastrz. 1, znamienny
tym, ze stosuje sie cukry proste w postaci pentoz.

1¢
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12, Spos6b produkcji wedlug zastrz. 1, zacmienny
tym, ze stosuje sie cukry proste w postaei heksoz,
korzystnie glukoze.

13. Spos6b produkcji wedlug zastrz. 1, znamisnny
{ym, ze stosuje si¢ cukry proste w postaci miesza-
niny pentoz i heksoz. )

14. Spos6b produkcji wedlug zastrz. 1, znamizany
tym, ze stosuje sie tluszcze pochodzenia ro$linnego.

15. Sposéb produkcji wedlug zastrz. 1, znamienny
tym, ze stosuje sie tluszcze pochodzenia zwierze-
cego, korzystnie thuszcz wolowy.

16. Sposéb produkeji wedlug zastrz. 1, znamienny
{ym, ze stosuje si¢ mieszanine ttuszczow pocho-
dzenia roSlinnego i zwierzecego.

17. Spos6b produkeji wedtug zastrz. 1, znamienny
tym, Zze stosuje sie dodatek substancji przyprawo-
wych, korzystnie pieprzu, w ilosci 0,05 do 0,15,
masy reagujacej. .

18. Spos6b produkcji wedlug zastrz. 1, znamienny
tym, ze otrzymany produkt suszy sie, doprowa-
dzajgc go do postaci proszku.
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