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Opis wynalazku

Przedmiotem niniejszego wynalazku jest sposéb wytwarzania analogu miesa w procesie wytta-
czania na mokro kompozycji na bazie sktadnikéw rodlinnych, a takze analog miesa wytworzony tym
sposobem.

Analogami miesa zwanymi takze substytutami miesa okresla sie kompozycje spozywcze, zasad-
niczo wysokobiatkowe — bazujgce na surowcach roslinnych, np. tzw. mieso weganskie, lub nie miesnych
biatkach pochodzenia zwierzecego, na przyktad biatek z jaj, mleka bgdz wyrobéw mlecznych, tzw. mieso
wegetarianskie. Analogi miesa sg zblizone do miesa zwierzecego wygladem, teksturg, aromatem, sma-
kiem, kolorem oraz wybranymi wiasciwo$ciami chemicznymi — co oznacza, ze nadajg sie one do sma-
zenia, zapiekania i/lub gotowania.

Biatka roslinne poza warto$ciami odzywczymi, jako sktadniki analogéw miesa zapewniajg tym
wyrobom odpowiednig teksture — zblizong do miesa zwierzecego. W znanych analogach miesa stosuje
sie miedzy innymi biatka zbozowe, a ponadto soje, ciecierzyce, tubin, tofu, algi, a nawet grzyby z ktérych
pozyskuje sie mykoproteiny, lub tez mieszanki kilku réznych biatek. Do znanych analogéw miesa na
bazie ré6znych biatek roslinnych stanowigcych zamienniki biatek zwierzecych nalezg miedzy innymi:
analogi miesa na bazie glutenu, Seitan — gluten z dodatkiem przypraw, Wheatpro — produkt pozyskiwany
z glutenu pszennego ekstrudowanego, Arrum — produkt wytwarzany z mieszanki glutenu i grochu przy-
pominajgcy wygladem skrawki miesa, a takze Gardein — produkt roslinny skfadajgcy sie ze soi, biatek
pszenicy, grochu oraz mieszanki zbéz: quinoa, amarantusa i prosa.

Natomiast odpowiedni smak i aromat spozywanego produktu uzyskuje sie poprzez rozne dodatki
smakowe, w tym dodatki syntetyczne i/lub dodatki pochodzenia ro$linnego, w tym: ekstrakty lub ptatki
drozdzowe, oraz przyprawy, m.in. pietruszke, czosnek, cebule badz grzyby.

Dla uzyskania odpowiedniej warto$ci odzywczej analogu miesa, zawartosci biatek, wolnych ami-
nokwasoéw, weglowodanéw, witamin i mineratéw, poza odpowiednimi biatkami w sktadzie analogéw
miesa stosuje sie takze rézne komponenty dodatkowe w tym ttuszcze: np. olej stonecznikowy, rzepa-
kowy, orzechy, a ponadto btonnik i/lub skrobie.

Takze z literatury patentowej znane sg r6zne kompozycje analogéw miesa.

Z polskiej publikacji patentowej PL211241 znana jest kompozycja spozywcza w postaci substy-
tutu miesa, ktérg wytwarza sie poprzez potgczenie substancji biatkowej z mleka w postaci twarogu
z produkciji seréw, sera lub ich mieszaniny, hydrokoloidu wytrgcajacego sie pod wptywem kationéw me-
talu i wode. Wytwarzanie wspomnianej mieszaniny prowadzi sie w obecnos$ci substancji spozywczej
zdolnej do kompleksowania jonéw wapnia, co uniemozliwia przedwczesne wytrgcanie hydrokoloidu,
pod wptywem wolnych jonéw wapnia, ktére sg naturalnie obecne w substancji biatkowej z mleka.
Z otrzymanego substytutu miesa mozna wytwarzacé rézne dania gotowe oraz przekaski.

Z europejskiej publikacji patentowej EP2885980 znany jest Srodek spozywczy do stosowania
miedzy innymi jako ro$linny analog miesa w kietbasie, wytworzony z fuskanych pestek stonecznika
o resztkowej zawartosci tusek nie mniejszej niz 5% wag. Srodek ten wytwarza sie poprzez wstepne
ogrzewanie tuskanych pestek stonecznika, nastepne prasowanie za pomocg prasy olejarskiej z wytwo-
rzeniem oleju oraz bogatego w biatko makuch o resztkowej zawartosci ttuszczu — ze wspomnianych
pestek. Bezposrednio po prasowaniu biatko makuch schiadza sie do temperatury okoto 8°C, oraz suszy
sie do resztkowej wilgotnosci okoto 10%. Nastepnie cato$¢ mieli sie na proszek lub maczke. Otrzymany
Srodek spozywczy zawiera w skfadzie, w przeliczeniu na 100 g suchej masy: 8—12 g weglowodanéw,
3,4-6,6 g jednonienasyconych kwaséw tluszczowych, 0,5-0,7 g wielonienasyconych kwasoéw tluszczo-
wych, 1,1-1,7 g nasyconych kwasoéw tluszczowych, 17-20 g btonnika, oraz niewielka zawarto$é sodu:
ponizej 5 mg.

Czesciowe lub catkowite zastepowanie miesa zwierzecego wspomnianymi analogami miesa
w diecie moze dla niektérych konsumentéw mieé charakter prozdrowotny, przyczyniajgc sie miedzy
innymi do ograniczania spozywania izomeréw kwasow ttuszczowych trans, nasyconych kwasow tlusz-
czowych, cholesterolu, oraz ryzyka wystgpienia schorzen uktadu krwiono$nego, choréb serca, nadci-
$nienia czy cukrzycy. Ponadto zastepowanie miesa wspomnianymi analogiami moze przyczyniaé sie
do zwiekszenia ilosci spozywanego btonnika, niektérych witamin i mineratéw, w tym zelaza oraz odpo-
wiednich tluszczéw nienasyconych.

W zwigzku z powyzszym przy opracowywaniu kompozycji spozywczych w postaci analogéw
miesa dazy sie do ograniczenia, a bardziej korzystnie eliminacji sktadnikéw syntetycznych w ich skfadzie



PL 244902 B1 3

m.in. takich jak modyfikowana skrobia, modyfikowana celuloza — stosowanych zasadniczo jako zagest-
niki oraz réznych wzmacniaczy smaku, jak réwniez innych syntetycznych skfadnikéw teksturujgcych
i smakowych.

Ze wzgledu na przyzwyczajenia zywieniowe i uwarunkowania kulturowe, dla niektérych konsu-
mentdw eliminacja badz ograniczenie spozycia miesa zwierzecego w diecie moze by¢ ktopotliwe. Z tego
powodu przy opracowywanych kompozycjach analogéw miesa dgzy sie takze do poprawy smaku, aro-
matu oraz tekstury wytwarzanych analogéw miesa celem ich zblizenia do parametréw miesa zwierze-
cego, umozliwiajgc tym samym przygotowywanie i serwowanie positkow zblizonych do tradycyjnych
potraw miesnych, a nawet dan typu ,fast-food”.

Celowym bytaby zatem dalsza modyfikacja sktadu oraz sposobu wytwarzania kompozycji spo-
zywczej w postaci analogu miesa, w kierunku poprawy cech organoleptycznych wytwarzanego wyrobu,
w tym tekstury, smaku i aromatu — w wiekszym stopniu zblizonych do miesa zwierzecego, z jednoczesng
poprawg waloréw odzywczych wytwarzanego analogu miesa, w tym odpowiednig zawarto$cig, biatek,
weglowodanéw, nienasyconych kwaséw ttuszczowych, witamin i mikroelementéw — bez udziatu dodat-
kéw syntetycznych, w tym smakowych dodatkéw syntetycznych oraz teksturujgcych dodatkéw synte-
tycznych.

Istotg wynalazku jest spos6b wytwarzania analogu miesa w procesie wyttaczania na mokro
kompozycji na bazie surowcdédw pochodzenia ro$linnego, w ktérym: wytwarza sie ekstrakt aromaty-
zujgcy w taki sposob, ze sporzgdza sie mieszanke aromatyzujgcg z rozdrobionych do postaci
proszku sktadnikéw: 10 cz. wag. ziela angielskiego, 15 cz. wag. licia laurowego, 45 cz. wag. su-
szonych grzybéw, 15 cz. wag. ziaren pieprzu oraz 15 cz. wag. soli morskiej, po czym gotuje sie
sporzadzong mieszanke aromatyzujgca w 500-700 cz. wag. mieszaniny etanolu i wody o stosunku
objetosciowym etanol : woda wynoszgacym od 1:3 do 3:1, w temperaturze 45-50°C, pod ciSnieniem
atmosferycznym, przez czas 25-35 minut, a nastepnie filtruje sie cato$é na filtrze z widkniny
o grubosci filtra 0,5-0,8 mm i wielko$ci poréw filtra od 100 do 500 um, uzyskujgc przesacz z ktérego
w temperaturze 100°C odparowuje sie 30% objetoSci przesgczu i uzupetnia sie odparowang obje-
to$é wodg otrzymujgc ekstrakt aromatyzujgcy; ponadto wytwarza sie ekstrakt barwigcy w taki spo-
sOb, ze sporzadza sie mieszanke barwigcg z rozdrobnionych sktadnikéw: 500 cz. wag. korzenia
buraka czerwonego i 1000 cz. wag. czerwonej cebuli wyprazonej w temperaturze od 180 do 200°C
przez czas od 30 do 45, po czym gotuje sie sporzadzong mieszanke barwigcg w 900-1000 cz. wag.
mieszaniny etanolu i wody o stosunku objetoSciowym etanol : woda wynoszgcym od 1:3 do 3:1,
w temperaturze 45-50°C, pod ciSnieniem atmosferycznym, przez czas 25-35 minut, a nastepnie
filtruje sie cato$é na filtrze z widkniny o grubosci filtra 0,5-0,8 mm i wielko$ci poréw filtra od 100 do
500 um uzyskujgc przesacz z ktérego w temperaturze 100°C odparowuje sie 30% objetosci prze-
sgczu i uzupetnia sie odparowang objetos¢ wodg otrzymujgc ekstrakt barwigcy; a ponadto wytwarza
sie wsad warzywny w taki sposéb, ze sporzadza sie mieszanke warzywng z rozdrobnionych do
wielkoSci 2-4 cm sktadnikéw: 500 cz. wag. korzenia marchwi, 400 cz. wag. korzenia pietruszki,
500 cz. wag. korzenia selera, 400 cz. wag. pora, i gotuje sie sporzagdzong mieszanke warzywng
w 2400-2500 cz. wag. wody przez czas 30-90 minut, pod ciSnieniem od 30 do 50 mbar, w tempe-
raturze wrzenia wody, i oddziela sie ugotowang mieszanke warzyw od wywaru z mieszanki warzyw,
przy czym ugotowang mieszanke warzyw sie miksuje. Nastepnie tgczy sie nastepujgce sktadniki:
1-5 cz. wag. ekstraktu aromatyzujgcego, 5-10 cz. wag. ekstraktu barwigcego, 40-50 cz. wag. mie-
szanki zmiksowanych warzyw, 5-10 cz. wag. wywaru z mieszanki warzyw z 20-25 cz. wag. mie-
szanki mak zawierajgcej w swoim sktadzie co najmniej trzy rézne maki wybrane z grupy sktadajgcej
sie z: maki sojowej, maki z soczewicy czerwonej, mgki owsianej wysokobtonnikowej, maki pszennej,
maki tubinowej oraz maki z zéttego grochu, 1-2 cz. wag. oleju kokosowego oraz 4-6 cz. wag. cebuli
biatej wyprazonej w temperaturze od 180 do 200°C przez czas od 30 do 45 minut, uzyskujgc
kompozycje na analog miesa. Natomiast otrzymang kompozycje na analog miesa wytfacza sie na
mokro w wyttaczarce dwuslimakowej w temperaturze od 90 do 100°C, pod ci$nieniem od 500 do
1000 MPa, utrzymujgc obroty Slimakoéw wyttaczarki w zakresie od 300 do 800 obr/min.

Istotg wynalazku jest takze analog miesa wytworzony powyzszym sposobem.

Korzystnie, wspomniany analog miesa wytworzony jest poprzez wyttoczenie kompozycji na ana-
log miesa zawierajgcej w swoim sktadzie: zmiksowane warzywa o zawartosci suchej masy 10—-11%:
500 g, ekstrakt aromatyzujacy: 25 g, ekstrakt barwigcy: 70 g, wywar z warzyw: 80 g, olej kokosowy:
10 g, make sojowaq: 75 g, make z soczewicy czerwonej: 75 g, oraz mgke owsiang wysokobtonni-
kowa: 50 g.
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Alternatywnie korzystnie, wspomniany analog miesa wytworzony jest poprzez wyttoczenie kom-
pozycji na analog miesa zawierajgcej w swoim skfadzie: zmiksowane warzywa o zawartosci suchej
masy 10-11%: 500 g, ekstrakt aromatyzujgcy: 25 g, ekstrakt barwigcy: 70 g, wywar z warzyw: 80 g, olej
kokosowy: 10 g, make pszenng: 105 g, make tubinowg 52,5 g oraz make z z6ttego grochu 52,5 g.

Przedmiot wynalazku przedstawiono w przyktadach wykonania na rysunku na ktérym: Fig. 1
przedstawia schemat blokowy procesu wytwarzania analogu miesa sposobem wedtug wynalazku.

Analog miesa wedtug wynalazku charakteryzuje sie poprawionym smakiem, aromatem i teksturg,
ktére sg zblizone do naturalnego miesa, oraz zawiera w swoim skfadzie wytgcznie sktadniki pochodze-
nia naturalnego — bez syntetycznych dodatkéw, w tym sztucznych wzmacniaczy smaku i sztucznych
sktadnikéw teksturujgcych.

Substytut miesa wedtug wynalazku moze by¢ stosowany do wytwarzania ré6znych produktéw spo-
zywczych, w tym wyrobdéw gotowych, przyktadowo takich jak: paréwki na tackach, gulasz w saszetce
czy pulpety w puszce. Analog miesa opracowanym sposobem wytwarza sie z: mieszanki magk zawiera-
jacej przynajmniej trzy rézne rodzaje maki wybrane z grupy skitadajgcej sie z: maki sojowej, maki
Z soczewicy czerwonej, maki owsianej wysokobtonnikowej, maki pszennej, maki tubinowej oraz maki
z z6ttego grochu, w tgcznej iloSci mieszanki mak w ilosci od 20 do 25 cz. wag.; wsadu warzywnego
obejmujgcego: mieszanke ugotowanych w wodzie zmiksowanych warzyw w ilosci od 40 do 50 cz. wag.
oraz wodny wywar z gotowania mieszanki warzyw w ilosci od 5 do 10 cz. wag., ekstraktu barwigcego:
z buraka i czerwonej wyprazonej cebuli, w iloSci ekstraktu barwigcego od 5 do 10 cz. wag., ekstraktu
aromatyzujgcego w ilosciod 1 do 5 cz. wag., oleju kokosowego w ilosciod 1 do 2 cz. wag., oraz prazonej
cebuli biatej — wyprazonej w temperaturze korzystnie od 180 do 200°C przez czas od 30 do 45 minut,
w iloSci prazonej cebuli biatej od 4 do 6 cz. wag.

Jak przedstawiono na Fig. 1, ekstrakty i wsad warzywny przygotowuje sie w etapach 11-13. Na-
stepnie w etapie 14 wszystkie sktadniki na analog miesa taczy sie w odpowiednich proporcjach i miesza
sie catos$é do uzyskania masy o zasadniczo jednorodnej konsystencji, ktérg w etapie 15 poddaje sie
wyttaczaniu na mokro uzyskujgc analog miesa sposobem wedtug wynalazku.

Przygotowanie ekstraktu aromatyzujaceqo w etapie 11:

Ekstrakt aromatyzujgcy wytwarza sie z nastepujgcych sktadnikéw: ziele angielskie (susz):
10 cz. wag., li$¢ laurowy (susz): 15 cz. wag., grzyby suszone (dowolne — jadalne): 45 cz. wag., pieprz
w ziarnach: 15 cz. wag. oraz s6l morska: 15 cz. wag. — zatem fgczna masa powyzszej mieszanki aro-
matyzujgcej wynosi 100 cz. wag.

Wszystkie skfadniki na mieszanke aromatyzujgcg rozdrabnia sie do postaci proszku, korzystnie
0 uziarnieniu nie wiekszym niz: 1000 um i zalewa sie rozdrobnione skfadniki mieszaning etanol : woda
w proporcji objetosciowej etanolu do wody wynoszacej od 3:1 do 1:3, w fgcznej iloSci mieszaniny etanol
woda w zakresie 500-700 cz. wag., a korzystnie w ilo$ci wynoszgcej 600 cz. wag., przy czym do spo-
rzadzenia tej mieszaniny etanol : woda stosuje sie 96%-owy wodny roztwér etanolu. Nastepnie cato$¢
ogrzewa sie do temperatury w zakresie 45-50°C i gotuje w tej temperaturze przez czas 25-35 minut,
a korzystnie 30 minut. Uzyskany tym sposobem ekstrakt aromatyzujgcy bezposrednio po zakonczeniu
ogrzewania filtruje sie na filtrze o wielkosci poréw od 100 do 500 um, i grubosci od 0,5-0,8 mm, korzyst-
nie wykonanym z witékniny, przyktadowo z wtdkien PE (polietylenowych) lub PP (polipropylenowych).
Uzyskany po filtracji ekstrakt aromatyzujgcy moze zawieraé w swoim sktadzie od 2,8 do 6,5% suchej
masy.

Zmiana stosunku wody i etanolu w zastosowanej mieszaninie — etanol : woda, w zakresie obje-
toSci etanol : woda od 1:3 do 3:1, umozliwia modyfikowanie zawarto$ci suchej masy wytwarzanego
ekstraktu, a tym samym uzyskiwanie réznej intensywnosci smaku ekstraktu: od sredniej do bardzo wy-
sokiej — w zaleznosci od potrzeb, docelowego smaku i aromatu, w tym zastosowania wytwarzanego
analogu miesa. Ekstrakcje uktadami etanol — woda prowadzi sie w temperaturze 45-50°C — jak wska-
zano powyzej. Przyktadowo: zastosowanie mieszaniny o stosunku objeto$ciowym etanol : woda wyno-
szacym 1:3 w ilosci 600 cz. wag. na kazde 100 cz. wag. mieszanki aromatyzujgcej — o powyzszym
sktadzie, umozliwia wytworzenie ekstraktu aromatyzujgcego o zawartosci suchej masy od 4,6% do
5,3%, o0 wysokiej intensywnosci smaku wynoszgcej 4 (w skali 1-5) — po usunieciu etanolu i zastgpieniu
go wodg, przy czym etanol usuwa sie i zastepuje go wodg w taki sposob, ze: mierzy sie objetos¢ mie-
szaniny po zakonczeniu ogrzewania i przefiltrowaniu, a nastepnie odparowuje sie 30% zmierzonej ob-
jetosci tej mieszaniny w temperaturze wrzenia wody: 100°C, a nastepnie uzupetnia sie odparowang
objeto$¢ czystg wodg. Natomiast zastosowanie mieszaniny o stosunku objetoSciowym etanol : woda
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wynoszgcym 1:1 w ilosci 600 cz. wag. na kazde 100 cz. wag. mieszanki przypraw o powyzszym sktadzie
umozliwia wytworzenie ekstraktu aromatyzujgcego o zawartosci suchej masy od 6,0% do 6,5%, o bar-
dzo wysokiej intensywnos$ci smaku wynoszgcej 5 — po usunieciu etanolu i zastgpieniu go wodg —
w sposéb jak opisano powyzej. Z kolei zastosowanie mieszaniny o stosunku objeto$ciowym etanol :
woda wynoszgcym 3:1 w ilosci 600 cz. wag. na kazde 100 cz. wag. mieszanki przypraw 0 powyzszym
sktadzie umozliwia wytworzenie ekstraktu aromatyzujgcego o zawartosci suchej masy od 2,8% do 3,3%
— w o $redniej intensywno$ci smaku wynoszacej 3 — po usunieciu etanolu i zastgpieniu go wodg —
w sposéb jak opisano powyze;j.

Przygotowanie ekstraktu barwigceqgo w etapie 12:

Ekstrakt barwigcy wytwarza sie z nastepujgcych sktadnikéw: burak czerwony (korzen): 500 cz.
wag., oraz czerwona cebula w fupinach 1000 cz. wag. Sktadniki na ekstrakt, w tgcznej ilosci 1500 cz.
wag., przygotowuje sie poprzez ich oczyszczenie, obranie ze skdrki burakédw oraz umycie pod biezgca
wodg i rozdrobnienie wszystkich sktadnikow. Przed przygotowaniem ekstraktu, czerwong cebule
umieszcza sie w piecu i prazy sie cebule w temperaturze 180-200°C przez czas 30-45 minut. Nastepnie
surowe buraki i wyprazong cebule taczy sie z mieszaning etanol : woda, przy czym do sporzgdzenia tej
mieszaniny stosuje sie 96%-owy wodny roztwér etanolu, w proporcji objeto$ciowej mieszaniny etanol :
woda wynoszacejod 1:3 do 3:1, w iloSci mieszaniny etanol : woda wynoszgcej od 900 do 1000 cz. wag.,
a korzystnie 1000 cz. wag. na kazde 1500 cz. wag. sktadnikow na ekstrakt aromatyzujacy, i gotuje sie
cato$¢ przez czas od 25-35 minut, a korzystnie przez 30 minut, w temperaturze od 45 do 50°C. Uzy-
skany w wyniku gotowania ekstrakt bezposrednio po zakonczeniu ogrzewania filtruje sie na filtrze
o wielkoéci poréw od 100 do 500 um i grubosci filtra: 0,5-0,8 mm, przyktadowo w postaci wiékniny
z wibkien PE (polietylen) lub PP (polipropylen). Uzyskany po filtracji ekstrakt barwigcy zawiera w swoim
sktadzie od 3,0 do 5,2% suchej masy.

Zmiana stosunku wody i etanolu w zastosowanej mieszaninie — etanol . woda, w zakresie
objetosci etanol : woda od 1:3 do 3:1, umozliwia uzyskanie réznej intensywnosci smaku ekstraktu
barwigcego: od $redniej do bardzo wysokiej — w zaleznosci od potrzeb, docelowego smaku i aro-
matu, w tym zastosowania wytwarzanego analogu miesa. Ekstrakcje uktadami etanol — woda pro-
wadzi sie w temperaturze 45-50°C - jak wskazano powyzej. Przyktadowo: zastosowanie miesza-
niny o stosunku objeto$ciowym etanol : woda wynoszacym 1:3 w ilosci 1000 cz. wag. na kazde
1500 cz. wag. mieszanki warzyw o powyzszym sktadzie umozliwia wytworzenie ekstraktu barwig-
cego o zawartosci suchej masy od 3,9% do 4,3% — o wysokiej intensywnosci smaku wynoszgcej
nie mniej niz 4 (w skali 1-5) — po usunieciu etanolu i zastgpieniu go wodg — w sposéb jednakowy
jak dla ekstraktu aromatyzujgcego, ktéry opisano powyzej. Natomiast zastosowanie mieszaniny
o stosunku objetosSciowym etanol : woda wynoszgcym 1:1 w ilosci 1000 cz. wag. na kazde 1500 cz.
wag. mieszanki warzyw o powyzszym skfadzie, umozliwia wytworzenie ekstraktu barwigcego o za-
wartosci suchej masy od 4,7% do 5,2% — o wysokiej intensywnos$ci smaku wynoszgcej nie mniej
niz 4 — po usunieciu etanolu i zastgpieniu go wodg, w sposob jednakowy opisano powyzej — dla
ekstraktu aromatyzujgcego. Z kolei zastosowanie mieszaniny o stosunku objetoSciowym etanol :
woda wynoszgcym 3:1 w iloSci 1000 cz. wag. na kazde 1500 cz. wag. mieszanki warzyw o powyz-
szym sktadzie umozliwia wytworzenie ekstraktu barwigcego o zawartosci suchej masy od 2,8% do
3,3%, o intensywnos$ci smaku od niskiej do $redniej, wynoszgcej 2—3 — po usunieciu etanolu i za-
stgpieniu go wodg — w sposdb taki sam jak opisano powyzej — dla ekstraktu aromatyzujgcego.

Zastosowanie w etapach 11 i 12 mieszanki etanol : woda, zamiast czystej wody, umozliwito uzy-
skanie ekstraktéw: aromatyzujgcego oraz barwigcego o wiekszej zawartosci suchej masy, oraz stero-
wanie tg zawartoscig w pewnym zakresie — w wyniku zmiany stosunku wody i etanolu — jak wskazano
powyzej, dzieki czemu sposobem wedtug wynalazku wytworzono ekstrakty o poprawionej intensywno-
Sci smaku, eliminujgc tym samym konieczno$¢ stosowania syntetycznych dodatkéw smakowych w pro-
dukcji analogu miesa.

Przygotowanie wsadu warzywnego na mieszanke zmiksowanych warzyw oraz wodny wywar z warzyw
w etapie 13:

Wsad warzywny wytwarza sie z nastepujgcych sktadnikéw: marchew (korzen) 500 cz. wag., pie-
truszka (korzen): 400 cz. wag. seler (korzen) 500 cz. wag., por 400 cz. wag. — fgczna iloS¢ mieszanki
warzyw: 1800 cz. wag.

Powyzsze sktadniki na wsad warzywny oczyszcza sie, obiera i myje pod biezacg wodg, a nastep-
nie rozdrabnia na kawatki o dlugosci 2—4 cm, a korzystnie o dtugosci 3 cm. Rozdrobnione sktadniki na
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wsad warzywny fgczy sie z wodg w ilosci 2400-2500 cz. wag., a korzystnie w ilosci 2500 cz. wag.
i gotuje sie cato$¢ przez czas od 30-90 minut, w temperaturze wrzenia, w warunkach obnizonego ci-
Snienia w zakresie od 30-50 mbar. Obrébka temperaturowa warzyw w powyzszych warunkach zapew-
nia odpowiednie zmiekczenie tkanki roslinnej oraz uzyskanie wiekszej zawartosci suchej masy w wy-
warze. Po ugotowaniu warzywa oddziela sie od wywaru i miksuje do uzyskania zasadniczo jednorodnej
konsystenciji. Mieszanka zmiksowanych warzyw jako skfadnik kompozycji analogu miesa umozliwia uzy-
skanie odpowiedniej konsystencji wytwarzanego wyrobu, wptywa na poprawe jego smaku, a takze sta-
nowi donor btonnika oraz niektérych substancji odzywczych. Natomiast wodny wywar pozostaty po od-
dzieleniu warzyw stosuje sie w kompozycji analogu miesa jako rozcienczalnik, a takze dodatkowy sktad-
nik poprawiajgcy smak i aromat wyrobu. Utrzymany wodny wywar z warzyw moze mieé zawarto$¢é su-
chej masy w zakresie od 5,2 do 7,1%.

Zmiana czasu gotowania wywaru warzywnego oraz ciSnienia w przedziatach wartosci podanych
powyzej, umozliwia uzyskanie réznej intensywnosci jego smaku: od $redniej do wysokiej —w zaleznosSci
od potrzeb, docelowego smaku i aromatu wytwarzanego analogu miesa. Przyktadowo: gotujac mie-
szanke na wsad warzywny o powyzszym sktadzie w facznej ilosci 1800 cz. wag. na 2500 cz. wag. wody
w temperaturze wrzenia przez 60 minut, w warunkach ciénienia: 40-50 mbar, uzyskuje sie wywar
0 zawartos$ci suchej masy na poziomie 5,2-5,4%, o $redniej intensywnos$ci smaku nie mniejszej niz 3.
Natomiast gotowanie powyzszej mieszanki przez 90 minut, pod ci$nieniem: 35—-50 mbar umozliwia wy-
tworzenie wywaru o zawarto$ci suchej masy na poziomie 6,5-7,1%, 0 wysokiej intensywnosci smaku
wynoszgcej nie mniej niz 4. Z kolei gotowanie powyzszej mieszanki przez 30 minut pod ciSnieniem
wynoszgcym 30-40 mbar umozliwia wytworzenie wywaru o zawartoSci suchej masy na poziomie
6,3-6,7% o wysokiej intensywnosci smaku nie mniejszej niz 4.

Whyttaczanie kompozycji na analog miesa:

Wszystkie sktadniki na mieszanke analogu miesa tgczy sie w odpowiednich proporcjach w etapie
14 i miesza sie cato$¢ do uzyskania zasadniczo jednorodnej konsystenciji, korzystnie w warunkach ci-
$nienia atmosferycznego i temperatury otoczenia wynoszacej korzystnie od 5 do 25°C. Tak przygoto-
wang mieszanke w etapie 15 poddaje sie wyttaczaniu na mokro w wyttaczarce, korzystnie dwuslimako-
wej, przy zachowaniu temperatury wyttaczania w zakresie 90-100°C i ciSnienia w zakresie 500-1000 MPa,
utrzymujac szybko$é obrotowg Slimakéw na poziomie 300-800 obr/min, ktéra pozwala na uzyskanie
odpowiedniej charakterystyki reologicznej analogu miesa, w tym odpowiedniej lepkos$ci. W wyniku wy-
ttaczania uzyskuje sie wyrob gotowy stanowigcy analog miesa — o teksturze i konsystenc;ji zblizonej do
rozdrobnionego miesa. Dzieki temu wyréb moze by¢ bezposrednio po jego wyttoczeniu i ewentualnie
wysuszeniu, pakowany i dostarczany do odbiorcéw, lub tez wykorzystywany jako pétprodukt — zamien-
nik miesa, w produkcji réznych wyrobéw spozywczych, na przyktad wegeterianskich: paréwek, gulaszy
czy pulpetow.

Wytworzony opracowanym sposobem analog miesa zawiera w swoim skfadzie wyfgcznie su-
rowce pochodzenia naturalnego — bez dodatkéw syntetycznych lub modyfikowanych. Analog miesa za-
wiera: olej kokosowy — jako skfadnik ttuszczowy i no$nik smaku, trzy lub wiecej niz trzy rézne rodzaje
maki — jako donor sktadnikow biatkowych, btonnika, ré6znych witamin i mineratdw — zapewniajgcych
odpowiednig sprezysto$é i spéjnos¢ wyrobu.

Ponadto, analog miesa wedtug wynalazku charakteryzuje sie teksturg, smakiem i aromatem,
ktére sg w wiekszym stopniu zblizone do miesa zwierzecego — dzieki czemu wyréb ten moze by¢ sto-
sowany jako zamiennik miesa w potrawach tradycyjnych, daniach typu ,fast-food, oraz produktach go-
towych, w tym jako: substytut miesa w kawatkach — na przyktad jako sktadnik gulaszéw lub soséw,
zamiennik miesa mielonego do gotowania i smazenia, bgdz jako substytut miesa w réznych wyrobach
garmazeryjnych na przykfad w paréwkach.

Poprawe smaku i aromatu wytworzonego analogu miesa uzyskano w wyniku zastosowania eks-
traktu aromatyzujgcego i ekstraktu barwigcego wytworzonych opracowanym sposobem z udziatem mie-
szanki etanolu i wody w odpowiednich proporcjach z zachowaniem parametréw obrébki: czasu, tempe-
ratury i ciSnienia, ktére opisano powyzej. Dzieki temu bez udziatu sztucznych dodatkéw smakowych —
w zaleznosci od potrzeb, mozna w szerszym zakresie modyfikowaé intensywno$¢ smaku wyrobu: od
sfabej po bardzo intensywng, dostosowujgc tym samym produkt do wymagan odbiorcéw. Natomiast
odpowiednig teksture i poziom wilgoci z jednoczesng dalszg poprawg smaku i aromatu wyrobu uzy-
skano w wyniku dodatku ugotowanych w wodzie, w warunkach obnizonego ci$nienia, i zmiksowanych
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warzyw oraz wodnego wywaru z gotowania tej mieszanki warzyw — regulujgc tym samym teksture
i wilgotno$é wyrobu za pomocg skfadnikéw naturalnych.

W celu weryfikacji wiasnosci wytworzonego opracowanym sposobem analogu miesa, produkt
wyttaczania poddano testowi Profilowej Analizy Tekstury: TPA (ang. Texture Profile Analysis) umozli-
wiajgcego okreslenie tekstury wyrobu definiowanej jako sensoryczna i funkcjonalna pochodna struktury
oraz mechanicznych i powierzchniowych wiasciwosci zywnosci okreslanych przez zmyst wzroku, do-
tyku, stuchu i kinestazji to jest odczucia zwigzanego z ruchem dotykanego przedmiotu. W przeprowa-
dzonym teScie TPA imitowano przezuwanie czyli kompresje przez szczeki cztowieka probki danego
produktu, dzieki temu na podstawie przeprowadzonego testu TPA uzyskano informacje o gtéwnych wy-
réznikach tekstury to jest: twardosci, sprezystosci, kohezyjnosci, adhezyjnosci i gumowatosci, a takze
Sciskania, ktére zmierzono w cyklu jednoosiowego Sciskania prébki analogu miesa miedzy dwoma réw-
nolegtymi ptytami w dwdch cyklach przy zadanej predkosci, przy czym poziom odksztatcenia dobrano
do$wiadczalnie tak, aby nie doprowadzi¢ do catkowitego zniszczenia badanej prébki: poziom dobranego
odksztatcenia wynosit 20% wysokosci proby. W ramach testu TPA okreslono nastepnie twardo$¢ [N] —
jako maksymalng wartos$¢ sity w pierwszym cyklu testu; sprezystosé (elastycznos$é): wartos¢ bezwymia-
rowg — wyrazong jako stosunek odlegtosci jakg przemierza trzpien (gérna ptyta) urzadzenia pomiaro-
wego liczac od poczatku kompresji do momentu osiggniecia maksymalnej sity w drugim cyklu $ciskania
do analogicznej odlegtosci uzyskanej dla pierwszego cyklu $ciskania; kohezyjnos$é (Scisliwosé, spoj-
no$¢) — odpowiadajacg stosunkowi pracy Sciskania (pola powierzchni pod krzywg $ciskania) w drugim
cyklu do pracy Sciskania w pierwszym cyklu oraz zujno$¢é — stanowigcg iloczyn twardosci, kohezyjnosci
i sprezystosci wyrazong w jednostkach sity [N]. W wyniku przeprowadzonego testu TPA otrzymano na-
stepujgce wyniki dla badanych dwéch probek analogu miesa wytworzonego sposobem wedtug wyna-
lazku: twardo$¢ na poziomie: 15-20 N, elastyczno$¢ nie mniejszg niz 0,7, spojno$¢ w zakresie 0,4-0,7
oraz zujno$¢ na poziomie: 4—25 N. Niska warto§¢ parametru zujno$ci oznacza, ze analog charaktery-
zuje sie niewielkg twardoscig, jest mniej elastyczny i spdjny. Odwrotng zalezno$¢ prezentuje sie dla
wysokich warto$ci parametru zujnosci. Uzyskane wyniki potwierdzity zatem, ze tekstura analogu miesa
otrzymanego sposobem weditug wynalazku jest zblizona do tekstury miesa zwierzecego i moze byc¢
reologicznie dostosowywana do rodzaju tworzonego z analogu produktu docelowego.

PRZYKLADY WYKONANIA:

| Przygotowanie surowcow:

a) Przygotowanie ekstraktu aromatyzujgcego:

Rozdrobniono do postaci proszku i potgczono w sypkg mieszanke aromatyzujgcg nastepujgce
sktadniki: 10 g ziela angielskiego, 15 g liScia laurowego, 45 g suszonych grzyboéw, 15 g pieprzu w ziar-
nach i 15 g soli morskiej. Cato$é zalano 600 ml mieszaniny etanolu i wody zmieszanych w stosunku
objetosciowym: 1:3, i gotowano przez 30 min. utrzymujgc temperature mieszaniny 50°C. Nastepnie od-
dzielono frakcje statg od uzyskanego ekstraktu aromatycznego na drodze filtracji za pomocg filtra
z widkniny PE o wymiarach poréw 200 um — uzyskujgc przesgcz. Nastepnie z przesgczu w temperatu-
rze 100°C odparowano 30% objetosci przesaczu, po czym uzupetniono odparowang objetosé wodg
otrzymujgc ekstrakt aromatyzujgcy.

b) Przygotowanie ekstraktu barwigcego:

Zmieszano oczyszczone, obrane ze skorki, umyte i pokrojone w ¢wiartki czerwone buraki (korzen)
w ilosci 0,5 kg z 1 kg czerwonej cebuli w fupinach uprzednio wyprazonej w temperaturze 190°C przez
30 minut. Cato$¢ zalano 1 litrem mieszaniny etanol : woda zamieszanych w proporcji objeto$ciowej 3:1,
i gotowano cato$¢ przez 30 minut utrzymujgc temperature gotowanej mieszaniny na poziomie 50°C.
Nastepnie oddzielono frakcje statg od uzyskanego ekstraktu barwigcego na drodze filtracji za pomocg
filtra z wtbkniny PE o wymiarach poréw 200 pm — uzyskujgc przesacz. Nastepnie z przesgczu w tem-
peraturze 100°C odparowano 30% objetosci przesgczu, po czym uzupetniono odparowang objetosé
wodg otrzymujgc ekstrakt barwigcy.

c) Przygotowanie wsadu warzywnego:

Zmieszano oczyszczone, obrane ze skorki, umyte i pokrojone na kawatki o wielkosci okoto
2-3 cmwarzywa: 500 g marchwi (korzen), 400 g korzenia pietruszki, 500 g korzenia selera, 400 g pora.
Mieszanke warzyw zalano 2,5 litra wody i gotowano cato$é przez 30 minut pod zmniejszonym ci$nie-
niem rownym 50 mbar, w temperaturze wrzenia. Nastepnie oddzielono warzywa od wodnego wywaru
z warzyw — uzyskujgc mieszanke warzyw o zawartosci suchej masy: 10-11%. Warzywa zmiksowano
uzyskujgc mieszanke warzyw o konsystencji gestej pasty.
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Il Przygotowanie kompozycji do wyttaczania:

Kompozycija 1:

Przygotowano kompozycje do wyttaczania poprzez zmieszanie nastepujgcych sktadnikow:

— zmiksowane warzywa o zawartosci suchej masy 10-11% (wytworzone wg pkt ¢ powyzej):
500 g,

— ekstrakt aromatyzujacy (wytworzony wg pkt a powyzej): 25 g,

— ekstrakt barwigcy (wytworzony wg pkt b powyzej): 70 g,

— wywar z warzyw (wytworzony wg pkt ¢c powyzej): 80 g,

— olej kokosowy: 10 g,

— maka sojowa: 75 g,

— maka z soczewicy czerwone;j: 75 g,

— maka owsiana wysokobtonnikowa: 50 g,

— cebula biata prazona (cebula biata wyprazona w temperaturze 190°C, przez 30 minut): 40 g.

Kompozycija 2:

Przygotowano kompozycje do wyttaczania poprzez zmieszanie nastepujgcych sktadnikow:
zmiksowane warzywa o zawartosci suchej masy 10-11% (wytworzone wg pkt ¢ powyzej):
500 g,

— ekstrakt aromatyzujacy (wytworzony wg pkt a powyzej): 25 g,

— ekstrakt barwigcy (wytworzony wg pkt b powyzej): 70 g,

— wywar z warzyw (wytworzony wg pkt ¢c powyzej): 80 g,

— olej kokosowy 10 g,

— maka pszenna 105 g

— makafubinowa 52,5 g

— maka z z6#tego grochu 52,5 g

— cebula biata prazona (cebula biata wyprazona w temperaturze 190°C, przez 30 minut): 40 g.

Il Whyttaczanie na mokro:

Kazdg z powyzszych kompozycji: 1, 2 w niezaleznym procesie wyttaczano na mokro w wytfa-
czarce dwuslimakowe;j, przy czym kompozycje 1 wyttaczano w warunkach 90°C, 300 obr/min, 600 MPa,
a kompozycje 2 wyttaczano w warunkach 100°C, 600 obr/min, 850 MPa. Uzyskany ekstrudat z kompo-
zycji 1 zmielono i wykorzystano do produkcji pulpetéw w postaci dania gotowego pasteryzowanego
w stoikach. Natomiast ekstrudat z kompozycji 2 pocieto na kawatki o wymiarach okoto 1x1 cm i wyko-
rzystano do produkcji gulaszu w postaci dania gotowego w saszetkach.

Zastrzezenia patentowe

1. Sposo6b wytwarzania analogu miesa w procesie wyttaczania na mokro kompozycji na bazie
surowcoéw pochodzenia roélinnego, znamienny tym, ze:

— wytwarza sie ekstrakt aromatyzujgcy w taki sposéb, ze sporzadza sie mieszanke aromaty-
zujgcg z rozdrobionych do postaci proszku skfadnikdéw: 10 cz. wag. ziela angielskiego, 15 cz.
wag. liscia laurowego, 45 cz. wag. suszonych grzybéw, 15 cz. wag. ziaren pieprzu oraz
15 cz. wag. soli morskiej, po czym gotuje sie sporzadzong mieszanke aromatyzujgca w 500—
700 cz. wag. mieszaniny etanolu i wody o stosunku objeto$ciowym etanol : woda wynosza-
cym od 1:3 do 3:1, w temperaturze 45-50°C, pod ci$nieniem atmosferycznym, przez czas
25-35 minut, a nastepnie filtruje sie cato$¢ na filtrze z widkniny o gruboéci filtra 0,5-0,8 mm
i wielkoSci poréw filtra od 100 do 500 um, uzyskujgc przesacz z ktérego w temperaturze
100°C odparowuije sie 30% objetoSci przesaczu i uzupetnia sie odparowang objeto$¢ wodg
otrzymujgc ekstrakt aromatyzujgcy,

— ponadto wytwarza sie ekstrakt barwigcy w taki sposob, ze sporzgdza sie mieszanke barwigcg
z rozdrobnionych sktadnikédw: 500 cz. wag. korzenia buraka czerwonego i 1000 cz. wag.
czerwonej cebuli wyprazonej w temperaturze od 180 do 200°C przez czas od 30 do 45, po
czym gotuje sie sporzgdzong mieszanke barwigcg w 900-1000 cz. wag. mieszaniny etanolu
i wody o stosunku objetosciowym etanol : woda wynoszacym od 1:3 do 3:1, w temperaturze
45-50°C, pod ci$nieniem atmosferycznym, przez czas 25-35 minut, a nastepnie filtruje sie
cato$é na filtrze z widkniny o grubosci filtra 0,5-0,8 mm i wielkoSci poréw filtra od 100 do
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500 um uzyskujgc przesacz z ktérego w temperaturze 100°C odparowuje sie 30% objetosci
przesgczu i uzupetnia sie odparowang objeto$¢é wodg otrzymujac ekstrakt barwigcy,

— a ponadto wytwarza sie wsad warzywny w taki sposob, ze sporzadza sie mieszanke wa-
rzywng z rozdrobnionych do wielko$ci 2—4 cm sktadnikéw: 500 cz. wag. korzenia marchwi,
400 cz. wag. korzenia pietruszki, 500 cz. wag. korzenia selera, 400 cz. wag. pora, i gotuje
sie sporzgdzong mieszanke warzywng w 2400-2500 cz. wag. wody przez czas 30-90 minut,
pod ci$nieniem od 30 do 50 mbar, w temperaturze wrzenia wody, i oddziela sie ugotowang
mieszanke warzyw od wywaru z mieszanki warzyw, przy czym ugotowang mieszanke wa-
rzyw sie miksuje;

— anastepnie faczy sie nastepujgce sktadniki: 1-5 cz. wag. ekstraktu aromatyzujgcego, 5-10 cz.
wag. ekstraktu barwigcego, 40-50 cz. wag. mieszanki zmiksowanych warzyw, 5-10 cz. wag.
wywaru z mieszanki warzyw z 20-25 cz. wag. mieszanki mak zawierajgcej w swoim sktadzie
€0 najmniej trzy r6zne maki wybrane z grupy sktadajgcej sie z: maki sojowej, maki z socze-
wicy czerwonej, maki owsianej wysokobtonnikowej, maki pszennej, makitubinowej oraz maki
z z6itego grochu, 1-2 cz. wag. oleju kokosowego oraz 4-6 cz. wag. cebuli biatej wyprazone;j
w temperaturze od 180 do 200°C przez czas od 30 do 45 minut, uzyskujgc kompozycje na
analog miesa,

— przy czym otrzymang kompozycje na analog miesa wyttacza sie na mokro w wyttaczarce
dwuslimakowej w temperaturze od 90 do 100°C, pod ci$nieniem od 500 do 1000 MPa, utrzy-
mujgc obroty Slimakdéw wyttaczarki w zakresie od 300 do 800 obr/min.

2. Analog miesa, znamienny tym, ze jest wytworzony sposobem wedtug zastrzezenia 1.

3. Analog miesa wedtug zastrzezenia 2, znamienny tym, ze jest wytworzony poprzez wyttocze-
nie kompozycji na analog miesa zawierajgcej w swoim sktadzie: zmiksowane warzywa o za-
wartosci suchej masy 10-11%: 500 g, ekstrakt aromatyzujgcy: 25 g, ekstrakt barwigcy: 70 g,
wywar z warzyw: 80 g, olej kokosowy: 10 g, mgke sojowq: 75 g, magke z soczewicy czerwone;:
75 g, oraz magke owsiang wysokobtonnikowg: 50 g.

4. Analog miesa wedtug zastrzezenia 2, znamienny tym, ze jest wytworzony poprzez wyttocze-
nie kompozycji na analog miesa zawierajgcej w swoim sktadzie: zmiksowane warzywa o za-
wartosci suchej masy 10-11%: 500 g, ekstrakt aromatyzujgcy: 25 g, ekstrakt barwigcy: 70 g,
wywar z warzyw: 80 g, olej kokosowy: 10 g, mgke pszenng: 105 g, make tubinowg 52,5 g oraz
make z z6ttego grochu 52,5 g.
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