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Opis wynalazku

Przedmiotem wynalazku jest roztwér do wytwarzania folii furcellaranowej, sposéb sporzadzania
roztworu do wytwarzania folii furcellaranowej, folia furcellaranowa i zastosowanie folii furcellaranowej
do wytwarzania opakowania produktu zywnosciowego. Roztwér do wytwarzania folii furcellaranowe;j
moze by¢ aplikowany na produkt, w szczegdlnosci na produkt zywnosciowy, w postaci ptynnej przez
polewanie, zanurzanie lub natryskiwanie. Z kolei folia furcellaranowa moze by¢é wykorzystywana jako
opakowanie produktow, w tym produktéw zywnosciowych. Idgc za swiatowymi tendencjami, wynalazek
moze znalez¢ zastosowanie jako opakowanie biodegradowalne.

Ogdlnie znany jest fakt, ze rozwdj przemystu doprowadzit do zalegania odpadéw z tworzyw
sztucznych, ktére staty sie ogromnym problemem, gdyz polimery, to jest polietylen, polichlorek winylu,
nie sg tatwo rozktadane przez mikroorganizmy glebowe. Ostatecznie, nierozktadane odpady z tworzyw
sztucznych pozostajg w srodowisku na bardzo dtugi czas, co stanowi ogromne zagrozenie dla fauny
i flory srodowiskowej (Vieira, da Silva, dos Santos, & Beppu, 2011).

Taka sytuacja wymusita na przemysle oraz w Srodowisku naukowym poszukiwania alternatywy
dla tworzyw sztucznych. Ciekawym rozwigzaniem stajg sie materialy opakowaniowe na bazie biopoli-
merow. Biopolimery pozyskiwane sg ze zrddet naturalnych, czesto nazywanych zrédtami odnawialnymi,
w przeciwiehstwie do polimeréw syntetycznych produkowanych z nieodnawialnego zrdédfa jakim jest
ropa naftowa. Polimery pochodzenia naturalnego sg biodegradowalne, a zatem nie sg szkodliwe dla
Srodowiska naturalnego. Folie biopolimerowe mogg tez by¢ aktywnym nosnikiem substancji przeciw-
drobnoustrojowych, zapachowych, witamin lub przeciwutleniaczy. Folie biatkowe otrzymuje sie z surow-
cow zwierzecych to jest kolagenu, zelatyny, kazeiny oraz roslinnych na przykfad zeiny kukurydzy, glu-
tenu pszenicy czy biatka soi. W$réd wystepujgcych naturalnie polimeréw do najczesciej wykorzystywa-
nych nalezy zaliczy¢ chitozan, zelatyne czy skrobie. Folie wytworzone z biopolimeréw charakteryzujg
sie bardzo dobrymi wtasciwosciami uzytkowymi, a takze mogg stanowi¢ bezpieczng matryce dla skfad-
nikéw aktywnych takich jak ekstrakty roslinne, hydrolizaty biatkowe czy nanowypetniacze (Fertahi, II-
souk, Zeroual, Oukarroum, & Barakat, 2021).

Folie biopolimerowe posiadajg wtasciwosci barierowe, jednakze sg one mniejsze niz wlasciwosci
barierowe folii syntetycznych. Transpiracja i ususzka sg gtéwnymi przyczynami strat produktéw spozyw-
czych podczas ich skladowania, dlatego tez bardzo waznym czynnikiem jest poprawa wtasciwosci ba-
rierowych folii biopolimerowych w stosunku do pary wodnej, poprzez inkorporacije fazy lipidowe;j.

Znane sg jadalne, aktywne powtoki zawierajgce chitozan oraz karagenian.

Znane sg jadalne, aktywne powtoki zawierajgce furcellaran, jednakze brak jest informacji doty-
czacych powtok albo roztworéw z kompleksem furcellaranu i hydrolizatu biatkowego z otrgb sojowych.
W znanych przyktadach wykonania w celu otrzymania roztworu powtokotworczego furcellaran mieszano
z biatkiem serwatkowym (Pluta-Kubica, Jamréz, Kawecka, Juszczak, & Krzysciak, 2019), zelatyng (Ja-
mréz, Kulawik, Krzyéciak, Talaga-Cwiertnia, & Juszczak, 2019) czy hydrolizatem Zelatynowym (Jamréz
et al., 2021), ktéry wykorzystywano do otrzymywania folii biopolimerowych.

Znane sg jadalne, aktywne powtoki zawierajgce hydrolizaty biatkowe, ktére wykazywaty skutecz-
nos¢ w hamowaniu patogennych mikroorganizmoéw i utleniania lipidow w zywnosci. Wedtug danych
znanych z literatury, po dodaniu hydrolizatu biatkowego wystepujg zmiany we wlasciwosciach mecha-
nicznych i morfologii powierzchni powtoki. Kierunek tych zmian zalezy jednak od zastosowanego hydro-
lizatu. Hydrolizaty biatkowe stanowig obiecujgcg alternatywe dla syntetycznych konserwantow i skiad-
nikdw aktywnych powtok biopolimerowych.

Znane jest zastosowanie bioaktywnych peptydow w celu poprawy jakosci przechowywanej zyw-
nosci. W zalezno$ci od rodzaju zastosowanego peptydu powtoka moze wykazywac rozne wlasciwosci
bioaktywne, w tym: antyoksydacyjne, antymikrobiologiczne lub tez wplywajgce na zdrowie cziowieka.
Rézne peptydy cechuje tez rézny mechanizm wykazywanej aktywnosci, a co za tym idzie, r6zna sku-
tecznos¢ podczas ich aplikacji na produkty spozywcze (Jamroz et al., 2021).

Dotychczas zostata opracowana technologia produkcji powtok aktywnych o wtasciwosciach prze-
diuzajgcych trwatos¢ tatwopsujgcej sie zywnosci. W skfad tych powtok wchodzit polisacharyd oraz biatko
pochodzenia zwierzecego, na przykiad hydrolizat zelatyny rybnej (Jamroz et al., 2021; Tkaczewska et
al., 2021).

Furcellaran znany ze stanu techniki jest anionowym polisacharydem pozyskiwanym z czerwo-
nych alg (Furcellaria lumbricalis), a jego wlasciwosci strukturalne i funkcjonalne sg zblizone do «-kara-
genianu.
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Gtéwnym zamiennikiem miesa na catym Swiecie, a takze w Polsce, sg zréznicowane, bogate
w biatko produkty i/albo potprodukty pochodne z soi. Soja i jej produkty znalazty zastosowanie nie tylko
w kuchni, lecz takze w lecznictwie, gdyz soja posiada liczne wtasciwosci zdrowotne i wartosci odzywcze.
Soja to bogate zrédito petnowartosciowego biatka, ktoére w przeciwienstwie do biatka zwierzecego nie
zawiera szkodliwych puryn, ktére utrudniajg przyswajanie wapnia, zdrowych kwasoéw ttuszczowych
i fitoestrogendw, gtéwnie genisteiny i daidzeiny, ktére mogg fagodzi¢ objawy menopauzy, obnizaé po-
ziom cisnienia i cholesterolu, zapobiega¢ osteoporozie, a nawet przeciwdziata¢ niektérym nowotworom.
Fitoestrogeny, czyli izoflawony sg odpowiedzialne miedzy innymi za dziatanie hamujgce powstawanie
nowych naczyn krwionosnych (angiogeneza), ktére sg niezbedne do rozrostu tkanki nowotworowej
w guzie nowotworowym. Soja jest bogatym zrédtem witamin z grupy B i sktadnikéw mineralnych, gtow-
nie potasu, fosforu, wapnia, magnezu i zelaza. W ciggu ostatnich 30 lat Swiatowa produkcja soi wzrosta
trzykrotnie i przekroczyta 283 min ton. Ta gwattowna zmiana jest bezposrednim wynikiem wiekszego
wykorzystania tej rosliny w réznych gateziach przemystu oraz wzrostem konsumpcji soi o przeszio
200 min ton od lat 70. poprzedniego stulecia. Polska importuje rocznie okoto 2 min ton $ruty sojowej na
pasze, natomiast produkcja rodzima jest szacowana na, wedtug réznych zrédet, od kilkuset do kilku
tysiecy hektaréw. Przetworstwo soi na $wiecie dynamicznie sig rozwija, najczesciej produkuje sie make
sojowg, ottuszczong badz petnotiusta, grys sojowy czy izolat biatka sojowego. Podczas przetwarzania
soi powstajg odpady, tak zwane otreby sojowe, ktére nie znajdujg zastosowania w przetworstwie zyw-
nosci jako petnowartosciowy produkt. Wedtug dotychczas przeprowadzonych analiz zawarto$¢ biatka
w otrebach sojowych wynosi okoto 36%. Jest to wiec produkt bardzo wartosciowy, ktéry w wiekszosci
uzywany jest jako dodatek paszowy dla zwierzat. Jego ponowne wykorzystanie jako petnowartoscio-
wego substratu mogtoby przynies¢ wymierne korzysci ekonomiczne dla przedsiebiorcow.

Celem niniejszego wynalazku jest stworzenie roztworu do wytwarzania folii furcellaranowej z hy-
drolizatem z otrgb sojowych, jak i folia furcellaranowa z hydrolizatem z otrgb sojowych do pakowania
zywnosci. Ponadto celem niniejszego wynalazku jest ujawnienie sposobu otrzymywania roztworu do
wytwarzania folii furcellaranowej do pakowania zywnosci oraz produktu zastosowanie folii furcellarano-
wej do wytwarzania opakowania produktu zywnosciowego.

Ideg wynalazku jest roztwér do wytwarzania folii furcellaranowej do pakowania produktéw zyw-
nosciowych charakteryzujacy sie tym, ze oprécz wodnego roztworu furceleranu w ilosci od 77,90% do
78,53%, korzystnie 78,215%, catkowitej masy roztworu do wytwarzania folii, uzyskanego po rozpusz-
czeniu furcellaranu w wodzie destylowanej w ilosci od 0,6% do 0,65% wagowo uzytej wody destylowa-
nej i pozostawionego poczgtkowo do specznienia przez od 0,9 godziny do 1,1 godziny, korzystnie przez
1 godzine, i nastepnie rozpuszczonego w trakcie mieszania w czasie od 18 minut do 25 minut w tem-
peraturze od 125°C do 140°C, korzystnie w temperaturze 130°C, az do catkowitego rozpuszczenia,
nastepnie schtodzonego do temperatury od 48°C do 52°C, korzystnie do temperatury 50°C, roztwoér
zawiera liofilizowany hydrolizat sojowy w ilosci od 0,97% do 1,07%, korzystnie 1,02%, catkowitej masy
roztworu do wytwarzania folii, otrzymany po zalaniu woda destylowang otrgb sojowych bedacych pro-
duktem ubocznym w procesie pozyskiwania maki sojowej, o zawartosci biatka minimum 30%, w ilosci
od 4,5% do 5,5% wagowo uzytej wody destylowanej, korzystnie 5,0% wagowo uzytej wody destylowa-
nej, o temperaturze od 55°C do 65°C, korzystnie o temperaturze 60°C, przy jednoczesnym dodaniu 1N
NaOH, w celu doprowadzenia pH do wartosci od 7,5 do 8,0 i rozpoczeciu hydrolizy enzymatycznej przez
dodatek enzymu w ilosci od 1,8% do 2,1% wagowo substratu w postaci biatka, korzystnie 2,0% wagowo
substratu w postaci biatka, przy czym do przeprowadzenia hydrolizy enzymatycznej uzyto enzymu pro-
teolitycznego subtylizyny, otrzymywanego z Bacillus licheniformis, albo proteazy syntetyzowanej przez
Bacillus amyloliquefaciens (neutraza), przy czym hydrolize enzymatyczng prowadzi sie przez od 160
minut do 200 minut w temperaturze od 55°C do 62°C, korzystnie w temperaturze 60°C, utrzymujgc state
pH przez dodatek 1N NaOH, po czym reakcje hydrolizy enzymatycznej hamuje sie poprzez ogrzewanie
hydrolizatu sojowego w temperaturze od 88°C do 91°C, korzystnie w temperaturze 90°C, przez od 14
minut do 16 minut, korzystnie przez 15 minut, po czym hydrolizat sojowy chiodzi sie w tazni z lodem
przez od 9 minut do 11 minut, korzystnie przez 10 minut, a nastepnie wiruje sie przy od 3800 x g do
4100 x g, korzystnie przy 4000 x g, przez od 12 minut do 16 minut, korzystnie przez 15 minut, a super-
natant otrzymany z hydrolizatu sojowego poddaje sie procesowi suszenia liofilizacyjnego, po czym lio-
filizowany hydrolizat sojowy dodaje sie do przygotowanego roztworu furcellaranu w ilosci od 1,125% do
1,375% wagowo uzytego roztworu furcellaranu, korzystnie 1,25% wagowo uzytego roztworu furcella-
ranu, do ktérego dolewa sie wode destylowang w ilosci od 23,5% do 25,9% wagowo otrzymanego roz-
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tworu furcellaranu i liofilizowanego hydrolizatu sojowego, korzystnie 24,7% wagowo otrzymanego roz-
tworu furcellaranu i liofilizowanego hydrolizatu sojowego, wilosci od 19,52% do 20,32% catkowitej masy
roztworu do wytwarzania folii oraz dodaje sie glicerol wilosci od 1,05% do 1,125% wagowo otrzymanego
roztworu furcellaranu z liofilizowanym hydrolizatem sojowym, korzystnie 1,075% wagowo otrzymanego
roztworu furcellaranu z liofilizowanym hydrolizatem sojowym, w ilosci od 0,81% do 0,88% catkowitej
masy roztworu do wytwarzania folii, po czym catos¢ roztworu stuzgcego do wytwarzania folii furcellara-
nowej do pakowania produktéw zywnosciowych miesza sie przez kolejne od 8 minut do 15 minut, ko-
rzystnie przez 10 minut.

Przy tym roztwér do wytwarzania folii furcellaranowej do pakowania produktéw zywnosciowych
moze zawierac¢ liofilizowany hydrolizat sojowy dodany w ilosci od 4,9 g do 5,1 g, korzystnie 5,0 g na
400,0 g do roztworu furcellaranu otrzymanego z rozpuszczonego furcellaranu w ilosci od 2,5 gdo 2,6 g
w wodzie destylowanej w ilosci 400,0 g i pozostawionego poczatkowo do specznienia przez od
1,0 godziny do 1,1 godziny i nastepnie rozpuszczonego w trakcie mieszania w czasie do 18 minut do
25 minut w temperaturze od 125°C do 140°C, korzystnie w temperaturze 130°C, az do catkowitego
rozpuszczenia, i schtfodzonego do temperatury o wartosci od 48°C do 52°C, korzystnie 50°C, przy czym
liofilizowany hydrolizat sojowy zostat wytworzony z zalanych od 48 g do 52 g, korzystnie 50 g otrgb
sojowych, o zawartosci biatka minimum 30%, 1000 ml wody destylowanej o temperaturze od 55°C do
65°C, korzystnie o temperaturze 60°C, przy utrzymaniu pH do wartosci od 7,5 do 8 przez dodawanie
1IN NaOH, i po przeprowadzeniu hydrolizy enzymatycznej przez dodatek enzymu w ilosci od 1,8% do
2,1% wagowo substratu w postaci biatka, przy czym do przeprowadzenia hydrolizy enzymatycznej uzyto
enzymu proteolitycznego subtylizyny, otrzymywanego z Bacillus licheniformis, albo proteazy syntetyzo-
wanej przez Bacillus amyloliquefaciens (neutraza), przez od 160 minut do 200 minut w temperaturze od
55°C do 62°C, korzystnie w temperaturze 60°C, utrzymujgc state pH przez dodatek 1N NaOH, i po
zahamowaniu reakcji hydrolizy enzymatycznej przez ogrzewanie hydrolizatu sojowego w temperaturze
od 88°C do 91°C, korzystnie w temperaturze 90°C, przez od 14 minut do 16 minut, korzystnie przez
15 minut, i schtodzeniu hydrolizatu sojowego w tazni z lodem przez od 9 minut do 11 minut, korzystnie
przez 10 minut, w temperaturze od 1°C do 5°C, korzystnie w temperaturze 3°C, a nastepnie odwirowa-
niu przy od 3800 x g do 4100 x g, korzystnie przy 4000 x g, przez od 12 minut do 16 minut, korzystnie
przez 15 minut, i poddaniu supernatantu otrzymanego z hydrolizatu sojowego procesowi suszenia liofi-
lizacyjnego w celu otrzymania liofilizowanego hydrolizatu sojowego, i ze zawiera wode w ilosci od 98,0 g
do 102,0 g, korzystnie 100,0 g wody destylowanej i glicerol od 4,2 g do 4,4 g, korzystnie 4,3 g, na 400,0 g
roztworu furcellaranu z liofilizowanym hydrolizatem sojowym, mieszane razem przez od 8 minut do 15
minut, korzystnie przez 10 minut.

Ideg wynalazku jest réwniez sposob sporzgdzania roztworu stuzgcego do wytwarzania folii fur-
cellaranowej do pakowania produktéw zywnosciowych charakteryzujgcy sie tym, ze przygotowuje sie
indywidualnie liofilizowany hydrolizat sojowy zalewajgc wodg destylowang otreby sojowe bedgce pro-
duktem ubocznym w procesie pozyskiwania maki sojowej, o zawartosci biatka minimum 30%, w ilosci
od 4,5% do 5,5% wagowo uzytej wody destylowanej, korzystnie 5,0% wagowo uzytej wody destylowa-
nej, o temperaturze od 55°C do 65°C, korzystnie o temperaturze 60°C, przy jednoczesnym dodaniu 1N
NaOH, w celu doprowadzenia pH do wartosci od 7,5 do 8,0 i rozpoczeciu hydrolizy enzymatycznej przez
dodatek enzymu w ilosci od 1,8% do 2,1% wagowo substratu w postaci biatka, korzystnie 2,0% wagowo
substratu w postaci biatka, przy czym do przeprowadzenia hydrolizy enzymatycznej uzyto enzymu pro-
teolitycznego subtylizyny, otrzymywanego z Bacillus licheniformis, albo proteazy syntetyzowanej przez
Bacillus amyloliquefaciens (neutraza), przy czym hydrolize enzymatyczng prowadzi sie przez od
160 minut do 200 minut w temperaturze od 55°C do 62°C, korzystnie w temperaturze 60°C, utrzymujgc
state pH przez dodatek 1N NaOH, po czym reakcje hydrolizy enzymatycznej hamuje sie poprzez ogrze-
wanie hydrolizatu sojowego w temperaturze od 88°C do 91°C, korzystnie w temperaturze 90°C, przez
od 14 minut do 16 minut, korzystnie przez 15 minut, po czym hydrolizat sojowy chtodzi sie w fazni
z lodem przez od 9 minut do 11 minut, korzystnie przez 10 minut, a nastepnie wiruje sie przy od 3800 x
g do 4100 x g, korzystnie przy 4000 x g, przez od 12 minut do 16 minut, korzystnie przez 15 minut,
a supernatant otrzymany z hydrolizatu sojowego poddaje sie procesowi suszenia liofilizacyjnego, po
wysuszeniu w ilosci od 0,97% do 1,07% catkowitej masy roztworu do wytwarzania folii, a nastepnie
przygotowuje sie roztwor furcellaranu rozpuszczajac furcellaran w wodzie destylowanej w ilosci od 0,6%
do 0,65% wagowo uzytej wody destylowanej i pozostawiajgc poczatkowo do specznienia przez od 0,9
godziny do 1,1 godziny, korzystnie przez 1 godzing, i nastepnie rozpuszczajgc w trakcie mieszania
w czasie od 18 minut do 25 minut w temperaturze od 125°C do 140°C, korzystnie w temperaturze 130°C,
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az do catkowitego rozpuszczenia, nastepnie schtadzajgc do temperatury od 48°C do 52°C, korzystnie
do temperatury 50°C, po rozpuszczeniu w ilosci od 77,90% do 78,53% catkowitej masy roztworu do
wytwarzania folii i do tak przygotowanego roztworu furcellaranu dodaje sie liofilizowany hydrolizat so-
jowy w ilosci od 1,125% do 1,375% wagowo uzytego roztworu furcellaranu, korzystnie 1,25% wagowo
uzytego roztworu furcellaranu, do ktérego dolewa sie wode destylowang w ilosci od 23,5% do 25,9%
wagowo otrzymanego roztworu furcellaranu i liofilizowanego hydrolizatu sojowego, korzystnie 24,7%
wagowo otrzymanego roztworu furcellaranu i liofilizowanego hydrolizatu sojowego, w ilosci od 19,52%
do 20,32% catkowitej masy roztworu do wytwarzania folii oraz dodaje sie glicerol w ilosci od 1,05% do
1,125% wagowo otrzymanego roztworu furcellaranu z liofilizowanym hydrolizatem sojowym, korzystnie
1,075% wagowo otrzymanego roztworu furcellaranu z liofilizowanym hydrolizatem sojowym, w ilosci od
0,81% do 0,88% catkowitej masy roztworu do wytwarzania folii, po czym catosé¢ roztworu stuzgcego do
wytwarzania folii furcellaranowej do pakowania produktéw zywnosciowych miesza sie przez kolejne od
8 minut do 15 minut, korzystnie przez 10 minut.

Korzystnie, przygotowuje sie indywidualnie liofilizowany hydrolizat sojowy zalewajgc od 48 g do
52 g, korzystnie 50 g otrgb sojowych, o zawartos$ci biatka minimum 30%, 1000 ml wody destylowane;
o temperaturze od 55°C do 65°C, korzystnie o temperaturze 60°C, jednoczesnie dodajgc 1N NaOH,
w celu doprowadzenia pH do wartosci od 7,5 do 8 i rozpoczyna sie hydrolize enzymatyczng przez do-
datek enzymu w ilosci od 1,8% do 2,1% wagowo substratu w postaci biatka, przy czym do przeprowa-
dzenia hydrolizy enzymatycznej uzyto enzymu proteolitycznego subtylizyny, otrzymywanego z Bacillus
licheniformis, albo proteazy syntetyzowanej przez Bacillus amyloliquefaciens (neutraza), przy czym hy-
drolize enzymatyczng prowadzi sie przez od 160 minut do 200 minut w temperaturze od 55°C do 62°C,
korzystnie w temperaturze 60°C, utrzymujac state pH przez dodatek 1N NaOH, po czym reakcje hydro-
lizy enzymatycznej hamuje sie poprzez ogrzewanie hydrolizatu sojowego w temperaturze od 88°C do
91°C, korzystnie w temperaturze 90°C, przez od 14 minut do 16 minut, korzystnie przez 15 minut, po
czym hydrolizat sojowy chtodzi sie w tazni z lodem przez od 9 minut do 11 minut, korzystnie przez 10
minut, a nastepnie wiruje sie przy od 3800 x g do 4100 x g, korzystnie przy 4000 x g, przez od 12 minut
do 16 minut, korzystnie przez 15 minut, a supernatant otrzymany z hydrolizatu sojowego poddaje sie
procesowi suszenia liofilizacyjnego, a nastepnie przygotowuje sie roztwér furcellaranu rozpuszczajgc
furcellaran wilosci od 2,5 g do 2,6 g w wodzie destylowanej w ilosci 400,0 g i pozostawiajgc poczatkowo
do specznienia przez od 0,9 godziny do 1,1 godziny i nastepnie rozpuszczajgc w trakcie mieszania
w czasie od 18 minut do 25 minut w temperaturze od 125°C do 140°C, korzystnie w temperaturze 130°C,
az catkowicie sie rozpusci, nastepnie temperature roztworu furcellaranu obniza sie do wartosci od 48°C
do 52°C, korzystnie 50°C, i do tak przygotowanego roztworu furcellaranu dodaje sie od 4,9 gdo 5,1 g
liofilizowanego hydrolizatu sojowego na 400,0 g roztworu furcellaranu, do ktérego dolewa sie od 98,0 g
do 102,0 g, korzystnie 100,0 g wody destylowanej i od 4,2 g do 4,4 g, korzystnie 4,3 g glicerolu, na
400,0 g roztworu furcellaranu z liofilizowanym hydrolizatem sojowym, po czym catos¢ roztworu stuza-
cego do wytwarzania folii furcellaranowej do przedtuzania trwatosci produktéw zywnosciowych miesza
sie przez kolejne od 8 minut do 15 minut, korzystnie przez 10 minut.

Ideg wynalazku jest takze folia furcellaranowa o grubosci od 0,05 mm do 0,5 mm, korzystnie
0,09 mm, do pakowania produktéw zywnosciowych charakteryzujgca sie tym, ze zawiera, wlanego do
formy albo do pojemnika w ilosci od 1,4 I/m? do 1,45 I/m? i osuszony pod wigczonym dygestorium przez
od 23 h do 25 h, korzystnie przez 24 h, w temperaturze pokojowej od 20°C do 24°C, korzystnie
w temperaturze 22°C, roztwor do wytwarzania folii furcellaranowej do pakowania produktéw zywnoscio-
wych o wilgotnosci nie wiekszej niz 15%, i zawierajgcy furcellaran rozpuszczony w wodzie destylowanej
w ilosci od 0,6% do 0,65% wagowo uzytej wody destylowanej i pozostawiony poczgtkowo do specznie-
nia przez od 0,9 godziny do 1,1 godziny, korzystnie przez 1 godzine, i nastepnie rozpuszczony w trakcie
mieszania w czasie od 18 minut do 25 minut w temperaturze od 125°C do 140°C, korzystnie w tempe-
raturze 130°C, az do catkowitego rozpuszczenia, nastepnie schtodzony do temperatury od 48°C do
52°C, korzystnie do temperatury 50°C, po rozpuszczeniu w ilosci od 77,90% do 78,53% catkowitej masy
roztworu do wytwarzania folii, zawierajgcy liofilizowany hydrolizat sojowy otrzymany po zalaniu woda
destylowang otrgb sojowych bedgcych produktem ubocznym w procesie pozyskiwania maki sojowej,
o zawartosci biatka minimum 30%, w ilosci od 4,5% do 5,5% wagowo uzytej wody destylowanej, ko-
rzystnie 5,0% wagowo uzytej wody destylowanej, o temperaturze od 55°C do 65°C, korzystnie o tem-
peraturze 60°C, przy jednoczesnym dodaniu 1N NaOH, w celu doprowadzenia pH do wartosci od 7,5
do 8,0 i rozpoczeciu hydrolizy enzymatycznej przez dodatek enzymu w ilosci od 1,8% do 2,1% wagowo
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substratu w postaci biatka, korzystnie 2,0% wagowo substratu w postaci biatka, przy czym do przepro-
wadzenia hydrolizy enzymatycznej uzyto enzymu proteolitycznego subtylizyny, otrzymywanego z Bacil-
lus licheniformis, albo proteazy syntetyzowanej przez Bacillus amyloliquefaciens (neutraza), przy czym
hydrolize enzymatyczng prowadzi sie¢ przez od 160 minut do 200 minut w temperaturze od 55°C do
62°C, korzystnie w temperaturze 60°C, utrzymujgc state pH przez dodatek 1N NaOH, po czym reakcje
hydrolizy enzymatycznej hamuje sie poprzez ogrzewanie hydrolizatu sojowego w temperaturze od 88°C
do 91°C, korzystnie w temperaturze 90°C, przez od 14 minut do 16 minut, korzystnie przez 15 minut,
po czym hydrolizat sojowy chtodzi sie w tazni z lodem przez od 9 minut do 11 minut, a nastepnie wiruje
sie przy od 3800 x g do 4100 x g, korzystnie przy 4000 x g, przez od 12 minut do 16 minut, korzystnie
przez 15 minut, a supernatant otrzymany z hydrolizatu sojowego poddaje sie procesowi suszenia liofili-
zacyjnego, po wysuszeniu w ilosci od 0,97% do 1,07% catkowitej masy roztworu do wytwarzania folii,
po czym liofilizowany hydrolizat sojowy dodaje sie do przygotowanego roztworu furcellaranu w ilosci od
1,125% do 1,375% wagowo uzytego roztworu furcellaranu, korzystnie 1,25% wagowo uzytego roztworu
furcellaranu, do ktérego dolewa sie wode destylowang w ilosci od 23,5% do 25,9% wagowo otrzyma-
nego roztworu furcellaranu i liofilizowanego hydrolizatu sojowego, korzystnie 24,7% wagowo otrzyma-
nego roztworu furcellaranu i liofilizowanego hydrolizatu sojowego, w ilosci od 19,52% do 20,32% catko-
witej masy roztworu do wytwarzania folii oraz dodaje sie glicerol w ilosci od 1,05% do 1,125% wagowo
otrzymanego roztworu furcellaranu z liofilizowanym hydrolizatem sojowym, korzystnie 1,075% wagowo
otrzymanego roztworu furcellaranu z liofilizowanym hydrolizatem sojowym, w ilosci od 0,81% do 0,88%
catkowitej masy roztworu do wytwarzania folii, po czym catos¢ roztworu stuzgcego do wytwarzania folii
furcellaranowej do pakowania produktéw zywnosciowych miesza sie przez kolejne od 8 minut do 15
minut, korzystnie przez 10 minut.

Korzystnie, folia furcellaranowa zawiera osuszony roztwér do wytwarzania folii furcellaranowej do
pakowania produktéw zywnosciowych o wilgotnosci nie wiekszej niz 15%, i zawierajacy liofilizowany
hydrolizat sojowy dodany w ilosci od 4,9 g do 5,1 g na 400,0 g do roztworu furcellaranu otrzymanego
z rozpuszczonego furcellaranu, w ilosci od 2,5 g do 2,6 g w wodzie destylowanej w ilosci 400,0 g, i
pozostawionego poczatkowo do specznienia przez od 0,9 godziny do 1,1 godziny i nastepnie rozpusz-
czonego w trakcie mieszania w czasie do 18 minut do 25 minut w temperaturze od 125°C do 140°C,
korzystnie w temperaturze 130°C, az do catkowitego rozpuszczenia, i schtodzonego do temperatury
o wartosci od 48°C do 52°C, korzystnie 50°C, przy czym liofilizowany hydrolizat sojowy zostat wytwo-
rzony z zalanych od 48 g do 52 g, korzystnie 50 g otrgb sojowych, o zawartosci biatka minimum 30%,
1000 ml wody destylowanej o temperaturze od 55°C do 65°C, korzystnie o temperaturze 60°C, przy
doprowadzeniu pH do wartosci od 7,8 do 8 przez dodawanie 1N NaOH, i po przeprowadzeniu hydrolizy
enzymatycznej przez dodatek enzymu w ilosci od 1,8% do 2,1% wagowo substratu w postaci biatka,
przy czym do przeprowadzenia hydrolizy enzymatycznej uzyto enzymu proteolitycznego subtylizyny,
otrzymywanego z Bacillus licheniformis, albo proteazy syntetyzowanej przez Bacillus amyloliquefaciens
(neutraza), przez od 160 minut do 200 minut, w temperaturze od 55°C do 62°C, korzystnie w tempera-
turze 60°C, utrzymujgc state pH przez dodatek 1N NaOH, i po zahamowaniu reakcji hydrolizy enzyma-
tycznej przez ogrzewanie hydrolizatu sojowego w temperaturze od 88°C do 91°C, korzystnie w tempe-
raturze 90°C, przez od 14 minut do 16 minut, korzystnie przez 15 minut, i schtodzeniu hydrolizatu sojo-
wego w tazni z lodem przez od 9 minut do 11 minut, korzystnie przez 10 minut, w temperaturze od 1°C
do 5°C, korzystnie w temperaturze 3°C, a nastepnie odwirowaniu przy od 3800 x g do 4100 x g, korzyst-
nie przy 4000 x g, przez od 12 minut do 16 minut, korzystnie przez 15 minut, i poddaniu supernatantu
otrzymanego z hydrolizatu sojowego procesowi suszenia liofilizacyjnego w celu otrzymania liofilizowa-
nego hydrolizatu sojowego, i ze zawiera wode w ilosci od 98,0 g do 102,0 g, korzystnie 100,0 g wody
destylowanej i od 4,2 g do 4,4 g, korzystnie 4,3 g glicerolu, na 400,0 g roztworu furcellaranu z liofilizo-
wanym hydrolizatem sojowym, mieszanych razem przez od 8 minut do 15 minut, korzystnie przez 10
minut.

Ponadto ideg wynalazku jest zastosowanie folii furcellaranowej do wytwarzania opakowania pro-
duktu zywnos$ciowego charakteryzujacy sie tym, ze produkt Zywnosciowy o trwatej postaci, korzystnie
o ksztalcie prostopadioscianu albo walca, wytworzony z produktéw pochodzenia zwierzecego i/albo ro-
slinnego jest opakowany w folie furcellaranowg o grubosci od 0,05 mm do 0,5 mm do pakowania pro-
duktéw zywnosciowych, wykonang z wlanego do formy albo do pojemnika w ilosci od 1,4 I/m? do
1,45 I/m? i osuszonego, pod wigczonym dygestorium przez od 23 h do 25 h, korzystnie przez 24 h,
w temperaturze pokojowej od 20°C do 24°C, korzystnie w temperaturze 22°C, roztworu do wytwarzania
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folii furcellaranowej do pakowania produktéw zywnosciowych o wilgotnosci nie wiekszej niz 15%, i za-
wierajgcego furcellaran rozpuszczony w wodzie destylowanej w ilosci od 0,6% do 0,65% wagowo uzytej
wody destylowanej i pozostawiony poczatkowo do specznienia przez od 0,9 godziny do 1,1 godziny,
korzystnie przez 1 godzine, i nastepnie rozpuszczony w trakcie mieszania w czasie od 18 minut do
25 minut w temperaturze od 125°C do 140°C, korzystnie w temperaturze 130°C, az do catkowitego
rozpuszczenia, nastepnie schtodzony do temperatury od 48°C do 52°C, korzystnie do temperatury
50°C, po rozpuszczeniu w ilosci od 77,90% do 78,53% catkowitej masy roztworu do wytwarzania folii,
zawierajgcy liofilizowany hydrolizat sojowy otrzymany po zalaniu wodg destylowang otrgb sojowych be-
dacych produktem ubocznym w procesie pozyskiwania maki sojowej, o zawartosci biatka minimum 30%,
w ilosci od 4,5% do 5,5% wagowo uzytej wody destylowanej, korzystnie 5,0% wagowo uzytej wody
destylowanej, o temperaturze od 55°C do 65°C, korzystnie o temperaturze 60°C, przy jednoczesnym
dodaniu 1N NaOH, w celu doprowadzenia pH do wartosci od 7,5 do 8,0 i rozpoczeciu hydrolizy enzy-
matycznej przez dodatek enzymu w ilosci od 1,8% do 2,1% wagowo substratu w postaci biatka, korzyst-
nie 2,0% wagowo substratu w postaci biatka, przy czym do przeprowadzenia hydrolizy enzymatycznej
uzyto enzymu proteolitycznego subtylizyny, otrzymywanego z Bacillus licheniformis, albo proteazy syn-
tetyzowanej przez Bacillus amyloliquefaciens (neutraza), przy czym hydrolize enzymatyczng prowadzi
sie przez od 160 minut do 200 minut w temperaturze od 55°C do 62°C, korzystnie w temperaturze 60°C,
utrzymujgc state pH przez dodatek 1N NaOH, po czym reakcje hydrolizy enzymatycznej hamuje sie
poprzez ogrzewanie hydrolizatu sojowego w temperaturze od 88°C do 91°C, korzystnie w temperaturze
90°C, przez od 14 minut do 16 minut, korzystnie przez 15 minut, po czym hydrolizat sojowy chtodzi sie
w fazni z lodem przez od 9 minut do 11 minut, a nastepnie wiruje sie przy od 3800 x g do 4100 x g,
korzystnie przy 4000 x g, przez od 12 minut do 16 minut, korzystnie przez 15 minut, a supernatant
otrzymany z hydrolizatu sojowego poddaje sie procesowi suszenia liofilizacyjnego, po wysuszeniu
w ilosci od 0,97% do 1,07% catkowitej masy roztworu do wytwarzania folii, po czym liofilizowany hydro-
lizat sojowy dodaje sie do przygotowanego roztworu furcellaranu w ilosci od 1,125% do 1,375% wagowo
uzytego roztworu furcellaranu, korzystnie 1,25% wagowo uzytego roztworu furcellaranu, do ktérego do-
lewa sie wode destylowang w ilosci od 23,5% do 25,9% wagowo otrzymanego roztworu furcellaranu
i liofilizowanego hydrolizatu sojowego, korzystnie 24,7% wagowo otrzymanego roztworu furcellaranu
i liofilizowanego hydrolizatu sojowego, w ilosci od 19,52% do 20,32% catkowitej masy roztworu do wy-
twarzania folii oraz dodaje sie glicerol w ilosci od 1,05% do 1,125% wagowo otrzymanego roztworu
furcellaranu z liofilizowanym hydrolizatem sojowym, korzystnie 1,075% wagowo otrzymanego roztworu
furcellaranu z liofilizowanym hydrolizatem sojowym, w ilosci od 0,81% do 0,88% catkowitej masy roz-
tworu do wytwarzania folii, po czym catos¢ roztworu stuzgcego do wytwarzania folii furcellaranowej do
przedtuzania trwatosci produktéw zywnosciowych miesza sie przez kolejne od 8 minut do 15 minut,
korzystnie przez 10 minut.

Opracowana technologia produkcji hydrolizatu o aktywnosci przeciwutleniajacej z odpadow po
przetworstwie soi pozytywnie oddziatuje na srodowisko, poprzez zmniejszenie ilosci generowanych
Smieci poprodukcyjnych. Z kolei biopolimerowe folie wytworzone z hydrolizatu o aktywnosci przeciwu-
tleniajgcej, z odpaddw po przetworstwie soi i wzbogacone w aktywne dodatki na przyktad olejki ete-
ryczne, ekstrakty roslinne, hydrolizaty biatkowe, mogg przedtuzy¢ czas trwatosci produktéw spozyw-
czych, a po uzyciu mogg by¢ wyrzucone na przyktad na przydomowy kompostownik, gdzie ulegajg cal-
kowitej biodegradacji w ciggu okoto 3 tygodni.

Wsrod zalet zgtaszanego wynalazku nalezy wymienié, ze zaréwno wytworzony wedtug wyna-
lazku roztwor do wytwarzania folii furcellaranowej, jak i folia furcellaranowa do pakowania zywnosci, sg
biodegradowalne i posiadajg wtasciwosci antyutleniajgce.

Przedmiot wynalazku jest uwidoczniony w przyktadach wykonania na rysunku, na ktérym Fig. 1A
i 1B przedstawiajg schemat blokowy jednego ze sposobdéw przygotowania liofilizowanego hydrolizatu
sojowego, Fig. 2 przedstawia schemat blokowy jednego ze sposobow przygotowania wodnego roztworu
furcellaranu, Fig. 3A, 3B i 3C przedstawiajg schemat blokowy jednego ze sposobow przygotowania
roztworu stuzgcego do wytwarzania folii furcellaranowej do pakowania produktéw zywnosciowych i jed-
nego ze sposobow wytwarzania folii furcellaranowej do pakowania produktéw zywnosciowych, Fig. 4
przedstawia przyktad wykonania jednego z zastosowan folii furcellaranowej do wytwarzania opakowa-
nia produktu zywnosciowego, Fig. 5 przedstawia przyktad wykonania innego z zastosowan folii furcel-
laranowej do wytwarzania opakowania produktu zywnosciowego, i Fig. 6 przedstawia przyktad wykona-
nia folii furcellaranowej do pakowania produktow zywnosciowych zgodnej z wynalazkiem.
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W celu otrzymania roztworu stuzgcego do wytwarzania folii furcellaranowej do pakowania pro-
duktéw zywnosciowych przygotowuije sie indywidualnie roztwér wodny furcellaranu i liofilizowany hydro-
lizat sojowy, ktéry dodaje sie do roztworu wodnego furcellaranu podczas przygotowywania roztworu
stuzgcego do wytwarzania folii furcellaranowej do pakowania produktéw zywnosciowych.

| tak Fig. 1A i 1B przedstawiajg schemat blokowy jednego ze sposobdw przygotowania liofilizo-
wanego hydrolizatu sojowego. W kroku 10 otreby sojowe bedgce produktem ubocznym w procesie po-
zyskiwania mgki sojowej, o zawartosci biatka minimum 30%, zalewa si¢ wodg destylowang. W jednym
przyktadzie w ilosci 4,5% wagowo uzytej wody destylowanej, innym przyktadzie w ilosci 5,5% wagowo
uzytej wody destylowanej, korzystnie w ilosci 5,0% wagowo uzytej wody destylowanej, o temperaturze
55°C w jednym przyktadzie wykonania, a w innym przykfadzie wykonania o temperaturze 65°, korzystnie
o temperaturze 60°C. W kroku 11 przeprowadza sie przez od 60 minut do 90 minut moczenie otrgb
sojowych w wodzie destylowanej, a w kroku 12 dodaje sie 1N NaOH w celu doprowadzenia pH zawie-
siny z otrgb sojowych do wartosci od 7,5 do 8,0. Dodawanie 1N NaOH do roztworéw w celu uzyskania
zgdanego odczynu pH roztworu jest dobrze znane ze stanu techniki. Z r6znych publikacji wynika, ze po
dodaniu 1IN NaOH do roztworu sprawdza si¢ odczyn pH roztworu i dodaje sie tyle 1IN NaOH ciggle
sprawdzajgc warto$¢ odczynu pH, az doprowadzi sie odczyn pH roztworu do zgdanej wartosci odczynu
pH. Pomiary odczynu pH roztworu sg tatwiejsze anizeli obliczenie ile 1IN NaOH nalezy dodac, aby do-
prowadzi¢ odczyn pH roztworu do zgdanej warto$ci odczynu pH. W kroku 13 rozpoczyna si¢ hydrolize
przez dodatek enzymu proteolitycznego subtylizyny, otrzymywanego z Bacillus licheniformis albo pro-
teazy syntetyzowanej przez Bacillus amyloliquefaciens (neutraza). W jednym przyktadzie wykonania
jest to 1,8% wagowo substratu w postaci biatka otrzymanego z otrgb sojowych, a w innym przyktadzie
wykonania jest to 2,1% wagowo substratu w postaci biatka, korzystnie 2,0% wagowo substratu w postaci
biatka. Przy czym hydrolize enzymatyczng prowadzi sie przez od 160 minut do 200 minut, w jednym
przyktadzie wykonania w temperaturze 55°C, a w innym przyktadzie wykonania w temperaturze 62°C,
korzystnie w temperaturze 60°C, utrzymujac state pH przez dodawanie 1N NaOH, korzystnie o wartosci
8. Po czym w kroku 14, reakcje hydrolizy enzymatycznej hamuje sie poprzez ogrzewanie hydrolizatu
sojowego, w jednym przyktadzie wykonania w temperaturze 88°C, a w innym przyktadzie wykonania
w temperaturze 91°C, korzystnie ogrzewa sie hydrolizat sojowy w temperaturze 90°C, w jednym przy-
ktadzie wykonania przez 14 minut, a w innym przykfadzie wykonania przez 16 minut, korzystnie przez
15 minut. Nastepnie w kroku 15 hydrolizat sojowy chtodzi sie w tazni z lodem, w jednym przyktadzie
wykonania przez 9 minut, a w innym przykifadzie wykonania przez 11 minut, korzystnie przez 10 minut,
w jednym przykfadzie wykonania w temperaturze 1°C, aw innym przykfadzie wykonania w temperaturze
5°C. Po czym w kroku 16 hydrolizat sojowy odwirowuje sie w kroku 17, w jednym przyktadzie wykonania
przy 3800 x g, a w innym przyktadzie wykonania przy 4100 x g, korzystnie przy 4000 x g, przez 12 minut
w jednym przykfadzie wykonania, w kolejnym przyktadzie wykonania przez 16 minut, korzystnie przez
15 minut. W kroku 18 supernatant otrzymany z hydrolizatu sojowego poddaje sie procesowi suszenia
liofilizacyjnego znanemu ze stanu techniki, zamrazajgc przyktadowo supernatant w temperaturze -20°C
w jednym przyktadzie wykonania, a w temperaturze -45°C w innym przykfadzie wykonania, korzystnie
w temperaturze -40°C. Nastepnie zamrozony supernatant poddaje sie suszeniu sublimacyjnemu, ktére
taczy obnizanie cisnienia w potgczeniu z falg ciepta. Ostatnig fazg wspomnianego procesu suszenia
liofilizacyjnego, ktory jest stosowany we wszystkich przyktadach niniejszego opisu i zastrzezen paten-
towych, jest suszenie wtérne w temperaturze wyzszej niz suszenie pierwotne. Obecnie proces suszenia
liofilizacyjnego przeprowadza sie w urzgdzeniu ztozonym z sytemu mrozgcego, komory prézniowej, ko-
mory produktu, kondensatora i aparatow kontrolnych.

W procesie suszenia liofilizacyjnego przygotowuje sie tyle liofilizowanego hydrolizatu sojowego,
aby po wysuszeniu udziat liofilizowanego hydrolizatu sojowego w catkowitej masie roztworu stuzgcego
do wytwarzania folii furcellaranowej do pakowania produktow zywnosciowych wynosit od 0,97% do
1,07%, korzystnie 1,02%.

Na Fig. 2 przedstawiono schemat blokowy jednego ze sposobow przygotowania wodnego roz-
tworu furcellaranu, w ktérym, w kroku 20 furcellaran miesza sie z wodg destylowang. W jednym przy-
ktadzie furcellaran miesza sie w ilosci 0,6% wagowo uzytej wody destylowanej, w innym przyktadzie
furcellaran miesza sie w ilosci 0,65% wagowo uzytej wody destylowanej, korzystnie w ilosci 0,625%
wagowo uzytej wody destylowanej. Po tym w kroku 21 furcellaran pozostawia sie do specznienia,
w jednym przypadku przez 0,9 godziny, w innym przypadku przez 1,1 godziny, korzystnie przez 1 go-
dzine. Nastepnie w kroku 22 rozpuszcza sie furcellaran w trakcie mieszania w czasie od 18 minut do
25 minut, w jednym przyktadzie w temperaturze 125°C, winnym przyktadzie w temperaturze 140°C,
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korzystnie w temperaturze 130°C, az do catkowitego rozpuszczenia, po czym w kroku 23 roztwér wodny
furcellaranu schiadza sie, w jednym przypadku do temperatury 48°C, w jeszcze innym przypadku do
temperatury 52°C, korzystnie do temperatury 50°C. Przygotowuje sie tyle roztworu wodnego furcella-
ranu, aby po rozpuszczeniu udziat wodnego roztworu furcellaranu w catkowitej masie roztworu stuzg-
cego do wytwarzania folii furcellaranowej do pakowania produktéw zywnosciowych wynosit od 77,90%
do 78,53%, korzystnie 78,215%. Przyktadowo, chcac przygotowaé 782,15 g roztworu wodnego furcel-
laranu dla korzystnego przyktadu wykonania, do 777,262 g wody destylowanej nalezy doda¢ okoto
4,888 g furcellaranu.

Fig. 3A i 3B przedstawiajg schemat blokowy jednego ze sposobéw przygotowania roztworu stu-
zgcego do wytwarzania folii furcellaranowej do pakowania produktéw zywnosciowych, w ktérym udziat
wodnego roztworu furcellaranu w catkowitej masie roztworu stuzgcego do wytwarzania folii furcellara-
nowej do pakowania produktéw zywnosciowych wynosi od 77,90% do 78,53%, korzystnie 78,215%.
W kroku 30 do przygotowanego roztworu wodnego furcellaranu dodaje sie liofilizowany hydrolizat so-
jowy, w jednym przyktadzie wykonania w ilosci 1,125% wagowo uzytego roztworu furcellaranu, a w
innym przyktadzie wykonania 1,375% wagowo uzytego roztworu furcellaranu, korzystnie 1,25% wa-
gowo uzytego roztworu furcellaranu, do ktérego w kroku 31 dolewa sie¢ wode destylowang, w jednym
przykfadzie wykonania w ilosci 23,5% wagowo otrzymanego roztworu furcellaranu i liofilizowanego hy-
drolizatu sojowego, a w innym przykfadzie wykonania w ilosci 25,9% wagowo otrzymanego roztworu
furcellaranu i liofilizowanego hydrolizatu sojowego, korzystnie 24,7% wagowo otrzymanego roztworu
furcellaranu i liofilizowanego hydrolizatu sojowego. Udziat wody destylowanej w catkowitej masie roz-
tworu stuzgcego do wytwarzania folii furcellaranowej do pakowania produktéw zywnosciowych wynosi
od 19,52% do 20,32%. Po czym w kroku 32 dodaje sie glicerol, w jednym przyktadzie wykonania w ilosci
1,05% wagowo otrzymanego roztworu furcellaranu z liofilizowanym hydrolizatem sojowym, a w innym
przykfadzie wykonania w ilosci 1,125% wagowo otrzymanego roztworu furcellaranu z liofilizowanym
hydrolizatem sojowym, korzystnie 1,075% wagowo otrzymanego roztworu furcellaranu z liofilizowanym
hydrolizatem sojowym. Udziat glicerolu w catkowitej masie roztworu stuzgcego do wytwarzania folii fur-
cellaranowej do pakowania produktow zywnosciowych wynosi od 0,81% do 0,88%. Nastepnie catos¢
roztworu stuzgcego do wytwarzania folii furcellaranowej do pakowania produktéw zywnosciowych mie-
sza sie w kroku 33 przez kolejne, w jednym przykifadzie wykonania 8 minut, a w innym przyktadzie
wykonania 15 minut, korzystnie przez 10 minut, tak jak to przedstawiono na Fig. 3B, az do zakonczenia
procesu przygotowania roztworu stuzgcego do wytwarzania folii furcellaranowej do pakowania produk-
téw zywnosciowych w kroku 34.

Jakosc folii furcellaranowej do pakowania produktéw zywnosciowych zalezy w duzym stopniu od
klarownosci roztworu. Im bardziej klarowny jest roztwor, to znaczy im mniejsze jest zmetnienie roztworu,
tym jakos¢ wspomnianej folii jest wyzsza. Wskazane jest, aby roztwér stuzgcy do wytwarzania folii fur-
cellaranowej do pakowania produktéw zywnosciowych miat metnosé, okreslong metodami znanymi ze
stanu techniki w jednostkach JTU, czyli w jednostkach zmetnienia Jacksona, przed krokiem 31 sposobu
przygotowania roztworu stuzgcego do wytwarzania folii furcellaranowej do pakowania produktow zyw-
nosciowych opisanego wyzej, jak i w przypadku innych sposobéw, nie wiekszg niz 1 JTU.

Folie furcellaranowg o grubosci 0,05 mm do pakowania produktow zywnosciowych uzyskuje sie
w kroku 35 wlewajgc wspomniany roztwor w ilosci 1,4 I/m? w jednym przykfadzie wykonania, a 1,45 I/m?
w innym przyktadzie wykonania, do formy albo do pojemnika o wymiarach odpowiadajgcych wymiarom
wytwarzanej folii po zakonczeniu procesu przygotowania roztworu stuzgcego do wytwarzania folii fur-
cellaranowej do pakowania produktow zywnosciowych w kroku 34, odparowujgc wode z roztworu stu-
zgcego do wytwarzania folii furcellaranowej do pakowania produktow zywnosciowych w kroku 36 pod-
czas osuszania pod witgczonym dygestorium w jednym przyktadzie wykonania przez 23 h, a w innym
przyktadzie wykonania przez 25 h, korzystnie przez 24 h, w jednym przyktadzie wykonania w tempera-
turze pokojowej 20°C, a w innym przyktadzie wykonania w temperaturze 24°C, korzystnie w tempera-
turze 22°C, az do uzyskania folii furcellaranowej o wilgotnosci nie wigkszej niz 15%. Aby uzyskac grub-
sze folie, na przyktad o grubosci 0,09 mm, czy o grubosci 0,5 mm, nalezy zwiekszy¢ proporcjonalnie
ilo$¢ roztworu w poréwnaniu do ilosci roztworu podanego wyzej. Suszenie pod dygestorium jest dobrze
znane ze stanu techniki. Kroki 35 i 36 zostaly pokazane schematycznie na Fig. 3C.

Fig. 4 przedstawia przyktad jednego z zastosowan folii furcellaranowej do wytwarzania opakowa-
nia produktu zywnosciowego, w postaci fragmentu 40 kostki pasztetu albo kostki 41 masta zapakowanej
w folie furcellaranowg 42 do pakowania produktéw zywnosciowych, a Fig. 5 przedstawia przyktad wy-
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konania innego z zastosowan folii furcellaranowej do wytwarzania opakowania produktu zywnoscio-
wego, w postaci fragmentu 50 sera zéttego o ksztatcie walca 51 zapakowanego w folie furcellaranowa
52 do pakowania produktéw zywno$ciowych.

Fig. 6 przedstawia widok aksonometryczny folii furcellaranowej 60 do pakowania produktow zyw-
nosciowych, ktérej grubosc¢ zalezy od ilosci roztworu stuzacego do wytwarzania folii furcellaranowej do
pakowania produktow zywnosciowych wlanego do przygotowanej formy. W jednym z przyktadéw wyko-
nania folia furcellaranowa ma grubos¢ 0,05 mm, a w innym 0,5 mm. Przyktadowo, wymiary arkusza
wykonanego z papieru uzywanego do opakowania kostki masta 300 g majg obecnie 19,5 cm x 23,0 cm,
tym samym takie same wymiary folii furcellaranowej mozna uzyskaé wlewajgc roztwor stuzgcy do wy-
twarzania folii furcellaranowej do pakowania produktéw zywnosciowych do formy o wymiarach 19,5 cm
x 23,0 cm w widoku z géry w ilosci 85 ml, aby uzyska¢ folie o grubosci 0,05 mm w jednym przykfadzie
wykonania, a 850 ml, aby uzyskac folie o grubosci 0,5 mm w innym przyktadzie wykonania. W przypadku
salcesonu najczesciej spotyka sie go w sprzedazy w ksztatcie walca o srednicy 18,0 cm o dtugosci
30 cm w jednym przyktadzie i o dtugosci 45,0 cm w innym przykiadzie wykonania, korzystnie 40,0 cm,
zapakowang w folie z tworzywa sztucznego. Wedtug wynalazku dobrym rozwigzaniem jest zastgpienie
folii z tworzywa sztucznego folig furcellranowa, ktérg naktada sie przez zanurzanie kawatkow salcesonu
w roztworze stuzgcym do wytwarzania folii furcellaranowej do pakowania produktéw zywnosciowych
i jego osuszeniu.

Przedmiot wynalazku zostat ponadto opisany w przyktadach wykonania przedstawionych ponize;.

Przyktad 1

W celu otrzymania roztworu stuzgcego do wytwarzania folii furcellaranowej do pakowania pro-
duktéw zywnosciowych przygotowuje sie indywidualnie dwa roztwory: roztwér hydrolizatu sojowego
i roztwor wodny furcellaranu. Aby przygotowaé roztwér hydrolizatu sojowego 50 g otrgb sojowych, be-
dacych produktem ubocznym w procesie pozyskiwania maki sojowej, o zawartosci biatka minimum 30%,
zalewa sie 1000 ml wody destylowanej o temperaturze 60°C, jednoczesnie dodajgc 1N NaOH, w celu
doprowadzenia pH do wartosci 8,0. Dodawanie 1N NaOH do roztworéw w celu uzyskania zgdanego
odczynu pH roztworu jest dobrze znane ze stanu techniki. Z réznych publikacji wynika, ze po dodaniu
1N NaOH do roztworu sprawdza sie odczyn pH roztworu i tyle dodaje sie 1N NaOH ciggle sprawdzajgc
wartos¢ odczynu pH, az doprowadzi sie odczyn pH roztworu do zgdanej wartosci odczynu pH. Pomiary
odczynu pH roztworu sg tatwiejsze anizeli obliczenie ile 1N NaOH nalezy dodac, aby doprowadzi¢ od-
czyn pH roztworu do zgdanej wartosci odczynu pH.

Hydrolize enzymatyczng rozpoczyna sie przez dodatek enzymu proteolitycznego subtylizyny,
otrzymywanego z Bacillus licheniformis albo proteazy syntetyzowanej przez Bacillus amyloliquefaciens
(neutraza) w ilosci 2% wagowo substratu w postaci biatka. Proces prowadzi sie przez 180 minut
w temperaturze 60°C, utrzymujgc state pH przez dodatek 1N NaOH. Reakcje hamuje sie poprzez ogrze-
wanie hydrolizatu w temperaturze 90°C przez 15 minut, po czym proby chtodzi sie w tazni z lodem przez
10 minut, a nastepnie wiruje sie przy 4000 x g przez 15 min. Wyrazenie 4000 x g opisuje site wywotang
przyspieszeniem przyktadang do probki w wirdwce, ktérg mierzy sie wielokrotnoscig, w tym przypadku
4000 razy, sity wywotanej standardowym przyspieszeniem z powodu grawitacji na powierzchni Ziemi
albo przyspieszenia wywotanego grawitacjg Ziemi. Otrzymany supernatant poddaje sie procesowi su-
szenia liofilizacyjnego. Nastepnie przygotowuje sie roztwor furcellaranu (FUR) rozpuszczajac 2,5 g fur-
cellaranu w 400 ml wody destylowanej. W pierwszej kolejnosci roztwor furcellaranu pozostawia sie po-
czatkowo do specznienia przez 1 godzine i nastepnie rozpuszcza sie go w trakcie mieszania w czasie
20 minut w temperaturze 135°C, az catkowicie sie rozpusci, a nastepnie temperature roztworu obniza
sie do 50°C. Do tak przygotowanego roztworu dodaje sie 4,9 g liofilizowanego hydrolizatu sojowego
(HSQY). Nastepnie dolewa sie 100 ml H20 oraz 4,3 ml glicerolu, po czym catos¢ roztworu stuzgcego
do wytwarzania folii furcellaranowej do pakowania produktow zywnosciowych miesza sie przez kolejne
10 minut. Nastepnie roztwor foliotwdrczy w ilosci 400 ml wylewa sie na przygotowang forme, przykta-
dowo o wymiarach 26 cm x 33 cm, gdzie po osuszeniu, pozostawiony do wyschniecia pod dygestorium
w temperaturze pokojowej przez 24 h, przyjmuje postac folii o grubosci 0,09 mm.

Przyktad 2

W celu otrzymania roztworu stuzacego do wytwarzania folii furcellaranowej do pakowania pro-
duktéw zywnosciowych przygotowuje sie indywidualnie dwa roztwory: roztwor hydrolizatu sojowego
i roztwor wodny furcellaranu. Aby przygotowac¢ roztwor hydrolizatu sojowego 55 g otrgb sojowych, be-
dacych produktem ubocznym w procesie pozyskiwania maki sojowej, 0 zawartosci biatka minimum 30%,
zalewa sie 1000 ml wody destylowanej o temperaturze 65°C, jednoczesnie dodajgc 1N NaOH, w celu
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doprowadzenia pH do wartosci 8,0. Dodawanie 1N NaOH do roztworéw w celu uzyskania zgdanego
odczynu pH roztworu jest dobrze znane ze stanu techniki. Z réznych publikacji wynika, ze po dodaniu
1N NaOH do roztworu sprawdza sie odczyn pH roztworu i tyle dodaje sie 1N NaOH ciggle sprawdzajgc
wartos¢ odczynu pH, az doprowadzi sie odczyn pH roztworu do zgdanej wartosci odczynu pH. Pomiary
odczynu pH roztworu s3 tatwiejsze anizeli obliczenie ile 1N NaOH nalezy doda¢, aby doprowadzi¢ od-
czyn pH roztworu do zgdanej wartosci odczynu pH.

Hydrolize enzymatyczng rozpoczyna sie przez dodatek enzymu proteolitycznego subtylizyny,
otrzymywanego z Bacillus licheniformis albo proteazy syntetyzowanej przez Bacillus amyloliquefaciens
(neutraza) w ilosci 2,1% wagowo substratu w postaci biatka. Proces prowadzi sie przez 200 minut
w temperaturze 60°C, utrzymujgc state pH przez dodatek 1N NaOH. Reakcje hamuje sie poprzez ogrze-
wanie hydrolizatu w temperaturze 89°C przez 16 minut, po czym proby chtodzi sie w tazni z lodem przez
11 minut, a nastepnie wiruje sie przy 4100 x g przez 15 min. Wyrazenie 4100 x g opisuje site wywotang
przyspieszeniem przyktadang do probki w wirdwce, ktdrg mierzy sie wielokrotnoscia, w tym przypadku
4100 razy, sity wywotanej standardowym przyspieszeniem z powodu grawitacji na powierzchni Ziemi
albo przyspieszenia wywotanego grawitacjg Ziemi. Otrzymany supernatant poddaje sie procesowi su-
szenia liofilizacyjnego. Nastepnie przygotowuje sie roztwér furcellaranu rozpuszczajac 2,6 g furcella-
ranu w 400 ml wody destylowanej. W pierwszej kolejnosci roztwér furcellaranu pozostawia sie poczat-
kowo do specznienia przez 1,1 godziny i nastepnie rozpuszcza sie go w trakcie mieszania w czasie
20 minut w temperaturze 135°C, az catkowicie sie rozpusci, a nastepnie temperature roztworu obniza
sie do 50°C. Do tak przygotowanego roztworu dodaje sie 5,1 g liofilizowanego hydrolizatu sojowego
(HSQY). Nastepnie dolewa sie 100 ml H20 oraz 4,3 ml glicerolu, po czym cato$¢ roztworu stuzgcego
do wytwarzania folii furcellaranowej do pakowania produktow zywnosciowych miesza sie przez kolejne
10 minut. Nastepnie roztwor stuzagcy do wytwarzania folii furcellaranowej w ilosci 1200 ml wylewa sie
na przygotowang forme, przyktadowo o wymiarach 26 cm x 33 cm, gdzie po osuszeniu, pozostawiony
do wyschniecia pod dygestorium w temperaturze pokojowej przez 24 h, przyjmuje postac folii o grubosci
0,15 mm.

Przyktad 3

W celu otrzymania roztworu stuzgcego do wytwarzania folii furcellaranowej do pakowania pro-
duktéw zywnosciowych przygotowuje sie indywidualnie dwa roztwory: roztwor hydrolizatu sojowego
i roztwor wodny furcellaranu. Aby przygotowacé roztwér hydrolizatu sojowego 52 g otrgb sojowych, be-
dacych produktem ubocznym w procesie pozyskiwania maki sojowej, o zawartosci biatka minimum 30%,
zalewa sie 1000 ml wody destylowanej o temperaturze 58°C, jednoczesnie dodajgc 1N NaOH, w celu
doprowadzenia pH do wartosci 7,8. Dodawanie 1N NaOH do roztworéw w celu uzyskania zgdanego
odczynu pH roztworu jest dobrze znane ze stanu techniki. Z réznych publikacji wynika, ze po dodaniu
1N NaOH do roztworu sprawdza sie odczyn pH roztworu i tyle dodaje sie 1N NaOH ciggle sprawdzajgc
wartos$¢ odczynu pH, az doprowadzi sie odczyn pH roztworu do zgdanej wartosci odczynu pH. Pomiary
odczynu pH roztworu sg fatwiejsze anizeli obliczenie ile 1IN NaOH nalezy doda¢, aby doprowadzi¢ od-
czyn pH roztworu do zgdanej wartosci odczynu pH.

Hydrolize enzymatyczng rozpoczyna sie przez dodatek enzymu proteolitycznego subtylizyny,
otrzymywanego z Bacillus licheniformis albo proteazy syntetyzowanej przez Bacillus amyloliquefaciens
(neutraza) w ilosci 1,9% wagowo substratu w postaci biatka. Proces prowadzi sie przez 190 minut
w temperaturze 62°C, utrzymujgc state pH przez dodatek 1N NaOH. Reakcje hamuje sie poprzez ogrze-
wanie hydrolizatu w temperaturze 91°C przez 15 minut, po czym préby chiodzi sie w tazni z lodem przez
10 minut, a nastepnie wiruje sie przy 4000 x g przez 14 min. Wyrazenie 4000 x g opisuje site wywotang
przyspieszeniem przyktadang do prébki w wirdwce, ktdérg mierzy sie wielokrotnoscig, w tym przypadku
4000 razy, sity wywotanej standardowym przyspieszeniem z powodu grawitacji na powierzchni Ziemi
albo przyspieszenia wywotanego grawitacjg Ziemi. Otrzymany supernatant poddaje sie procesowi su-
szenia liofilizacyjnego. Nastepnie przygotowuje sie roztwor furcellaranu (FUR) rozpuszczajac 2,5 g fur-
cellaranu w 400 ml wody destylowanej. W pierwszej kolejnosci roztwor furcellaranu pozostawia sie po-
czatkowo do specznienia przez 1 godzine i nastepnie rozpuszcza sie go w trakcie mieszania w czasie
18 minut w temperaturze 132°C, az catkowicie sie rozpusci, a nastepnie temperature roztworu obniza
sie do 52°C. Do tak przygotowanego roztworu dodaje sie 5,0 g liofilizowanego hydrolizatu sojowego
(HSOQY). Nastepnie dolewa sie 99 ml H20 oraz 4,4 ml glicerolu, po czym catos¢ roztworu stuzgcego do
wytwarzania folii furcellaranowej do pakowania produktéw zywnosciowych miesza sie przez kolejne
12 minut. Nastepnie roztwor stuzgcy do wytwarzania folii furcellaranowej w ilosci 750 ml wylewa sie na
przygotowang forme o wymiarach przyktadowo 26 cm x 33 cm, gdzie po osuszeniu, pozostawiony do
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wyschniecia pod dygestorium przez 23 h w jednym przyktadzie wykonania, a 25 h winnym przykfadzie
wykonania, korzystnie przez 24 h, w temperaturze pokojowej 20°C w jednym przyktadzie wykonania,
a 24°C w innym przyktadzie wykonania, korzystnie w temperaturze 22°C, 24 h, przyjmuje posta¢ folii
o grubosci 0,09 mm.

Opracowany wynalazek znalazt jeszcze zastosowanie jako weganskie opakowanie dla wegan-
skich produktéw zywnosciowych, przyktadowo serka tofu, ktérego kostke o masie 66,66 g owinieto
w folie furcellaranowg do pakowania produktéw zywnos$ciowych i przechowywano w warunkach chtod-
niczych przez 12 dni. Stwierdzono, iz jako$¢é mikrobiologiczna oraz warto$¢ odzywcza produktu zywno-
sciowego opakowanego w folie bedgcg przedmiotem wynalazku jest poréwnywalna z produktem zapa-
kowanym w folie syntetyczna.

Inne badania przeprowadzono na kostce masta o wadze 300,0 g, ktéra zostata zapakowana
w folie wedtug wynalazku i przechowywana w lodéwce przez 12 dni. Pomimo wysokiej aktywnosci prze-
ciwutleniajgcej opracowanej folii nie okazata sie ona skuteczna w hamowaniu oksydaciji lipidéw masta.
Mozna jednak stwierdzié, iz proby opakowane w te folie nie réznig sie jakoscig od prob opakowanych
w folie syntetyczne. Folie z materiatéw odpadowych w petni biodegradowalnych, stanowig obiecujgcg
alternatywe dla opakowan syntetycznych.

Zastrzezenia patentowe

1. Roztwér do wytwarzania folii furcellaranowej do pakowania produktéw zywnosciowych, zna-
mienny tym, ze oprocz wodnego roztworu furceleranu w ilosci od 77,90% do 78,53%, catko-
witej masy roztworu do wytwarzania folii (42, 52, 60), uzyskanego po rozpuszczeniu furcella-
ranu w wodzie destylowanej w ilosci od 0,6% do 0,65% wagowo uzytej wody destylowanej
i pozostawionego (21) poczatkowo do specznienia przez od 0,9 godziny do 1,1 godziny,
i nastepnie rozpuszczonego w trakcie mieszania (22) w czasie od 18 minut do 25 minut
w temperaturze od 125°C do 140°C, az do catkowitego rozpuszczenia, nastepnie schtodzo-
nego (23) do temperatury od 48°C do 52°C, roztwér zawiera liofilizowany hydrolizat sojowy
w ilosci od 0,97% do 1,07%, catkowitej masy roztworu do wytwarzania folii, otrzymany po
zalaniu (10) wodg destylowang otrgb sojowych bedacych produktem ubocznym w procesie
pozyskiwania maki sojowej, 0 zawartosci biatka minimum 30%, w ilosci od 4,5% do 5,5% wa-
gowo uzytej wody destylowanej, o temperaturze od 55°C do 65°C, przy jednoczesnym doda-
niu (12) 1N NaOH, w celu doprowadzenia pH do wartosci od 7,5 do 8,0 i rozpoczeciu (13)
hydrolizy enzymatycznej przez dodatek enzymu w ilosci od 1,8% do 2,1% wagowo substratu
w postaci biatka, przy czym do przeprowadzenia hydrolizy enzymatycznej uzyto enzymu pro-
teolitycznego subtylizyny, otrzymywanego z Bacillus licheniformis, albo proteazy syntetyzo-
wanej przez Bacillus amyloliquefaciens (neutraza), przy czym hydrolize enzymatyczng prowa-
dzono przez od 160 minut do 200 minut w temperaturze od 55°C do 62°C, utrzymujgc state
pH przez dodatek 1N NaOH, po czym reakcje hydrolizy enzymatycznej hamowano (14) po-
przez ogrzewanie hydrolizatu sojowego w temperaturze od 88°C do 91°C, przez od 14 minut
do 16 minut, po czym hydrolizat sojowy chtodzono (15) w tazni z lodem przez od 9 minut do
11 minut, a nastepnie wirowano (17) przy od 3800 x g do 4100 x g, przez od 12 minut do
16 minut, a supernatant otrzymany z hydrolizatu sojowego poddawano (18) procesowi susze-
nia liofilizacyjnego, po czym liofilizowany hydrolizat sojowy dodawano (30) do przygotowa-
nego roztworu furcellaranu w ilosci od 1,125% do 1,375% wagowo uzytego roztworu furcella-
ranu, do ktérego dolewano wode destylowang (31) w ilosci od 23,5% do 25,9% wagowo otrzy-
manego roztworu furcellaranu i liofilizowanego hydrolizatu sojowego, w ilosci od 19,52% do
20,32% catkowitej masy roztworu do wytwarzania folii (42, 52, 60) oraz dodawano (32) glicerol
w ilosci od 1,05% do 1,125% wagowo otrzymanego roztworu furcellaranu z liofilizowanym
hydrolizatem sojowym, w ilosci od 0,81% do 0,88% catkowitej masy roztworu do wytwarzania
folii (42, 52, 60), po czym catos¢ roztworu stuzgcego do wytwarzania folii furcellaranowej (42,
52, 60) do pakowania produktéw zywnosciowych mieszano (33) przez kolejne od 8 minut do
15 minut.

2. Roztwor do wytwarzania folii furcellaranowej do pakowania produktéw zywnosciowych wediug
zastrz. 1, znamienny tym, ze zawiera liofilizowany hydrolizat sojowy dodany w ilosci od 4,9 g
do 5,1 g, korzystnie 5,0 g na 400,0 g do roztworu furcellaranu otrzymanego z rozpuszczonego
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furcellaranu wilosci od 2,5 g do 2,6 g w wodzie destylowanej w ilosci 400,0 g i pozostawionego
poczgtkowo do specznienia przez od 1,0 godziny do 1,1 godziny i hastepnie rozpuszczonego
w trakcie mieszania w czasie do 18 minut do 25 minut w temperaturze od 125°C do 140°C,
korzystnie w temperaturze 130°C, az do catkowitego rozpuszczenia, i schtodzonego do tem-
peratury o wartosci od 48°C do 52°C, korzystnie 50°C, przy czym liofilizowany hydrolizat so-
jowy zostat wytworzony z zalanych od 48 g do 52 g, korzystnie 50 g otrgb sojowych, o zawar-
tosci biatka minimum 30%, 1000 ml wody destylowanej o temperaturze od 55°C do 65°C,
korzystnie o temperaturze 60°C, przy utrzymaniu pH do wartosci od 7,5 do 8 przez dodawanie
1N NaOH, i po przeprowadzeniu hydrolizy enzymatycznej przez dodatek enzymu w ilosci od
1,8% do 2,1% wagowo substratu w postaci biatka, przy czym do przeprowadzenia hydrolizy
enzymatycznej uzyto enzymu proteolitycznego subtylizyny, otrzymywanego z Bacillus licheni-
formis, albo proteazy syntetyzowanej przez Bacillus amyloliquefaciens (neutraza), przez od
160 minut do 200 minut w temperaturze od 55°C do 62°C, korzystnie w temperaturze 60°C,
utrzymujgc state pH przez dodatek 1N NaOH, i po zahamowaniu reakcji hydrolizy enzyma-
tycznej przez ogrzewanie hydrolizatu sojowego w temperaturze od 88°C do 91°C, korzystnie
w temperaturze 90°C, przez od 14 minut do 16 minut, korzystnie przez 15 minut, i schtodzeniu
hydrolizatu sojowego w fazni z lodem przez od 9 minut do 11 minut, korzystnie przez 10 minut,
w temperaturze od 1°C do 5°C, korzystnie w temperaturze 3°C, a nastepnie odwirowaniu przy
od 3800 x g do 4100 x g, korzystnie przy 4000 x g, przez od 12 minut do 16 minut, korzystnie
przez 15 minut, i poddaniu supernatantu otrzymanego z hydrolizatu sojowego procesowi su-
szenia liofilizacyjnego w celu otrzymania liofilizowanego hydrolizatu sojowego, i ze zawiera
wode w ilosci od 98,0 g do 102,0 g, korzystnie 100,0 g wody destylowanej i glicerol od 4,2 g
do 4,4 g, korzystnie 4,3 g, na 400,0 g roztworu furcellaranu z liofilizowanym hydrolizatem so-
jowym, mieszane razem przez od 8 minut do 15 minut, korzystnie przez 10 minut.

. Sposob sporzadzania roztworu, jak okreslono w zastrzezeniu 1, stuzgcego do wytwarzania
folii furcellaranowej, do pakowania produktéw zywnosciowych, znamienny tym, ze przygoto-
wuje sie indywidualnie liofilizowany hydrolizat sojowy zalewajgc wodg destylowang otreby so-
jowe bedgce produktem ubocznym w procesie pozyskiwania maki sojowej, o zawartosci biatka
minimum 30%, w ilosci od 4,5% do 5,5% wagowo uzytej wody destylowanej, o temperaturze
od 55°C do 65°C, przy jednoczesnym dodaniu 1N NaOH, w celu doprowadzenia pH do war-
tosci od 7,5 do 8,0 i rozpoczeciu hydrolizy enzymatycznej przez dodatek enzymu w ilosci od
1,8% do 2,1% wagowo substratu w postaci biatka, przy czym do przeprowadzenia hydrolizy
enzymatycznej uzyto enzymu proteolitycznego subtylizyny, otrzymywanego z Bacillus licheni-
formis, albo proteazy syntetyzowanej przez Bacillus amyloliquefaciens (neutraza), przy czym
hydrolize enzymatyczng prowadzi sie przez od 160 minut do 200 minut w temperaturze od
55°C do 62°C, utrzymujgc state pH przez dodatek 1N NaOH, po czym reakcje hydrolizy enzy-
matycznej hamuje sie poprzez ogrzewanie hydrolizatu sojowego w temperaturze od 88°C do
91°C, przez od 14 minut do 16 minut, po czym hydrolizat sojowy chtodzi sie w fazni z lodem
przez od 9 minut do 11 minut, a nastepnie wiruje sie przy od 3800 x g do 4100 x g, przez od
12 minut do 16 minut, a supernatant otrzymany z hydrolizatu sojowego poddaje sie procesowi
suszenia liofilizacyjnego, po wysuszeniu w ilosci od 0,97% do 1,07% catkowitej masy roztworu
do wytwarzania folii (42, 52, 60), a nastepnie przygotowuje sie roztwor furcellaranu rozpusz-
czajac furcellaran w wodzie destylowanej w ilosci od 0,6% do 0,65% wagowo uzytej wody
destylowanej i pozostawiajac poczatkowo do specznienia przez od 0,9 godziny do 1,1 godziny,
i nastepnie rozpuszczajgc w trakcie mieszania w czasie od 18 minut do 25 minut w tempera-
turze od 125°C do 140°C, az do catkowitego rozpuszczenia, nastepnie schtadzajgc do tem-
peratury od 48°C do 52°C, po rozpuszczeniu w ilosci od 77,90% do 78,53% catkowitej masy
roztworu do wytwarzania folii (42, 52, 60) i do tak przygotowanego roztworu furcellaranu do-
daje sie liofilizowany hydrolizat sojowy w ilosci od 1,125% do 1,375% wagowo uzytego roz-
tworu furcellaranu, do ktérego dolewa sie wode destylowang w ilosci od 23,5% do 25,9% wa-
gowo otrzymanego roztworu furcellaranu i liofilizowanego hydrolizatu sojowego, w ilosci od
19,52% do 20,32% catkowitej masy roztworu do wytwarzania folii (42, 52, 60) oraz dodaje sie
glicerol wilosci od 1,05% do 1,125% wagowo otrzymanego roztworu furcellaranu z liofilizowa-
nym hydrolizatem sojowym, w ilosci od 0,81% do 0,88% catkowitej masy roztworu do wytwa-
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rzania folii (42, 52, 60), po czym catos¢ roztworu stuzgcego do wytwarzania folii furcellarano-
wej (42, 52, 60) do pakowania produktow zywnosciowych miesza sie przez kolejne od 8 minut
do 15 minut.

. Sposodb sporzgdzania roztworu stuzgcego do wytwarzania folii furcellaranowej do pakowania

produktéw zywnosciowych wediug zastrz. 3, znamienny tym, ze przygotowuje sie indywidu-
alnie liofilizowany hydrolizat sojowy zalewajgc od 48 g do 52 g, korzystnie 50 g otrgb sojowych,
0 zawartosci biatka minimum 30%, 1000 ml wody destylowanej o temperaturze od 55°C do
65°C, korzystnie o temperaturze 60°C, jednoczesnie dodajgc 1N NaOH, w celu doprowadze-
nia pH do wartosci od 7,5 do 8 i rozpoczyna sie hydrolize enzymatyczng przez dodatek en-
zymu w ilosci od 1,8% do 2,1% wagowo substratu w postaci biatka, przy czym do przeprowa-
dzenia hydrolizy enzymatycznej uzyto enzymu proteolitycznego subtylizyny, otrzymywanego
z Bacillus licheniformis, albo proteazy syntetyzowanej przez Bacillus amyloliquefaciens (neu-
traza), przy czym hydrolize enzymatyczng prowadzi sie przez od 160 minut do 200 minut
w temperaturze od 55°C do 62°C, korzystnie w temperaturze 60°C, utrzymujac state pH przez
dodatek 1N NaOH, po czym reakcje hydrolizy enzymatycznej hamuje sie poprzez ogrzewanie
hydrolizatu sojowego w temperaturze od 88°C do 91°C, korzystnie w temperaturze 90°C,
przez od 14 minut do 16 minut, korzystnie przez 15 minut, po czym hydrolizat sojowy chtodzi
sie w tazni zlodem przez od 9 minut do 11 minut, korzystnie przez 10 minut, a nastepnie wiruje
sie przy od 3800 x g do 4100 x g, korzystnie przy 4000 x g, przez od 12 minut do 16 minut,
korzystnie przez 15 minut, a supernatant otrzymany z hydrolizatu sojowego poddaje sie pro-
cesowi suszenia liofilizacyjnego, a nastepnie przygotowuje sie roztwoér furcellaranu rozpusz-
czajgc furcellaran w ilosci od 2,5 g do 2,6 g w wodzie destylowanej w ilosci 400,0 g i pozosta-
wiajgc poczatkowo do specznienia przez od 0,9 godziny do 1,1 godziny i nastepnie rozpusz-
czajgc w trakcie mieszania w czasie od 18 minut do 25 minut w temperaturze od 125°C do
140°C, korzystnie w temperaturze 130°C, az catkowicie sie rozpusci, nastepnie temperature
roztworu furcellaranu obniza sie do wartosci od 48°C do 52°C, korzystnie 50°C, i do tak przy-
gotowanego roztworu furcellaranu dodaje sie od 4,9 g do 5,1 g liofilizowanego hydrolizatu
sojowego na 400,0 g roztworu furcellaranu, do ktérego dolewa sie od 98,0 g do 102,0 g, ko-
rzystnie 100,0 g wody destylowanej i od 4,2 g do 4,4 g, korzystnie 4,3 g glicerolu, na 400,0 g
roztworu furcellaranu z liofilizowanym hydrolizatem sojowym, po czym catosé roztworu stuza-
cego do wytwarzania folii furcellaranowej (42, 52, 60) do przedtuzania trwatosci produktow
zywnosciowych miesza sie przez kolejne od 8 minut do 15 minut, korzystnie przez 10 minut.

. Folia furcellaranowa, otrzymana z roztworu okreslonego w zastrzezeniu 1, o grubosci od

0,05 mm do 0,5 mm, do pakowania produktéw zywnosciowych, znamienna tym, ze zawiera
wlany do formy albo do pojemnika w ilosci od 1,4 I/m? do 1,45 I/m? i osuszony pod wigczonym
dygestorium przez od 23 h do 25 h, w temperaturze pokojowej od 20°C do 24°C, roztwor do
wytwarzania folii furcellaranowej (42, 52, 60) do pakowania produktéw zywnosciowych o wil-
gotnosci nie wiekszej niz 15%, i zawierajacy furcellaran rozpuszczony w wodzie destylowane;
w ilosci od 0,6% do 0,65% wagowo uzytej wody destylowanej i pozostawiony poczatkowo do
specznienia przez od 0,9 godziny do 1,1 godziny, i nastepnie rozpuszczony w trakcie miesza-
nia w czasie od 18 minut do 25 minut w temperaturze od 125°C do 140°C, az do catkowitego
rozpuszczenia, nastepnie schtodzony do temperatury od 48°C do 52°C, po rozpuszczeniu
w ilosci od 77,90% do 78,53% catkowitej masy roztworu do wytwarzania folii (42, 52, 60),
zawierajgcy liofilizowany hydrolizat sojowy otrzymany po zalaniu wodg destylowang otrgb so-
jowych bedgcych produktem ubocznym w procesie pozyskiwania maki sojowej, o zawartosci
biatka minimum 30%, w ilosci od 4,5% do 5,5% wagowo uzytej wody destylowanej, o tempe-
raturze od 55°C do 65°C, przy jednoczesnym dodaniu 1IN NaOH, w celu doprowadzenia pH
do wartosci od 7,5 do 8,0 i rozpoczeciu hydrolizy enzymatycznej przez dodatek enzymu
w ilosci od 1,8% do 2,1% wagowo substratu w postaci biatka, przy czym do przeprowadzenia
hydrolizy enzymatycznej uzyto enzymu proteolitycznego subtylizyny, otrzymywanego z Bacil-
lus licheniformis, albo proteazy syntetyzowanej przez Bacillus amyloliquefaciens (neutraza),
przy czym hydrolize enzymatyczng prowadzono przez od 160 minut do 200 minut w tempera-
turze od 55°C do 62°C, utrzymujgc state pH przez dodatek 1N NaOH, po czym reakcje hydro-
lizy enzymatycznej hamowano poprzez ogrzewanie hydrolizatu sojowego w temperaturze od
88°C do 91°C, przez od 14 minut do 16 minut, po czym hydrolizat sojowy chtodzono w tazni
z lodem przez od 9 minut do 11 minut, a nastepnie wirowano przy od 3800 x g do 4100 x g,
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przez od 12 minut do 16 minut, a supernatant otrzymany z hydrolizatu sojowego poddawano
procesowi suszenia liofilizacyjnego, po wysuszeniu w ilosci od 0,97% do 1,07% catkowitej
masy roztworu do wytwarzania folii (42, 52, 60), po czym liofilizowany hydrolizat sojowy doda-
wano do przygotowanego roztworu furcellaranu w ilosci od 1,125% do 1,375% wagowo uzy-
tego roztworu furcellaranu, do ktérego dolewano wode destylowang w ilosci od 23,5% do
25,9% wagowo otrzymanego roztworu furcellaranu i liofilizowanego hydrolizatu sojowego,
w ilosci od 19,52% do 20,32% catkowitej masy roztworu do wytwarzania folii (42, 52, 60) oraz
dodawano glicerol w ilosci od 1,05% do 1,125% wagowo otrzymanego roztworu furcellaranu
z liofilizowanym hydrolizatem sojowym, w ilosci od 0,81% do 0,88% catkowitej masy roztworu
do wytwarzania folii (42, 52, 60), po czym cato$¢ roztworu stuzgcego do wytwarzania folii fur-
cellaranowej (42, 52, 60) do pakowania produktéow zywnosciowych mieszano przez kolejne od
8 minut do 15 minut.

. Folia furcellaranowa wedtug zastrz. 5, znamienna tym, ze zawiera osuszony roztwor do wy-
twarzania folii furcellaranowej (42, 52, 60) do pakowania produktéw zywnosciowych o wilgot-
nosci nie wiekszej niz 15%, i zawierajgcy liofilizowany hydrolizat sojowy dodany w iloci od
4,9 g do 5,1 g na 400,0 g do roztworu furcellaranu otrzymanego z rozpuszczonego furcella-
ranu, w ilosci od 2,5 g do 2,6 g w wodzie destylowanej w ilosci 400,0 g, i pozostawionego
poczgtkowo do specznienia przez od 0,9 godziny do 1,1 godziny i nastepnie rozpuszczonego
w trakcie mieszania w czasie do 18 minut do 25 minut w temperaturze od 125°C do 140°C,
korzystnie w temperaturze 130°C, az do catkowitego rozpuszczenia, i schtodzonego do tem-
peratury o wartosci od 48°C do 52°C, korzystnie 50°C, przy czym liofilizowany hydrolizat so-
jowy zostat wytworzony z zalanych od 48 g do 52 g, korzystnie 50 g otrgb sojowych, o zawar-
tosci biatka minimum 30%, 1000 ml wody destylowanej o temperaturze od 55°C do 65°C,
korzystnie o temperaturze 60°C, przy doprowadzeniu pH do wartosci od 7,8 do 8 przez doda-
wanie 1IN NaOH, i po przeprowadzeniu hydrolizy enzymatycznej przez dodatek enzymu
w ilosci od 1,8% do 2,1% wagowo substratu w postaci biatka, przy czym do przeprowadzenia
hydrolizy enzymatycznej uzyto enzymu proteolitycznego subtylizyny, otrzymywanego z Bacil-
lus licheniformis, albo proteazy syntetyzowanej przez Bacillus amyloliquefaciens (neutraza),
przez od 160 minut do 200 minut, w temperaturze od 55°C do 62°C, korzystnie w temperaturze
60°C, utrzymujac state pH przez dodatek 1N NaOH, i po zahamowaniu reakcji hydrolizy en-
zymatycznej przez ogrzewanie hydrolizatu sojowego w temperaturze od 88°C do 91°C, ko-
rzystnie w temperaturze 90°C, przez od 14 minut do 16 minut, korzystnie przez 15 minut,
i schtodzeniu hydrolizatu sojowego w tazni z lodem przez od 9 minut do 11 minut, korzystnie
przez 10 minut, w temperaturze od 1°C do 5°C, korzystnie w temperaturze 3°C, a nastepnie
odwirowaniu przy od 3800 x g do 4100 x g, korzystnie przy 4000 x g, przez od 12 minut do
16 minut, korzystnie przez 15 minut, i poddaniu supernatantu otrzymanego z hydrolizatu so-
jowego procesowi suszenia liofilizacyjnego w celu otrzymania liofilizowanego hydrolizatu so-
jowego, i ze zawiera wode w ilosci od 98,0 g do 102,0 g, korzystnie 100,0 g wody destylowanej
iod 4,2 gdo 4,4 g, korzystnie 4,3 g glicerolu, na 400,0 g roztworu furcellaranu z liofilizowanym
hydrolizatem sojowym, mieszanych razem przez od 8 minut do 15 minut, korzystnie przez
10 minut.

. Zastosowanie folii furcellaranowej, okreslonej w zastrzezeniu 5, do wytwarzania opakowania
produktu zywnosciowego, znamienny tym, ze produkt zywnosciowy (40, 50) o trwatej postaci,
wytworzony z produkiow pochodzenia zwierzecego i/albo roslinnego jest opakowany w folie
furcellaranowg (42, 52, 60) o grubosci od 0,05 mm do 0,5 mm do pakowania produktow zyw-
nosciowych, wykonang z wlanego do formy albo do pojemnika w ilosci od 1,4 I/m? do 1,45 I/m?
i osuszonego, pod wtgczonym dygestorium przez od 23 h do 25 h, w temperaturze pokojowej
od 20°C do 24°C, korzystnie w temperaturze 22°C, roztworu do wytwarzania folii furcellarano-
wej (42, 52, 60) do pakowania produktéw zywnosciowych (40, 50) o wilgotnosci nie wiekszej
niz 15%, i zawierajgcego furcellaran rozpuszczony w wodzie destylowanej w ilosci od 0,6%
do 0,65% wagowo uzytej wody destylowanej i pozostawiony poczatkowo do specznienia przez
od 0,9 godziny do 1,1 godziny, i nastepnie rozpuszczony w trakcie mieszania w czasie od
18 minut do 25 minut w temperaturze od 125°C do 140°C, az do catkowitego rozpuszczenia,
nastepnie schiodzony do temperatury od 48°C do 52°C, po rozpuszczeniu w ilosci od 77,90%
do 78,53% catkowitej masy roztworu do wytwarzania folii (42, 52, 60), zawierajgcego liofilizo-
wany hydrolizat sojowy otrzymany po zalaniu wodg destylowang otrgb sojowych bedacych
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produktem ubocznym w procesie pozyskiwania maki sojowej, o zawarto$ci biatka minimum
30%, w ilosci od 4,5% do 5,5% wagowo uzytej wody destylowanej, o temperaturze od 55°C
do 65°C, przy jednoczesnym dodaniu 1N NaOH, w celu doprowadzenia pH do wartosci od 7,5
do 8,0 i rozpoczeciu hydrolizy enzymatycznej przez dodatek enzymu w ilosci od 1,8% do 2,1%
wagowo substratu w postaci biatka, przy czym do przeprowadzenia hydrolizy enzymatycznej
uzyto enzymu proteolitycznego subtylizyny, otrzymywanego z Bacillus licheniformis, albo pro-
teazy syntetyzowanej przez Bacillus amyloliquefaciens (neutraza), przy czym hydrolize enzy-
matyczng prowadzono przez od 160 minut do 200 minut w temperaturze od 55°C do 62°C,
utrzymujgc state pH przez dodatek 1N NaOH, po czym reakcje hydrolizy enzymatycznej ha-
mowano poprzez ogrzewanie hydrolizatu sojowego w temperaturze od 88°C do 91°C, przez
od 14 minut do 16 minut, po czym hydrolizat sojowy chtodzono w fazni z lodem przez od
9 minut do 11 minut, a nastepnie wirowano przy od 3800 x g do 4100 x g, przez od 12 minut
do 16 minut, a supernatant otrzymany z hydrolizatu sojowego poddawano procesowi suszenia
liofilizacyjnego, po wysuszeniu w ilosci od 0,97% do 1,07% catkowitej masy roztworu do wy-
twarzania folii (42, 52, 60), po czym liofilizowany hydrolizat sojowy dodawano do przygotowa-
nego roztworu furcellaranu w ilosci od 1,125% do 1,375% wagowo uzytego roztworu furcella-
ranu, do ktérego dolewano wode destylowang w ilosci od 23,5% do 25,9% wagowo otrzyma-
nego roztworu furcellaranu i liofilizowanego hydrolizatu sojowego, w ilosci od 19,52% do
20,32% catkowitej masy roztworu do wytwarzania folii (42, 52, 60) oraz dodawano glicerol
w ilosci od 1,05% do 1,125% wagowo otrzymanego roztworu furcellaranu z liofilizowanym
hydrolizatem sojowym, w ilosci od 0,81% do 0,88% catkowitej masy roztworu do wytwarzania
folii (42, 52, 60), po czym cato$¢ roztworu stuzgcego do wytwarzania folii furcellaranowej
(42, 52, 60) do przedtuzania trwatosci produktéw zywnosciowych mieszano przez kolejne od
8 minut do 15 minut, korzystnie przez 10 minut.
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sojowego do wodnego roztworu furcellaranu

/ Woda destylowana /

31
AN

Dolewanie wody destylowanej do roztworu
furcellaranu 1 liofilizowanego hydrolizatu sojowego

/ Glicerol /

32
N

Dodawanic glicerolu do roztworu furcellaranu
1 liofilizowanego hydrolizatu sojowego

Fig. 3A
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V

Mieszanie roztworu furcellaranu, lofilizowanego
hydrolizatu sojowego 1 glicerolu

/8
PN

Czas: 8 - 15 minut

34 v

_\ Zakonhczenie procesu przygotowania
roztworu shuzgcego do wytwarzania

folii furcellaranowe]

T
@ ig. 3B

© |
v Fig. 3C

Wylanie roztworu stuzgcego do wytwarzania
folu furcellaranowej do pakowania
produktow zywnosciowych do pojemnika

V

Odparowanie wody z roztworu stuzgcego
do wytwarzania folii furcellaranowej

i

< Temperatura: 20 °C - 24°C
< Czas: 23h-25h >
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