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Abstract (en)
[origin: WO8604487A1] Method for preparing a protein hydrolysate appropriate for human consumption and having a high dry material content
from waste and/or slaughter by-products, particularly heads, hocks and skin of pigs by using proteolytic enzymes. Said method is characterized
substantially in that the waste and/or slaughter by-products are pre-cooked in water, the mixture is cooled and brought down to 50<0>-65<0>C,
neutral protease is added to the mixture with a concentration comprised between 0.15 and 0.30%, and in that the mixture is subjected under storing
to an enzymatic decomposition. The method enables to obtain a food complement with a relatively high protein content, mainly usable in butchery.

Abstract (fr)
Un procédé permet de préparer un hydrolysat de protéines propre a la consommation humaine et a teneur élevée en matiéres seches a partir de
déchets et/ou de sous-produits d'abattoir, en particulier de tétes, de jarrets et de couennes de porc, par l'utilisation d'enzymes protéolytiques. Ce
procédé se caractérise essentiellement par le fait que les déchets et/ou sous-produits d'abattoir sont précuits dans de I'eau, que le mélange est
refroidi jusqu'a 500C-650C, que de la protéase neutre est ajoutée au mélange dans une concentration comprise entre 0,15-0,30%, et que celui-ci
est soumis sous agitation a une décomposition enzymatique. Le procédé permet d'obtenir un complément alimentaire a teneur relativement élevée
en protéines, utilisable surtout en boucherie.
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