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Menetelma simuloidun lihatuotteen valmistamiseksi koko—

naisista soijapavuista. — Forfarande for framstallning av en

simulerad kottprodukt av hela sojabonor.

Esilla olevan keksinnon kohteena on simuloitujen lihatuot-
teiden valmistus kokonaisista soijapavuista. Tarkemmin
sanoen keksinnon kohteena on menetelma kokonaisten soijapa—
pujen kasittelemiseksi sellaisten teksturoitujen soijaprote-
iinituotteiden valmistamiseksi, joissa ei ole lainkaan
pahoja sivumakuja eika -hajuja ja joilla on lihamainen

kiinteys, rakenne ja ulkonako.

Elintarviketeollisuudessa on viime vuosina tahdatty varsin
voimakkaasti simuloitujen lihatuotteiden valmistukseen
kasvisproteiinimateriaaleista, erityisesti soijapavuista. On
hyvin tunnettua, etta soijapavut muodostavat erinomaisen
ravinnonlahteen. Kokonaiset soijapavut sisaltavat noin 40 %
(kuiva-aineesta) erittain hyvalaatuista proteiinia ja noin
20 % rasvaa rasvan ollessa tyydyttymatonta. Kokonaiset
soijapavut eivat kuitenkaan ole saavuttaneet laajaa menes—
tysta ravinnonlahteena ihmisille tarkoitetuissa elintarvik-
keissa monissakaan maissa. Tama suosionpuute johtuu suurelta
osin siita, etta kokonaisista soijapavuista valmistetuissa
tuotteissa on tyypillisesti vastenmielinen maku ja haju,
joista kaytetaan termeja '"ruohomainen" tai "ummehtunut" ja
siita, etta tahan mennessa soijapapumateriaalista valmiste-—
tuilla simuloiduilla lihatuotteilla ei ole ollut sellaisia
rakenneominaisuuksia, jotka tyypillisesti liitetaan liha-

tuotteisiin.

Monia erilaisia menettelytapoja on kehitetty simuloitujen
lihatuotteiden valmistamiseksi soijaproteiinimateriaaleista,
kuten soijajauhosta, rasvattomasta soijajauhosta ja soija-—
proteiini-isolaateista ja -konsentraateista. Tallaiset
tunnetut kasittelytavat muodostavat tyypillisesti simuloitu-
jJa lihatuotteita menetelmilla, joissa joko valmistetaan

proteiinikuituja tai suoritetaan soijaproteiinimateriaalien
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lampoplastillinen suulakepuristus. Valmistettaessa simuloi-
tuja lihatuotteita muodostamalla proteiinikuituja, soijama-
teriaalista muodostetaan yksittaisia filamentteja tai kuitu-
ja ja kuidut kootaan kimpuiksi, joihin lisataan sideaineita,
varia ja makua ja kuitukimput muckataan siten, etta ne muis-
tuttavat tuttuja lihatuotteita. Menetelmia tallaisten soija-
proteiinikuitujen valmistamiseksi on esitetty US-patenteissa
n:ot 2,682,466, Boyer; 3,482,998, Carroll et al.; seka
3,911,159, Heusdens. LampOplastinen suulakepuristusmenetelma
simuloitujen lihatuotteiden muodostamiseksi soijaproteiini-
materiaaleista on sellainen, etta siina soijaproteiinimate-
riaalin ja veden seokseen kohdistetaan lampoa ja painetta
suulakepuristusastiassa lampoplastisen massan muodostamisek-
si ja massa suulakepuristetaan supistetun suulakeaukon lapi
alennetun paineen alueelle suulakepuristetun filamentin
saattamiseksi paisumaan ja muodostamaan kennomainen kuitura-
kenne. Suulakepuristusmenetelmia proteiinisten lihajalji-
telmien valmistamiseksi on esitetty US-patenteissa n:ot

3,488,770, Atkinson; ja 3,496,858, Jenkins.

Naissa tunnetuissa menetelmissa on monia haittapuolia, jotka
ovat rajoittaneet niiden laajaa kayttoonottoa. Esimerkiksi
teksturoitumismaara on yleensa verrannollinen proteiinipi-
toisen lahtoaineen proteiinipitoisuuteen ja tasta syysta on
valttamatonta kayttaa soijakonsentraatteja ja —isolaatteja
hinnaltaan edullisempien soijaproteiinimateriaalien asemes-
ta. Samoin naissa tunnetuissa menetelmissa on yleensa kay-
tetty niin monimutkaisia laitteita ja kasittelyija, etta
laite— ja kayttokustannukset ovat tehneet teksturoidut
proteiinituotteet taloudellisesti epaedullisiksi.

Lisaksi tunnetut menetelmat eivat ole taysin onnistuneet
peittamaan tai poistamaan ei-toivottuja papumaisia tai
ruohomaisia makuja Jja hajuja, jotka ovat ominaisia soijapa-
pumateriaaleille. Tasta syysta tallaisilla tunnetuilla
menetelmilla valmistetut simuloidut lihatuotteet ovat mait-

tavuudeltaan varsinaisia rajatapauksia Jja vaativat tarkkaa
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aromiaineiden saatoa taman ongelman minimoimiseksi. Monia
menetelmia on esitetty tallaisten sivumakujen ja —hajujen
poistamiseksi soijaproteiinituotteista. Esimerkiksi US—
patentissa n:o 3,142,571 on esitetty paisuneiden soijaprote-
iinituotteiden uuttaminen kuumalla vedella ei—toivottujen
makujen uuttamiseksi pois. US-patentissa n:o 3,642,490 on
esitetty soijaproteiini-isolaatin vesisuspension saattaminen
dynaamiseen akilliseen kuumennukseen samalla, kun suspensi-
oon kohdistuu dynaaminen fyysinen kasittely ylipaineessa ja
sen jalkeen paine vapautetaan sivumakuja ja —-hajuja aiheut-
tavien komponenttien akillisen haihtumisen aikaansaamiseksi.
Saadun suspension sanotaan olevan varsin mauton. Nama tunne-
tut menetelmat, jotka on kohdistettu sivumaku ja —hajukom-—
ponenttien poistamiseen soijaproteiinimateriaalista, ovat
vain osittain tehokkaita valmistettaessa soijaproteiinituot-
teita, joissa ei todellakaan ole lainkaan vastenmielisia

"papumaisia' ja "ruohomaisia" makuja tai hajuija.

Tallaiset vastenmieliset maut ja hajut soijaproteiinimateri—
aaleista valmistetuissa tuotteissa aiheutuvat peroksidi-
reakticista, jotka liittyvat soijapavussa oleviin monityy-
dyttymattomiin rasvahappoihin ja joiden alkuunpanijoina ovat
lipoksigenaasientsyymit, joiden optimitoimivuus on pH-alu-—
eella noin 7,0 — 9,0. Nama reaktiot tapahtuvat lahes valit-—
tomdsti, kun soijapavun sirkkalehtien solukudos jollakin
tavoin sarkyy jopa aivan vahaisen kosteusmaaran lasnaollessa
ja heti, kun nama sivumakukomponentit ovat muodostuneet,
niita on kaytannéssa mahdoton poistaa. Aikaisemmat yritykset
vahentaa tata ongelmaa epaaktivoimalla lipoksidaasientsyymit
soijapapujen lampokasittelylla eivat ole onnistuneet esta-

maan naiden sivumakujen esiintymista.

Esilla olevan keksinnon kohteena on menetelma kokonaisten
soijapapujen kasittelemiseksi erillisten teksturoitua soija—
proteiinimateriaalia olevien lohkojen tai palojen muodosta-—
miseksi, joilla ei ole ei-toivottuja papumaisia tai ruoho-

maisia maku- ja hajuominaisuuksia, jotka tyypillisesti liit-
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tyvat soijapaputuotteisiin ja jolloin teksturoiduilla soija-—
kappaleilla on lihamainen kiinteys, rakenne ja ulkonako.
Keksinnon mukaiselle menetelmalle on tunnusomaista patentti-

vaatimuksen T tunnusmerkkiosassa esitetyt asiat.

Menetelmassa soijapavut, jotka ovat joko kokonaisia papuja
tai sarjettyja ja kuorittuja papuja, hydratoidaan ja hapote-
taan pH—-arvoon, Jjoka riittaa ehkaisemaan lipoksidaasientsyy-—
min toimintaa ja joka pH on tyypillisesti alueella noin
4,5 - 6,5 ja sen jalkeen hapotetut soijapavut jauhetaan
vesivaliaineessa jauhettujen soijapapuhiukkasten vesidisper—
sion muodostamiseksi vesisuspension tai -taikinan muodossa,
jolloin suspension tai taikinan pH on alueella noin 4,5 -
6,5. Talla tavoin muodostettu hapan suspensio tai taikina
pumpataan rajoitetun kasittelyvyohykkeen lapi, jossa pai-
neistettua hoyrya ruiskutetaan ainakin noin 6,9 kPa ylipai-—
neella (10 psgi) suoraan soijapapuhiukkasten muodostamaan
rajoitettuun suspensio— tai taikinavirtaan sen edetessa
kasittelyvyohykkeen lapi. Tama suurilampotilaisen hoyryn
suora kosketus soijapapuhiukkasten dispersioon aiheuttaa
suuren energialisayksen soijaproteiiniin ja muuttaa proteii-
nin tertiaarisen rakenteen. Proteiinirakenteen muuttuminen
aiheuttaa lahes valittomdn denaturoitumisen siten, etta
proteiini teksturoituu erillisten hiukkasten muotoon. Teks-—
turoitunut proteiini poistuu kasittelyvyohykkeesta epasaan—
nollisen muotoisina, erillisina kappaleina tai paloina,
joissa ei ole sivumakuja tai -hajuja ja joiden maku on
yllattavan mieto ja mauton. T4114 tavoin muodostuneilla
teksturoiduilla proteiinikappaleilla on koostumus, joka
heijastaa kokonaisten soijapapujen koostumusta, silla niissa
on nimittain noin 40 - 45 % proteiinia, 18 -~ 22 % rasvaa,
30 - 35 % hiilihydraattia ja tuhkaa ja ne muodostavat erin-—

omaisen ravinnonlahteen.

Teksturoitujen hiukkasten kiinteytta, rakennetta ja ul-
konakoa voidaan vaihdella vaihtelemalla teksturoitavan

hiukkasmaisen soijapapudispersion kiintoainepitoisuutta ja
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pH:ta. Siten tietyssa pH-arvossa vesidispersion kiinto-—
ainepitoisuuden lisays aiheuttaa teksturoitujen palojen
kiinteyden lisaantymisen. Samoin talla tavoin valmistettujen
teksturoitujen soijapalojen kudosarvo tai kiinteys riippuu
hiukkasmaisen soijapapudispersion pH:sta, jolloin korkeimmat
kudosarvot esiintyvat pH-alueella noin 4,6 — 5,4, Talla
alueella teksturoitujen palojen rakenne, kiinteys ja ulkona-
ko on samanlainen kuin keitetyn jauhelihan. Kun soijadisper—
sion pH nousee yli noin 5,4, muodostuneiden teksturoitujen
palojen kiinteys ja hiukkasten eheys vahenee, josta syysta
tallaisissa pH—-arvoissa teksturoidut palat eivat valmiina
sovi kaytettaviksi lihan korvikkeina. Tallaiset palat voi-
daan kuitenkin kuivata ja sen jalkeen uudelleenhydratoida ja
talloin nailla uudelleenhydratoiduilla paloilla on lihamai-
nen kiinteys ja siten uudelleenhydratoituja paloja voidaan
kayttaa lihan korvikkeina. Kaikki pH-alueella 4,5 — 6,5
valmistetut teksturocidut palat ovat sellaisia, etta niissa
el ole vastenmielisia makuja tai hajuja, jotka tyypillisesti

liittyvat soijapaputuotteisiin.

Samoin on havaittu, etta ylla kuvatulla menetelmalla valmis-
tettujen teksturoitujen soijaproteiinipalojen kudosarvoa tai
kiinteytta voidaan huomattavasti lisata kuivaamalla ja
uudelleenhydratoimalla teksturoidut palat. Tama tarkoittaa
sita, etta kun hoyryteksturointikasittelylla muodostetut
teksturoidut palat kuivataan kosteuspitoisuuteen noin 5 %
tai vielakin vahemman ja sen jalkeen uudelleenhydratoidaan,
uudelleenhydratoitujen palojen kudosarvo on olennaisesti

suurempi kuin aluksi valmistettujen teksturoitujen paloijen.

Haluttaessa voidaan soijapapuhiukkasten dispersioon lisata
yhta tai useampaa lisaainetta, kuten esimerkiksi rasvaa tai
O0ljya, aromiainetta, variainetta, mausteita ja proteiinipi-
toisia materiaaleja, seka elain- etta kasvisproteiinimateri-—
aaleja ennen dispersion syottamista rajoitettuun kasittely-—
vyohykkeeseen, jolloin kyseiset ainekset tulevat mukaan

teksturoituun tuotteeseen saattaen teksturoidut soijapalat
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muistuttamaan entista paremmin halutun lihatuotteen varia,

makua ja ulkonakoa.

Keksinnon avulla aikaansaadaan pienin kustannuksin tekstu-
roituja kappaleita tai paloja lihan korvikkeita tai jatko-
aineita kokonaisista soijapavuista, jolloin teksturoidussa
tuotteessa ei ole soijapavuista valmistetuille tuotteille
ominaisia epamiellyttavia hajuja tai makuja. Keksinnon
avulla aikaansaadaan integroitu menetelma, jossa kokonaiset
soijapavut hapotetaan lipoksidaasientsyymin inaktivoimisek-
si, ennenkuin se alkaa kehittaa mitaan sivumakua tai -hajua
ja sen jalkeen soijapavut kasitellaan olosuhteissa, jotka
muodostavat vilittOmasti teksturoituja proteiinikappaleita
tai -paloja, jOilla on lihamainen rakenne ja ulkonakd samal-

la, kun lipoksidaasientsyymin toiminta jatkuvasti estetaan.

Esilla olevan keksinnon mukaisesti soijapavut, joko koko-
naiset pavut tai sarjetyt ja kuoritut pavut, hydratoidaan ja
hapotetaan, jauhetaan vesipitoisessa valiaineessa soijapa-
puhiukkasten vesidispersion muodostamiseksi, jolla on ohjat-
tu pH-arvo, jonka jalkeen painehoyrya ruiskutetaan suoraan
vesidispersioon rajoitetussa kasittelyvyohykkeessa soijapro—
teiinin teksturoimiseksi ja erillisten teksturoitujen soija-
proteiinihiukkasten tai —kappaleiden muodostamiseksi, joita
valmiina voidaan kayttda lihan korviketuotteena tai ne voi-

daan kuivata ja uudelleenhydratoida kayttoa varten.

Kokonaiset soijapavut sisaltavat tyypillisesti noin 40 - 45
% proteiinia, 20 - 25 % rasvaa, 30 - 35 % hiilihydraattia ja
4 - 5 % tuhkaa laskettuna ilman kosteutta ja niiden kosteus-
pitoisuus on alueella noin 8 — 15 %. Joko kokonaista soija-
papua tai sarjettyja ja kuorittuja soijapapuja voidaan kayt-—
taa keksinnon mukaisessa menetelmassa. Tassa kaytettyna
termi "kokonaiset soijapavut'' tarkoittaa seka kokonaista
papua etta sarjettyja ja kuorittuja papuja. Aluksi soijapa-
vut puhdistetaan tavanomaisilla menetelmilla kivien, mudan

ja muun lian poistamiseksi, esimerkiksi ohjaamalla pavut
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yhden tai useamman magneettisen separaattorin, kuorintalait-
teen, kivenpoistolaitteen ja vastaavan lapi. Puhdistuksen
aikana pitaa huolehtia siita, etta pavut eivat vahingoitu
ennen niiden hapottamista, silla, jos pavun kudos sarkyy tai
vahingoittuu jopa vain vahaisen kosteusmaaran lasnaollessa,
lipoksidaasientsyymi kehittaa papuihin epamiellyttavan
"papumaisen" tai 'ruohomaisen' maun. Haluttaessa soijapavut

voidaan sarkea ja kuoria tavanomaisilla menetelmilla.

Puhdistuksen (ja tarvittaessa kuorimisen) jalkeen kokonaiset
pavut hydratoidaan ja hapotetaan olosuhteissa, jotka ovat
riittavat antamaan soijapavuille pH-arvon valilla noin 4,5 —
6,5. Pavut pidetaan talla pH-alueella soijapapujen koko
kasittelyn ja teksturoinnin ajan pavuissa olevan lipoksidaa-
sientsyymin inaktivoimiseksi Jja talla tavoin sivumakujen ja
—hajujen muodostumisen estamiseksi seka sellaisten erillis-—
ten teksturoitujen soijaproteiinikappaleiden tai -palojen
valmistamiseksi, joilla on lihamainen kiinteys, rakenne ja

ulkonako.

Kokonaisten papujen kosteuspitoisuus on tyypillisesti alu-—
eella 8 — 12 % ja edullisesti ne hydratoidaan ja hapotetaan
upottamalla pavut veteen, joka on happamocitu pH-arvoon
valilla noin 2 - 6, kunnes papujen kosteuspitoisuus nousee
noin 45 — 65 %:iin ja kokonaisten papujen pH alenee arvoon
valille noin 4,5 - 6,5. Talla kosteustasolla pavut ovat
riittavasti hydratoituneet siten, etta pavut voidaan hel-
posti jauhaa ja lisaksi ne ovat riittavasti happamoituneet
pavuissa olevan lipoksidaasientsyymin inaktivoimiseksi.
Tallainen lisdys papujen kosteuspitoisuudessa on ajan ja
lampotilaolosuhteiden funktio, joihin olosuhteisiin pavut on
saatettu ja jotka voidaan helposti maaritella rutiinikokeil-
la. Hydratointiaika ja lampotilaolosuhteet liittyvat luon-
nollisesti toisiinsa. Tama tarkoittaa sita, etta kun liotus-
veden lampotila nousee, halutun kosteustason ja pH-arvon
aikaansaamiseksi pavuissa tarvittava liotusaika lyhenee.
Papujen kosteustaso voidaan esimerkiksi nostaa alueelle 45 —
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65 % upottamalla kokonaiset pavut viileaan veteen (esim.

12 — 20°C) pitkahkoiksi ajanjaksoiksi, eli noin 12 - 18
tunniksi. Tama kosteustaso voidaan saavuttaa myos upottamal-
la kokonaiset pavut lampimaan veteen (esim. 25 — 40°C) noin
3 — 6 tunniksi tai upottamalla ne kuumaan veteen (esim.

55 ~ 88°C) yhdeksi tunniksi tai lyhyemmaksikin ajaksi.
Keksinnon eraan suoritusmuodon mukaisesti tietty maara
kokonaisia soijapapuja lisataan sopivaan sailioon ja papuja
liotetaan 12 — 16 tuntia ylimaarassa viileaa, happamoitua
vetta (16°C, pH 2 - 4) papujen kosteuspitoisuuden lisaami-
seksi noin 60 %:ksi Jja kokonaisten papujen pH:n alentamisek-—
si halutulle tasolle, joka on noin 4,5 - 6,5 ja edullisesti
5,0 — 5,5. Luonnollisesti voidaan kayttaa muitakin menetel-
mia kokonaisten papujen hydratoimiseksi ja happamoimiseksi
kuin papujen upottaminen happamoituun veteen ja tallaisia
menettelyja ovat esimerkiksi papujen liottaminen vesipitoi-

sella happamalla valiaineella.

Mita tahansa syotavaksi kelpaavaa elintarvikehappoa, joko
orgaanista tai epaorgaanista happoa, voidaan kayttaa happa-
moitaessa kokonaiset pavut halutulle pH-alueelle. Sopivia
happoja ovat esimerkiksi etikka~, maito-—, kloorivety—,
fosfori-, sitruuna-, viini—- ja maleiinihapot. Fosforihappo-
liuos on erityisen sopiva kokonaisten papujen pH:n alentami-—
seksi alueelle 4,5 - 6,5 vaikuttamatta huonontavasti happa-
moiduista pavuista valmistetun teksturoidun tuotteen makuun.
pH-arvoa, johon kokonaiset pavut alennetaan, voidaan helpos-—
ti ohjata saatamalla hydratointivedessa olevan hapon maara
tai saatamalla aika- ja lampotilaolosuhteet, joihin koko-
naiset pavut saatetaan ja jotka voidaan helposti maaritella

rutiinikokeilla.

Vaihtoehtoisesti happamoitu vesi, jossa kokonaiset pavut
hydratoidaan, voidaan muodostaa lisaamalla asidogeenia
liotusveteen eli siis yhdistetta, joka muodostaa ravintokel-
poisen hapon vedessa tapahtuvan ionisoitumisen tai hydro-
lyysin seurauksena. Kayttokelpoisia asidogeeneja ovat syota-
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vien happojen ionisoituvat suolat, kuten kalsiumkloridi,
kalsiumsitraatti, kalsiumlaktaatti tai vastaavat seka lak-
tonit, kuten glukono-delta-laktoni, gamma-galaktonilaktoni,
maltobiono-delta—-laktoni ja vastaavat. Asidogeenin pitaa
luonnollisesti ionisoitua tai hydrolysoitua riittavassa
maarin kokonaisten soijapapujen pH:n alentamiseksi halutulle
tasolle sen ajanjakson puitteissa, Jjonka pavut ovat upotet-

tuina hydratointiveteen.

Kun kokonaiset pavut on hydratoitu ja happamoitu haluttuun
maaraan, pavut jauhetaan edullisesti markajauhatuksella
hienojakoisten soijapapuhiukkasten muodostamiseksi. Hydra-
toitujen kokonaisten papujen kosteuspitoisuus on tyypilli-
sesti noin 45 - 65 % ja pH alueella 4,5 — 6,5 ja ne erote-—
taan happamoidusta vedesta, jossa ne on hydratoitu seka
annostellaan sopiviin hienonnuslaitteisiin, jollaisia ovat
esimerkiksi Fitz'in mylly, muut vasaramyllyt, Comitrol-
jauhimet ja vastaavat ja yhdessa niiden kanssa annostellaan
mitattu maara vetta tai happamoitua hydratointivettd suhteen
ollessa noin 1 — 15 paino-osaa papuja 1 paino-osaan vetta,
edullisesti 5 — 10 paino-osaa papuja per 1 paino-osa vetta.
Hydratoidut pavut jauhetaan soijapapuhiukkasten vesidisper-
sion muodostamiseksi, jolloin kiintoainepitoisuus on valilla
noin 10 - 45 paino—-% ja pH alueella 4,5 - 6,5. Dispersio voi
olla vesisuspension tai homogeenisen taikinan muodossa riip-
puen dispersion kiintoainepitoisuudesta. Tama tarkoittaa
sita, etta kun vesidispersion kiintoainepitoisuus kasvaa,
dispersion viskositeetti kasvaa ja dispersion muoto muuttuu
vesipitoisesta suspensiosta, joka voidaan helposti pumpata
tavanomaisilla pumppauslaitteilla, viskoosiseksi taikinaksi,
joka saattaa vaatia mantapumpun tai vastaavien laitteiden
kayttoa viskoosisen taikinan liikuttamiseksi. Kiintoainepi-
toisuus ja samanaikaisesti soijapapudispersion muoto riippuu
tietenkin lasnaolevasta vesimaarasta, jolloin mukaan laske-—
taan seka hydratoitujen papujen kosteuspitoisuus etta papu-
jen hienonnuksessa kaytetty vesi. Kun esimerkiksi kokonaiset

pavut hydratoidaan noin 60 % kosteuteen ja hienonnetaan
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vedella painosuhteiden ollessa 2:1 ja 5:1 (pavut:vesi), saa-
tujen dispersioiden kiintoainepitoisuudet ovat noin 22 - 26
ja noin 28 - 31 % vastaavassa jarjestyksessa ja ne ovat
vesipitoisen suspension muodossa, Jjonka viskositeetti on
noin 2 miljoonaa senttipoisea tai vahemman. Kun kokonaiset
pavut hydratoidaan noin 49 - 50 % kosteuteen ja jauhetaan
vedella suhteessa 5:1 (pavut:vesi), saadun dispersion kiin-
toainepitoisuus on noin 36 - 40 % ja se on viskoosisen

taikinan muodossa, jonka viskositeetti on noin 15 miljoonaa

senttipoisea.

Hydratoidut happamoidut kokonaiset pavut jauhetaan vesipi-
toisessa valiaineessa, jonka lampotila voi vaihdella ympa-
roivasta lampotilasta (esim. 20°C) lampotilaan noin 99°C.
Lampotila—alueella noin 93 - 95°C olevan kuuman veden kaytto
on edullista siina mielessa, etta se edistaa edelleen lipok-
sidaasientsyymien inaktivoitumista. Kuuman veden kaytto ei
kuitenkaan ole ratkaisevan tarkeda. Keksinnon eraan suori-—
tusmuodon mukaisesti se happamoitu vesi, jossa pavut hydra-
toidaan ja happamoidaan, ohjataan tavanomaisen lammonvaihti-
men lapi veden lammittamiseksi lampotila-alueelle 83 - 95°C
ja kuuma happamoitu vesi annostellaan Fitz'in myllyyn tai
joihinkin muihin jauhatuslaitteisiin, joissa kaytettyjen
seulakokojen aukot ovat jopa vain 0,8 mm ja mukaan lisataan
mitattu maara hydratoituja kokonaisia papuja markajauhatus-—
vaiheessa soijapapuhiukkasten vesidispersion muodostamisek-

si.

Soijapapuhiukkasten vesidispersio siirretaan pidatyssaili-
oon, johon voidaan haluttaessa lisata vetta dispersion
kiintoaine-pitoisuuden saattamiseksi halutulle 10 — 45 %
alueella. Kuten jaljempana selvitetaan yksityiskohtaisemmin,
keksinnon mukaisessa teksturointivaiheessa muodostettujen
teksturoitujen hiukkasten kiinteys, rakenne ja ulkonako
voidaan muuttaa muuttamalla soijahiukkasdispersion kiinto-

ainepitoisuutta ja pH:ta naissa rajoissa.
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Nain muodostettujen soijapapuhiukkasten vesidispersio teks-
turoidaan ja siten saadaan muodostetuksi erillisia soija-
proteiinikappaleita tai -paloja, joilla on lihamainen kiin-
teys, rakenne ja ulkonako ja jotka muodostetaan ruiskutta-
malla painehoyrya suoraan soijapapuhiukkasten vesidispersion
rajoitettuun tai kutistettuun virtaan. Tama soijapapuhiuk-
kasten vesidispersion valiton kosketus suurilampotilaiseen
painehoyryyn lammittaa hiukkaset ja muodostaa lampotila— fja
paineolosuhteet, jotka aikaansaavat soijaproteiinin nopean
denaturoitumisen ja tasta seuraa soijaproteiinin teksturoi-
tuminen epasaannollisen muotoisiksi erillisiksi paloiksi tai
kappaleiksi, joilla on lihamainen rakenne, ulkonako ja
kiinteys. Soijaproteiinin teksturoituminen tapahtuu sanan-—
mukaisesti yhdessa hetkessa ruiskutettaessa painehoyrya
soijapapudispersion rajoitettuun virtaan ja teksturoidut
kappaleet poistuvat nopeasti kasittelyvyohykkeesta johonkin
sopivaan kokoamislaitteeseen, kuten sailioon, seulakoriin

tai vastaavaan tai liikkuvalle paattymattomalle kuljettimel-

le.

Halutun teksturoitumisen aikaansaamiseksi soijapapuhiukkas—
ten muodostama suspensio tai taikina pumpataan kutistetun
kasittelyvyOhykkeen ldpi, jossa ruiskutetaan painehdyrya
suoraan soijapapudispersion rajoitettuun virtaan hiukkasten
kuumentamiseksi nopeasti lampotila—alueelle noin 115 -
198°C, edullisesti noin 160 — 171°C. Dispersion kuumennuslim—
potila liittyy suoraan rajoitettuun dispersiovirtaan ruisku-—
tetun hoyryn paineeseen. Tama lampotila/hdyrynpainesuhde on
hyvin tunnettu alan ammattivaelle. Dispersion kuumentamisek-
si ylla esitettyyn lampotila-alueeseen, eli 115 — 198°C, on
vastaava hoyrynpaine valilla 69 kPa - 1380 kPa ylipainetta
(10 — 200 psig). Suspension kuumentamiseksi halutulle lampo—
tila~alueelle 160 — 171°C on rajoitettuun suspensioon tai
taikinaan ruiskutetun hoyryn paine valilla noin 551 kPa -
690 kPa ylipainetta (80 - 100 psig). Yleisesti ottaen voi-
daan todeta, etta mita suurempi lampotila ja paineolosuhteet

vallitsevat kasittely-vyohykkeessa miaratyissa rajoissa,
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sita taydellisempi teksturoituminen tapahtuu ja tuloksena on
joustavampi tuote. Samoin teksturoidun tuotteen hiukkaskoko

kasvaa lampotilan ja paine-olosuhteiden kasvaessa mainitussa

vyohykkeessa.

Rajoitettu kasittelyvyohyke, jonka lapi soijapapuhiukkasten
suspensio tai taikina ohjataan, on edullisesti sopiva Jjatku-
vaan kasittelyyn. Eraan edullisen suoritusmuodon mukaisesti
taman vyohykkeen muodostaa varsin lyhyt patka putkea tai
letkua, jonka lapi soijapapuhiukkasten suspensio tai taikina
pumpataan rajoitettuna virtana. Kasittelyvyohykkeen tulopaa-
han on jarjestetty sopivat venttiilielimet soijapapudisper-—
sion syottamiseksi kasittelyvyohykkeeseen ja hoyryn ruiskut-
tamiseksi dispersion rajoitettuun virtaan sen kulkiessa
kasittelyvyohykkeen lapi. HOyry ruiskutetaan edullisesti
rajoitettuun suspensioon tai taikinaan kasittelyvyohykkeen
tulopaan valittomassa laheisyydessa ruiskuttamalla hoyry
kasittelyvydhykkeen monirei'itetyn tulopddn kautta suoraan
soijapapuhiukkasten rajoitettuun suspensioon tai taikinaan.
Rajoitetun kasittelyvyohykkeen poistopaahan on jarjestetty
edullisesti vastapaineen sailyttava elin, joka voi olla
esimerkiksi pyoriva venttiili, jousikuormitteinen venttiili,
kuulaventtiili tai vastaava. Yleisesti ottaen voidaan kayt-
taa mita tahansa laitetta, joka paastaa teksturoidut tuote-
palat poistumaan rajoitetusta kasittelyvyohykkeesta sailyt-—
taen samalla ennalta maaratyn vastapaineen itse kasittely-—
vyohykkeessa. Haluttaessa voidaan kayttaa ylimaaraista
hoyrya. HOyrya pitaa syottda riittdvasti siten, etta suspen-—
sio kuumenee ainakin 115°C lampotilaan proteiinin halutun

teksturoitumisen varmistamiseksi.

Kasittelyvyohykkeessa tarvitaan vain hyvin lyhyt viipymisai-
ka proteiinin teksturoimiseksi. Yleisesti ottaen useimmissa
kayttotilanteissa proteiinin teksturoituminen tapahtuu

sananmukaisesti silmanrapayksessa, eli siihen kuluu vahemman
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kuin yvksi sekunti. Proteiinin varsinainen viipymisaika
rajoitetussa kasittelyvyohykkeessa on tavallisesti valilla

1 - 30 sekuntia. Vaikka teksturoidun proteiinin kimmoisuu-
dessa tai sitkeydessa saavutetaan tiettya paranemista pidem-—
milla viipymisajoilla, tata ei kuitenkaan juurikaan tapahdu
noin 30 sekunnin jalkeen. Vaikka pidemmat viipymisjaksot
eivat ole vahingollisia saadulle tuotteelle, ei 30 sekuntia

pidempien viipymisaikojen kaytosta ole mitaan etua.

Kasittelyvyohykkeen mitat eivat ole ratkaisevan tarkeita,
kunhan vain kasittelyvyohyke on riittavan pitka halutun
pidatysajan aikaansaamiseksi ja sen sisahalkaisija on riit-
tava rajoittamaan vesipitoisen suspension tai taikinan ja
mahdollistamaan painehoyryn ruiskuttamisen suoraan rajoi-
tettuun virtaan. Kaytannossa putken pituus voi olla noin

25 - 50 cm sopivien pidatysaikojen aikaansaamiseksi ja
putken sisahalkaisija voi olla noin 1,25 — 10 cm, edullises-

ti noin 2 - 3 cm.

Teksturoitu tuote poistuu kasittelyvyohykkeen poistopaasta
ilmakehaolosuhteisiin ja se voidaan kerata talteen jollakin
sopivalla tavalla, esimerkiksi poistamalla tuote sopivaan
sailioon, kuten pidatyssailioon tai seulakoriin tai paatty-
mattomalle kuljettimelle tai vastaavalle. Keksinndn mukai-
sella menetelmalla valmistettu tuote muodostuu epasaannolli-
sen muotoisista erillisista paloista teksturoitua prote-—
iinimateriaalia, jossa ei ole mitaan epamiellyttavia makuja
tai hajuja, jollaisia ovat esimerkiksi ruohomaiset tai
papumaiset makuvivahteet, jotka yleensa liitetaan soijapa-
vuista valmistettuihin tuotteisiin ja jolloin teksturoi-
duilla tai kuivatuilla ja uudelleenhydratoiduilla kappa-
leilla on kiintea, lihamainen rakenne. Valmiiden teksturoi-
tujen palojen kosteuspitoisuus on valilla noin 50 - 80 % ja
teksturoidun materiaalin yksittaisten palojen koko vaihtelee
halkaisijaltaan valilla noin 0,25 - 0,75 cm ja pituudeltaan

noin 1 — 7 - 5 ¢cm tai enemmankin.
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Kasittelyvyohykkeesta poistuneita teksturoituja soijaprote-
iinipaloja voidaan kayttaa valittomasti lihan korvikkeina
tai ne voidaan kuivata ja uudelleenhydratoida ennen kayttoa.
Tekstuoidut soijapalat voidaan kuivata milla tahansa tavan-
omaisella menetelmalla tai laitteella, kuten saattamalla
palat kosketukseen kuuman ilman (esim. 121 — 177°C) kanssa
pakkosyottoisessa ilmakuivurissa, liikkuvassa hihnakuivuris-
sa, nestekerroskuivurissa ja vastaavassa tai kuivaus voidaan
suorittaa tyhjokuivauksella tai pakastekuivauksella palojen
kosteuspitoisuuden alentamiseksi noin 5 %$:ksi tai pienemmak-—
si, edullisesti 2 %:ksi tai pienemmaksi. Kuivassa muodossa
teksturoidut palat ovat hyvin stabiileja ja ne voidaan
varastoida huoneen lampotilassa pitkiksi ajanjaksoiksi.
Kuivatut palat voidaan helposti hydratoida uudelleen esi-
merkiksi liottamalla paloja ylimaarassa ymparoivassa lampo-
tilassa olevaa, kuumaa tai kiehuvaa vetta useiden minuuttien
ajan, jolloin aika voi olla esimerkiksi 3 — 15 minuuttia tai
enemman. Uudelleenhydratoitaessa teksturoidut palat saa-
vuttavat uudelleen ainakin noin 85 %, yleensa valilla noin

85 — 98 % tai enemmankin alkuperaisesta kosteuspitoisuudes-—

taan.

On havaittu, etta teksturoitujen palojen kudosarvo tai
kiinteys paranee huomattavasti kuivattaessa ja uudelleenhyd-
ratoitaessa palat. Tama merkitsee sita, etta kun hoyryteks-
turointivaiheella muodostetut teksturoidut palat kuivataan 5
% tal pienempaan kosteuspitoisuuteen ja sen jalkeen uudel-
leenhydratoidaan, uudelleenhydratoitujen palojen kudosarvo
on merkittavasti suurempi kuin alunperin valmistuneiden

teksturoitujen palojen.

Esilla olevan keksinndn avulla joko kuivaamalla ja uudel—
leenhydratoimalla tai muuten valmistetuissa teksturoiduissa
soijaproteiinipaloissa ei ole olennaisesti lainkaan pahoja
sivumakuja tai -hajuja, jotka normaalisti liitetaan soija-
tuotteisiin ja lisaksi keksinnon mukaisilla tuotteilla on

kiintea lihamainen rakenne. Teksturoitujen palojen koko,
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muoto ja ulkonako voi vaihdella keitetysta jauhelihasta aina
litteisiin pitkanomaisiin paloihin riippuen teksturoidun
soijahiukkasdispersion pH:sta ja mahdollisesta kiintoainepi-
toisuudesta. Teksturcitu tuote heijastelee soijapapujen
koostumusta, jolloin siina on nimittain noin 42 - 44 % pro-
teiinia, 18 $ rasvaa ja lisaksi hiilihydraatteja, kuitua ja
tuhkaa ja sita voidaan kayttaa lihan korvikkeena monissa eri
elintarviketuotteissa, joita ovat esimerkiksi pakastetut
tuotteet, sailyketuotteet tai kuivaseostuotteet. Juuri
valmistetuilla tai kuivatuilla ja uudelleenhydratoiduilla
teksturoiduilla soijapaloilla on erinomainen retorttistabii-
lisuus ja ne voidaan retortoida ilman fyysisten, kudokseen

liittyvien tai organoleptisten ominaisuuksien lampodegradaa-

tiota.

Kuten ylla todettiin, teksturointivaiheessa muodostettujen
teksturoitujen soijahiukkasten kiinteytta, rakennetta 3ja ul-
konakoa voidaan vaihdella saatamalla hiukkasmaisen soijadis-
persion soijakiintoainepitoisuutta ja/tai pH:ta ylla maari-
tellyissa rajoissa. Tietyssa pH-arvossa siis teksturoitujen
soijapalojen kudosarvo tai kiinteys Instron Texturometer-
laitteella mitattuna ja palojen hiukkaskoko kasvaa soijan
kiintoainepitoisuuden lisaantyessa hiukkasmaisessa soijadis-—

persiossa, joka teksturoidaan.

Teksturcoitavan hiukkasmaisen soijadispersion pH-arvolla on
merkittava vaikutus teksturoidun soijaproteiinituotteen
ominaisuuksiin ja laatuseikkoihin ja pH tulee pitaa alueella

4,5 - 6,5 tuotteen haluttujen ominaisuuksien saavuttamisek-
si, mika tarkoittaa sellaisia erillisia kappaleita tai
paloja teksturoitua soijaproteiinimateriaalia, joissa ei ole
sivuhajuja eika —makuja ja joilla on lihamainen rakenne,
kiinteys ja ulkonako. Ollakseen sopivia useimpiin kayttotar-
koituksiin lihan korvikkeina pitaa teksturoiduilla soija-—
hiukkasilla olla Instron Texturometer-laitteella mitattuna

ainakin noin 45,36 kg kiinteys joko valmistettuina tai kui-
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vattuina ja uudelleenhydratoituina. Kun hiukkasmaisen soija-
dispersion pH on alle 4,5, teksturoitu soijaproteiini on
plastisen, yhdessa virtaavan geelimaisen massan muodossa
eika erillisina paloina tai kappaleina ja silta puuttuu
tarvittavat lihamaiset ominaisuudet, jotta sita voitaisiin
kayttaa lihan korvikkeena. Valmistettujen teksturoitujen
soijaproteiinipalojen korkeimmat kudosarvot ja eniten lihaa
muistuttavat ominaisuudet esiintyvat pH-alueella noin 4,6 -
5,4 ja talla pH-alueella valmistetuilla teksturoiduilla
hiukkasilla on keitettya jauhelihaa muistuttava rakenne,

kiinteys ja ulkonako.

Kun hiukkasmaisen soijadispersion pH nousee yli arvon 5,4,
valmistuneet teksturoidut soijapalat muuttuvat vahemman
kiinteiksi ja palojen kiinteys laskee alle 45,36 kg (Instron
Texturometer), kun pH nousee. Vaikka sellaiset keksinnon
mukaisesti valmistetut teksturoidut palat, joiden kiinteys
valmiina on vahemman kuin 45,36 kg, ovat liian pehmeita
useimpiin kayttotarkoituksiin lihan korvikkeina, on havait-
tu, etta kuivattuina ja uudelleenhydratoituina tallaisissa
paloissa tapahtuu huomattava kiinteyden lisaantyminen da
palojen kudosarvo on reilusti 45,36 kg hyvaksyttavan mini-
mitason ylapuolella. Kun siis hiukkasmaisen soijadispersion
pH nostetaan siina maarin, etta teksturoitujen soijahiukkas-—
ten kudosarvo on valmiina alle noin 45,36 kg (mitattuna
Instron Texturometer-laitteella), teksturoidut palat kuiva-
taan ja uudelleenhydratoidaan ja talloin muodostuu paloja,
joiden kudosarvo on sopiva niiden kayttamiseksi lihan kor-

vikkeina.

Kuten ylla todettiin, keksinnon mukaisilla teksturoiduilla
proteiinipaloilla on hyvin mauton aromi. Haluttaessa teks-
turoidun tuotteen ominaisuuksia voidaan modifioida sellais-
ten tuotteiden muodostamiseksi, joilla on monia haluttuija
fyysisia, tuntemuksiin liittyvia ja/tai organoleptisia
ominaisuuksia riippuen teksturoidun tuotteen kayttotarkoi-

tuksesta. Siten keksinnon eraan edullisen suoritusmuodon



10

15

20

25

30

35

17

mukaisesti soijapapuhiukkasten vesidispersioon voidaan ennen
hoyryteksturointivaihetta lisata yhta tai useampaa lisaai-
netta, jollaisia ovat esimerkiksi rasva tai oljy, variai-
neet, aromiaineet, mausteet, emulgointiaineet ja elain-—
ja/tai kasvisproteiinimateriaalit. Tallaiset lisaaineet
eivat merkittavasti haittaa soijaproteiinin teksturoitu-
mista Ja mahdollistavat sellaisen teksturoidun soijaproteii-
nituotteen valmistuksen, jolla on laaja spektri haluttuja
ominaisuuksia ja tama saadaan aikaan pelkastaan vaihtamalla
suspensioon lisatty lisaaine. Tallaisten lisaaineiden kaytto
mahdollistaa erilaisten, tiettyihin kayttotarkoituksiin muo-
kattujen teksturoitujen tuotteiden valmistuksen riippuen
makumieltymyksista ja tuotevaatimuksista. Tallaiset lisaai-
neet voidaan lisata milla tahansa sopivalla tavalla, kunhan
vain varmistetaan se, etta lisaaine jakautuu tasaisesti koko
hiukkasmaiseen soijapapudispersioon. Yhta tai useampaa tal-
laista materiaalia (esim. variaineet, mausteet, emulgointi-
aineet, aromiaineet jne.) voidaan esimerkiksi lisata hydra-
toitujen papujen hienonnuksessa kaytettyyn veteen. Elain-
ja/tai kasvisproteiinimateriaaleja voidaan lisata hienonnus-—
laitteisiin yhdessa hydratoitujen papujen kanssa. Vaihtoeh-
toisesti yhta tai useampaa tallaista lisaainetta voidaan
sekoittaa hiukkasmaiseen soijapapudispersioon sen jalkeen,
kun dispersio on muodostettu, erityisesti silloin, kun dis-
persio on suspension muodossa. Hoyryteksturoinnilla lisaaine
dispergoidaan homogeenisesti deksturoituihin proteiinipaloi-

hin.

Eras tallainen edullinen lisaaine on rasva tai o0ljy. Lisat-
taessa hiukkasmaiseen soijadispersioon jopa noin 25 % rasvaa
tai o0ljya ja edullisesti noin 3 - 15 % perustuen vesidisper-
sion painoon, saadaan sellaisia teksturoituja proteiinipalo-
ja, jotka maistuvat suussa pehmeammilta ja tuotteen lihamai-
set ominaisuudet korostuvat. Mita tahansa ravintorasvaa

tai —oljya voidaan kayttaa mukaanluettuna elain- tai kasvis-—
pohjaiset tyydyttymattomat, tyydytetyt ja modifioidut rasvat
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ja oljyt. Edullisesti kaytetdan kiinteaa rasvaa, jonka sula-
mispiste on ainakin noin 50°C ja edullisesti ainakin noin
70°C. Erinomaisia tuloksia on saatu lisaamalla hiukkasmai-
seen soijadispersioon soijaocljya maaran ollessa noin 5 — 15

paino—% dispersiosta.

Muita edullisia lisaaineita ovat variaineet, aromiaineet ja
mausteet, joita voidaan lisata soijapapuhiukkasten vesidis-—
persioon maarien ollessa noin 10 paino—% dispersiosta sel-

laisen teksturoidun proteiinituotteen muodostamiseksi, jolla
on erityinen vari, aromi, maku ja/tai tuoksu jotakin tiettya

kayttotarkoitusta silmallapitaen.

Haluttaessa teksturoituihin paloihin voidaan lisata elain-
proteiinimateriaaleja teksturoitujen lihan jatkotuotteiden
valmistamiseksi, joilla on suurempi proteiinipitoisuus kuin
sellaisilla tuotteilla, jotka on valmistettu kayttamalla
pelkastdan soijaproteiinia ja jotka sailyttavat eldinprote-
iinimateriaalin maun ja aromin. Sopivia kayttokelpoisia
elainproteiinimateriaaleja ovat esimerkiksi liha, siipikar-
ja, kala ja ayriaiset seka sellaiset elainproteiinimateriaa-
lit, joilla on huonot kudosominaisuudet ja jollaisia ovat
esimerkiksi lihantahteet, lihan sivutuotteet, mekaanisesti
luuttomaksi tehty kana ja vastaavat. Mikali tallaisia elain-
proteiinimateriaaleja kaytetaan, ne lisataan sekoittaen
hiukkasmaiseen soijadispersioon elainproteiinimateriaalin
dispergoimiseksi koko dispersioon ja hoyryteksturoinnilla ne
dispergoituvat homogeenisesti koko teksturoituun tuotteeseen
siten, etta elainproteiinimateriaalia ei kyeta erottamaan
teksturoidusta soijaproteiinista. Mikali tallaista elainpro-
teiinimateriaalia kaytetaan, sita voidaan lisata vesidisper-—
sioon maarien ollessa jopa noin 50 paino-% dispersiosuspen-
sion kiintoainepitoisuudesta ja edullinen maara on valilla

10 — 30 paino—-% dispersiosta.

Teksturoituihin paloihin voidaan haluttaessa lisata samalla

tavoin myos yhta tai useampaa kasvislahteista perdisin ole-
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vaa proteiinimateriaalia, jollaisia ovat esimerkiksi vehna,
vehnagluteeni, maissi, maissigluteeni, puuvillansiemenet,
pahkinat, sesam ja vastaavat. Tallaisia kasvisproteiinimate—
riaaleja kaytetaan yleensa jauhon tai jauheen muodossa,
mutta myds konsentraatteja ja isolaatteja voidaan kayttaa.
Mikali kasvisproteiinimateriaalia kaytetaan, se voidaan
lisata milla tahansa tavalla, kunhan vain varmistetaan se,
etta materiaali dispergoituu olennaisen tasaisesti tekstu—
roituihin paloihin ja talldin kasvisproteiinimateriaali
voidaan esimerkiksi lisata sekoittaen hiukkasmaiseen soija—
dispersioon tai yhdistaa materiaali hydratoituihin koko-

naisiin papuihin ennen jauhatusta.

On selvaa, etta vaikka yhden tai useamman tallaisen lisdai-
neen lisaaminen aikaansaa tiettyja haluttuja ominaisuuksia
omaavia teksturoituja tuotteita, naiden materiaalien lisays
ei kuitenkaan ole ratkaisevan tarkeaa keksinnon mukaisten
teksturoitujen proteiinipalojen valmistuksen kannalta.
Mikali yhta tai useampaa tallaista lisaainetta sisallytetaan
hiukkasmaiseen soijapapudispersioon, kokonaiset soijapapu—
hiukkaset sisaltavan dispersion kiintoainepitoisuuden ei
tulisi muodostua niin suureksi, etta dispersion viskositeet-
ti kasvaa siina maarin, etta dispersion kasittely vaikeutuu

tai estyy.

Seuraavat esimerkit on tarkoitettu valaisemaan keksinnon
luonnetta taydellisemmin rajoittamatta kuitenkaan sen suoja—
piiria. Tassa kaytettyind kaikki prosenttiluvut, osat,
suhteet ja suhteellisuudet ovat painolukuja ja kaikki lampo-
tilat ovat °C ellei toisin ole mainittu tai ellei toisin ole

aivan ilmeista ammatti-ihmisille.
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ESIMERKKI 1

Keksinnon mukaista menetelmaa kayttaen valmistetaan tekstu-
roitu soijaproteiinituote seuraavasti. Ennalta maaratty
maara ehjia, kokonaisia soijapapuja ohjataan tavanomaisen
soijapapujen puhdistuslaitteiston lapi, jonka voi muodostaa
esimerkiksi yksi tai useampi kuorintalaite, kivenpoistolaite
ja vastaava kivien, tikkujen, mudan ja muun lian poistami-
seksi kasiteltavista soijapavuista. 22,68 kg puhdistettuja
kokonaisia soijapapuja, joiden kosteuspitoisuus on noin 8 %,
liotetaan 12 - 16 tuntia 204,12 kg:ssa kylmaa vetta, joka on
edeltakasin happamoitu pH-arvoon noin 2,5 lisaamalla fosfo-
rihappoa. Happamoitu vesi kierratetaan lammonvaihtimen
kautta liotusveden lampdtilan sailyttamiseksi noin

18,2°% :ssa. Liotusjakson jalkeen liotettujen papujen kos-—
teuspitoisuus on noin 60 % ja pH valilla 5,0 — 5,5. Liotus-
vesi lasketaan pois ja happamoidut kokonaiset pavut siirre-
taan Fitz'in myllyjauhimeen, jossa kokonaiset pavut jauhe-—
taan vedella, jonka lampotila on noin 93°C painosuhteen
ollessa noin 2 osaa papuja 1 osaan vetta happamoituijen
soijapapuhiukkasten vesisuspension muodostamiseksi siten,
etta suspension kiintoainepitoisuus on noin 24 — 26 %. Tama
suspensio pumpataan sekoitussailioon, jossa suspensioon

lisataan karamellivaria maaran ollessa 0,3 paino-%.

Sen jalkeen saatu suspensio pumpataan rajoitettuun kasitte—
ly—-vyohykkeeseen, jonka muodostaa putki, jonka pituus on 30
cm ja halkaisija 4 cm ja johon ruiskutetaan suurilampoti-
laista hoyrya. Vesisuspensio pumpataan suoraan kasittely-
vyohykkeeseen putken tulopadhan kiinnitetyn venttiilin lapi
ja ylipaineessa 551 kPa (80 psig) olevaa hoyrya ruiskutetaan
monireikaisesta tulosuuttimesta suoraan rajoitettuun suspen-—
sioon valittomasti putken tulopaan laheisyydessa. Vasta-
paineventtiili on kiinnitetty putken poistopaahan ja saadet—
ty sailyttamaan vastapaine rajoitetussa vyohykkeessa lukema-—
na noin 551 kPa ylipainetta (80 psig). Suspensio kuumenne-
taan noin 162°C lampotilaan ruiskuttamalla suoraan hoyrya
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rajoitettuun suspensioon ja suspensio pumpataan kasittely-
vyohykkeen lapi nopeudella, joka antaa viipymisajaksi noin
5,5 sekuntia. Teksturoidut soijaproteiinipalat poistuvat
kasittelyvyohykkeen poistumispaasta pidatyssailioon.

Tuote muodostuu kappaleista tiheaa, hyvin teksturoitua
soijaproteiinia, Jjoiden kappaleiden halkaisija on 0,25 -
0,75 cm ja pituus 1,2 -~ 5 cm ja palojen rakenne ja ulkonako
muistuttaa pihvilihapaloja. Tuote on taysin mauton eika
siina ole haitallisia hajuja eika aromeja. Valmistuneiden
teksturoitujen palojen kosteuspitoisuus on noin 73 % ja
kuivapainosta laskien ne sisaltavat 42 — 44 % proteiinia, 18
$ rasvaa seka hiilihydraatteja ja kuitua. Juuri valmistunut
teksturoitu tuote sekoitetaan peruskastikkeeseen, suljetaan
tolkkeihin ja retortoidaan noin 120°C:ssa 45 - 60 minuuttia
kaupallisesti steriilin tuotteen valmistamiseksi. Retortoi-
dut teksturoidut proteiinipalat sailyttavat kiinteytensa,
ehean rakenteensa ja luonteenomaisen pureskeltavan raken-—

teensa retortoitaessa.

Samanlaisia tuloksia saavutetaan, kun vesipitoinen hapan
suspensio kuumennetaan rajoitetussa kasittelyvyohykkeessa
vain lampotilaan 115°C ja jopa lampétilaan 177°C suoralla
hoyryruiskutuksella soijahiukkasten muodostamaan suspensioon
ylipaineiden ollessa vastaavassa jarjestyksessa 60 kPa ja
828 kPa (10 psig ja 120 psig).

ESIMERKKI 2
Sarja testeja suoritettiin, jotta saataisiin osoitetuksi

soija-hiukkasten vesidispersion pH:n vaikutus keksinnon
mukaisesti valmistettujen teksturoitujen soijaproteiinipalo-—
jen kudosarvoon tai kiinteyteen ja naissa kokeissa valmis-—
tettiin ja teksturoitiin esimerkin 1 mukaisella menetelmalla
ja laitteistolla useita hiukkasmaisia soijapapudispersioita,
joilla oli toisistaan eroavat pH-arvot. Jokaisessa testissa
upotettiin mitattu maara kokonaisia soijapapuja happamoituun
liotusveteen 17 tunnin ajaksi papujen hydratoimiseksi ja
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happamoimiseksi ja saadut pavut jauhettiin happamoidulla
liotusvedella painosuhteen ollessa 2 osaa papuja 1 osaan
vetta. Tassa koesarjassa vesi, johon pavut upotettiin,
saadettiin jokaisessa testissa lisaamalla erilaisia maaria
happoa siten, etta saadulla soijapapudispersiolla oli taulu-

kossa 1 esitetty pH-arvo.

Teksturoitujen soijapalojen kosteuspitoisuus ja kudosarvo
tai kiinteys maariteltiin kullakin pH-tasolla ja palat tes-—
tattiin sekd juuri valmistuneina ettd kuivattuina alle 5 %
kosteuspitoisuuteen ja uudelleenhydratoituina upottamalla
kuumaan veteen 5 minuutiksi. Palojen kudosarvo seka juuri
valmistuneina etta kuivattuina ja uudelleenhydratoituina
madriteltiin Instron Texturometer—-laitteella, jossa 50 g
nayte teksturoituja paloja sijoitettiin Kramer-leikkausken-
noon ja leikkausvoima mitattiin Instron Texturometer-lait-
teella kayttamalla 10 cm/min. Ristikkopaata ja leikkausvoima
ilmoitettiin kg:na voimaa. Taman koesarjan tulokset on

esitetty taulukossa 1.

Taulukko 1
Kuivattuina ja uu-

Valmistuneina delleenhydratoituina
Soijapapu- Kosteus— Kudosarvo Kosteus— Kudosarvo
dispersion pitoisuus (Instron) pitoisuus (Instron)
pH (%) (%)
4,55 74,2 159 72,6 265
4,80 75,2 162 73,4 340
4,95 74,7 158 75,2 255
5,20 75,6 163 76,5 194
5,30 76,3 155 76,6 191
5,45 75,5 129 77,3 165
5,55 75,7 97 71,7 243
5,80 75,1 45 68,0 264
6,0 77,6 24 68,1 312

Taulukossa 1 esitetyt tulokset osoittavat selvasti juuri

valmistuneiden teksturoitujen soijapapujen kudosarvon tai
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kiinteyden riippuvuuden hiukkasmaisen soijadispersion pH:sta
siten, etta juuri valmistuneet teksturoidut palat muuttuvat
vahemman kiinteiksi ja menettavat hiukkaseheyttaan pH:n
noustessa erityisesti pH-arvojen ollessa yli noin 5,4, jossa
juuri valmistuneiden teksturoitujen palojen Instron-mittaus
oli alle 45.36 kg. Tallaisilla paloilla ei ole riittavaa
kiinteytta eika niita tasta syysta voida valittomasti kayt-
taa lihan korvikkeina. Taulukossa 1 esitetylla tavalla
tapahtuu palojen kudosarvossa kuitenkin merkittava nousu,
kun ne kuivataan ja uudelleenhydratoidaan siten, etta pH-
tasoilla jopa 6,0 valmistettujen palojen kudosarvo on vyli
90,72 kg, joka on selvasti lihan korvikkeina kaytdn hyvak-
syttavan minimiarvon ylapuolella. Uudelleenhydratoiduilla
paloilla on lihamainen rakenne ja ulkonako eika paloissa ole
olennaisesti lainkaan pahoja sivumakuja tai -hajuja, Jjotka

tavallisesti liittyvat soijatuotteisiin.

ESTMERKKI 3

Esimerkissa 2 esitetty menettely toistettiin teksturoitujen
soijapalojen valmistamiseksi ja palojen kudosarvon maaritte-
lemiseksi seka juuri valmistuneina etta kuivattuina ja
uudelleenhydratoituina monissa eri pH-arvoissa talla kertaa
kuitenkin silla poikkeuksella, etta hydratoidut ja happa-—
moidut kokonaiset pavut markajauhettiin happamoidulla lio-
tusvedella painosuhteen ollessa 5 osaa papuja 1 osaan vetta
hiukkasmaisten soijapapudispersioiden muodostamiseksi,

joiden pH—arvot on esitetty taulukossa 2.

Taulukossa 2 esitetylla tavalla juuri valmistuneiden tekstu-
roitujen palojen kudosarvo laskee ei-hyvaksyttaville tasoil-
le soijapapudispersion pH:n noustessa arvon noin 5,4 ylapuo-
lelle. Kuivattuina ja uudelleenhydratoituina teksturoiduissa
paloissa tapahtuu huomattava kudosarvon paraneminen ja tal-
10in suurimmalla testatulla pH-arvolla valmistetuilla pa-

loilla on hyvaksyttavat kudosarvot kuivauksen ja uudelleen-—

hydratoinnin jalkeen.
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Taulukko 2
Kuivattuina ja uu-
Valmistuneina delleenhydratoituina
Soijapapu- Kosteus— Kudosarvo Kosteus-— Kudosarvo
dispersion pitoisuus (Instron) pitoisuus (Instron)
pH (%) (%)
4,60 72,3 149 66,1 359
4,70 71,8 187 67,9 387
4,90 71,9 177 69,8 375
5,05 72,3 190 69,2 358
5,30 71,7 178 68,7 309
5,40 71,5 161 67,8 360
5,50 71,9 115 62,4 296
5,55 71,0 99 65,5 282
5,85 69,9 69 67,1 272
5,95 67,9 63 67,4 353
6,05 69,7 42 69,3 229

ESIMERKKI 4

Esimerkissda 2 esitetty menetelma toistettiin teksturoitujen
soijapalojen valmistamiseksi ja palojen kudosarvojen maarit-
telemiseksi seka juuri valmistuneina etta kuivattuina ja
uudelleenhydratoituina kuitenkin silla poikkeuksella, etta
hydratoidut ja happamoidut kokonaiset pavut markajauhettiin
happamoidulla liotusvedella painosuhteen ollessa noin 8 osaa
papuja 1 osaan vetta hiukkasmaisten soijapapudispersioiden

muodostamiseksi, joiden pH-arvot on esitetty taulukossa 3.

Taulukossa 3 esitetylla tavalla juuri valmistuneiden tekstu-
roitujen palojen kudosarvo laskee ei-hyvaksyttaville tasoil-
le soijapapudispersion pH:n noustessa arvon noin 5,4 ylapuo-—
lelle. Kuivattuina ja uudelleenhydratoituina teksturoiduissa
paloissa tapahtuu kuitenkin kudosarvon huomattava paranemi-
nen siten, etta jopa pH-arvoissa 6,1 valmistettujeh palojen
kudosarvot ovat hyvaksyttavia kaytettaviksi lihan korvikkee—

na.
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Taulukko 3

Kuivattuina ja uu-

Valmistuneina delleenhydratoituina

Soijapapu-— Kosteus— Kudosarvo Kosteus-— Kudosarvo

dispersion pitoisuus (Instron) pitoisuus (Instron)

pH (%) (%)

4,55 71,2 131 63,4 357
4,65 73,2 141 66,1 395
4,75 70,8 189 63,6 459
4,90 70,9 179 68,6 395
5,10 70,4 193 68,5 408
5,35 71,1 155 67,9 267
5,45 70,5 145 64,6 352
5,55 70,2 114 66,1 299
5,60 69,6 103 66,0 304
5,85 68,9 70 64,4 278
6,10 67,0 64 70,1 220

ESIMERKKI 5

Kirjaimilla A, B, € ja D merkitty sarja teksturoituja tuot-
teita valmistetaan esimerkin 1 mukaisella menetelmalla ja
kayttamalla esimerkin 1 mukaisia laitteita silld poikkeuk-
sella, etta yksi tai useampia lisaaineita lisataan soijapa-
puhiukkasten vesidispersioon ennen suspension syottamista
rajoitettuun kasittelyvyohykkeeseen. Valmistuneilla saa-
duilla teksturoiduilla tuotteilla on taulukossa 4 esitetyt

ominaisuudet.
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Taulukko 4

Maara (pai-

no—% sus-— Teksturoidun tuotteen
Suspension lisaaine pensiosta) ominaisuudet
A
Soijapapuolijy 10,6 % Erillisia kappaleita,
pehmeampi suutuntemus
B
Jauhettu kananliha 8 % Erillisia homogeenisia
kappaleita, joilla oli
Rasva (sp. 60°C) 8 % revityn kananlihan
maku, rakenne ja ulko—
nako '
C
Pihviliha 25 % Erillisia homogeenisia
kappaleita; muistuttaa
Rasva (sp. 60°C) 4 % keitettya pihvilihaa
maultaan, rakenteel-—
taan ja ulkonaoltaan;
liha ja soijaproteiini
eivat erotettavissa
toisistaan
D
Jauhettu kala 25 % Erillisia homogeenisia
kappaleita; muistuttaa
Rasva 7T % kalanpaloja maultaan,

rakenteeltaan ja ulko-
naoltaan

Yhdessakaan talla koesarjalla valmistetussa tuotteessa ei
ole lainkaan ei-toivottuja papumaisia tai ruohomaisia maku-—
jotka tyypillisesti liittyvat soija-

tai hajuominaisuuksia,

paputuotteisiin.

ESIMERKKI 6

2,67 kg kalsiumkloridia lisattiin veteen (21°C) veden pH:n

alentamiseksi 7,5 - 5,25.

25,86 kg kokonaisia soijapapuja

ligsattiin sen jalkeen happamoituun veteen ja liotettiin yon

yli (noin 18 tuntia).

Liotusjakson lopussa hydratoitujen

papujen kosteuspitoisuus oli 55,9 % ja ne poistettiin hydra-
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tointivedesta ja syotettiin Fitz-myllyjauhimeen, johon
lisattiin myos hydratointivesi suhteen ollessa 5:1 (pavut:
vesi). Saatu dispersio oli homogeenisen taikinan muodossa ja
sen pH oli 5,8 ja kiintoainepitoisuus 35 %. Dispersio hoyry-
teksturoitiin kayttamalla esimerkin 1 mukaista menetelmaa ja
laitteistoa. Rajoitetusta kasittelyvyohykkeesta poistuvien
teksturoitujen palojen kosteuspitoisuus oli 68 % eika niissa
ollut mitaan sivuhajuja eika -makuja. Valmistuneina tekstu-
roitujen palojen kudosarvo oli 37,20 kg (Instron Texturome-
ter). Kuivattuina ja uudelleenhydratoituina teksturoitujen
palojen kudosarvo oli 180,08 kg (Instron Texturometer) Jja ne

sopivat kaytettaviksi lihan korvikkeena.
ESIMERKKI 7

726 g glukono-delta—laktonia lisattiin 181,44 kg:aan vetta
(pH 8,5) ja vesi lammitettiin 78°C:een yhden tunnin aikana,
jona aikana veden pH oli laskenut arvoon 2,9. 25,40 kg
soijapapuja liotettiin happamoidussa vedessa 18 tunnin ajan,
minka jalkeen liotusvesi laskettiin pois. Hydratoidut pavut
jauhettiin Fitz-myllyjauhimessa yhdessa uudelleenkierratetyn
liotusveden kanssa suhteen ollessa 5:1 (pavut:vesi) homo-
geenisen taikinan muodostamiseksi, jonka pH oli 5,3. Taikina
hoyryteksturoitiin kayttamalla esimerkin 1 mukaista mene-—
telmaa ja laitteistoa. Rajoitetusta kasittelyvyohykkeesta
poistuvien teksturoitujen palojen kudosarvo oli 96,62 kg
(Instron Texturometer) ja ne sopivat kaytettaviksi lihan
korvikkeina eika niissa ollut mitaan sivumakuja eika -haju-

ja.

Vaikka esilla oleva keksinto on kuvattu ja selvitetty eri-
tyisesti viittaamalla tiettyihin suoritusmuotoihin, keksinto
ei kuitenkaan rajoitu niihin vaan sita rajoittavat ainoas—

taan oheiset patenttivaatimukset.
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Patenttivaatimukset

1. Menetelma kokonaisten soijapapujen kasittelemiseksi
teksturoidun soijaproteiinituotteen valmistamiseksi erilli-
sina kappaleina, joissa ei ole lainkaan sivumakuja eika -
hajuja,

tunnettu siita, etta menetelmassa

hydratoidaan ja hapotetaan kokonaiset soijapavut pH-arvoon
valilla 4,5 - 6,5

hienonnetaan hydratoidut Jja hapotetut kokonaiset soijapavut
sellaisen soijapapuhiukkasten vesidispersion muodostami-
seksi, jonka pH on valilla noin 4,5 - 6,5, kiintoainepitoi-
suus 10-45 paino-%, Jja proteiinipitoisuus 40-45 % kuiva-
aineesta,

syotetaan mainittu vesidispersio rajoitettuun kasittely-—
vyohykkeeseen,

ruiskutetaan painehoyrya vesidispersion rajoitettuun virtaan
mainitussa kasittelyvyohykkeessa olosuhteissa, -jotka ovat
riittavat mainitussa dispersiossa olevan soijaproteiinin
nopeaksi denaturoimiseksi ja proteiinin teksturoimiseksi
erillisiksi paloiksi teksturoitua soijaproteiinia, ja
poistetaan teksturoitu proteiini mainitusta kasittelyvyohyk-—
keesta erillisind paloina, joissa ei ole lainkaan sivumakuja

eika —hajuja.

2. Patenttivaatimuksen 1 mukainen menetelma, t unne t -
t u siita, etta kokonaiset soijapavut hydratoidaan ja hapo-
tetaan upottamalla kokonaiset pavut happamaksi tehtyyn
veteen, jonka pH on n. 2-6 kokonaisten papujen kosteuspitoi-
suuden nostamiseksi valille noin 45 — 65 paino-% ja papujen,

joiden pH on valilla 4,5 — 6,5 muodostamiseksi.

3. Patenttivaatimuksen 2 mukainen menetelma, t unne t —
t u siita, etta hapan vesi sisaltaa happoa, joka on valittu
ryhmasta, johon kuuluu fosforihappo, kloorivetyhappo, etik-

kahappo, maitohappo ja niiden seokset, tai on vetta joka on
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tehty happamaksi lis&3mialld siihen ravintohappoa tai asido-

geenia.

4. Jonkin patenttivaatimuksen 1-3 mukainen menetelma,
tunnettu siita, etta hydratoidut ja happamoidut
kokonaiset pavut hienonnetaan markajauhamalla pavut happa-
massa valiaineessa painosuhteen ollessa 1 - 15 osaa papuja
per 1 osa vesivaliainetta sellaisen soijapapuhiukkasten
vesidispersion muodostamiseksi, jonka kiintoainepitoisuus on

valilla noin 10 — 45 paino-%.

5. Jonkin patenttivaatimuksen 1-4 mukainen menetelma,
tunnettu siitd, etta ylipaineessa noin 69 kPa — 1380
kPa (10 - 200 psig) olevaa hoyrya ruiskutetaan suoraan soi-
japapuhiukkasten vesidispersion rajoitettuun virtaan rajoi-
tetussa kasittelyvyohykkeessa mainitun suspension kuumenta-—
miseksi lampotilaan 115°C — 198°C soijaproteiinin denaturoi-
tumisen ja teksturoitumisen aikaansaamiseksi siten noin

1 — 30 sekunnin aikana.

6. Jonkin patenttivaafimuksen 1-5 mukainen menetelma,
tunnettu siita, etta ennen dispersion syottamista
rajoitettuun kasittelyvyohykkeeseen soijapapuhiukkasten
vesidispersioon lisataan yhta tai useampaa materiaalia,
jotka on valittu ryhmasta, -johon kuuluu rasvat, oljyt,
emulgointiaineet, variaineet, aromiaineet, elainproteiini-
materiaalit, kasvisproteiinimateriaalit ja niiden yhdis-
telmat.

7. Jonkin patenttivaatimuksen 1-6 mukainen menetelma,
tunnet tu siita, etta rajoitettuun kasittelyvyohyk-
keeseen syotetty soijapapuhiukkasten vesidispersio sisaltaa
0 — 25 paino-% rasvaa tai oljya, 0 -~ 50 paino-% hienojakois—
ta elainproteiinimateriaalia ja 0 - 10 paino-$% aromiainetta,

variainetta tai mausteita.
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8. Jonkin patenttivaatimuksen 1-7 mukainen menetelma,
Eunnettu siita, etta kasittelyvyohykkeesta poistu-
neet teksturoidut proteiinipalat kuivataan kosteuspitoisuu-

teen, joka on pienempi kuin noin 5 %.

9. Jonkin patenttivaatimuksen 1-8 mukainen menetelma,
tunnettu siita, etta rajoitettuun kasittelyvyohyk-
keeseen syotetyn soijapapuhiukkasten vesidispersion pH on
valilla noin 4,6 - 5,4 ja kasittelyvyohykkeesta poistuneilla
teksturoiduilla proteiinipaloilla on lihamainen rakenne ja

ulkonako.

10. Jonkin patenttivaatimuksen 1-7 mukainen menetelma,
tunnet tu siita, etta rajoitettuun kasittelyvyohyk-
keeseen syotetyn soijapapuhiukkasten vesidispersion pH on
yli 5,4 ja kasittelyvyohykkeesta poistuneet teksturoidut
proteiinipalat kuivataan kosteuspitoisuuteen, joka on vahem-
man kuin noin 5 % ja hydratoidaan uudelleen rakenteeltaan ja
ulkonaoltaan lihaa muistuttavien teksturoitujen palojen

muodostamiseksi.
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Patentkrav

1. Forfarande for behandling av hela sojabonor for fram-—
stallning av en texturerad sojabonsprodukt i form av separa-—
ta bitar helt utan bismaker och -lukter,
kannetecknat darav, att i forfarandet

hydreras och ansyras de hela sojabonorna till ett pH-varde
mellan 4,5 - 6,5

de hydrerade och ansyrade hela sojabonorna finfordelas for
att bilda en sddan vattendispersion av sojabonspartiklar,
vars pH ar mellan ca 4,5 - 6,5, torrsubstanshalt 10-45
viktprocent, och proteinhalt 40-45 % av torrsubstans,
namnda vattendispersion inmatas i en begransad behandlings-
zon,

anga under tryck insprutas i en begransad strom av vatten-
dispersionen i namnda behandlingszon under forutsattningar,
som ar tillrackliga for att snabbt denaturera sojaproteinet
i namnda dispersion och texturera proteinet till separata
bitar av texturerat sojaprotein, och det texturerade pro-
teinet avlagsnas fran namnda behandlingszon som separata
bitar helt utan bismaker och -lukter.

2. Forfarande enligt patentkravet 1, kanneteck -

n a t darav, att de hela sojabonorna hydreras och ansyras
genom att sanka de hela bonorna i ansyrat vatten, vars pH ar
ca 2-6 for att hoja de hela bonornas fukthalt till mellan ca
45 — 65 viktprocent sa att bonor med ett pH mellan 4,5 - 6,5
bildas.

3. Forfarande enligt patentkravet 2, kanneteck -
n a t darav, att det sura vattnet innehdller en syra vald
fran en grupp bestdende av fosforsyra, klorvatesyra, attik-—
syra, mjolksyra och blandningar av dessa, eller ar vatten,

som har ansyrats genom tillsats av naringssyra eller acido-

gen.
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4. Forfarande enligt ndgot av patentkraven 1 — 3, k a n -
netecknat darav, att de hydrerade och ansyrade hela

bénorna finfordelas genom vatmalning av bonorna i ett surt
medium i ett viktforhdllande av 1 — 15 delar bonor per 1 del
vattenmedium for att bilda en sadan vattendispersion av
sojabonspartiklar, vars torrsubstanshalt ar mellan ca 10 -

45 viktprocent.

5. Forfarande enligt ndgot av patentkraven 1 - 4, k a n -
netecknat dérav; att anga i ett overtryck av ca 69
kPa — 1380 kPa (10 — 200 psig) insprutas direkt i en be-
gransad strom av vattendispersionen av sojabonspartiklar i
den begransade behandlingszonen for att uppvarma namnda
suspension till en temperatur av 115° — 198° for att sa
astadkomma denaturering och texturering av sojaprotein under

en tid av ca 1 -~ 30 sekunder.

6. Forfarande enligt ndgot av patentkraven 1 — 5, k a n —
netecknat darav, att fore dispersionens inmatning i
den avgransade behandlingszonen tillsattes i vattendisper-
sionen av sojabonspartiklar ett eller flera material valda
fran en grupp bestdende av fetter, oljor, emulgeringsmedel,
fargamnen, aromamnen, djurproteinmaterial, vaxtproteinmate-

rial och kombinationer av dessa.

7. Forfarande enligt ndgot av patentkraven 1 - 7, k a n -
netecknat darav, att den i den avgransade behand-
lingszonen inmatade vattendispersionen av sojabonspartiklar
innehdller 0 — 25 viktprocent fett eller olja, 0 — 50 vikt-
procent finfordelat djurproteinmaterial och 0 ~ 10 viktpro—

cent aromamnen, fargamnen eller kryddamnen.

8. Forfarande enligt ndgot av patentkraven 1 — 7, k a n —
netecknat darav, att de frdn behandlingszonen
avlagsnade texturerade proteinbitarna torkas till en fukt-

halt, som ar mindre an ca 5 %.
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9. Forfarande enligt ndgot av patentkraven 1 - 8, k a n —
netecknat darav, att pH for den i den avgransade
behandlingszonen inmatade vattendispersionen av sojabonpar—
tiklar ar mellan ca 4,6 - 5,4 och de fran behandlingszonen
avlagsnade texturerade proteinbitarna har kottliknande

textur och utseende.

10. Forfarande enligt ndgot av patentkraven 1 - 7, k a n -
netecknat darav, att pH-vardet for den i den av-
gransade behandlingszonen inmatade vattendispersionen av
sojabonpartiklar ar over 5,4 och de fr&n behandlingszonen
avlagsnade texturerade proteinbitarna torkas till en fukt-
halt, som ar mindre an 5 % och hydreras pa nytt for att
bilda texturerade bitar med kottliknande textur och utseen-

de.
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