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(57) Sammendrag

En fremgangsmate ved fremstilling av ost i henhold tii foreliggende oppfinnelse innbefatter strekking av
ostemassen i varmt vann og fare ostemassen i kontakt med en teksturmodifikator som er i stand til & binde
eller absorbere kalsium enten far eller samtidig med strekkingen, for derved a gjere det mulig & erholde ost
med en foretrukket riskakelignende elastisk tekstur ved & forbedre den gummilignende klebrige teksturen,
hard gummilignende tyggefelelse, og restpartikler i munnen nar den spises etter baking av osten som er
fremstilt ved & ha gjennomgatt et trinn med strekking av ostemassen i varmt vann.
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Fremgangsmate ved fremstilling av ost

Foreliggende oppfinnelse vedrarer en fremgangsmate for
fremstilling av ost ved a gjennomfare et trinn med a strekke ostemassen i varmt

vann.

Eksempler pa oster med et strekketrinn under deres
produksjonsprosess innbefatter oster av pasta filata typen (pasta: ostemasse pa
italiensk, filatura: a strekke eller kna pa italiensk) s4 som Mozarella, Provolone,
Scamorza og Caciocavallo. | tillegg er et annet kjent eksempel ost med riskake-
lignende elastisitet og som kan brytes opp.

Mer spesielt er produksjonsprosessen for disse ostene
kiennetegnet ved a bruke et trinn med a strekke (kna) ostemassen fremstilt av

melk som ramateriale og a plastisere ostemassen.

Selv om det erholdes ost med en karakteristisk tekstur og riskake-
lignende elastisitet ved a gjennomfare dette strekketrinnet, for a oppna
produkter med hayere kvalitet, er det @nskelig a forbedre ugnskede teksturer sa
som gummiaktig klebrighet, tyggeegenskaper som gummilignende hardhet, og
partikkelrester i munnen nar osten spises etter steking.

| betraktning av disse omstendigheter, er hensiktene med
foreliggende oppfinnelse a tilveiebringe en fremgangsmate for fremstilling av ost
som gjer det mulig a erholde ost med en fortrinnsvis riskake-lignende tekstur
ved a forbedre den gummilignende klebrige teksturen, hard gummilignende
tyggefelelse, og partikkelrester i munnen nar osten spises etter steking, med ost
som har gjennomgatt et trinn med strekking av ostemassen i varmt vann, og en
ost som erholdes ved denne produksjonsprosessen.

Disse og andre hensikter og fordeler oppnas ved en fremgangsmate ved
fremstilling av ost, kjennetegnet ved at den innbefatter:
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strekking av ostemassen i varmt vann; og fere ostemassen i kontakt med et
kasein fosfo oligopeptid som er i stand til & binde eller absorbere kalsium enten

for eller samtidig med strekkingen.

Fortrinnsvis innbefatter fremgangsmaten videre a pasteurisere melk
ramateriale etterfulgt av fermentering, koagulering med
melkekoaguleringsenzym, deretter oppkutting og oppmaling for fremstilling av
ostemasse, hvorved kontakten mellom ostemassen kasein fosfo oligopeptidet
og utferes etter oppskjaering.

Kasein fosfo oligopeptidet er fortrinnsvis tilstede i det varme vannet.

Osten er fortrinnsvis pasta filata ost.

Osten er fortrinnsvis en pasta filata ost av en type med lavt fettinnhold og

hayt proteininnhold.

Foreliggende oppfinnelse innbefatter ogsa en ost fremstilt ved hjelp av

fremgangsmaten i henhold til oppfinnelsen.

Eksempler pa dokumenter som beskriver kjent teknikk vedrgrende

foreliggende oppfinnelse er angitt under.

Japansk gransket patentsgknad, andre publisering nr. Hei 8-29046
vedrgrer en teknologi for homogen dispergering av forskjellige
matvarematerialer s som grenn pepper, rokt ost, terr saus, sopp og

tomatpulver i pasta filata oster med hayt utbytte.

Japansk gransket patentsgknad, andre publisering nr. Sho 57-
16617 beskriver at teksturen til ostetyper med lavt fettinnhold og hgyt
proteininnhold typisk tenderer mot & ha en gummilignende klebende tekstur og
an har gummilignende tyggetekstur, og at det utferes en tilsetning av en
emulgator til lavkaloriosten og at det utfares en skjaereprosess for a forbedre

denne ugnskede teksturen.
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Japansk gransket patentsgknad, andre publisering nr. Hei 7-13
beskriver en prosess med hvilken det erholdes en ost som har egenskaper som
ligner oppvarmet, smeltet ost eller oppvarmet Mozzarellaost, ved tilsetning et
bindemiddel av satpotet til de eksisterende osteproduktene eller under et
vilkarlig trinn i den eksisterende osteproduksjonsprosessen.

Fra JP 63-71147 A er det kjent en fremgangsmate for fremstilling av ost
med en elastisk struktur. Ved fremstillingen anvendes det en teksturmodifikator,

sa som kasein.

Den etterfalgende forklaringen beskriver en utfgrelsesform av
foreliggende oppfinnelse ved a bruke et eksempel pa fremstilling av pasta filata
ost.

(1) Farst blir det utfart en pasteurisering i henhold til vanlige metoder av
melk ramaterialet. Kumelk eller behandlet melk blir brukt som
ramateriale. | foreliggende utfgrelsesform, innbefatter
pasteuriseringsmetoden fortrinnsvis satsvis pasteurisering hvor melk
ramaterialet blir oppvarmet fra avkjglt temperatur til 72 °C over et tidsrom
pa 10 minutter, og etter @ ha nadd en temperatur pa 72 °C, blir den
umiddelbart avkjglt etterfulgt av regulering av temperaturen til en
forutbestemt kjsletemperatur i Igpet av 10 minutter. Alternativt kan det
ogsa utfgres en kontinuerlig pasteurisering og i dette tilfellet blir melk
ramaterialet behandlet i ca. 15 sekunder typisk ved en temperatur pa 71
°C til 75 °C.

(2) Deretter blir melk ramaterialet koagulert for & danne ostemasse. Mer
spesielt, etter varmebehandling, blir melken avkjglt til en temperatur som
er passende for fermentering med en starter, etterfulgt av tilsetning av en
starter, tilsetning av et koaguleringsenzym (l@ype) og koagulering.
Melkesyrebakterier blir vanligvis brukt som starter. Selv om den varierer i
henhold til betingelsene, er fermenteringstiden fra ca. 15 minutter til 2
timer, og er fortrinnsvis ca. 50 minutter i henhold til foreliggende
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utferelsesform. Tilsetningen av Igype kan utfgres i henhold til vanlige

metoder, hvorved det erholdes koagulatet inneholdende ostemassen og

myse.

(3) Deretter blir mysen som er tilstede i det resulterende koagulatet

ekstrahert for a erholde ostemassen. Mer spesielt blir koagulatet skjeert i
tynne skiver (trevlet opp) til ca. 5 cm, og far ligge i ro slik at mysen inni
kan renne ut.

(4) Deretter blir ostemassen hvorfra mysen har blitt fiernet, oppsamlet og

lagret. Som et resultat fortsetter avrenningen av mysen nar ostemassen
blir presset sammen av sin egen vekt. | tillegg fortsetter ogsa
fermenteringen med melkesyrebakteriene under denne lagringen og pH
til ostemassen gker ettersom det dannes melkesyre. Nar pH i
ostemassen har gkt til 5,1 til 5,4, og fortrinnsvis 5,3, blir ostemassen
kuttet i kvadrater som maler ca. 2 cm langs en side.

(5) Deretter blir det tilsatt varmt vann inneholdende en tekstur modifikator

etterfulgt av strekking i dette varme vannet. Som et resultat blir
ostemassen strukket mens den er i kontakt med teksturmodifikatoren.
Ostemassen blir plastisert i det varme vannet og blir i tillegg strukturert
pa grunn av paferingen av en ytre kraft sa som elting og strekking som

gir ostemassen elastiske egenskaper.

Det er ingen spesiell begrensning pa teksturmodifikatoren forutsatt at
den kan tilsettes til matvarer og er i stand til a binde seg til eller
absorbere kalsium. Det kan fortrinnsvis brukes forbindelser som binder
seg til eller absorberer kalsium, og derved resulterer i en oppl@gsning av
kalsiumet, og eksempler pa slike forbindelser innbefatter kaseiner sa
som kasein og natrium kaseinat, proteiner eller peptider sa som kasein
hydrolysater, og sukkere sa som laktose. Alternativt kan fordelaktig
brukes forbindelser som binder seg til eller absorberer kalsium, og
derved resulterer i dannelse av et presipitat inneholdende kalsium, og
eksempler pa disse forbindelsene innbefatter organiske salter sa som
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sitrater og uorganiske salter sa som fosfater. Det kan anvendes enten
kun en type teksturmodifikator eller det kan anvendes to eller flere typer i
kombinasjon. Det anvendes fortrinnsvis teksturmodifikatorer erholdt fra
melk, mens det er spesielt foretrukket & anvende kaseiner og
kaseinhydrolysater.

Det er ingen spesiell begrensning pa formen til teksturmodifikatoren, og
den kan vaere i form av en renset produkt med de tidligere nevnte
ingrediensene (teksturmodifikator) som er i stand til & binde seg til eller
absorbere kalsium, eller i form av en blanding som inneholder nevnte
ingrediens (tekstur modifikator). Den kan for eksempel ogsa brukes i
form av forskjellige matvarematerialer inneholdende nevnte ingrediens
(teksturmodifikator).

Nar teksturmodifikatoren og ostemassen fares i kontakt med hverandre
blir fortrinnsvis en vaeske inneholdende teksturmodifikatoren fart i kontakt
med ostemassen, og i foreliggende utfarelsesform blir

teksturmodifikatoren lgst i det varme vannet som brukes for strekkingen.

Dersom konsentrasjonen av teksturmodifikatoren i det varme vannet er
for lav, vil det ikke vaere mulig a oppna effektene av a tilsette
teksturmodifikatoren, slik at innholdet av ingrediensen
(teksturmodifikator) som er i stand til & binde seg til eller absorbere
kalsium (total mengde nar to eller flere ingredienser er tilstede)
fortrinnsvis er 0,5 masse-% eller mer, og mer foretrukket 1 masse-% eller

mer.

Pa den annen side, selv om det ikke er noen spesiell begrensning pa
den gvre grensen for konsentrasjonen av teksturmodifikatoren i veesken
som fores i kontakt med ostemassen, i tilfellet med bruk av kaseiner eller
kasein hydrolysater som teksturmodifikatoren, er konsentrasjonen av
teksturmodifikatoren fortrinnsvis 40 masse-% eller mindre siden det
nesten ikke er noen effekt i et omrade som overskrider 40 masse-%.
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Temperaturen til det varme vannet i strekketrinnet er fortrinnsvis innen
omradet 80 °C til 100 °C, og mer foretrukket ca. 87 °C £ 2 °C. Dersom
temperaturen til det varme vannet ligger innen det forannevnte omradet,
kan temperaturen til ostemassen holdes innen en passende temperatur
(60 °C £ 5 °C) Dersom temperaturen til det varme vannet er for hay, vil
ostemassen ende med a lgse seg opp i det varme vannet, mens dersom

temperaturen er for lav, vil ikke ostemassen binde seg og bli strukturert.

| tillegg er det ingen spesiell begrensning for mengden av varmt vann
som tilsettes, forutsatt at ostemassen holdes ved en passende
temperatur (60 °C + 5 °C) under strekketrinnet. For eksempel kan
mengden av varmt vann som tilsette veere fortrinnsvis 0,5 massedeler

eller mer med hensyn til 1 massedel ostemasse.

Eksempler pa strekkemetoder innbefatter en metode hvor ostemassen
blir plassert i en forutbestemt beholder etterfulgt av tilsetning av varmt
vann inneholdende en teksturmodifikator og strekking direkte for hand
(handstrekking), og en metode hvor ostemassen blir plassert i en
strekkemaskin og strukket mens den kontinuerlig er i kontakt med varmt
vann inneholdende en teksturmodifikator (pumping), og hver metode kan
velges. Videre i tilfelle med strekking ved handstrekking og sa videre, er
det foretrukket a strekke ostemassen mens det varme vannet erstattes
med friskt vann flere ganger for & holde temperaturen til ostemassen ved
en passende temperatur (60 °C = 5 °C), siden temperaturen til det tilsatte
varme vannet faller under strekkeforlgpet. Dette gjer det mulig a strekke
ostemassen pa en effektiv mate.

(6) Til slutt blir ostemassen formet til ensket form og sterrelse etter

strekkingen og blir deretter utsatt for salting og sa videre for a oppna en
ferdig produktform. | foreliggende utfarelsesform blir den formede osten
fortrinnsvis pakket etter anbringelse i saltvann og avkjeling til ca. 10 °C il
12 °C.



10

15

20

25

30

329862

-7-

| henhold til denne prosesstypen, er det mulig a fremstille en pasta filata
ost hvor osten som blir erholdt etter strekkingen lite trolig vil ha en
gummilignende klebende tekstur eller en hard gummilignende tyggetekstur,
og vil derved ha en riskake-lignende tekstur uten a etterlate seg
partikkelrester i munnen nar den spises etter steking.

| tillegg, selv om spesielt pasta filata ost med lavt fettinnhold og heyt
proteininnhold, hvor forholdet mellom proteininnholdet og fettinnholdet i
osten, nemlig forholdet protein til fett, er 1.2 eller mer, hadde markante
problemer med gummilignede klebrig tekstur og en hard gummilignende
tyggetekstur, blir det i henhold til produksjonsprosessen i foreliggende
utfarelsesform erholdt en pasta filata ost med en tilfredsstillende tekstur som
tidligere beskrevet, selv i tilfellet med slike lav-fett og hay-protein typer.

| tillegg til & fa en gkt verdi i lys av den naveerende helseinteressen, kan
det derved erholdes en pasta filata ost med hgy kvalitet.

Videre, kan forholdet mellom protein og fett reguleres ved a justere
andelene av protein og fett i melk ramaterialet.

Videre, i foreliggende utfgrelsesform, selv om det blir brukt en
teksturmodifikator som ble oppl@st i varmt vann under strekkingen for
derved a bringe teksturmodifikatoren i kontakt med ostemassen samtidig
med strekkingen, kan teksturmodifikatoren ogsa feres i kontakt med
ostemassen for strekkingen. | dette tilfellet, selv om effektene blir litt
redusert sammenlignet med oppl@sning av teksturmodifikatoren i varmt vann
under strekkingen, som i foreliggende utferelsesform, kan teksturen til osten
forbedres tilsvarende.

Selv om effekter lik de som er beskrevet tidligere ikke kan erholdes
dersom teksturmodifikatoren blir fort i kontakt med osten fer dannelse av
ostemassen, dersom den blir fort i kontakt eter at ostemassen har blitt
dannet, blir de teksturforbedrende effektene erholdt ved a kontakt
teksturmodifikatoren med ostemassen for strekking.
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Mer spesielt er det forerukket a tilveiebringe et trinn hvor en veeske
inneholde teksturmodifikatoren blir fart i kontakt med ostemassen for
strekking i et passende tidsrom.

For eksempel i trinn (3) beskrevet over, siden mysen blir fiernet
umiddelbart etter at koagulatet har blitt kuttet opp, dersom en
teksturmodifikator er tilstede i denne mysen, kan ostemassen og
teksturmodifikatoren komme i kontakt under den tidsperioden hvor

ostemassen ligger i ro for a fierne myse som er tilstede i denne ostemassen.

Mengden av teksturmodifikator som blir tilsatt i dette tilfellet bar veere
basert pa det faktum at effektene blir oppnadd dersom konsentrasjonen av
den tidligere nevnte ingrediensen er i stand til & binde seg til eller absorbere
kalsium i mysen som er i kontakt med ostemassen er fortrinnsvis 0,5 masse-

% eller mer, fortrinnsvis 1 masse-% eller mer.

| tillegg, selv om eksempelet med pasta filata ost ble brukt i den
foregaende utferelsesformen, er foreliggende oppfinnelse ikke begrenset til
dette, men foreliggende oppfinnelsen kan anvendes for forskjellige typer ost
forutsatt at den har et trinn i sin produksjonsprosess hvor ostemassen blir
strukket i varmt vann, sa vel som ostelignende matvarer og sa videre som
anvender vegetabilsk olje som en del av ramaterialene. | foreliggende
beskrivelse innbefatter ostemasse”, pa hvilken det utfares en strekking, ikke
bare de som kan erholdes ved koagulering av melk ramateriale og fjerning

av mysen, men ogsa ung ost fremstilt ved a ga gjennom andre trinn.

Det etterfglgende klargjer effektene til oppfinnelsen ved hjelp av
spesifikke eksempler.

Referanseeksempel 1.

Det ble fremstilt en kasein fosfo oligopeptidblanding beskrevet i krav i
japansk patent nr. 2887302.

329862
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200 g kommersielt tilgjengelig sur kasein (fremstilt pa New Zealand) ble
oppl@st under oppvarming i en 10 % vandig natriumhydroksid l@sning ved
en konsentrasjon pa 10 % og pH til den resulterende Igsningen ble justert til
8,0 etterfulgt av pasteurisering i 10 minutter ved 90 °C og deretter avkjgling
til 45 °C. 10 g Pancreatin F (varemerke, kjgpt fra Amano Enzyme), 2 g
Protease N Amano (varemerke, kjgpt fra Amano Enzyme) og 4 g
melkesyrebakterieekstrakt ble tilsatt til denne kaseinlgsningen (totalt
490.000 aktive enheter), og etter hydrolysering i 24 ved 45 °C, ble lgsningen
oppvarmet i 5 minutter ved 90 °C for a deaktivere enzymet, etterfuigt av
filtrering for a fjerne utfellinger og fryseterking for a erholde ca. 1870 g av
hydrolysatene. 18 g av disse hydrolysatene ble opplast i vanni en
konsentrasjon pa 20 %. Etter fierning av ulgselige faste stoffer, ble
Izsningen absorbert ved a tilfering til en kolonne (10 x 12 cm) fylt med
Sephadex G-10 (kjept fra Pharmacia) etterfulgt av eluering ved en
stremningsrate pa 10 ml/min ved bruk av ionebyttet vann. 200 til 500 ml av
fraksjonen ble oppsamlet og frysetarket for a erholde ca. 6 g av et

peptidpulver med lav tetthet.

Det etterfglgende klargjer effektene til foreliggende oppfinnelsen ved
hjelp av spesifikke eksempler.

Referanseeksempel 2.

190 g renset vann blir tilsatt til 10 kg kommersielt tilgjengelig kasein
(varemerke ALACID (proteinrenhet: 84 %); kjgpt fra New Zealand Milk
Products) og tilstrekkelig dispergert etterfulgt av tilsetning av 2,5 kg 10 %
vandig natriumhydroksidlgsning. pH til Iesningen ble justert til 7,0 og
kaseinet ble fullstendig opplast for a fremstille en vandig kaseinlgsning med
en konsentrasjon pa ca. 5 %. Denne vandige kaseinlgsningen ble
pasteurisert i 10 minutter ved 80 °C hvorefter vaesketemperaturen ble justert
til 45 °C. Deretter ble 250.000 aktivitetsenheter (2.976 aktive enheter pr. 1
gram protein) pankreatin (kjgpt fra Amano Enzyme) tilsatt og etter
hydrolysering ved a holde ved en temperatur pa 45 °C, ble vaesken
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oppvarmet i 10 minutter ved 85 °C for a deaktivere enzymet og stanse
enzymreaksjonen etter hydrolysering i 5 timer. Den resulterende I@gsningen
inneholdende kaseinhydrolysatene ble konsentrert i henhold til vanlige
metoder og deretter terket for a erholde ca. 11 kg pulverformede

kaseinhydrolysater.

Forsgkseksempel 1.

Det ble utfert evalueringsforsgk av prosedyren i strekketrinnet ved bruk
av en teksturmodifikator i henhold til foreliggende oppfinnelse sa vel som en

sensorisk analyse vedrgrende osteteksturen.

(1) Prover
Hver av pregvene vist under ble tilsatt i konsentrasjonene vist i tabell 1
som teksturmodifikatorer i varmt vann og dette ble undersgkt ved
bruk under strekketrinnet. | tillegg ble varmt vann som ikke inneholdt

teksturmodifikator brukt i en kontrollundersgkelse.

Prave 1: kasein fosfo oligopeptidblanding fra referanseeksempel 1.
Prave 2: kasein hydrolysat erholdt i referanseeksempel 2
Prgve 3: natrium kaseinat

(2) Forsgksmetoder
Pasta filata ost for pizza ble fremstilt ved & bruke en prosess lignende
eksempel 1 beskrevet senere. De tidligere nevnte pravene ble
respektivt hatt i varmt vann og ble brukt som teksturmodifikatorer ved
strekking av ostemassen.

Ved dette tidspunkt, ble handteringslettheten til strekketrinnet for
ostemassen sa vel som strukturen til pasta filata osten evaluert fra en
til fem nivaer antydet under. Jo lavere evalueringstallet er, desto
bedre er strekketrinnet. Disse resultatene er vist i tabell 1.
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Operasjonsenkelhet til strekketrinn

Bedgmmelse:

5: pasta filata ost kan ikke fremstilles pa grunn av strekkedefekt
4: Pasta filata ost kan fremstilles, selv om det oppstar
strekkedefekter pa grunn av ostemassen er forholdsvis hard eller
forholdsvis blat.

3: Strukturen til den produserte pasta filata osten er tilfredsstillende,
selv om de oppstar en viss grad av strekkedefekter op grunn av at
ostemassen er noe hard eller noe blat.

2: Strukturen til den fremstilte pasta filata osten er tilfredsstillende
og strekketrinnet er tilfredsstillende, selv om osten er litt hard eller
litt blat.

1: Strukturen til den fremstilte pasta filata osten er homogen
og riskakelignende.

Sensorisk analyse

Hver av pasta filata ostene som ble fremstilt som beskrevet over
ble strimlet opp, plassert jevnt pa en skorpe dekket med pizza saus
og bakt i 4 minutter i en ovn forvarmet til 320 °C for bruk ved den
sensoriske analysen. Den sensoriske analysen ble utfert ved at 10
paneldeltagere gav poeng for teksturen etter spising ved evaluering
fra en til fem nivaer etterfulgt av bestemmelse av midlere
poengsum. Jo lavere poengsummen er, desto bedre er teksturen.
Disse resultatene er vist i tabell 1.

Bedgmmelse:

5: Det blir igjen partikler som ikke blir brutt opp i munnen

4: Det blir igjen partikler, selv om de blir litt brutt opp i munnen

3: Noen partikler blir igjen selv om de blir brutt opp i munnen

2: Kun noen partikler er igjen selv om de lett blir brutt opp i munnen
1: Ingen partikler igjen og blir lett brutt opp i munnen
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Videre var forholdet mellom proteiner og fett for hver av pasta filata

ostene fremstilt i dette forsgket alle innen omradet 1,2 til 1,5, og var

av en type med lavt fettinnhold og hayt proteininnhold.

Tabell 1
Prave | Konsentrasjon | Strekketrinn | Sensorisk evaluering
masse-% poeng poeng
Prove 1 1 2 4
Prove 1 10 2 2
Prove 2 10 4 3
Prove 3 10 4 3
Kontroll - 2 5

(3) Forseksresultater

| henhold til resultatene i tabell 1, selv om den fremstilte pasta filata
osten i kontrolltesten, fremstilt ved a bruke en lignende prosess for
konvensjonell pasta filata ost, var nesten tilfredsstillende i strekketrinnet,
siden bedemmelsespoeng i den sensoriske analysen var 5, ble den ikke
lett brutt opp i munnen og forarsaket at det var igjen partikler i munnen.

| tillegg viste preve 1, som brukte en kasein fosfo oligopeptidblanding
som teksturmodifikator, en tilfredsstillende strekking selv om ostemassen
var noe hard, og strukturen til den fremstilt pasta filata osten var
tilfredsstillende. Pa den annen side, i henhold til resultatet av den
sensoriske analysen, i dette tilfellet fremstilt ved a tilsette varmt vann til
en konsentrasjon pa 1 masse-%, var bedemmelsespoenget 4, noe som
indikerer at osten var nesten tilfredsstillende med hensyn til partikler som
var igjen i munnen slev om de blir brutt opp lett i munnen. | motsetning, i
tilfellet med a tilsette en konsentrasjon pa 10 masse-%, ble osten
evaluert til 2 poeng og fastslatt & ha en mer tilfredsstillende tekstur.

Videre i tilfellet med pr@vene 2 og 3, som brukte kasein hydrolysat og
natrium kaseinat som teksturmodifikatorer, var disse ostemassene
ganske blgte og strekkingen var defekt. Det var imidlertid fremdeles
mulig & fremstille pasta filata ost, og basert pa resultatene fra de
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sensoriske analysen, var teksturen til den fremstilte pasta filata osten
nesten tilfredsstillende ved at noen partikler var igjen i munnen selv om

de ble brutt opp i munnen.

Pa grunnlag av disse resultatene, nar pasta filata osten blir fremstilt i
henhold til produksjonsprosessen i felge foreliggende oppfinnelse ved
bruk av en kasein fosfo oligopeptidblanding, kasein hydrolysater eller
natrium kaseinat som teksturmodifikatorer, ble det fastslatt at det kan
fremstilles pasta filata ost som i tillegg til & ha den unike egenskapen at
den har en riskake-lignende elastisitet, har en tilfredsstillende tekstur
som lett blir brutt opp i munnen og som lite sannsynlig vil etterlate seg

partikler i munnen.

Forsgkseksempel 2

Dette forsgket ble utfert for & evaluere virkningene av

teksturmodifikatoren ved fremstilling av ost med forskjellige forhold

mellom protein og fett i en prosess som har et strekketrinn.

(1) Prevefremstilling

o Pasta filata osten for pizza fremstilt i eksempel 1 (forhold protein til

fett = 1,41) ble brukt som prave a.

o Pasta filata ost for pizza justert til et proteininnhold pa 29,7

masse-% og et fettinnhold pa 21,1 masse-% (forhold protein til fett

= 1,41) og fremstilt pA samme mate som i eksempel 2 bortsett fra
at det ikke ble brukt en teksturmodifikator i strekketrinn ble brukt
som kontrollprgve a.

o Pasta filata ost for pizza justert til et proteininnhold pa 24,4

masse-% og et fettinnhold pa 26,0 masse-% (forhold protein til fett

= 0,94) og fremstilt paA samme mate som i eksempel 1 ble brukt
som prove b.

o Pasta filata ost for pizza justert til et proteininnhold pa 18 masse-
% og et fettinnhold pa 20,5 masse-% (forhold protein til fett =

329862



10

15

20

25

30

-14 -

0,88) og fremstilt pa samme mate som i eksempel 1, bortsett fra at
det ikke ble brukt noen teksturmodifikator i strekketrinnet, ble brukt
som kontrollpragve b.

(2) Forsgksmetoder

Hver preve ble evaluert paA samme mate som den sensoriske

analysen vedrgrende teksturen i forsgkseksempel 1.

(3) Forsgksresultater

De sensoriske evalueringspoengene til hver preve i dette forsgket er
vist under.

Forsgksprave a: 2

Kontrollprave a: 5

Forsgksprave b: 2

Kontrollprgve b: 3

Pa grunnlag av resultatene over, ble de t fastslatt at teksturen ble
forbedret sammenlignet med produksjonsprosesser i henhold til
teknikkens stand som et resultat av a bruke en teksturmodifikator i
strekketrinnet.

Spesielt, siden forskjellen mellom evalueringsresultatene for
forsgksprave a og kontrollprave a er starre en differanse mellom
evalueringsresultatene for forsgkspreve b og kontroliprave b, blir
effektene med forbedret tekstur klart mer dominerende i typer med
lavt fettinnhold og hayt proteininnhold med et stort forhold mellom
protein og fett.

Eksempel 1

En pasta filata ost for pizza ble fremstilt i henhold til prosessen
beskrevet under.

329862
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10 g melk justert til et proteininnhold pa 4,99 masse-% og et
fettinnhold pa 3,54 masse-forhold (forhold protein til fett = 1,41 (total
fett og proteininnhold = 8,49 masse-%)) ble pasteurisert ved en
endelig temperatur pa 72 °C og deretter avkjglt. Deretter bli det tilsatt
melkesyrebakteriestartet til melken i en konsentrasjon pa 2,4 masse-
% og fermentert i 50 minutter. Deretter ble melkekoaguleringsenzym i
form av lgype tilsatt i en mengde som koagulerer melken pa 20
minutter (endelig konsentrasjon: 11,9 ppm) for derved a koagulere
melken. Deretter ble melkekoagulatet, nemlig ostemassen (cirka 1,7
kg) kuttet til en sterrelse pa ca. 5 cm. Siden kuttingen medferer at
vann renner ut av ostemassen, ble den totale mengden myse som
var oppsamlet ca. 2 timer etter tilsetting av leypen fiernet.
Ostemassen ble deretter oppsamlet og oppbevart inntil pH hadde
nadd 5, 3, hvorefter den ble malt opp i 2 cm kvadrater.

Pa den annen side, ble det fremstilt varmt vann ved 87 °+2 °C
inneholdende en teksturmodifikator oppl@st til 10 masse-%. | de
foreliggende eksempelet ble det som teksturmodifikator brukt kasein
fosfo oligopeptidblandingen som ble fremstilt i tidligere nevnte
referanseeksempel 1. 750 g av dette varme vannet ble tilsatt til 750 g
av den tidligere nevnte oppmalte ostemassen og ble nedsenket i 1
minutt, ostemassen ble strukket i 2 minutter etterfulgt av oppsamling
av den strukne ostemassen. Hele mengden med varmt vann ble
fiernet, og 750 g friskt vann ved 87 °C £ 2 °C inneholdende samme
mengde teksturmodifikator ble tilsatt etterfulgt av strekking i 1 minutt
og 30 sekunder. Deretter ble hele mengde varmt vann igjen fijernet og
450 g av det samme varme vannet ved 87 °C £ 2 °C ble tilsatt
etterfulgt av strekking i 1 minutt. Temperaturen til ostemassen etter
endt strekking var ca. 60 °C.

Etter strekkingen ble ostemassen overfgrt til en plastform og avkjelt
med kaldt vann inntil den nadde en temperatur pa 10 °C til 12 °C og

dannet ca. 730 g pizza pasta filata ost.
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Eksempel 2.

Det ble fremstilt en pizza pasta filata ost i henhold til prosessen

beskrevet under.

10 kg melk justert til et proteininnhold pa 4,47 masse-% og et
fettinnhold pa 4,03 masse-% (forhold protein til fett = 1,11 (totalt fett-
og proteininnhold = 8,50 masse-%)) ble pasteurisert til en endelig
temperatur pa 72 °C og deretter avkjelt. Deretter ble det tilsatt
melkesyrebakteriestarter til melken til en konsentrasjon pa 2,4
masse-% og fermentert i 50 minutter. Deretter ble
melkekoaguleringsenzym i form av lgype tilsatt i en mengde som
koagulerer melken pa 20 minutter (endelig konsentrasjon 11,99 ppm)
for a koagulere melken. Deretter ble det resulterende
melkekoagulatet, nemlig ostemassen (ca. 1,7 kg) kuttet til en
starrelse pa ca. 5 cm. Siden kuttingen medfarer at vannet renner av
fra ostemassen, ble den totale mengde myse som ble oppsamlet i
lgpet av ca. 2 timer etter tilsettingen av laype kastet. Ostemassen ble
deretter samlet og oppbevart inntil pH nadde 5,2, hvorefter den ble

oppmalt i 2 cm kvadrater.

Pa den annen side ble det fremstilt varmt vann pa 82 °C £+ 2 °C
inneholdende en teksturmodifikator opplgst til 10 masse-%. | det
foreliggende eksempelet ble kasein fosfo oligopeptidblandingen
fremstilt i tidligere nevnte referanseeksempel 1 brukt som
teksturmodifikator. 750 av dette varme vannet ble tilsatt til 750 g av
den tidligere nevnte malte ostemassen og etter nedsenking i 1 minutt,
ble ostemassen strukket i 2 minutter etterfulgt av oppsamling av den
strukne ostemassen. Hele mengden med varmt vann ble fijernet og
750 g friskt vann ved 87 °C + 2 °C inneholdende samme mengde
teksturmodifikator ble tilsatt, etterfulgt av strekking i 1 minutt og 30
sekunder. Deretter ble hele mengden varmt vann fjernet igjen og 450
g av det samme varme vannet ved 82 °C £ 2 °C ble tilsatt, etterfulgt
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av strekking i 1 minutt. Temperaturen til ostemassen etter endt
strekking var ca. 60 °C.

Etter strekkingen ble ostemassen overfart til en plastform og avkjeit
med kaldt vann inntil den nadde en temperatur pa 10 °C til 12 °C for a
danne ca. 730 g pizza pasta filata ost.

Industriell anvendelighet.

I henhold til foreliggende oppfinnelse blir det erholdt en fortrinnsvis
riskakelignende elastisk struktur ved a forbedre den gummilignende, klebende
teksturen, hard gummilignende tyggefelelse, og partikler som blir igjen i
munnen nar den spise etter baking av osten fremstilt ved @ ga gjennom et trinn
hvor ostemassen blir strukket i varmt vann.
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Patentkrayv

1.

Fremgangsmate ved fremstilling av ost,

karakterisert ved atdeninnbefatter:

strekking av ostemassen i varmt vann; og

fere ostemassen i kontakt med et kasein fosfo oligopeptid som er i stand til &
binde eller absorbere kalsium enten far eller samtidig med strekkingen.

2.

Fremgangsmate ved fremstilling av ost i henhold til krav 1,
karakterisert ved atden ytterligere innbefatter:

pasteurisere melk ramateriale etterfulgt av fermentering, koagulering med
melkekoaguleringsenzym, deretter oppkutting og oppmaling for fremstilling av
ostemasse, hvorved kontakten mellom ostemassen kasein fosfo oligopeptidet og

utfgres etter oppskjaering.

3.
Fremgangsmate ved fremstilling av ost i henhold til krav 1,
karakterisert ved atkasein fosfooligopeptidet er tilstede i det

varme vannet.

4.
Fremgangsmate ved fremstilling av ost i henhold til krav 1,
karakterisert ved atosten er pasta filata ost.

5.

Fremgangsmate ved fremstilling av ost i henhold til krav 1,
karakterisert ved atosteneren pasta filata ost aven type med
lavt fettinnhold og heyt proteininnhold.

6.
Ost fremstilt i henhold til hvilkke som helst av fremgangsmatene for fremstilling av
ost i henhold til krav 1 til 5.
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