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(67) Sammendrag:
Den foreliggende opfindelse beskriver fremgangsmaéder til opnaelse af et fiskepro-

dukt med forbedret bindeevne. Gelatine frigives fra collagen i bindevaev, skind og
ben, som naturligt findes i det fiskeramateriale, som produktet er fremstillet af. End-
videre beskriver den foreliggende ansegning fremgangsmader til forbedring af for-
dejeligheden af benbundne mineraler i foder. Resultatet er forbedret biologisk for-

dejelighed af calcium og fosfor.
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Fremgangsmade til forbedring af et fiskemateriales bindeevne, kendetegnet ved,
at et coﬂagenholdigt fiskemateriale underkastes et gelatinefrigivelsestrin med
henblik pa at forbedre fiskematerialets iboende bindeevne.

Fremgangsmade ifelge krav 1, kendetegnet ved, at det collagenholdige fiske-
materiale er valgt fra gruppen bestdende af bindevaev, skind og ben fra fisk.

Fremgangsmade ifelge krav 1, kendetegnet ved, at fiskematerialet er valgt fra
gruppen bestaende af a) ben fra fiskebiprodukter, b) skind fra fiskebiprodukter,
c) hele fisk til forarbejdning til foder, d) hele fisk til forarbejdning til foderingredi-

ens og e} benholdige mellemprodukter fra fiskemelsforarbejdning.

. Fremgangsmade ifelge krav 1, kendetegnet ved, at gelatinefrigivelsestrinnet er

en fysisk og/eller kemisk omdannelse af uopleseligt collagen i det collagenholdi-

ge fiskemateriale til et vandopleseligt gelatingst materiale.

Fremgangsmade ifglge krav 1, kendetegnet ved, at det gelatingse materiale ikke

isoleres eller ekstraheres fra fiskematerialet.

Fremgangsmade ifelge krav 1, kendetegnet ved, at gelatinefrigivelsestrinnet
udferes ved at tilszetie en vandig vaeske til fiskematerialet og derefier opvarme
blandingen af fiskemateriale og veeske til mindst 50°C i mindst 3 timer.

Fremgangsmade ifelge krav 6, kendetegnet ved, at gelatinefrigivelsestrinnet

udfgres ved at opvarme blandingen ved ca. 100°C.

. Fremgangsmade ifalge krav 6, kendetegnet ved, at gelatinefrigivelsestrinnet

udferes ved at opvarme blandingen i ca. 10 timer.

. Fremgangsmade ifglge krav 6, kendetegnet ved, at forholdet mellem fiskemate-

riale og vand er i omradet fra 1:10 til 1:1, fortrinsvis fra 1:5 til 1.2, mest foretruk-

ket ca. 1:3, baseret pa vaegt/vaegt.
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Fremgangsmade ifelge krav 4, kendetegnet ved, at frigivelsen af gelatine udfe-

res ved hajtrykskogning.

Fremgangsmade ifelge krav 4, kendetegnet ved, at frigivelsen af gelatine udfe-

res ved gentagen eller kontinuerlig ekstraktion ved varmeforarbejdning.

Fremgangsmade ifelge krav 4, kendetegnet ved, at frigivelsen af gelatine udfa-
res ved gentagen eller kontinuerlig ekstraktion med varmt pressevand fra fiske-

melsforarbejdningen.

Fremgangsmade ifalge et hvilket som helst af de foregaende krav, kendetegnet
ved, at gelatinefrigivelsestrinnet er inkluderet i den konventionelle forarbejdning

af et fiskemateriale til et fiskemelsprodukt.

Fremgangsmade ifalge et hvilket som helst af de foregaende krav, kendetegnet
ved, at gelatinefrigivelsestrinnet er inkiuderet | den konventionelle forarbejdning

af et fiskemateriale il et fiskefoderprodukt.

Fremgangsmade ifelge et hvilket som helst af de foregaende krav, kendetegnet
ved, at gelatinefrigivelsestrinnet er inkluderet i den konventionelle forarbejdning
af et fiskemateriale til et fiskeprodukt til humant forbrug, sasom fx fiskefars, fi-

skeboller eller fiskekager.

Fremgangsmade til forbedring af den biologiske fordejelighed af et foderprodukt,
der er fremstillet af et ramateriale, der omfatter en mindre eller vaesentlig fraktion
af knoglevaev, kendetegnet ved, at ramaterialet underkastes en fremgangsmade

til gelatinefrigivelse, hvorved proteinerne i knoglevaevet geres fordejelige.

Fremgangsmade til forbedring af den biologiske fordgjelighed af et foderprodukt,
der er fremstillet af et ramateriale, der omfatter en mindre eller vaesentlig fraktion
af knoglevaev, kendetegnet ved, at ramaterialet underkastes en fremgangsmade
med syre- eller basebehandling, hvorved mineraler i knoglevaevet geres oplase-
lige.
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Fremgangsmade ifelge krav 17, kendetegnet ved, at behandlingen udfares ved

tilsaetning af saltsyre.

Fremgangsmade ifelge krav 18, kendetegnet ved, at koncentrationen af saltsyre
erfra 0,1 il 10 M, fortrinsvis fra 0,5 til 3 M.

Fremgangsmade ifelge et hvilket som helst af kravene 17-19, kendetegnet ved,
at solubiliseringen af mineraler fra ben udferes som et procestrin i proceslinjen

for en konventionel fremstilling af et foderprodukt.

Fremgangsmade ifelge et hvilket som helst af kravene 17-19, kendetegnet ved,
at en fraktion indeholdende solubliserede mineraler tilssettes som en ingrediens

til et foderprodukt.

Fremgangsmade ifelge et hvilket som helst af kravene 17-21, kendetegnet ved,

at knoglevacvet er fiskeben.

Fremgangsmade til foragelse af et produkts bindeevne og biologiske fordgjelig-
hed, kendetegnet ved, at et collagen- og knoglevaevsholdigt rAmateriale under-
kastes bade et gelatinefrigivelsestrin for at forbedre den iboende bindeevne og
en fremgangsmade med syre- eller basebehandling, hvorved mineraler i knogle-

vaevet geres oploselige.

Fremgangsmade ifglge krav 23, kendetegnet ved, at en fremgangsmade ifglge
et hvilket som helst af kravene 1-16 anvendes i kombination med en frem-

gangsmade if@lge\krav 17-21.

Fremgangsmade ifalge krav 22 og 23, kendetegnet ved, at det collagen- og

knoglevaevsholdige ramateriale er et fiskemateriale.

Fremgangsmade ifalge et hvilket som helst af kravene 22-25, kendetegnet ved,
at rdmaterialet far en hajere temperaturbelastning end svarende til 90°C i mere
end 40 minutter, og at en varm forarbejdningsvaeske anvendes til at ekstrahere

gelatine fra collagenkilden.
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Produkt med forbedret bindeevne og biologisk fordejelighed, kendetegnet ved,
at produktet fremstilles af et collagen- og knoglevaevsholdigt ramateriale, som
underkastes bade et gelatinefrigivelsestrin for at forbedre den iboende bindeev-
ne og en fremgangsmade med syre- eller basebehandling, hvorved mineraler i

knoglevaevet gores oplaselige.

Produkt ifelge krav 27, kendetegnet ved, at det collagen- og knoglevaevsholdige

ramateriale er et fiskemateriale.

Produkt ifelge krav 27 eller 28, kendetegnet ved, at produktet fremstilies ved en
fremgangsmade ifelge et hvilket som helst af kravene 1-16 i kombination med

en fremgangsmade ifeige krav 17-21.

Produkt ifeige et hvilket som helst af kravene 27-29, kendetegnet ved, at pro-
duktet anvendes som supplerende ingrediens ved fremstillingen af et farmaceu-

tisk, veteringert, ernasringsmaessigt og kosmetisk produkt.
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