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(54) Menetelm# huokoisen, paisutetun ravintoainetuotteen, jolla on
lihamainen maku, valmistamiseksi - Férfarande for framstédllning
av en por8s, expanderad livsmedelsprodukt med kdttartad smak

Keksinndn kohteena on menetelmé huokoisen, paisutetun ravintoainetuotteen, jolla on
lihamainen maku, valmistamiseksi Maillard-resktiolla, jossa toivottu rakenne aikaan-

saadaan suulakepuristamalla ravintoaine,

Ruokatuotteet, joilla on huokoinen paisutettu rakenne, kuten makupalat tai
tuotteet, jotka jdljittelevdt lihan rakennetta, valmistetaan yleenséd jauhoista tai
karkeista jauhoista, jotka ovat peréisin kasveista ja joissa on runsaasti hiilihyd-
raatteja, tai runsasproteiinisista, kasveista, eldimistéd tai mikrobeista perdisin
olevista aineista. T&hé&n valmistamiseen liittyy useimmiten ennalta kostutetun raaka-
aineen mekaaninen tySstéminen lémp&tilassa yli 100°C ja paineen alla, minkd jélkeen
édkillisesti pienennetédén painetta, jolloin tuotteessa ollut vesi hdyrystyy nopeasti
Ja muodostuu sisdosastaan huokoinen paisutettu rakenne. Timé menetelméd suoritetaan
yYleenséd pakottamalla tuote, sen ollessa kuumana ja paineenalaisena, suulakepuristi-
men suuttimen 1&pi, miké& saa aikaan veden hdyrystymisen suuttimen aukossa ja halu-

tun paisutetun huokoisen rakenteen muodostumisen.

Tédllé tavoin valmistetuille tuotteille, riippuen siité, kuin paljon niille halutaan
antaa lihan makua, annetaan mydhemmin aromikésittely. Téhén kdsittelyyn kuuluu

Yleensé sopivien aromiaineiden, jotka voivat olla luonnosta saatuja tai synteettisiéd,

lisdéminen paisutettuihin huokoisiin tuotteisiin. Témé lisd&minen suoritetaan useim-—
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miten kyll&st&mdlld paisutetut huokoiset tuotteet aromiaineiden
vesiliuoksilla. Kylldsté@mistd on kuitenkin yleensi seurattava
aromisoidun tuotteen kuivaaminen, kun halutaan sdilytt3i tuot-
teen rapeus tai pienentdd kosteuspitoisuutta niin, ettd tuotet-
ta voidaan sdilyttdd suhteellisen pitki¥ aikoja sen rakenteen ja
maun muuttumatta merkittdvésti.

Keksinnn mukainen menetelmd on erityisen yksinkertainen ja sii-
nd saadaan yhdelli ainocalla toimenpiteelli aikaan rakenne ja ma-
ku. Tdlle menetelmdlle on tunnusomaista se, ettd suulakepuris-
tettavaan, hienojakoisessa muodossa olevaan proteiini- tai hii-
lihydraattipitoiseen ravintoaineeseen, edullisesti soijajauhoon
tai runsaasti hiilihydraatteja sisdltdvddn kasvisjauhoon, kuten
maissitérkkelykseen, lisdtddn aromia muodostavaa tuotetta, joka
muodostuu vdhintd8n yhdestd pentoosista tai heksoosista ja v#hin-
tddn yhdestd rikkipitoisesta aminohaposta tai aminohaposta ja
rikkipitoisesta aineesta, jolloin muodostunut seos sisdlt4i
18-45 paino-% vettd, jonka lis8ksi seosta kuumennetaan l&mpdti-
lassa vihint&%n 150°C 10-60 sekuntia paineen alaisena, joka on
vdhintddn sama kuin kylldstetyn vesih8yryn h8yrynpaine kyseessd
olevassa limpStilassa, ja ettd lopuksi paine nopeasti alennetaan
seocksessa olevan veden h8yrystdmiseksi paisutetun huokoisen ra-
kenteen muodostamiseksi.

Pentoosi tai heksoosi, jota kutsutaan yksinkertaisuuden vuok-
si glykoosiksi, voi olla D-riboosi, D-ksyloosi, L-arabinoosi
tai glukoosi. Kysteiini on suositeltu rikki&d sisiltdvd8 amino-
happo, mutta vaihtoehtoisesti voidaan kdytt&8 rikkid sis&ltéd-
mdatdntd aminohappoa, kuten alaniinia, yhdessd8 rikkid sisdltd-
vdn aineen kanssa, esimerkiksi rikkivedyn tai natriumsulfidin
kanssa. Aminohappojen ldhteend voidaan kdytt84 edullisesti hyd-
rolysoitua kasvisproteiinia. N&iden aineiden vastaavat mdi-

rdt voidaan valita hyvin laajalta alueel-
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ta riippuen ruokatuotteen laadusta, ldht8aineesta ja niistd rakenne-
ja makuominaisuuksista, jotka halutaan antaa lopulliselle tuotteelle.
Yleisesti sanoen on suositeltavaa kdyttdd glykoosin (s) ja amino-
hapon tai happojen kokonaismddrdnd 0,5 - 3 painoprosenttia ruoka-
aineen kuivapainosta, jolloin glykoosin moolisuhde aminohappoon
(glykoosi/aminohappo) on parhaiten vd1illd 0,5 ja 2:1, ja edulli-
sesti vdhintddn 1:1. Voidaan kdyttdd mySs kahden tai useamman gly-
koosin ja/tai aminohapon seoksia. Lis#dksi seokseen voidaan 1lisdtd
aromi- ja/tai rakenneaineita, kuten natriumglutamaattia, inosiini-
tai guanosiinimonofosfaattia, maitohappoa, kalsiumkloridia tai nat-
riumkloridia.

Seoksen vesipitoisuus on v&1ill4 18 ja 45 painoprosenttia, koska

on havaittu, ettd vesipitoisuuden ollessa alle 18 % nopean paineen
laskun aikana muodostuneen h8yryn miird ei riit4 . muodostamaan pai-
sutettua huokoista rakennetta tuotteen sisdosaan. Kun taas vesgipi-
toisuus on yli 45 %, kehittyneen h8yryn md&rd on liian suuri aiheut-
taen lopulliselle tuotteelle hyvin gpéséénnéllisen ja "lohkeilleen"
rakenteen. Vesipitoisuus valitaan yleensd ruoka-aineksen veden
absorptiokapasiteetin mukaisesti niin, ettd ruokatuotteen absorption
j4dlkeen seoksen konsistenssi on taikinamainen ja ilman nestefaasia.
Seos valmistetaan helposti kostuttamalla jauhemaista ruoka-ainesta
vesiliuoksella, joka sisdltidd glykoosia ja aminohappoa. Sen jdlkeen
seosta kuumennetaan paineenalaisena, ja kuumentamisen aikana liuok-
seen lisidtyt aineet reagoivat muodostaen lihamaisen aromin seoksen
sisdosaan. Kokeet ovat osoittaneet, etti edelld kuvatuissa ldmpdtila-,
paine~ ja kosteusoloissa lihan aromin muodostavat reaktiot tapahtuvat
odottamattomasti loppuun hyvin lyhyen, suuruusluokaltaan noin 10-60
sekunnin aikana. My8s on havaittu, ettd paisutetun huokoisen raken-
teen muodostuminen ja lihan arémih syntyminen ovat kaksi ilmidtd,
joiden ldmp8tilavaatimukset ovat samat, ja ettd kuumentaminen ldmpd-
tilassa alle 150°C ei tuota haluttua aromia Jja rakennetta. Lis&ksi
vertailumakukokeet, jotka on tehty keksinn®n mukaisesti valmistetuilla
paisutetuilla huokoisilla tuotteilla ja paisutetuilla huokocisilla
tuotteilla, jotka on saatu normaaliin tapaan suulakepuristamalda

ja kyllist&m#ll4 samoja esiyhdisteitd samassa konsentraatiossa
sisdltidvilld vesiliuoksilla ja joita on ennalta kuumennettu samoisaa
iampétila-, paine- ja kesto-oloissa, ovat osoittaneet, ettd keksinndn
mukaisella menetelm#lld valmistetuilla tuotteilla on lihan aromi,
joka on selv&sti korostuneempi ja tdyteliisempi. Nditd kokeita ku-
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vataan yksityiskohtaisesti esimerkeissd.

Seosta kuumennetaan parhaiten lidmpdtilassa vZ1illd 160 ja 180°cC
paineessa suuruusluokaltaan 5 - 150 ilmakeh#d. Niissd oloissa
noin 10-30 sekunnin kuumentamisaika riitt#4 muodostamaan lihan
aromin lopullisen tuotteen sisiosassa.

Menetelmd voidaan edullisesti suorittaa mekaanisesti ty®stimilli
kuumennettua seosta paineenalaisena ja sen jdlkeen pakottamalla

se sopivan muotoisen suulakepuristimen suuttimen ldpi vybhykkeeseen,
jossa paine on oleellisesti alhaisempi, esimerkiksi ympdr&ivdn ilma-
kehdn paineeseen, jolloin t#4m# paineen lasku saa veden haihtumaan

ja paisutetun huokoisen rakenteen muodostumaan tuotteen sisfosaan.

Jos l&htd8aine on runsashiilihydraattista kasvisainesta, lopullinen
tuote on "crisp'"-makupala, jolla on huokoinen paisutettu rakenne

ja lihamainen aromi Jja jonka kosteuspitoisuus on noin 3-10 %.

Kun ldhdetddn runsasproteiinisesta aineesta tai jauhemaisesta tuot-
teesta, joka sisdltdd eldin- tai mikrobiproteiineja, lopullisella
tuotteella on kuitumainen rakenne, joka on analoginen lihan rakenteel-
le, ja lihamainen aromi. T&llainen tuote, jonka kosteuspitoisuus on
noin § - 10 %, voidaan rehydratoida hyvin helposti yksinkertaisesti
upottamalla se vetgen. Lisdaineiden tyypin ja md¥r&n vaikutus synty-
vdn kuitumaisen tuotteen rakenteeseen seki rehydratoidun tuotteen
konsistenssiin ja koheesioon on osoitettu kokeellisesti. Siten esi-
merkiksi kysteiinid ja riboosia sisdltdvidn soijapapujauhon suulake-
puristaminen synnyttdd tuotteen, joka rehydratoitaessa on pehmedmpi
kuin tuote, joka on saatu suulakepuristamalla samaa soijajauhoa

samoissa oloissa mutta ilman kysteiinin ja riboosin " 1isdysti.

Keksintdd havainnollistetaan seuraavin esimerkein, joissa prosentit
on laskettu painosta.

Esimerkki 1

Sekoitetaan 10 kg soijapapujauhoa, josta on poistettu rasva ja joka
sisdltdd 9,7 % kosteutta ja 53,5 % proteiinia (laskettuna kuivapai-
nosta), ja 3250 g vesiliuosta, joka sisdltd4 83,3 g D-riboosia, 66,7 g
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L-kysteiinid, 100 g natriumkloridia ja 100 g kalsiumkloridia.
Syntynyt taikina, joka sisdltdd 29,2 % vettd, viedd4n suulakepuris-
timen sybttésuppiloon. T&h&n suulakepuristimeen, joka on tavanomaista
tyyppid, kuuluu sylinterimdinen runko, joka on varustettu golmella
vastuskuumentimella ja ruuvilla, joka on sijoitettu rungon sisille

ja jota kdytetddn moottorin avulla. Rungon toisessa pddssi on sydttd-
suppilo ja toisessa pddssd kartiomainen suulakepuristussuutin, jossa
on pydred aukko. Runkoa kuumennetaan ja ruuvia pydritetdidn. Taikinaa
sybtetddn jatkuvasti suppilosta runkoon, jossa ruuvi ty8stdq sits
mekaanisesti ja vie sitd kohti suutinta. Lidmp8tila on 160°C ja

paine vdlilld 20 ja 140 ilmakeh&4 riippuen taikinan paikasta rungossa
ja ruuvin aiheuttamasta puristuksesta. Runkoon asetetaan ldmpdpari-
ja jédnnitysmittari-manometrin elektrodit taikinan ldmpdtilan ja pai-
neen mittaamiseksi. TyOstdmisensd jdlkeen taikina tulee kapenevaan
yhdysvyShykkeeseen rungon ja suuttimen v#1il1l4, jossa siihen kohdis-
tuu 12 ilmakehdn paine, ja poistuu suuttimesta 30 sekunnin viipymin
j4lkeen 160°C:ssa ja paineenalaisena. Suuttimen poistokohdassa tai-
kina paisuu, jolloin samanaikaisesti vesi h&yrystyy, ja muodostuu
kuituisesta paisutetusta aineesta oleva jatkuva sylinteri, joka
sisdltdd 6,35 % vettd ja jonka aromi on analoginen paistetun kanan-

pojan lihan aromin kanssa.

Vertailun vuoksi valmistetaan suulkepuristettu tuote samassa lait-
teessa ja samoissa ldmp&tila-, paine- ja kdsittelyaika-oloissa kiyt-
tdmdlld 10 kg samaa soijapapujauhoa, joka on kostutettu 3100 g:lla
vesiliuosta, joka sisdltdd 100 g natriumkloridia ja 100 g kalsium-
kloridia. Saadaan kuitumainen, paisutettu tuote, jonka maku on
neutraali ja Jjoka sisdltdd 6,2 % kosteutta. Valmistetaan my&s liuos,
joka sisdltdd 83,3 g D-riboosia ja 66,7 g L-kysteiinii 3875 g:ssa
vettd, jolloin D-riboosin ja L-kysteiinin konsentraatiot ovat samat
kuin ndiden aineiden konsentraatio vesiliuoksessa, jota kdytetddn
tdmdn esimerkin alussa kuvatun taikinan valmitamiseen. T4t4 vesiliuos-
ta kuumennetaan 30 sekuntia 160°C:ssa paineenalaisena l&mmdnvaihti-
messa, jonka pintaa kaavitaan, ja sen j4dlkeen kdytetdin suulakepuris-
tamalla saadun neutraalin tuotteen rehydratoimiseen. Liuosta kidytetdin
402 g 982 g kohti suulakepuristettua tuotetta ja 1616 g vettd kohti,

4°C:ssa 15 tunnin aikana.

1000 g teksturoity, tuotetta, joka oli saatu ti#min esimerkin alussa



6 56926

kuvatulla menetelmdlld, jauhetaan ja dehydratoidaan 2000 g:lla vettd
4°C:ssa 15 tunnin aikana. Kolme ndytettd tdstd tuotteesta ja tuottees-
ta, joka on rehydratoitu esiyhdisteiden liuoksella ja kuumennettu
160°C:een annetaan 8 kokeneen maistajan muodostamalle arviointiryh-
mdlle. Kokeet ovat kolmiotyyppid, mik4 tarkoittaa, etti jokainen
ryhmd (kolmio) sisdltdd kaksi ndytettd, jotka ovat samanlaisia

ja kolmannen, joka on erilainen. Jotta tulokset olisivat merkittdvi4,
jokaisen maistajan on tunnistettava jokaisessa kolmiossa oleva eroa-
va ndyte. Maistajia pyydetddn myds osoittamaan, mitd niytettd hén
pitdd parhaana jokaisessa kolmiossa. Kaikki maistajat tunnistivat
helposti ercavan ndytteen jokaisessa kolmiossa ja pitivdt keksinn&n
mukaisesti saadun tuotteen aromia paljon korostuneempana ja tdy-
teliddmpénd kuin vertailundytteen.

Lisdksi tutkittiin molempien tuotteiden konsistenssit sen j4lkeen,
kun ne oli rehydratoitu samoissa oloissa, jotta voitaisiin m&#rittids
esiyhdisteiden lisddmisen vaikutus.

Vertaillut ndytteet olivat seuraavat:

Ndyte A: Tuote, joka oli saatu suulakepuristamalla soijapapujauhon
+ kysteiinin + riboosin seosta; jauhettu, rehydratoitu
pitdmd114 kiehuvassa vedessd 20 minuuttia.

Ndyte B: Tuote, joka o0li saatu suulakepuristamalla samalla tavoin
kostutettua soijapapujauhoa (sama vesipitoisuus kuin seoksel-
la); jauhettu, rehydratoitu samoissa oloissa kuin esimerkissi
AI

N4ytteiden A ja B 30 g palojen leikkauslujuus mitattiin Kramer-
tecture-mittarilla (tyyppi TP 2 Shear Press, valmistaja Food
Technology Corporation). Seuraavan taulukon tulokset osoittavat,
ettd ndytteen A konsistenssi oli tyydyttdvdmpi kuin ndytteen B,
Esitetyt arvot ovat 10 m&&rityksen'keskiarvoja.

Ndyte Leikkﬁgslujuus

A 67,5
B 89,5
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Lis&ksi kokeet, joissa verrattiin n&ytteiden A ja B veden absorptio-
kapasiteettia, osoittivat ndytteen A absorptiotehon olevan paljon
paremman. Veden absorptiokapasiteetti m&dritettiin upottamalla kaksi
niytettd veteen 100°C:ssa ja sen jdlkeen punnitsemalla kumpikin
ndyte 10 ja 20 minuutin kuluttua. Tulokset on annettu seuraavassa

taulukossa.
Ndyte 100 g tuotteen absorboima vesi-
miArd (g)
10 min. kuluttua 20 min. kuluttua
A 265 305
B 230 232

Esimerkki 2

Valmistetaan vesiliuos, joka sisdltd4 seuraavat aineet:

D-ksyloosi 8,3 g
L-kysteiini 5,0 g
B-alaniini 0,6 g
L-histidiini 1,07 g
cacl, 10,0 g
NaCl 10,0 g
Maitohappo 10,0 g
Natriumglutamaatti 5,0 g
Inosiinimonofosfaatti 3,0 g
Vesi 31y g

Tdm¥ vesiliuos lisdt&4n 1000 g:aan soijapapujauhoa, josta rasva on
poistettu ja joka sisdltdd 5,4 % kosteutta, jolloin saadaan taikina,
jonka vesipitoisuus on 26,9 %. Sen jdlkeen taikina sy&tetdln esi-
merkissid 1 kuvattuun suulakepuristimeen, tydstetddn mekaanisesti
158°C:ssa 25 sekuntia ja suulakepuristetaan ilmakehdn paineeseen.

Saadaan paisutettu, kuitumainen aine, joka sisdltdd kosteutta 6,3 %
ja josta, sen jdlkeen kun se on rehydratoitu pitdmilld vedessd
100°C:ssa 20 minuuttia, saadaan tuote, jolla on keitetyn hdrinlihan
aromi ja lihamainen rakenne. T&mdn tuotteen konsistenssi on lujempi
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kuin esimerkiss¥4 1 saadwntuotteen (Kramer texture-mittarilla mitattu
leikkauslujuus on 99,6 kg).

Esimerkki 3

Valmistetaan liuos, joka sisdltd4 7,5 g riboosia ja 7,5 g kysteiinid
1139 g:ssa vettd.

Tdmd liuos lisdt&dn 1000 g:aan maissitdrkkelysjauhoa, jonka kosteus-
pitoisuus on 11,6 %. Td4lldin saadaan taikina, jonka vesipitoisuus

on 20,7 %. Taikina syStetddn esimerkissd 1 kuvattuun suulakepuris-
timeen, ty®stetdin mekaanisesti 180°C:ssa 15 sekuntia ja suulake-
puristetaan ilmakehdn paineeseen.

Saadaan rapea, paisutettu huokoinen tuote, joka sisiltd4 7,3 %
kosteutta. Sen aromi on samanlainen kuin paahdetun h&rdnlihan.

Vertailun vuoksi kostutetaan 1000 g samaa maissitdrkkelysjauhoa
119 g:1lla vettd ja suulakepuristetaan samalla tavoin kuin edelli.
Saadaan samanlainen tuote, jonka maku on kuitenkin neutraali.

Valmistetaan liuos, joka sisdltd4 7,5 g riboosia ja 7,5 g kysteiinid
235 g:ssa vettd. Liuosta kuumennetaan 15 sekuntia paineenalaisena
180°C:ssa ldmm8nvaihtimessa, jonka pintoja kaavitaan. Taikinaa suu-
lakepuristamalla saatu huokoinen paisutettu tuote jauhetaan ja
kylldstetddn td11& vesiliuoksella, kun liuosta kiytetd&dn 25,8 g,
jauhettua tuotetta 98,3 g ja vettd 175,8 g. THtd kosteaa tuotetta
merkitddn B:114.

My&s suulakepuristettu tuote (100 g), joka on saatu maissitdrkkelyksen
ja riboosi-kysteiiniliuoksen seoksesta, jauhetaan ja kostutetaan
200 g:lla vettd, Tdtd kosteaa tuotetta merkitd&n A:1lla.

Vaikkakin tuotteet A ja B ovat menettdneet halutun rapeuden, on
sopivaa verrata niiden gromi ominaisuuksia samanlaisissa kosteus-
ja konsentraatio-oloissa. Siten ndytteet tuotteista A ja B annettiin
8 kokeneen maistajan muodostamalla arviointiryhmdlle ja kdytettiin
esimerkissd 1 kuvattuja kolmiokokeita. Kaikki maistajat tunnistivat
jokaisessa kolmiossa ercavan ndytteen ja pitivdt ndytteiden A lihan
aromia korostuneempana ja tdyteliddmpdnd kuin ndytteessd B.
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My8s on huomattava, ettd kun halutaan rapea tuote, tuotteen, joka
on suulakepuristettu kdyttdméttd esikdsittelyd vesipitoisella aromi-
liuoksella, aromatisointi tarkoittaa epitdydellistd kylldstymistd,
koska ainetta ei jauheta, ja tarvitaan myds mydhemmin tapahtuva
kuivaus. Sitd vastoin keksinndn mukaisella menetelmill¥ saadaan

suoraan rapea tuote, jolla on parempi lihan aromia.

Esimerkki 4

Valmistetaan vesiliuos, jolla on esimerkissi 2 annettu koostumus,
paitsi ettd ksyloosi korvataan 9,96 g:lla glukoosia,

Tédmd liuos lisdtddn 1000 g:aan soijapapujauhoa, josta rasva an pois-
tettu ja Joka sisdltdd 5,4 % kosteutta. T&118in saadaan taikina,
joka sisdltdd 26,89 % vettd.

Sen jdlkeen taikina suulakepuristetaan, kuten on kuvattu esimerkissid
2. Sen jdlkeen kun rehydratointi on suoritettu samoissa oloissa,
saadaan tuote, jolla on lihamainen rakenne ja keitetyn h&r&nlihan
aromi, vaikkakin hieman vihemmin korostunut kuin esimerkissi 2

saaduilla tuotteilla.

Esimerkki 5

Valmistetaan vesiliuos, joka sisdltd¥ seuraavat aineet:

D-ksyloosi 4,52 g
B=-alaniini 0,704 g
L-histidiini 1,166 g
NaSH, HZO 1,58 g
CaCl, 5,0 g
NaCl 5,0 g
Natriumglutamaatti 2,5 g
Inosiinimonofosfaatti 1,5 g
Vesi 143 g

Tdmd liuos lisdtddn 500 g:aan soijapapujauhoa, josta rasva on pois-
tettu ja joka sisdltdd kosteutta 7,4 %. Td118in saadaan taikina,
jonka kosteuspitoisuus on 27,1 %. Taikina sy&tetd3n esimerkissi 1
kuvattuun suulakepuristimeen, ty&stetddn mekaanisesti 160°C:ssa
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25 sekuntia ja suulakepuristetaan ilmakehidn paineeseen.

Saadaan paisutettu kuitumainen tuote, jonka vdri on ruskea ja joka rehydratoita-
essa muodostaa aineen, jolla on lihamainen rakenne ja keitetyn hérdnlihan maku,

joka on hieman vihemmdn korostunut kuin esimerkissi 2 saadun tuotteen.

Patenttivaatimukset

1. Menetelmd huokoisen, paisutetun ravintoainetuotteen, jolla on lihamainen maku,
valmistamiseksi Maillard-reaktiolla, jossa toivottu rakenne aikaansaadaan suulake-
puristamalla ravintoaine, t unne t t u siitd, ettd suulakepuristettavaan, hieno-
jakoisessa muodossa olevaan proteiini- tai hiilihydraattipitoiseen ravintoaineeseen
edullisesti soijajauhoon tai runsaasti hiilihydraatteja sisdltdvddn kasvisjauhoon
kuten maissitdrkkelykseen, lisHitdidn aromia muodostavaa tuotetta, joka muodostuu
vdhintddn yhdestd pentoosista tai heksoosista ja vdhintddn yhdestd rikkipitoisesta
aminohaposta tai aminohaposta ja rikkipitoisesta aineesta, jolloin muodostunut seos
sisdltdd 18-45 paino-% vettd, jonka lisdksi seosta kuumennetaan lémpitilassa vdhin-
tddn 150°C 10-60 sekuntia paineen alaisena, joka on vdhintddn sama kuin kylldstetyn
vesihdyryn hdyrynpaine kyseessd olevassa limpdtilassa, ja ettd lopuksi paine nope-
asti alennetaan seoksessa olevan veden hdyrystdmiseksi paisutetun huokoisen raken-

teen muodostamiseksi.

2. Patenttivaatimuksen 1 mukainen menetelmd, t unne t t u siitd, ettd rikkipi-

toisena aminohappona lis#dtddn L-kysteiinid.

Patentkrav

1. Férfarande £6r framstillning av en pords, expanderad livsmedelsprodukt med kdtt-
artad smak genom en Maillard-reaktion, didr den Onskade strukturen erhdlles genom
extrudering av livsmedlet, k annetecknat dirav, att till det finfdrde-
lade protein- och kolhydrathaltiga livsmedlet, féretridesvis sojamjol eller rikligt
kolhydrater innehidllande vixtmj&l, sdsom majsstdrkelse, som skall extruderas, sit-
tes en arombildande produkt, som bestir av atminstone en pentos eller hexos och at-
minstone en svavelhaltig aminosyra eller aminosyra och svavelhaltigt #mne, varvid
den bildade blandningen innehdller 18-45 vikt-Z vatten, vartill blandningen upp-
hettas vid en temperatur av minst 150°C i 10-60 sekunder under ett tryck, som &r
itminstone detsamma som angtrycket for mittad vattendnga vid ifrdgavarande tempe-
ratur, och att slutligen trycket snabbt sinkes for fdrdngning av vattnet i bland~

ningen for bildning av den expanderade pordsa strukturen.

2. Forfarande enligt patentkravet 1, k Ennetecknat dirav, att som svavel-

haltig aminosyra tillséttes L-kystein.



56926

Viitejulkaisuja—Anférda publikationer

Hakemus julkaisuja: -Ansdkningspublikationer: Saksan Liittotasavalta-Forbunds-
republiken Tyskland(DE) 2 201 160 (A 23 j 3/00).
Patenttijulkausuja:-Patentskrifter: Suomi-Finland(FI) 53 912 (
Iso-Britannia-Storbritannien(GB) 1 174 906 (A 23 j 3/00). USA(U
(99-140), 3 480 Lu2 (A 23 j 1/02).

A 23 J 3/00).
S) 2 934 L37



	BIBLIOGRAPHY
	CLAIMS
	SEARCH_REPORT

