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(57 Sammendrag  Etter innarbeidelse av vann og stivelse 1 en eggemasse

homogeniseres det oppnaddde produkt og anbringes
deretter 1 et avlukke (1) hvor damp under trykk
innfarés i eggereremassen som inneholder tilsatt vann
og stivelse, hvilket avlukke 1 tillegg blir oppvarmet
gjennom sin vegg (2). ‘
Dette kan anvendes for produksjon av en eggeroremasse
som koaguléres til et homogent og kontrollert niva og
er beregnet pa innarbeidelse 1 en materett for
pafelgende dypfrysing.
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Foreliggende oppfinnelse vedrgrer en fremgangsmate ved
tilberedning av en eggergremasse omfattende anbringelse av en
sats med et Jjevnt blandet produkt av vann, stivelse og
eggemasse i et tilberedningsavlukke og tilberede det blandede
produkt ved bruk av damp injisert 1 massen av det blandede
produkt. Oppfinnelsen vedrgrer ogsa en anordning for
tilberedning av nevnte eggergremasse slik det fremgér av
innledningen til det etterfglgende krav b.

Det er ofte nyttig innenfor naringsmiddelindustrien & ha
tilgjengelig tilberedt eggerere som kan innarbeides i andre
ingredienser for & tilberede en gitt rett, f.eks. for
dypfrysing.

Salangt som sgkeren er kjent med har det til na ikke veart
noen mate a4 tilberede en eggeroremasse som kommer opp i flere
titalls kilo. ' '

Det hovedproblem som til na ikke har vart tilfredsstillende
lgst er & kunne homogent tilberede en eggereremasse. Nzrmere
bestemt ville det vare nyttig dersom homogen og kontrollert

koagulering kunne vare sikret gjennom hele massen.

Felgelig er problemet som den foreliggende oppfinnelse retter
seg mot & tilveiebringe en fremgangsmate og en anordning for

industrielt & tilberede en eggergremasse pa flere titalls
kilo.

I samsvar med den foreliggende oppfinnelse er det til-
veiebragt en fremgangsmadte av den innledningsvis nevnte art
som kjennetegnes ved at dampen injiseres under trykk inn i
det blandede produkt fra innsiden av _massen av det blandede
produkt pa en mate som genererer en virvel i det blandede
produkt, og veggene i tilberedningsavlukket oppvarmes til a
varme deler av det blandede produkt nzr inntil veggene av
tilberedningsavlukket.
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Oppfinnelsen vedrgrer ogsad en anordning av den innledningsvis
nevnte art som kjennetegnes ved at dampinjeksjonssystemet
omfatter en hul spiral med huller innrettet, i bruk, til a
generere en virvel i massen med det blandede produkt.

I kraft av kombinasjonen av & tilberede massen fra utsiden
med den doble kappe og fra innsiden ved innfgring av damp kan
eggergremassen koaguleres homogent som dermed unngar
oppstaelse av overstekte deleerg ustekte eller understekte

deler.

Andre trekk og fordeler med oppfinnelsen vil fremgid av den
felgende beskrivelse i forbindelse med den vedlagte tegning
som gis kun som et eksempel som er et skjematisk, delvis

vertikalsnitt gjennom en anordning ifglge oppfinnelsen.

Som -det kan sees av tegningen bestar anordningen ifglge
oppfinnelsen av et avlukke dannet av en tank 2 1lukket i sin
gvre del med et fluidtett,avtagbart deksel 3.

Det fluidtette deksel 3 er utformet med et hull 4 gjennom
hvilket et rgr 5 passerer som er forbundet til en dampkilde
under trykk (ikke vist) hvorfra damp under trykk innfgres.

Rogret 5 er strukket nedad inn i avlukket 1 med en hul spiral
6 utformet med hull 7 tilstrekkelig store i diameter til a 1la
damp passere gjennom, men tilstrekkelig lite til & stoppe
blandingen av eggergre og eventuelt additiver fra & entre
innsiden av spiralen 6 med tanke pa viskositeten til
blandingen. Hullene 7 er fortrinnsvis rettet pa en slik mate
at innfgring av damp under trykk frembringer en virvel i

eggergremassen. i
Spiralen 6 er plassert 1 den nedre del av tanken 2, skjgnt
den kan rage oppover i samsvar med volumet av eggergre som
skal behandles.
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Tanken 2 bestar av en dobbelt kappe som danner et rom 8 hvori

et varmefluid, f.eks. damp, kan sirkulere.

Ved fremgangsmaten ifglge oppfinnelsen .vispes hele egg
eventuelt saltet og inneholdende tilsatt eggeplomme, vann og
stivelse, med en mikser av kjent type for a4 danne en homogen
blanding.

Vannet og stivelsen tilsettes for & unnga den harde eggebe-
skaffenhet som er resultatet av tilberedning ved hgye
temperaturer og som dermed gjor det mulig & oppnd en riktig
konsistens pa eggergren.

Denne homogene blanding blir deretter plassert i avlukket 1
som stenges med sitt deksel 3. Avliukket 1 fylles fortrinnsvis
til et slikt niva at den gvre del av spiralen 6 er i niva med
overflaten. Den faktiske steke- eller Dbakeprosess kan
deretter startes ved a innfgre damp under trykk gjennom |
spiralen 6 og ved & sirkulere damp i den doble kappe som
danner tanken 2.

I et fgrste trinn kan tilberedningen fortrinnsvis utfegres
bare ved & innfgre en damp gjennom spiralen 6, og i et andre
trinn kan fortrinnsvis utfgres ved den samtidige virkning av

~a innfegre damp og sirkulering av dampen i den doble kappe av

tanken 2.

I enden av bakeprosessen nar gnsket koaguleringsgrad er nadd

er blandingen ved en temperatur pa 80°C til 90°C.

Det oppnaddde produkt ber deretter bli hurtig avkjglt for a
hindre ytterligere koagulering. - :

Dette kan gjgres ved a overfgre det oppnadde produkt i form
av skiver pa noen fa centimeters tykkelse til kurver med hull
som neddykkes noen fa minutter i en tank som inneholder en
blanding av vann og is. Etter avkjgling tappes produktet og
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kan f.eks. skjzres 1 stykker av en viss sterrelse for

innarbeidelse i en oppskrift.

Fremgangsmaten ifglge oppfinnelsen illustreres med det
felgende eksempel.

En blanding bestaende av 60,748 kg saltede hele egg, 9,345 kg
saltede eggeplommer, 15,888 kg kaldt vann og 83,738 kg
stivelse, dvs. 89,719 kg totalt, ble homogenisert og innfgrt
i et avliukke 1 stengt med sitt deksel 3.

Damp under et trykk pa 3 bar ble innfgrt i blandingen i 8
min. med en mengde pa 30 kg/time.

Mens innfering av damp fortsatte ble oppvarming med den doble
kappe av tanken 2 utfgrt i 7 minutter. Den totale baketid var

derfor 15 minutter.

Den tilberedte blanding ble deretter umiddelbart overfegrt til
kjglekretsen.

50 mm tykke skiver av tilberedt egg ble plassert i kurver med
gjennomborede hull som selv ble plassert i en tank som
inneholdt en blanding av vann og isflak.

Avkjglingen varte 1 10 min. der sluttemperaturen i produktet
var 6°C. Deretter ble produktet drenert i 10 min. og deretter
levert til en skjzreenhet hvor det ble skaret i stykker for

pafezlgende innarbeidelse i en oppskrift.
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1.

Fremgangsmate ved tilberedning av en eggergremasse omfattende
anbringelse av en sats med et jevnt blandet produkt av vann,
stivelse og eggemasse i1 et tilberedningsavlukke og tilberede
det blandede produkt ved bruk av damp injisert i massen av
det blandede produkt, k arak terisert ved at
dampen injiseres under trykk inn i det blandede produkt fra
innsiden av massen av det blandede produkt pa en mate som
genererer en virvel 1 det blandede produkt, og veggene 1
tilberedningsavlukket oppvarmes til & varme deler av det
blandede produkt nzr inntil veggene av tilberedningsavlukket.

2.

Fremgangsmate ifglge krav 1, karakterisert
ved at, i et fgrste trinn, det blandede produkt tilbe-
redes eller kokes ved dampinjisering; og, i et andre trinn,
tilberedes det blandede produkt ved samtidig injisering av

damp og oppvarming av veggene i tilberedningsavlukket.

3.

Fremgangsmate ifglge krav 1 eller 2, karakteri-
sert v ed at det Dblandede produkt hurtig avkjgles
etter tilberedningen eller kokingen.

4.

Fremgangsmate ifglge et eller flere av kravene 1 til 3,
karakterisert ved at dampen injiseres inn 1
det blandede produkt gjennom en hul spiral plassert i det
blandede produkt, hvilken hule spiral har huller langs sin

<

lengde for utslipp av damp. _
5 . -

Anordning for tilberedning av en eggergremasse i samsvar med
fremgangsmaten ifglge krav 1, der anordningen omfatter et
tilberedningsavlukke (1) omfattende en debbeltvegget tank



20

25

30

35

178524
6

(2); oppvarmingsfluid som kan sirkulere mellom veggene i
tanken (2); et deksel (8) som lukker den gvre del av
tilberedningsavlukket (1); og et dampinjeksjonssystem
anordnet 1 en nedre del av tilberedningsavlukket (1),
karakterisert ved at dampinjeksjonssystemet
omfatter en hul spiral (6) med huller (7) innrettet, i bruk,
til & generere en virvel i massen med det blandede produkt.
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