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C.

Foreliggende oppfinnelse angdr en fremgangsmate for fremstil-
ling av et porgst, fast eller halvfast naringsmiddelprodukt
basert pd malte fisk- eller kjgttrdvarer, og angar sarlig en
fremgangsmdte for ved varmebehandling & sterilisere produktet
og & emballere dette i steril emballasje under aseptiske
betingelser, slik at produktet kan gis en meget lang
holdbarhet s8 lenge det oppbevares i den uapnede, aseptiske

emballasje.

Fra f.eks. svensk patent 7800776-2 er det kjent a fremstille
et pastaformet naringsmiddelprodukt ved & finfordele kjgtt-
eller fiskeprodukter og deretter & oppvarme produktene til
steriliseringstemperatur, hvorved produktene pd grunn av koa-
gulering far en fastere struktur. Etter gjentatt maling i
aseptiske kverner blir produktet igjen halvflytende eller
flytende, hvoretter det under aseptiske betingelser emballeres
i steril emballasje, 1 hvilken produk&et bringes til & stivne
permanent, eventuelt ved hjelp av tilsatte Kkoaguleringsstoffer,
f.eks. alginat. Ved hjelp av denne kjente fremgangsmdte kan
det oppnds et posteilignende produkt basert pad kjgtt- eller
fiskeravarer, hvilket produkt, som er meget pfoteinrikt, kan
gis smak med gnskede smaksstoffer. Produkter som normalt er
meget gmfintlig overfor varme, kan uten kKjgling eller frysing
lagres i sin emballasje i mange maneder, pad grunn av at pro-
duktet er sterilt, at pakkingen er skjedd under aseptiske
betingelser og at emballasjebeholderen er sd tett lukket at
bakterier ikke har adkomst til innholdet.

Det stgrknede produkt er termostabilt, hvilKet innebarer at
produktet, etter at emballasjen er apnet, kan varmebehandles,
f.eks. stekes, uten at produktet smelter i varmen. Det har
imidlertid vist seg at produkter av denne type far en homogen
struktur og sdkalt kort konsistens, d.v.s. tyggemotstand,
hvilket har vist seg & vare mindre heldig for matvarer av
denne type. En betydelig gkning av produktets "smaksfglelse"
kan oppnads dersom produktet kan gjgres porgst, d.v.s. at det

far en blzreholdig struktur. Problemet bestldr altsd i & endre
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de hittil kjente produktenes struktur, og en fremgangsmate som
lgser dette problem foreskrives med den foreliggende oppfin-
nelse, og kjennetegnes ved at produktmassen, mens den frem-
deles er flytende eller halvflytende tilsettes natriumalginat,
et tungtlgselig kalsiumsalt og glukono-deltalakton, idet lak-
tonet pa forhdnd settes under trykk og mettes med luft, som
bringes til a lgse seg i laktonet, samt at det luftmettede
laktonet under samtidig trykkreduksjon tilsettes produktet,
idet luften som er lgst i laktonet frigjgres i form av sma
blarer som fordeler seg ensartet 1 produktet samtidig med at
laktonet frigjgr kalsiumioner fra kalsiumforbindelsen, hvilke
kalsiumioner i sin tur bevirker at natriumalginatet danner en
ikke reversibel, termostabil gel som gir produktet en fast
form med porgs struktur. En utfgrelsesform av oppfinnelsen
skal i det fglgende beskrives, under henvisning til den ved-
fgyde, skjematiske tegning, der fig. 1 viser et flytskjema av
et anlegg for tilberedning av et porgst naringsmiddelprodukt,

mens fig. 2 viser en del av tilfegrselsrgret 9 vist i fig. 1.

Ved tilberedning av na@ringsmiddelprodukter i henhold til opp-
finnelsen blandes fgrst pd kjent midte de rdvarer som inngdr og
eventuelle smaksstoffer i ;n blandebeholder 1. Via en rgrled-
ning 2 ledes de blandede ravarene ned i en kvarn 3, der ra-
varene oppdeles til mindre partikler ved maling, slik at det
oppnads en pumpbar, halvflytende produktmasse. Denne produkt-
masse pumpes ved hjelp av pumpen 4 gjennom rgrledningen 5 til
en varmesterilisator, som fortrinnsvis kan vare en sakalt
skrapesterilisator, d.v.s. en sterilisator der produktet opp-
varmes til ¢gnsket temperatur, i dette tilfellet ca. lZOOC,
samtidig med at skraper hele tiden holder det behandlende
materialet i bevegelse, tildels for & hindre at materialet
brenner fast pd varme flater og tildels for & bringe produkt-
massen i kontakt med de varme flatene pa en ensartet mite for
4 oppnd en ensartet temperatur i massen. Etter passeringen
gjennom skrapesterilisatoren 6 ledes det nad noe varmeKoagu-
lerte produktet til en ny kvern 7, en sdkalt sterilkvern som
arbeider under aseptiske betingelser, i hvilken massen igjen

findeles til halvflytende eller flytende form, hvoretter
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produktmassen innfgres i en steril tank 8.

Fra steriltanken 8 ledes produktmassen gjennom et tilfgrsels-
rgr 9 inn i et rgr 13 av emballasjematerial, hvilket ved hjelp
av rgret 9 kontinuerlig tilfgres produktmasse. Den bare skje-
matisk viste emballasjemaskinen forutsettes a vare en sakalt
aseptisk emballasjemaskin, som arbeider pad en slik mate at en
plastbelagt laminatbane 11 trekkes fra en forradsrulle 10,
ledes over en gvre venderulle 12 og formes til et rgr 13 ved
at banens langsgdende kanter sammenfgyes i en sgm. Material-
banen 11 steriliseres separat, fortrinnsvis ved hjelp av en
kombinasjon av kjemisk pavirkning eller varmepavirkning,
f.eks. dypping i et bad av hydrogenperoksyd etterfulgt av en
varmepavirkning for & fjerne hydrogenperoksydet fra materi-
alets overflate. Dannelsen av rgret skjer i et lukket rom
eller et lukket, sterilt kammer, der det opprettholdes asep-
tisk atmosf@re ved at sterilfiltrert luft stadig innblases.
Fyllgodset som er fgrt inn i rgret 13 via tilfgrselsrgret 9,
og som ogsa er sterilt, lukkes inne i emballasjen ved at rgret
deles ved gjentatte flattrykninger og forseglinger pad tvers av
rgorets .lengderetning. Etter forseglingen av rgret i sonene 14
kan den avgrensede rgrdelen formbearbeides til gnsket fqﬁm og

adskilles for dannelse av de enkelte emballasjebeholdegé;IS.

Et av hovedformalene med prosessen er under tilberedningen og
emballeringen & ha et flytende eller halvflytende produkt som
kan pumpes og ledes gjennom rgrledninger, mens produktet etter

emballeringen skal stivne og danne en termgdStabil masse, som

dessuten er steril og emballert pd en sl¥k mate at den ikke

infiseres. En mate 3 oppnd et slikt sultat er & innblande
natriumalginat i rdvarene, hvilket er kjent fra svensk patent-
ans¢gkning nr. 8201794-8. For at natriumalginatet skal danne
en gel md& det imidlertid reagere kjemisk med kalsiumforbind-
elser, men av lettfd%éféelige grunner bgr geldannelsen ikke
skje fgr prqduktmassen er fgrt inn i sin emballasje, ettersom
stivnet prbaukf ellers ville tette igjen rgrledninger, pumper
0.s.v. Kalsium tilsettes i form av tungt opplgselige kalsium-

forbindelser, som f.eks. kan utgjgres av malte fiskeben eller
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andre KkKalsiumholdige benprodukter. Det kalsium som trengs for
34 danne gel sammen med natriumalginatet utlgses ved hjelp av
glukono-delta-lakton (GDL), som i vannlgsning er en syre. GDL
er 1 og for seg klassifisert som et karbohydrat, og det er
ikke giftig og anvendes innen naringsmiddelteknikken for &
fremkalle en langsom utlgsning av syre. GDL anvendes i vann-
lpsning, og en mulighet til & oppnd porgs struktur i produkt—
massen er & blande vann og GDL i1 en tank 16 ved & pumpe inn
den sterilfiltrerte blandingen ved hjelp av en pumpe 18 i
tanken 16. Til tanken 16 fgres ogsa luft som sterilfiltreres
i et filter 17. Sterilfiltrert luft og vann blandes i tanken
16 ved normal romtemperatur, og ved det trykket som hersker i
tanken 16 vil en del av luften 1lgses i vannet, som blir mettet
med luft. Den trykksatte og sterilfiltrerte blandingen av
vann og GDL ledes gjennom rgrledningen 19 inn i tilf@grsels—
rgret 9, der den trykkavlastes via dysen 20. Ved trykkavlast-
ningen vil den luften som er lgst 1 vannet frigjgres i form av
smd bobler, som homogent blandes i produktmassen ved hjelp av
en statisk blander, som er vist i fig. 2, med ledeflatene 25
for oppndelse av en homogen blanding. Ettersom produktmassen
har forholdsvis lav viskositet, vil de dannede luftboblene
bare flytte seg meget langsomt 1 massen, og derfor opprett-
holdes den homogene blarestrukturen i de dannede pakningene
inntil produktmassen har stivnet og stillingen til boblene
eller blarene 24 er blitt permanent. Den sterilfiltrerte
GDL-vannlgsningen, som er mettet med luft under trykk, kan
ogsa tilsettes‘gjennom ledningen 26 foran kvernen 7. I dette
tilfellet utlgses gassblarene eller gassboblene allerede foran
den aseptiske kvernen 7, og produktet har blarestruktur ogsa 1
steriltanken 8. Dersom produktet har forholdsvis lav viskosi-
tet er det mulig at gassblarene stiger opp mot den gvre del av
steriltanken 8, hvorved den jevne blarestrukturen forsvinner.
I slike tilfeller ma trykkfallet, som bevirker utlgsningen av

gassblarene, skje sa sakte som mulig.

Dersom produktets viskositet ikke er tilstrekkelig stor, slik
at luftboblene eller luftblzrene vil stige oppover i embal-

lasjen etter emballeringen, vil blarestrukturen ikke bli homo-
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gen, 1det den nedre del av emballasjen vil bli mere kompakt
mens den gvre del blir porgs. For & hindre dette kan en mid-
lertidig, momentan geldannelse oppnas og opprettholdes inntil
den permanente geldannelsen, ved hjelp av natriumalginat, inn-
treffer. Denne midlertidige geldannelse kan oppnds ved ned-
kjgling med ca. 5°C etter innblanding av agar eller karra-
gen, hvilke kan tilsettes gjennom en sarskilt rgrledning ved

eller i naerheten av munningen til tilfgrselsrgret 9.

Hensikten med denne midlertidige geldannelsen er som tidligere
nevnt & “"fastldse" den blarestruktur som produktmassen far ved
trykkavlastningen av produktet eller tilsetningsstoffene, og a
opprettholde denne "fastlasing" inntil den permanente geldan-

nelsen er fullf¢rt, hvilket kan ta en viss tid pa grunn av den

langsomme frigivelse av kalsium.

Det har vist seg at fremgangsmaten i henhold til oppfinnelsen
gir en homogen blarestruktur og at produktet i betydelig

stgrre grad aksepteres nar det har en porgs struktur.

PATENTKRAV:

Fremgangsméte for fremstilling av et porgst, fast eller halv-
fast naringsmiddelprodukt, basert pa malte ravarer av fisk
eller kjgtt,

karakterisert v e d at produktmassen, mens den
fremdeles er flytende eller halvflytende tilsettes natrium-
alginat, et tungtlgselig kalsiumsalt og glukono-delta-lakton,
idet laktonet pd forhand settes under trykk og mettes med
luft, som bringes til & lgse seg i laktonet, samt at det luft-
mettede laktonet under samtidig trykkreduksjon tilsettes pro-
duktet, idet luften som er lgst 1 laktonet frigjgres i form av
sma blarer, som fordeler seg ensartet 1 produktet samtidig med
at laktonet frigjgr KkKalsiumioner fra kalsiumforbindelsen,
hvilke-kalsiumioner i sin tur bevirker at natriumalginatet
danner en ikke reversibel, termostabil gel som gir produktet

en fast form med porgs struktur.
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