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Foreliggende oppfinnelse angdr en fremgangsmate for
fremstilling av proteinholdige matvareprodukter. Disse protein-
holdige matvareprodukter kan fremstilles ved ekstrudering av en
masse inneholdende spiselig protein, spiselig fett og vann, og -
oppfinnelsen er spesielt, men ikke utelukkende, anvendbar pid en
fremgangsmate hvori ekstruderes en vandig masse dannet av vann og
grgppen eller melet som resulterer fra l@gsningsmiddelekstraksjo-
nen av oljeholdige frg som peangtter, bomullsfrg, sesamfrg eller
soyabgnner. Ekstruderingen tilveiebringer et proteinholdig pro~
dukt som etterpd kan opparbeides til & ligne matvarer som sopp,
kylling, kijgtt eller fisk.

Det har tidligere vart foreslatt 3 ekstrudere van-
dige masser av denne type under betingelser som resulterer i at
massen forlater ekstruderingsdysen under trykk og ved en tempe-
ratur slik at vannet fordamper og det tilveiebringes et celle-
formet produkt. Dette ekspanderte, celleformede produkt har
fglgende mangler:

I) det har en meget lav egenvekt som resulterer i

gkede emballasje~ og transportomkostninger,

II) det er sprgtt og har tendens til i tilveiebrin-
ge en stor andel. fine partikler under handtering og transport,

III) ved rehydratisering, som kan forekomme nar
produktet skal brukes til fremstilling av mat som for eksempel
kjgttstuing, utvikler det en myk, svampaktig tekstur som hverken,
ligner pa grgntsak- eller kjgttkomponenten i en normal matvare,
og blir siledes uakseptabelt for forbrukeren.

Us-pPS 3 537 859 beskfiver ekstrudering av et mate-
riale uten tendens til & ekspandere fordi den varme som tilfg@res
ved kompresjon og ekstrudering ikke er tilstrekkelig til & for-
dampe vannet. Det produkt som oppnds, er sprgtt, vannlgselig og

ikke-orientert.
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Ett form3dl med foreliggende oppfinnelse er & til-
veiebringe et proteinholdig produkt fra utgangsmateﬁialer som
ovenfor antydet, hvilke produkter gir bedre resultater i matfrem-
stilling, slik som kjgttstuinger, gulasj og lignende, pd& grunn av
at de besitter tilstrekkelig mekanisk styrke og formretensjon ved
rehydratisering til & ligne stykker av kjgtt eller grgnnsaker.

Dette formdl oppnas fgrst og fremst ved & undertryk-
ke eller i det vesentlige undertrykke den celleformige struktur i .
en proteinholdig masse som oppstdr hvis denne masse utsettes for
atmosferetrykk fgr den er avkjglt til en temperatur under dens
kritiske temperatur (som for formidlet med den fglgende beskrivel-
se og patentkrav defineres som den hgyeste temperatur ved hvilken
massen vil tilbakeholde vann ved atmosfaretrykk). etter & ha vart
utsatt for varme, trykk og skjerkrefter ngdvendig for 3 fremstil-
le et teksturert produkt. Denne undertrykkelse, eller vesentlige
undertrYkkelse, av cellestrukturen kan oppnds hvis avkjglingen og
reduksjonen av trykket til atmosfazretrykk utfgres slik at den pro-
teinholdige masse avkjgles til en temperatur under dens kritiske
temperatur f¢gr trykket endelig faller til atmosferetrykk, slik at
at det ikke blir noen plutselig fordampning av vannet i den pro-
teinholdige masse. Dette utfgres lettest ved & holde trykket pia
et nivd som er hgyt nok til & hindre-tap av vann ved den h¢yes§é
temperatur i den.proteinholdige masse og & holde det pa dette ni-
v3.inntil massen er avkjglt-til under dens kritiske temperatur.

varmen, trykket og skjarkreftene som proteinmassén
utsettes for, oppnds bekvemt ved at massen fgres gjennom en eks-
truderingsanordning av den vanlige ekstruderings-koketype, f.eks.
en "Wenger" ekstruderingskoker; og for korthets skyld vil det i
den f¢lgende beskrivelse og patentkravene bare bli referert til
ekstrudere, men det skal forstas at dette dekker hvilket som
helst apparat som er i stand til 3 produsere varme, trykk og
skjerkrefter i proteinmassen. '

I henhold til foreliggende oppfinnelse tilveiebrin-
ges en fremgangsmate for fremstilling av et proteinholdig mat-
vareprodukt, og denne fremgangsmate er karakterisert ved at det
fgrst dannes en vandig masse som foruten vann omfatter spiselige
proteiner og spiselig fett, hvorved den vandige masse har et
proteininnhold pd minst 25 vektsprosent basert pa massens ikke-
vandige komponenter, og at deretter den vandige masse ekstrude-

res ved en temperatur over sin kritiske temperatur og ved et
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trykk som er tilstrekkelig til & sikre vesentlig retensjon év
vannet, og at tilsiutt den ekstruderte masse avkjgles til en
temperatur under sin kritiske temperatur og ved et trykk som er
tilstrekkelig til & sikre at massen ved avlastning til atmos-
feretrykk beholder vannet i vesentlig grad til at enhver ekspan-
dert cellestruktur i den avkijglte ekstruderte masse i alt ve-
sentlig undertrykkes.

Den vandige masse er gjerne en deig dannet av
vann og soyamel, og med "soyamel" menes her et mel oppnadd ved
maling av avfettet og desodorisert soyamaterial, generelt i
flakform. Flakene oppnds etter at fettet (eller oljen) er blitt
ekstrahert fra avskallede soyabgnner., Flakene desodoriseres (dvs.
bittersmakende komponenter fjernes) ved ekstraksjon, fortrinnsvis
med etanol, og t¢rkes.deretter fgr maling.

Det matvareprodukt som fremstilles i henhold til
dppfinnelsen, kan defineres som et fast, proteinholdig matvare-
produkt bestaende av fglgende bestanddeler (i vektprosent):

Fett : ninst 0,5 %,

vann : opp til 11 %, fortrinnsvis 6 - 8 %,
og en kokt blanding av spiselige proteiner og ikke-~proteiner, for-
trinnsvis fra oljeholdige frg, idet det er tilstede minst 25 %
protein pd basis av det tilstedeverende ikke-vandige material,
hvilket produkt har en egenvekt pa 1,2 til 1,4 g/cm3, en laminzr
struktur uten vesentlige hulrom (dvs. ingen lukkede celler) og
er i stand til & absorbere minst 250 % av sin vekt av vann mens
det samtidig forblir sammenhengende.

Apparatur for utfgrelse av den beskrevne fremgangs-
madte omfatter en ekstruder, f.eks. en "Wenger"-ekstruder-kokeér,
som er anordnet til & ékstrudere inn i et kammer hvori trykket
er slik at vannet i ekstrudatet ikke vil fordampe i noen vesent-
lig grad, og hvori er anordnet en kjgler, f.eks. kaldtvannsdusj,
for 3 kjgle ekstrudatet til en temperatur under dets kritiske
temperatur, og en trykklas gjennom hvilket ekstrudatet tgmmes ut
til atmosferetrykk. . En kniv er fortrinnsvis anordnet i trykk-
kammeret for & dele opp det ekstruderte material i passende leng-
" der, f.eks. fra 0,5 til 1,5 cm lengde.

Et alternativt arrangement er 3 ekstrudere direkte
i et kjglt rgr, f.eks. forsynt med vannkappe, som har en innven-
dig diameter tilnzrmet lik ekstruderingsdysens diameter. Under

stabile betingelser vil dette rgr fylles med ekstrudert material
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som beveges gjennom rgret ved trykket av material som forlater
ekstruderingsdysen. Trykket pé materialet er mottrykket bevirket
av at det tvinges inn i rgret mot de (serlig friksjons-) krefter
som hindrer dets bevegelse. Kaldt Vann sirkulerer i vannkappen
og materialet i rgret befinner seg under et trykk og en tempera-
tur som avtar etter som det beveger seg gjennom rgret bort fra
dysen. Ved & regulere ekstruderings- og kjglehastighetene kan
temperaturen og trykket i materialet i rgret bli slik i alle
punkter at det ikke finner sted noen hurtig fordampning av vann.

Den kritiske temperatur avhenger av arten av, og
spesielt av vanninnholdet i den vandige masse som mates til eks-
truderen. Nar siledes den vandige masse er basert pd lgsnings-
middelekstrahert soyamél og har 30 vektprosent vanninnhold, vil
dens kritiske temperatur vare ca; 140%c. Med et vanninnhold un-
der 2 % er den kritiske temperatur ikke ngyaktig kjent, men ner-
mer seg 2OOOC.

Ennvidere vil et vanninnhold p& 32 vektprosent i
den vandige masse gi et ekstrudert produkt med en kritisk tempe-
ratur pa 145°¢, og et vanninnhold pd 24 % svarer til en kritisk
temperatur pg 155°C. Det er imidlertid klart at hvis det brukes
et vanninnhold pd 32 % i den vandige masse, sammen med en eks-~
truderingstemperatur pa 150°C, vil det ekstruderte material bare
_ matte kigles fra 150° til for eksempel 130° i et.trykk-kammer
som_hindrer fordampning av vann. Etterfglgende kijgling ned til
roﬁtemperatur krever ikke noen spesiell omgivelse.

Den vandige masse som mates til ekstruderen har
fortrinnsvis en komponentsammensetning innenfor fglgende omrider
i vektprosent:

Fett : minst 0,5 %

" Soyamel: 79,5 - 59,5 % (i henhold til mengden av
fett), _

Vann :t 20 - 40 % (inklusive opprinnelig vann-

innhold i soyamel),
og andelen av protein i soyamelet er slik at det utgj¢r minst 25
vektprosent av det tilstedevazrende ikke-vandige material.

De her refererte temperaturer er temperaturene an-
siatt for materialet idet det strgmmer inn i ekstruderdysen, og
de ma& tas som omtrentlige temperaturer i relasjon til materialet
som forlater ekstruderdysen. I eRstruderen er oppholdstiden ge-
nerelt fra ca. 45 sekunder til ca. 200 sekunder,
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En spesiell utfgrelsesform av fremgangsmaten i hen-
hold til bppfinnelsen omfatter & utsette ekstrudermassen for sli-
ke betingelser at den forlater ekstruderdysen ved en temperatur
over sin kritiske temperatur, hvoretter, fgr noe som helst vann
er tapt, massen overfgres til et kammer hvor den avkjgles til en
temperatur under sin kritiske temperatur og hvor trykket er slik
at det hindrer all eller tilnermet all fordampning av vann,
idet den vandige masse velges slik at dens kritiske temperatur er
mellom 130 og 160%c og temperaturen som massen avkjgles til, lig-
ger opp til 10°C under massens kritiske temperatur.

Fortrinnsvis reguleres sammensetningen av den van-
dige masse og temperaturen nar massen forlater ekstruderdysen,
slik over 145°C at kjgling i en spesiell omgivelse bare omfatter
-en kjgling -pd 10%. ved en tilstrekkelig tilf¢rsei av vandig
masse av konstant sammensetning og oﬁhyggelig styring av ekstru-
deringen er det under tideh mulig & redusere dette kjglingsom-
rade til 5%. A '

. Det foretrekkes at varmemengden som fjernes fra
det ekstruderte material i det fordampningshindrende eller under
trykk stdende omride, dvs. temperaturomriddet gjennom hvilket det
ekstruderte material kjgles i dette omridde, er si liten som mu-
lig. .Dette er spesielt tilfellet nadr kjglingen finner sted ved
4 kontakte den ekstruderte masse med vann, idet jo kortere kon-
taktperioden med vann er, desto mindre vann vil absorberes av
den ekstruderte masse og fglgelig mindre belastning pa tgrkeut~
styret i tilfeller hvor den ekstruderte masse tgrkes fgr re-
hydratisering og bruk i mat. :

Denne reduksjon i varmemengden som skal fjernes,
gjgr det ogsd mer praktisk ut fra et gkonomisk synspunkt a unn-
Varevforse:t kjgling, f.eks. med en kaldtvannsdusj. Det er si-
ledes mulig & la den ekstruderte masse passere gjennom et trangt
r¢r eller en serie av.trange rgr (som tjener som et trykk-kammer)
inntil den befinner seg ved en temperatur under sin kritiske tem-
peratur, uten 3 anordne rgr av upraktisk lengde, og & utnytte
den kjglende virkning av den omgivende luft. Arbeide pi denne
mate resulterer i et produkt med meget lavere vanninnhold enn et
produkt som er blitt kjglt med vanndusj, slik at det endelige
tgrketrinn av produktet lettes,.

vVanninnholdet i materialet i forskjellige trinn er
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for eksempel som fglger:

N&r det forlater ekstruderdysen - ca. 32 %
Etter kjgling med_vanndusj‘ - " 50 - 55 %
Etter endelig lufttgrking med

luft av 60 - 80°% i 2 - 4 timer - " 6 - 8%

Det endelige tgrketrinn kan utelates i tilfeller -
hvor produktet umiddelbart kan innfgres i fuktig mat, men i de
fleste tilféller vil det vare ¢nskelig:é innfgre det i et t¢grt
matvareprodukt eller § lagre det og/eller transportere det til
et fjernt sted hvor det inkofporeres i en matvare, .og i dette
tilfelle er det n¢dvendlg med en tgrking til et. fuktlghetSLnn—
hold under 11 vektprosent - ‘

4 Forellggende oppflnnelse er. ikke begrenset til noen
spe51e11 metode for kjgling av den ekstruderte masse, og gene-
relt kan hvilket som helst kjent apparat eller metode anvendes
for k]¢11ng av produktet, Det kan under tiden vare gnskelig &
kijgle den ekstruderte masse ved & kontakte den med, spesielt
ved 3 f¢re den oppover gjennom et fast volum kjglevann som pa
sin s;de kj¢les 1nd1rekte ved varmeveksling med et kjglemedium
som kald saltlake. Ved § arbeide pad denne mite vil mengden av
matefial som vaskes ut av den ekstruderte masse av vann-under
. kj¢iingen, begrenses, idet vannet snart blir mettet med vann-
.1¢seiige stoffer og deretter ikke fjerner mere.-av dem fra den
ekstruderte masse. Det er naturligvis ngdvendig & tilfgre nytt
vann for 3 erstéttg det som absorberes av det ekstruderte ma- -
terial, .

Trykket i den under trykk stdende. omgivelse er
ikke kritisk forutsatt at det er tilstrekkelig til & hindre tap
av vannet fra”den_ekstruderte masse, men det er naturligvis
gnskelig ikke a overskride dette trykk mer enn det som kreves
for tilpasning til uunngielige mindre forandringer i betingel-
sene, slik som forandringer i atmosferetrykket eller forandrin-
ger i temperaturen i den ekstruderte masse. Generelt kan det
sies at det m& brukes et overatmosfarisk trykk som i det minste
er lik forskjellen i vannets damptrykk ved den ekstruderte mas-
ses temperatur og ved massens kKritiske temperatur og som gene-
relt ligger mellom 3 og 7 atmosfarer manometertrykk.

Foreliggende oppfinnqlse illustreres ytterligere ved
de fglgende eksempler hvori ekstruderingen ble utfgrt i en

"Wenger" -ekstruder koplet sammen med et trykk-kammer slik at
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det ekstruderte material passerte direkte inn i en omgivelse
hvor trykket var hgyt nok til & hindre fordampning av vann og
hvor materialet ble kuttet i korte lengder og kjglt til under
den kritiske temperatur, hvoretter det forlot kammeret gjennom
en trykklas. Det anvendte soyamel hadde et vanninnhold pa 7
vektprosent og et proteininnhold pd 55 - 60 vektprosent. Eks-
truderdysen var spalteformet for & gi det ekstruderte material
et tverrsnitt pa 8 x 2 mm og som ble kuttet opp i lengder p3a
ca. 8 mm. De resulterende stykker, milende 8 x 8 x 2 mm, benevnes
i det fglgende som "biter". Deler er vektdeler.
Eksempel I ' " v o
Det ble laget en vandig masse med fdlgende sammenéet— ;
ning: ’
Soyamel -~ B deler
‘Vann : 3 "
Fett (herdet bomullsfrgolje). 0,15 del o
Fuktighetsinnholdet i massen var 32 %,o0g den ble eksf
trudert og kjglt under fglgende betingelser: ' T

Mating 1,25 x 1073 del./sek.
Produkttemperatur ved dyseinnlgp 150°¢ '
Skruehastighet 30 omdr./min. (som

ga en oppholdstid pa
90 - 150 sek.)

overtrykk 6 x 105 N/m2 (6 kgé
' .emf) .

Produktet ble kjglt i trykk-kammeret til 140°C, d.v.s. like un-
der dets kritiske temperatur ved i sprgyte vann pa det.og ble
 s& sluppet ut i atmosferen. Produktet var meget kompékt og ikke
ekspandert med en egenvekt pa 1,3 g/cm3 (etter varmlufttgrking
til ca. 7 % vanninnhold).
Eksempel II

Den vandige masse i eksempel I ble ekstrudert og
kjglt under fglgende ekstruderingsbetingelser:

- Mating 1,9 x 1073 gel/sek.
Produkttemperatur ved dyseinnlgp 160°C

Skruehastighet 45 omdr./min. (som
ga en oppholdstid pa -
60 - 100 sek.)

overtrykk i trykk-kammeret 6 x 10° N/m2 (6 kgé
cme) .

Produktet ble kijglt i trykk-kammeret til 140°c, sluppet ut i at-
nmosferen og tgrket. Det var identisk med det i eksempel I.
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Eksempel III:
Eksempel II ble gjentatt med et overtrykk pd 3 x 105
N/m2 i trykk-kammeret. Produktet var identisk med det i eksempel
II1. '

Eksempel IV
En vandig masse med fglgende sammensetning ble matet

inn i ekstruderen: )
Soyamel 8 deler
~ Vann ) ) 3 deler
“Fett (herdet bomullsfrgolje) 0,6 del
Ekstruderings-, kijgle~ og tgrkebetingelsene som i eksempel I ble
brukt. Produktet var kompakt og ikke ekspandert, mens dets sam-
menheng var darligere enn i produktet i eksempel I. Egenvekt
1,25 g/cm3._
Eksempel Vv L
_ Den vandige masse i eksempel IV ble ekstrudert, kjglt
og tgrket under de samme betingelser som i eksempel III. Produk-
tet var identisk med det i eksempel_IV;i
Eksempel VI '
En vandig masse. av f¢lgende sammensetning ble matet
til en ekstruder:
Soyamel 8 deler
Vann 7 1,9 deler
Fett (herdet bomullsfrgolje) 0,15 del
Fuktighetsinnholdet i massen var 24 %.

Ekstruderings- og kjglebetingelsene var:
i : 3

Mating » 1,25 x 107° del./sek.
Produkttemperatur ved dyseinnlgp 160°¢
Skruehastighet 30 omdr./min. (som

ga en oppholdstid pa
90 ~ 150 sek.) ’

overtrykk i trykk-kammeret 6 x los—N/mz'(S kgé
cm®) .

Produktet ble kjglt i trykk-kammeret til 150°C (d.v.s. like under
deté kritiske temperatur), det var kompakt og ikke-ekspandert og
identisk med det i eksempel I,

1 de foregaende eksempler I til VI ble kjgling til
under den kritiske temperatur utf¢£t ved & dusje produktet med
-vann ved en begynnende temperatur pd ca. 20%. For & kjgle pro-
duktet 10°cC krevdes det 0,04 kg vamkg produkt. Nesten alt van-—
net absorberes av produktet, og dette letter varmeoverfgringen
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fra produktet til vannet savel som minsker utvasking av material
fra produktet.
Eksempel VII

En imitasjon av kjgttragu med sopp ble fremstilt un-
der anvendelse av fglgende ingredienser:
Biter av produktet fremstilt i eksempel I 200 g

Frisk sopp ' 75 ¢
Krem-ingredienser: '
Smgr eller margarin ' 65 "
Hvetemel ' o0 *
salt ) 8"
Lgk 20"
Gulrot - - 40 "
Persille ] 0,3 g
Urter . ' 1,7 "
Citron-juice . lo - *
Flgte . 50 "
Vann , 430 "
1,000 g

(100 g) biter fremstilt som i eksempel I ble blgtet
i 300 ml vann, 80 g rehydratiserte biter og 30 g frisk, oppski-
vet sopp ble anbragt i en hermetikkboks av stgrrelse 76 x 110 mm
som s3 ble fylt med kremsaus (290 g) laget pa vanlig mate av de
. ovenfor angitte 1ngred1enser. Boksen ble forseglet og sterlll—
sert i 80 min. ved 118° cC.

Den sidledes fremstilte ragu hadde en god smak ser-
vert sammen med ris, brgd, terter og lignende.

Den ovenfor beskrevne ragu ble i et par forsgk sam-
menlignet med en lignende fremstilt ragu som istedenfor bitene i
henhold til oppflnnelsen inneholdt en lik mengde kommerSLelt ek-
spandert, teksturert soyamaterlal (egenvekt 0,4 g/cm ) som var
blitt rehydratisert til det samme fuktlghet51nnhold som bitene.

Av et panel pi 6 erfarne smaksdommere uttalte 5 av
dem seqg til fordel for raguen inneholdende bitene hva tekstur
angikk.

I et lignende forsgk med et panel pa 6 erfarne
smaksdommere ga 5 av dem en uttalelse som gikk klart i favgr av
bitenes tekstur. Den 6. av medlemmené av panelet foretrakk ra-
guen fremstilt av den kommersielle prgve.
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Eksempel VIIT
En kalvekjgttragu med sopp ble fremstilt fra 100 g
finhakket kalvekjgtt, 100 g finhakket oksekjdtt og alle ingredi-

ensene nevnt i eksempel VII med unntagelse av bitene. Denne kal-

vekigttragu ble sterilisert som beskrevet i eksempel VII.

Det ble fremstilt en lignende ragu hvori halvparten
av soppen ble erstattet med biter. For dette formdl ble det
brukt biter som var rehydratisert i overskudd av vann. Halve
vekten av soppen ble erstattet med rehydratiserte biter.

-Begge prgver ble bedgmt av et panel bestdende av 8
erfarne smaksdommere. En partest viste preferanse (6) for er-
statningsprgven. Bare én person foretrakk den annen prgve mens
den annen ikke foretrakk den -ene prgve fremfor den annen,
Eksempel IX

To 400 g porsjoner dypfryst "nasi/goreng" (en ris-
rett) ble fremstilt med 100 g henholdsvis rehydratiserte biter
og kommersielt tilgjengelig teksturert soyamaterial som ble
blandet inn i‘matretten. Begge modifiserte matvarer ble dypfryst,
lagret i noen f& dager, derpa tint og tilberedt for konsum og en-
delig presentert i et par forsgk for et panel pd 8 erfarne smaks-
dommere. Pany uttalte flertallet seqg for erstatningsprgven inne-
holdende bitene.

Eksempel X

- Fra innholdet av to kommersielt tilgjengelige paknin-
ger av tgrket hgnsesuppe ble partlklene som etter fremstllllngen
av suppen ville ha representert de kjgttlignende partlkler, fjer-
net og som veiet mellom 1 og 2 gram og besto av dehydratisert,
onmdannet kjgtt, og til de gjenvaerende ingredienser ble tilsatt 5
gram (totalt) av prgver av enten biter eller kommersielt tilgjen-~
gelig ekspandert, teksturert grgnnsakprotein.

Begge tgrkede suppeporsijoner ble si tilberedt for
konsum i henhold til pakkens bruksanvisning ved & koke innholdet
i 7 minutter i ca. 1 liter vann. Suppene ble si presentert for
et panel p§'9 medlemmer som bedgmte munnfglelsen og teksturen av
de teksturerte biter som var tilsatt.

Syv medlemmer av panelet foretrakk suppen laget med
bitene og to suppen laget med det kommersielt tilgjengelige soya-
material.

Det er mulig & inkorporere i materialet som mates til

ekstruderen aroma- og fargekomponenter beslektet med matvaren
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hvori de fremstilte biter skal brukes. NAar dette er gjort, juste-
res pH—verdién i materialet ved til blanderen ogsid & sette nat-
riumhydroksyd eller saltsyre (eller andre passende spiselige al-
kaliske eller sure stoffer) for a gjgre materialet som mates til
ekstruderen tilnzrmet ngytralt.

Produktene (bitene) fremstilt i de foregdende eksemp-
ler I til VI forble alle sammenhengende etter absorbsjon av 250
vektprosent vann pa basis av deres opprinnelige vekt (dvs. at de
ga et produkt dannet fra like under 30 vektprosent biter og like

over 10 vektprosent vann).

Patentkravwv:

1. Fremgangsmidte for fremstilling av et proteinholdig
matvareprodukt, karakterisert ved at:

a) det dannes en vandig masse som omfatter vann,
spiselige proteiner og spiselig fett, idet den vandige masse
har et proteininnhold pd minst 25 vektprosent basert pa de ikke-
vandige komponenter i massen;

b) den nevnte masse ekstruderes ved en temperatur
over den hgyeste temperatur ved hvilken massen vil beholde vann
ved atmosferetrykk, og ved et trykk som er tilstrekkelig til &
sikre vesentlig retensjon av vannet; og .

c) den ekstruderte masse avkjgles til en temperatur
under den hgyeste temperatur ved hvilken den ekstruderte masse
vil beholde vann ved atmosfaretrykk, ved et trykk som er til-
strekkelig til i sikre at ved avlastning av massen til atmos-
feretrykk, beholdes vannet i vesentlig grad til i alt vesentlig
& undertrykke enhver ekspandert cellestruktur i den avkjdlte
ekstruderte masse.

2. Fremgangsmdte som angitt i krav 1, karakte -
risért wved at ekstrudermassen utsettes for slike betingel-
ser at den forlater ekstruderdysen ved en temperatur over sin
kritiske temperatur, som er fra 130° til 160°c, og si, f@dr noe
vann er tapt, overfgres massen til en omgivelse hvoi den avkig-
les under betingelser som hindrer fordampning av alt eller til-
nermet alt vannet, til en temperatur som ligger opp til 10%

lavere enn massens kritiske temperatur.
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3. Fremgangsmite som angitt i krav 1 eller 2,
karakterisert ved at massen som forlater ekstruderen
fgres direkte inn i en omgivelse hvor trykket er fra 3 til 7 at-
mosferer manometertrykk og hvor den utsettes for tvungen avkjg-
ling til en temperatur under sin kritiske temperatur og deretter
fjernes fra omgivelsen gjennom en trykklas.

4. Fremgangsmate som angitt i kravene 1 - 3,
karakterisert ved at den avkjglte masse deretter tgr-
kes til et vanninnhold pa 6 - 8 %.

5. Fremgangsmate som angitt i krav 1 eller 2,
karakterisert ved at massen som forlater ekstruderen
fgres direkte inn i et rgr hvor den avkijgles, og at mottrykket i
rgret er slik at trykket pd det ekstruderte material,'mens dette

befinner seg over den kritiske temperatur, er tilstrekkelig til &
hindre fordampning av alt eller tilnzrmet alt vannet.

6. Fremgangsmate som angitt i kravene 1 - 5,
karakterisert ved at det dannes en vandig masse som
har fglgende sammensetning i vektprosent:

Fett : minst 0,5 %
Soyamel : 79,5-59,5 %
Vann : 20 - 40 % (inklusive soyamelets opprin-
nelige vanninnhold).
7.7 Fremgangsmate som angitt i kravene 1 - 6,

karakterisert ved at proteininnholdet er fra 30 til
50 vektprosent, pd basis av det ikke~vandige material tilstede i

den ekstruderte masse. . .
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