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(54) Fremgangsmidde til fremstilling af

et marmoreret kgdlignende dyrefoder.

Opfindelsen vedrgrer en fremgangsmade, hvorved der mere effek-
tivt end hidtil kan fremstilles et dyrefoder med k¢ds udseende.
Det resulterende produkt har en blgd fugtig tekstur, er stabilt
ved stuetemperatur og har en tilstrakkelig lagringslevetid og

kan accepteres af dyr.

Dyrefoder med et kgdlignende udseende, der kan tilskrives nar- .
varelsen af bestanddele, som henholdsvis ligner magert kg¢d og
fedt, kendes. Generelt taget har de hidtil kendte produkter
imidlertid med hensyn til (kgdlignende) udseende vare mindre
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tilfredsstillende, medens fremgangsmaderne til deres fremstilling
udfra et produktionssynspunkt har ngdvendidggjort anvendelsen af

udstyr, som pd grund af manglende bestandighed og relative for-

finelse pavirkede operationens samlede gkonomi i uheldig retning.
Fremgangsméden ifplge opfindelsen er meget enkel og gkonomisk for-
delagtig, og den giver et dyrefoder af fremragende udseende under
anvendelse af en simpel blandingsteknik i sadvanligt udstyr sasom

i en konvehtionel' extruder eller kg¢dmaskine.

I store trzk tilvejebringes der ved opfindelsen en fremgangsméde til
fremstilling af et kgdlignende dyrefoder ved fremstilling under op-
varmning af mindst to udgangsmaterialer, hvor mindst &t af disse skal
ligne magert k¢d og mindst &t ligne fedt, og at man kombinerer disse
materialer til dannelse af et marmoreret produkt kendetegnet ved , at
de to udgangsmaterialer afkgles pd forskellig made for at tilvejebrin-
ge en temperaturforskel pd mindst 5°C mellem de afkglede udgangsmate-
rialer og sammenblander navnte forskelligt tempererede materialer ved
at fgre dem igennem en konventionel extruder eller kg¢dmaskine. Ved
en sarlig udfgrelsesform tilvejebringer opfindelsen en fremgangsmade
til fremstilling af et dyréfoder, som er kendetegnet ved, at blandin-
gen af materialer med forskellig temperatur gennemfgres under 50°C
med en temperaturdifferens af st¢rrelsesordehen 10-20°C. En anden
fordelagtig udfgrelsesform for fremgangsmaden ifglge opfindelsen gi-
ver et produkt'med kgdlignende udseende, hvilket produkt omfatter en
rzkke blandede materialer, hvilke materialer omfatter mindst &n del,
som ligner magert kg¢gd, og mindst &n del, som ligner fedt, idet pro-
duktet har en blgd fugtig tekstur og er fremstillet ifglge en hvil-

ken som helst af de ovenfor definerede fremgangsmader.

Sammenlignet med den kendte teknik indebarer den foreliggende opfindel-
se adskillig: positive fordele. For det fgrste er produktet, som inde-
holder den magert kgdlignende del og fedtlignende del, usadvanlig rea-
listisk med hensyn til at ligne rigtigt k¢d. Teknisk kan fremgangsma-
den gennemfgres med et simpelt og let tilgazngeligt og billigt udstyr,
og som et tegn p& dens mangesidighed kan den gennemfgres enten charge-
vis eller—kontinuerligt.'Fremgangéméden if¢glge opfindelsen muligggr
Jdesuden tilberedning og blanding af flere end to udgangsmaterialer.
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Hvor udtrykket "farvet del eller dele" anvendes i den foreliggende be-
skrivelse, skal dette sedvanligvis betegne rgde dele med et udseende
som magert k¢gd og hvide dele med et udseende som fedt , og i den ef-
terfglgende beskrivelse af de foretrukne udfgrelsesformer for opfindel-
sen betegnes de farvede dele som enten rgde eller hvidg.' o

Nar de serskilte materialer blandes under de ovenfor specificerede forud-
bestemte forskellige temperaturbetingelser, idet en séddan blanding gen-
nemfgres ved hjelp af sedvanligt ekstrusions- og/eller kgdmaskineud-
styr, fds et produkt, som forener extremt tilfredsstillende sammenhsng-
ningsevne mellem de kpgd- og fedtlignende farvede dele , medens der
undgds en skadelig udblgdningsvirkning, d.v.s. de rgde og hvide dele
bevarer deres egen identitet ligesom kgd- og fedtdele 1 rigtigt ked

og blgder eller trekker ikke ind i hinanden .

Opfindelsen vil nu blive beskrevet mere detaljeret under henvisning til
foretrukne former deraf.

NAr materialerne svarende til de farvede dele fremstilles til blanding
og blandes, er det smdvanligvis den magert kgdlignende rgde del, som
har den hgjeste temperatur, hvilket skyldes, at den hgjeste temperatur,
for at g@gre operationens gkonomi bedst mulig,altid anvendes til det ma-
teriale, som findes i stgrst mengde. De blandede produkter indeholder
5-15% af det fedtlignende hvide materiale, selv om det naturligvis

er muligt at variere denne procentdel i1 overensstemmelse med den ngj-
agtige virkning, som gnskes i slutproduktet.

Med hensyn til temperaturer er de foretrukne blandingsintervaller
30-50°C for en rg¢d del og 25-40°C for en hvid del, idet man m& huske
pa, at temperaturforskellen pa mindst 5°C opretholdes.

Set p& baggrund af grundbestanddelene kan slutproduktet indeholde
en lang razkke enkeltbestanddele. Disse kgdagtige materialer og/eller
Vproteinholdige materialer af vegetabilsk oprindelse omfatter carbo-
hydrater, befugtningsmidler, proteintilsatningsstoffer, anti-mycoti-
ske midler, tekstureringsmidler, emulgeringsmidler; antidxidanter,

bindemidler, ikke-toxiske farvestoffer, aromastoffer og forskellige
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additiver. Foretrukne mangder er for proteinholdige materialer af
‘animalsk og/eller vegetabilsk orrindelse 30-50%, for carbohydra-
ter 10-60%, for befugtningsmidler 10-45%, for proteintilskud ind-
til 20%, for anti-mycotiske midler indtil 1%, for teksturerings-
midler indtil 20%, for emulgeringsmidler indtil 1%, for antioxi-
danter indtil 0,002%, for bindemidler indtil 10%, for ikke-toxiske
vférvestoffer indtil 1%, for aromastoffer indtil 1% og for vitami-
ner og mineraler indtil 5%. Produktet er et blgdt fugtigt dyrefoder.
Foretrukne vandindhold ligger i intervallet fra 20 til 30 eller 35%,
men vandindholdet kan ligge hvor som helst mellem 15 og 50%.

Med hensyn til de ikke-toxiske farvestoffer er de foretrukne rgde
farvestoffer erythrosin, amaranth og chokoladebrun. Som hvidt ‘farve-
stof har titaniumdioxid vist sig at vare fremragende egnet.

Forholdet af hvidt materiale til r¢dt materiale kan varieres i overens-
stemmelse med den gnskede virkning, men er sadvanligvis 5-15% som angi-
vet ovenfor, og et lignende forhold galder naturligvis med hensyn til
de enkelte bestanddele. Det vil nu blive beskrevet, hvorledes udgangs-
materialeme og slutproduktet kan fremstilles udfra disse enkeltbestanddele.

Ifglge en foretrukken udfgrelsesform for opfindelsen fremstilles to
udgangsmaterialer henholdsvis svarende til en r¢d del og en hvid del
ved at opvarme en blanding af de valgte enkeltbestanddele i et bénd-
‘blandeapparat til 100°C i 40 minutter. Det fgrste materiale (det rgde)
afkgples derpd til 40—45°C, medens det andet materiale (det hvide) af-
kgles til 30-35%C. Afkglingen opnds ved at sende de blandede og opvar-
mede materialer gennem eﬁ trykluftkglesystem under anvendelse af net
"eller faste transportb&nd, hvilken afkglingsoperation om ¢gnsket kan
lettes ved at extrudere produktet og opskare det til egnede smastyk-
ker. Sammenblandingen gennemfgres ved at tilfgre afmdlte mzngder af

de respektive udgangsmaterialer til en konventionel extruder eller kgd-
"maskine. Det resulterende produk£ afkgles, idet en egnet sluttempe-
fétﬁr ligger i intervaliet 20-30°C, d.v.s. omgivelsernes temperatur
elier'deromkring. Til slut kan produktet (skaret som ¢gnsket) emballe- .

res i sadvanlige polyethylenposer.
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Til yderligere specificering af opvarmnings- Og blandingsoperationerne
kan man af de nedenfor anfgrte grunde gennemfgre s8danne operationer
i serier pd to eller tre trin. Den kgdagtige komponent og befugtnings-
midlet, som kan indgd i en fgrste gruppe bestanddele, kan typisk 1 be-
gyndelsen sammenblandes ved en temperatur og i et tidsrum, som er til-
strekkeligt til at bevirke pasteurisering af kgdet f.eks. 100°% i %0
minutter , idet befugtningsmidlet eller i det mindste en del deraf in-
korporeres pa grund af dets smgrende egenskaber. I det efterfglgende
trin kan én eller flere yderligere grupper af bestanddele inkorporeres,
idet det andet trin er egnet til inkorporering af tgrre materialer,

som ikke krzver s& langvarig opvarmning som den kgdagtige bestanddel

og det tredje trin som, hvis det anvendes, simpelthen kan ligne en
blandingsoperation af egnet varighed er egnet til tilsetning af bl.a.
varmefglsomme og/eller flygtige komponenter f.eks. varmefglsomme vita-
miner og aromastoffer af flygtig karakter . Individuelle bestanddele
tilsat pd disse senere trin kan omfatte det vegetabilske proteinholdige
materiale, emulgeringsmidler, antioxidanter, ikke-toxiske farvestoffer,
anti-mycotiske midler, vitaminer og mineraler og bindemidler selv om
nogle af disse bestanddele allerede kan vere inkorporeret i begyndel-
sestrinnet . I de enkelte stadier kan bestanddelene indfgres 1 gnsket
rekkefglge, selv om det ved indfgring p& et senere trin foretrzkkes at
inkorporere bindemidlet som den sidste bestanddel. '

Med hensyn til apparatur kan fremgangsmaden ifglge opfindelsen gennem-
fgres under anvendelse af konventlonelt udstyr, f.eks. kgdmaskiner og
kolloidmgller, transportbénd af de i den foreglende del nzvnte type,
blandeapparater med dampkappe, 7Z-arm-blandeapparater og kgdmaskine/
extrudere, idet udstyret kan velges efter gnske og anvendes 1 overens-
stemmelse med det trin, som skal gennemfgres. Afmdling af de r¢de

og hvide portioner som efter afkgling til efterfdlgende blanding ind-
fgres i en sedvanlig extruder eller kgdmaskine, som angivet ovenfor
kan f.eks. gennemfgres ved hjelp af hastighedsregulerbare snegle ind-
stillet til at arbejde ved valgte variable hastigheder og derved ind-
fgre de respektive portioner i de kravede mengdeforhold.
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- Opfindelsen vil nu blive beskrevet yderligere under henvisning til de
fgrnzvnte specifikke eksempler. I disse eksempler er hver del (som
angivet i tabellerne i eksemplefne 1-3) angivet 1 kg, og det respektive
individuelle procentiske indhold er ogsé angivet.

Eksempel 1

De fglgende materialer blev sammenblandet serskilt i et Z-arm-blande-
~ apparat med dampkappe ved en temperatur pé 100°C i 40 minutter.

A B
Kgdaffald 27,0 27,0
Sojaspéner 3,0 3,0
skumme tmzelkpulver 5,0 5,0
spiselig talg 3,0 3,0
propylenglycol 3,9 3,5
kaliumsorbat 0,3 0,3
mineraler (calciumphosphat) _
og vitaminer (A, B, D og E) 3,8 3,8
ikke-toxiske rgde farvestoffer
(som tidligere nmvnt) 0,1 -
ikke-toxiske hvide pigmenter
(som tidligere nzvnt) - 1,0
- sucrose | 2,0 24,0
‘salt 7 0,7 0,7
sojamel 12,3 12,3
‘hvedemel 17,3 16,k

Det hvide materiale (B) blev derpd extruderet gennem en 20 mm diameter
flerhullet plade monteret pd en"Buffalo"extruder med en cylinderlzngde
p& 500 mm. Skereknive blev indstillet sdledes, at den extruderede
lengde varierede mellem 10 og 22 mm, idet formélet med afskaringen er
at lette afkglingstrinnet (som beskrives i det f@lgende).

Det extruderede materiale luftkgles derpd ved at passere gennem et kg-
lekammer med kunstig trek. Dette mellemprodukts temperatur var 3500.
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P& tilsvarende mdde blev det rgde materiale afkglet til en temperatur
pa 4500 ved extrudering og afkgling som tidligere beskrevet.

De rgde og hvide mellemprodukter blev 1 bestemte afmédlte mengder over-
fgrt til en identisk ("Buffalo") extruder ved henholdsvis 4500 og 35°%¢
i forholdet 9 dele rgdt materiale til 1 del hvidt. Det extruderede
produkt blev derpd afkglet til en temperatur pa 2500, skdret (til leng-
d&r som angivet ovenfor) og emballeret i polyethenposer, hvilket giver
et slutprodukt karakteriseret ved hjelp af magert kgdlignende og fedt-
lignende portioner og med de ovenfor anfdrte effektive egenskaber.
Produktets vandindhold var 25,0.

Eksempel 2
A B

Ok sesmakgd 23,9 23,5
propylenglycol 5,5 5s9
spiselig talg 4,0 4,0
emulgeringsmiddel

(glycerolmonostearat) 0,05 0,05
antioxidant (propylgallat) 0,002 0,002
salt 1,5 135
hvedemel 12,939 12,229
sojamel 8,5 8,5
ikke-toxiske rgde farvestof-

fer (som angivet tidligere) 0,009 -
ikke~toxiske hvide pigmenter

(som angivet tidligere) - - 0,609
gluten 10,0 10,0
glucose 16,0 16,0
sucrose 13,0 13,0
vitamin (A, B, D og E) og

mineral (calciumphosphat)

tilskud 5,0 5,50

Bestanddelene til hvert produkt blev serskilt opvarmet til 100°% i %o
minutter i en beholder med omrgrer og dampkappe og afkglet under til-

svarende betingelser som beskrevet 1 eksempel 1.
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Den temperatur, hvorved mellemprodukterne blev blandet, var 4500 for
den rgde portion og 3OOC for den hvide portion, idet blandingen (i for-
holdet 85 dele rgd til 15 dele hvid) kan gennemfgres pd styret made,
som beskrevet i eksempel 1. Produktets vandindhold var 20,5.

Eksempel 3

Fglgende rgde mellemprodukt — Dblev fremstillet:

Oksesmékgd 24,6
propylenglycol 4,6
spiselig talg 3,6
emulgeringsmiddel (glycerol-
monostearat) 0,3
antioxidant (propylgallat) 0,002
nvedemel 14,3
sojamel 7 6,0

ikke~-toxisk farvestofkvalitet
til rgdfarvning af foder

(som tidligere angivet) . 0,008
sucrose 24,5
vitaminblanding (a, B, D, E) 0,010
salt- 0,780
caliumsorbat 0,3
benmel - 6,0
gluten 15,0

Ifglge den tidligere beskrevne trinvise fremgangsmdde blev oksesmékg-
det forst findelt under anvendelse af en kolloidmglle, hvorpd bestand-
delene i gruppen "ok sesmak@d rgdt farvestof" (jvf. den 1 den oven-
ngvnte tabel anvendte rezkkefglge) blev opvarmet til 100°C 1 40 minutter
(under kontinuerlig blanding i en Z-arm-blander med dampkappe)l De re-
sterende bestanddele blev derpésfordelt omhyggeligt 1 materialet ved
‘inkorporering heraf i blandeapparatet og blanding i yderligere 5 minut-

- ter.
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Ifglge extrusions-afkglings-skzringsmetoden fra eksempel 1 blev materi-
alet afkglet til en temperatur pad 42°C og i afmilte mengder (ved hjzlp
af en snegl gennem en dyseplade med mange huller) overfgrt til en szd-
vanlig extruder eller kgdmaskine med en cylinderlengde pa 300 mm. En
hvid blanding (som fremstillet til blanding i eksempel 2 ved 3000) blev
p& tilsvarende mdde i afmdlte mengder overfgrt til extruderen, idet
sneglens relative hastigheder reguleres siledes, at der f&s et forhold
mellem r@gdt materiale til hvidt materiale pd 9 til 1. De séledes af-
mdlte rgde og hvide materialer (med en temperatur pd henholdsvis 42%
og 30°C og i det netop anfgrte forhold) blev extruderet gennem en fler-
hullet plade, sklret til en passende lzngde (20-30 mm), afkglet til om-
givelsernes temperatur og emballeret i polyethenposer. Produktets
vandindhold var 21,5.

Eksempel 4

Det rgde mellemprodukt fra eksempel 2 (pad 459C) blev blandet med det
hvide mellemprodukt fra eksempel 1 (pd 35°C) i forholdet 95 dele rgdt
materiale til 5 dele hvidt materiale, idet blandingen gennemfgres som
i eksempel 1. Der fés et produkt med tilsvarende tilfredsstillende
egenskaber. Produktets vandindhold var 20,7.

Patentkravw

1. Fremgangsmide til fremstilling af et kgdlignende dyrefoder ved
fremstilling under opvarmning af mindst to udgangsmaterialer, hvor
mindst &t af disse skal ligne magert k¢d og mindst &t ligne fedt,
og at man kombinerer disse materialer til dannelse af et marmoreret
produkt, k ende tegnet ved, at de to udgangsmaterialer af-
kgles pd forskellig mdde for at tilvejebringe en temperaturforskel
pd mindst 5°C mellem de afkgledes udgangsmaterialer og sammenblan-
der navnte forskelligt tempererede materialer ved at fgre dem igen=
nem en konventionel extruder eller kgdmaskine.



10 145886

2. Fremgangsmide ifglge krav 1, k endetegnet ved,
at blandingen af materialer med forskellig temperatur gen-
nemfgres under 50°C med en temperaturdifferens af stgrrel-

sesordenen 10-200C.

3. Fremgangsmidde ifglge krav 1 og 2, k e n detegnet
ved, at det kg¢dlignende materiale afkgles til en blandings-
temperatur pa 40-45°¢, og at det fedtlignende materiale
afkgles til en blandingstemperatur pa 30-35°C.

Fremdragne publikationer:

DK patent nr. 119809
NO ansegning nr. 4130/72 (patent nr. 136818).
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