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Foreliccende oppfinnelse angdr en fremgangsmate for denatur-
ering av kjett fra vanndyr med alkohol for & fjerne fiske-

lukt og oppnd en kjettli cnende tekstur.

Fra DE-PS 333.554 er det kjent fremstilling av et knabart
nzringsmiddel fra fiskekjett, idet finoppdelt fiskekjott
behandles med vandig, ikke over 70%-ig alkohollesning og der-
-pa blandes med mel og aminosyre som er fremstilt ved syre-
spalting av protein. Ved denne fremgangsmite oppnas et ned-
brytningsprodukt av fiskekjottet, som ikke lenger oppviser
den typiske fiskelukt, men pd ingen mdte har fatt den teks-
tur som vanlig kjett har. Ogsa i henhold til GB-PS 784 905
kan fiskekjett behandles med en alkohol med en pH-verdi pa
minst 8 og heyst 12 for a fjerne fiskelukt og fiskesmak.
Heller ikke ved denne fremgangsmiate oppnas imidlertid en
kjottlignende tekstur.

Kjent teknikk viser sdledes at iboende fiskelukt i kjett fra
sjedyr i hey grad kan fjernes ved & behandle kjottet med
alkohol mellom omkring 20% og alkohollesningens kokepunkt.
En typisk kjettlignende tekstur kan imidlertid ikke oppnas

rad denne mate.

Det er derfor et formdl for oppfinnelsen & angi en fremgangs-
mate for behandling av kjett fra sjedyr pad sddan mite at det
fdr en tekstur tilsvarende vanlig kjett, samtidig som den i-

boende fiskelukt nesten fullstendig fjernes fra vanndyrkjettet.

Oppfinnelsen gjelder saledes en fremgangsmate for behandling
av kjett fra vanndyr for & oppnd et produkt med kjettlignende
tekstur og hovedsakelig fritt for fiskelukt, idet kjeottet
hakkes opp til en pastalignende masse og behandles med alko-

hol med 1 til 4 karbonatomer.

Pa denne bakgrunn har fremgangsmdten i henhold til oppfinnel-
sen som sartrekk at kjettet ved opphakkingen tilsettes nat-
riumklorid eller en fettsyreester av sukrose samt natriumbikar-

bonat eller natriumpolyfosfat, og behandlingen med alkohol fin-
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ner sted i1 to trinn, nemlig i et ferste behandlingstrinn ved
0 til 20°C og et annet behandlingstrinn mellom 20°C og ved-
kommende alkohollesnings kokepunkt, idet hvert av behandlings-

trinnene har en varighet av minst 5 minutter.

Ved det ferste behandlingstrinn gis vanndyrkjettet en teks-
tur eller konsistens som tilsvarer vanlig kjett, mens det ved
det annet behandlingstrinn avfettes og befries for fiskelukt,
uten at den oppnadde kjettlignende tekstur edelegges.

Foreliggende oppfinnelse kan anvendes for behandling av alle
slags vanndyr savel fra sjoen som fra ferskvann, f.eks. salt-
vannsfisk slik som hyse, makrell, torsk, hai, hestemakrell,
sardiner og andre fiskearter samt ogsa blekksprut av sterre
eller mindre art, eller ferskvannsfisk som abbor, selvkarpe ,
gjedde, karpe samt kreps o.l. Opp finnelsen ansees imidlertid
pa ingen mdte becrenset til disse arter, som bare er angitt
som eksempler. Uttrykket "sjsdyr" anvendes sdledes her i meg-
et omfattende betydning som en felles betegnelse pa fisker,
skalldyr o.1l.

Av de angitte lavere alkoholer med 1 til 4 karbonatomer fore-
trekkes sa@rlig ikke-giftige alkoholer som etanol og isopropanol.
I de tilfeller hvor det ikke foreligger problemer med hensyn
til giftighet eller fullstendig fjerning av lesningsmiddel

ved eller ‘etter terkning, kan metanol anvendes.
1

Ved utferelse av oppfinnelsens fremgangsméte fjernes ben og inn-
voller fra vedkommende vanndyr. Vanndyrkjettet hakkes opp og
legges eventuelt ned i vann, hvoretter vannet fjernes. Der-
etter tilsettes koksalt (natriumklorid) eller en fettsyre-

ester av sukrose samt natriumbikarbonat eller natriumpolyfos-
fat. Natriumkloridet eller fettsyreesteret av sukrose tjener
til 3 opplese aktomyosin i vanndyrkjettet og gi proteinene

en viss tekstur nar de denatureres ved hjelp av nevnte lesnings-
middel. Natriumbikarbonatet eller polyfosfatet bidrar til &

oke proteinehes evne til & holde pd vann i det ferdige produkt.
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Sjedyrkjettet knas ved hjelp av en knamaskin for a gjore
kjoettet pastalignende. Det plasseres sa i en tank som inne-
holder en passende alkohol med 1 til 4 karbonatomer, som
holdes i temperaturomradet fra og med 0° til ZOOC, fortrinns-
vis ved 0 til 10°c. vanndyrkjettet holdes i kontakt med al-
koholen i minst 5 minutter, fortrinnsvis i 5 til 20 minutter,
for denaturering av kjettet. Under denatureringsprosessen
koaguleres proteinene i vevet i moderat grad og oppndar en
vanlig kjettlignende tekstur, hvilket vil si en konsistens
tilsvarende kjett fra husdyr. Det denaturerte vanndyrkjott
tas ut av tanken og lesningsmidlet fjernes fra kjettet.
Kjettet plasseres sd i en tank som inneholder en alkohol av
ovenfor angitt art som holdes i et temperaturomrade mellom
20°¢ og alkohollesningens kokepunkt, fortrinnsvis mellom 40°C
og vedkommende kokepunkt. Vanndyrkjottet holdes ogsd her i
kontakt med alkoholen i minst 5 minutter, fortrinnsvis 5 til
20 minutter, for avfetting og fjerning av lukt fra kjettet.
Dette avfettings- og luktfjerningstrinn kan anvendes for
fullstending fjerning av fiskelukt ikke bare fra mager fisk,
men ogsa fra fisk som inneholder store fettmengder slik som
makrell og sardiner, hver fjerning av fiskelukt hittil har
vart vanskelig. Denne behandling med alkohol ved hey temp-
eratur gjer ikke vanndyrkjettet for hardt eller forer til at
kjottet mister sin oppnadde tekstur tilsvarende vanlig kjett.
En passende mengde alkohol utgjer minst det dobbelte av vekten
av det vanndyrkjett som skal behandles i hver av de to behand-
lingstrinn i henhold til oppfinnelsen. Den anvendte alkohol-
mengde vil naturligvis til en viss grad vere avhengig av ved-
kommende sjedyrs fettinnhold. Med ekende fettinnhold i det
behandlende vanndyrkjett, ber ogsd mengden av anvendt alkohol

ved behandlingen oke.

Ved vanndyrkjett med heyt fettinnhold kan sdledes en passende

mengde alkohol ved behandlingen vare omkring 6 ganger vekten
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av det vanndyrkjett som skal behandles, i hvert av de to be-

handlingstrinn i henhold til oppfinnelsen.

Skjent behandling av vanndyrkjett med alkohol ved hey temp-
eratur vanligvis gjer kjettet for hardt og forskjellig fra
vanlig kjett, oppstar ikke denne ulempe ved utferelse av opp-
finnelsens fremgangsmate. Grunnen til dette er antagelig

at den forutgdende behandling av vanndyrkjettet med en pas-
sende alkqhol ved en temperatur i omradet fra og med 0%
inntil 20°c gir vanndyrkjettet en tekstur tilsvarende hus-
dyrkjoett, og derved fikseres kjosttet i en tilstand som ikke

lett forandres.

Det avfettede vanndyrkjett som har vert gjenstand for lukt-
fjerning, behandles sid for fjerning av den gjenvaerende alko-
hollesning, f.eks. ved sentrifugering, hvoretter kjettet
torkes, f.eks. inntil det har oppnadd en andel av vann pa

25 vektprostent eller mindre, ved & fere luft over vanndyr-
kjettet, mens det dannes %jettproteiner. Nar de oppnadde
kjettproteiner skal anvendes som fede, legges de i vann for
svelling og kokes med tilsats av krydder og lignende. Pa
denne mate kan f.eks. et produkt med tekstur tilsvarende en
hamburger av husdyrkjett, oppnas.

Felgende utferelseseksempeler er angitt for a ytterligere an-
skueliggjere foreliggende oppfinnelse. Hvis intet annet er
direkte angitt, er alle andeler, prosenter, forhold og lig-

" nende angitt i vekt.

Eksempel 1.

160 g natriumklorid og 40 g natriﬁmbikarbonat ble tilsatt 8
kg opphakket kjett av hyse (rdfettinnhold: omkring 3,5 til
5,5% omregnet til terrstoff), og denne blanding ble knadd ved
hjelp av et kna-apparat for & gjere kjottet pastalignende.
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Denne pastalignende blanding ble oppdelt i fire

like deler og utsatt for behandlinger A, til A

1 4’ slik som be-

skrevet nedenfor.

Den fgrste del ble ekstrudert fra en opphakker med en &pnings-
diameter pa 3 mm inn ii4 liter 95 Vektprosent etanol ved 5OC.
Liwcy 10 min. ble prgven tatt ut ved anvendelse av en bambus-
kurv - f5erning av etanolen. Den behandlede blanding ble
atter anbragt i opphakkeren, ekstrudert inn i 4 liter 95 vekt-
prosent etanol ved 5°¢ og rgrt om i 15 min. Blandingen med
etanol ble s& plassert i et sentrifugefilter for fjerning av

etanolen, samt tgrket ved tilfgring av luft over filtratet.

A,y

Den annen del ble utsatt for samme behandling som ved Al, bort-
sett fra at den fgrste behandling ble utfgrt i 95 vektprosent
etanol ved SOC, mens den pdfglgende behandling med 95 vektprosent

etanol ble utfgrt ved 4OOC.

83

Den tredje del ble utsatt for samme behandling som ved Al, bort-
sett fra at den f¢ste behandling ble utfgrt i 95 vektprosent
etanol ved 4OOC, og den neste behandling ble ogsd utfgrt i 95

vektprosent etanol ved en temperatur pa 40°c.

Ba_

Den fjerde del ble knadd for hadnd i 6 liter 95 vektprosent etanol
ved SOC, som etter et opphold pad 15 min. ble sentrifugefiltrert
for fjerning av etanolen, hvoretter filtratproduktet ble tgrket
ved tilfgrsel av luft.
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Rafettinnholdet i det tgrkede faste stoff som ble oppniddd ved

de forskjellige behandlinger Al til A, ble funnet pa tgrrvekts-
17 0,03% for A2, 0,04% for A3 og 0,198
for A,. Det vil innsees at disse resultater viser at betraktelig

4 .
bedre avfetting ble oppnadd ved anvendelse av oppfinnelsens

basis & vare 0,36% for A

°

fremgangsmite (Az) enn ved den vanlige fremgangsmite (A4). Sma
kaker ble laget av det tgrkede protein oppnddd ved behandlingene
Al til A4, og produktenes fiskelukt og tekstur ble vurdert pa

grunnlag av sanseinntrykk.

Fremstilling av prover.

Tgrket protein (200 g) ble lagt i 2 liter vann i 30 min., hvor-
etter overskuddsvann ble fjernet ved sentrifugefiltrering inntil
proteinvekten ble 800 g. Det vann-svellede protein (800 g) ble
blandet med 350 g'finskéret oksekjgtt, 250 g oksetalg, 250 g l¢k,
150 cm3 brgdskorper, 80 g smegr, 10 cm3 salt, 0,5 g pepper, 0,5 g
smaksetning med natriumglutamat, samt 5 g oksebuljong. Blandingen

ble stekt i en stekepanne til stekte kaker.

Sanseprgver (A).

A
Fiskelukten ble vurdert av et panel p& 20 personer innenfor en

verdiskala p& 5 grader, hvorav verdien 5 representerte fravaer

av fiskelukt og 1 representerte klart nerver av fiskelukt.



Panel-
deltager

Pl
P2
P3
P4
P5
P6
P7
P8
P9
P10
P11l
P12
P13
Pl4
P15
P16
P17
P18
P19
P20
Sum

Middelverdi

7 14633
Behandling
M By Aq Ay Sum
3 5 5 4 17
4 5 5 4 18
3 5 5 3 16
3 5 5 3 16
4 5 5 3 17
4 5 5 5 19
3 5 5 4 17
3 4 4 3 14
2 s 4 3 14
4 5 5 5 19
4 5 5 4 18
3 5 5 3 16
4 5 5 4 18
3 5 4 4 16
2 5 5 3 15
2 4 4 2 12
3 5 5 3 16
4 5 4 4 17
3 5 5 3 16
2 5 4 4 15
63 98 94 71 326
3.15 4.90 4.70 3.55 4.08
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Spredningsanalyse.

Sprednings-
Faktor Variasjoner Frihetsgrad Spredning forhold
Prove 44,0 ‘ 3 14,66 63,74++
Panel 14,5 19 0,76 3,30++
Avvik 13,0 57 0,23 -
Sum 71,5 79 - -~

++ Statistisk signifikant ved 1% risikonivi,
Pédlitelighetsomrdde (5% risikoniva) + 0,21.

Det var ingen statistisk signifikant forskjell mellom de prgver

samt mellom de

som ble fremstilt ved behandlingene A, og A

1 4’
prgver som ble fremstilt ved behandlingene A2 og A3. Det var

imidlertid en statistisk signifikant forskjell mellom Al' A4 og

AZ .A3 .

Det vil fremgd av de viste resultater i ovenfor angitte tabell at
betraktelig fiskelukt var igjen i det oppnaddde protein ved den
konvensjonelle fremgangsmate (A4), mens det protein som ble oppnéadd
oppfinnelsens fremgangsmate (A2) var nesten fullstendig fri for
fiskelukt.

Sanseprgve (B).

Prgvenes tekstur ble bedgmt av et panel p& 20 personer etter en
verdiskala i 5 grader, hvorav grad 5 representerer en tekstur helt
lik vanlig kjgttstruktur og grad 1 representerer en tekstur klart
Sovet i tig fra kjgtt-tekstur.
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Panel- = BihandlinqA .

deltager 1 82 3 4 Sum
Pl i 5 5 3 5 18
P2 5 5 » 3 ) 5 18
P3 4 5 4 5 18
P4 5 4 4 5 18
P5 5 4 3 A 5 19
P6 5 5 é 4 L6
P7 5 3 4 5 17
P8 5 4 3 4 16
P9 5 4 2 5 16
P10 4 5 2 4 15
P11 3 4 4 5 le
P12 5 5 3 . L8
P13 5 5 2 5 17
P14 5 5 4 4 18
P15 4 4 4 4 16
Pl6 4 5 4 4 17
P17 5 5 3 5 18
P18 5 5 3 4 17
Pl9 4 5 3 5 17
P20 5 5 4 5 19

sur 93 92 64 93 342

Middelverdi 4.65 4.60 3.20 4.65 4.29
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Spredningsanalyse.

Sprednings-
Faktor Variasjon Frihetsgrad Spredning forhold
Prgve 30,9 3 10,30 24,524+
Panel 5,0 19 0,26 0,62
Avvik 24,1 57 0,42 --
Sum 60,0 79 - -

++ Statistisk signifikant med 1% risikoniva,

Palitelighetsomrdde (5% risikonivd) + 0,29.

Det var ingen statistisk signifikant forskjell mellom Al’ A2 og
A4, men det foreld en statistisk signifikant forskjell mellom
A .A A5 Og Aj.

Det vil fremgd av de viste resultater i den ovenfor angitte tabell
at protein oppnadd ved oppfinnelsens fremgangsmite (AZ) har en
kjpttlignende tekstur tilsvarende den som oppnas ved anvendelse av

konvensjonell fremgangsmate (A4).

Eksempel 2.

12 liter vann ved 5°C ble tilsatt 4 kg av opphakket kjgtt av
makrell (rédfettinnhold: omkring 25 til 55% pd t¢rrstoffbasis).
Blandingen ble omrgrt i 5 min., hvoretter vannet ble fjernet.
.60 g natriumklorid og 45 g natriumbikarbonat ble tilsatt fiske~
kjgttet, som ble knadd ved hjelp av et kna-apparat for & gjgre
kjgttet pastalignende. Denne pastalignende blanding ble opp-
delt i to like deler og utsatt for forskjellige behandlinger,

henholdsvis B: slik som beskrevet nedenfor.

; ©9 B

2’

Den fgrste del ble ekstrudert fra en opphakker gjennom en dyse-
apning med diameter 3 mm inn i 3 liter 95 vektprosent etanol ved

SOC, hvoretter vedkommende fiskekjgtt etter 10 min. ventetid ble
tatt ut ved hjelp av en bambuskurv for a tillate avrenning av etanol.
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Det behandlede fiskekjptt ble atter lagt inn i opphakkeren samt
ekstrudert inn i 3 liter 95 vektprosent etanol ved en temperatur
pa 5. Blandingen ble omrgrt i 15 min., og etanolet ble derpa
fjernet ved anvendelse av et sentrifugalfilter. Produktet ble
s& atter lagt ned i 3 liter 95 vektprosent etanol ved SOC, om~
rgort 1 15 min., sentrifugalfiltrert og tilslutt tg¢rket ved til-
forsel av luft.

Den annen del ble ekstrudert fra en opphakker med en apnings-
diameter pa 3 mm inn i 3 liter 95 vektprosent etanol ved SOC,
hvorfra kjgttet ble tatt ut etter et opphold pad 10 min., ved
hjelp av en bambuskurv for fjerning av etanol. Det behandlede
fiskekjptt ble atter lagt inn i opphakkeren, ekstrudert i 3 liter
95 vektprosent etanol ved SOC, samt omrgrt i 15 min. Under
fortsatt omrgring ble etanolet oppvarmet til 750C, og etanol ved
denne temperatur ble omrgrt i 15 min. Den oppnddde blanding ble
umiddelbart sentrifugalfiltrert for & fjerne etanolet. Fiske-
kjpttet ble sd atter lagt ned i 3 liter 95 vektprosent etanol ved
75°¢C og omrgrt i 15 min. Den oppnadde blanding ble imiddelbart
sentrifugefiltrert for fjerning av etanolet, samt tgrket ved til-
fgrsel av luft. Rafettinnholdet i det oppnddde tgrkede produkt

°

ved behandlingene B, og B, ble funnet a vare henholdsvis 10,3%

2
angitt pa tgrrstoffbasis. Det vil innsees

for Bl og 0,1% for gz,
av disse resultater at fiskekjgtt med stort fettinnhold, slik som
makrell, er vanskelig & avfette selv ved gjentatt behandling med

en alkohol ved lav temperatur, mens avfetting i vesentlig hgyere
grad ble oppnddd ved oppfinnelsens fremgangsmite (82)'

Det ble laget kaker av det tgrkede protein oppnaddd ved behandlingene
B, ©g B,,
ut fra direkte sanseinntrykk.

og nervaer av fiskelukt samt produktenes tekstur ble vurdert

Sanseprgve (C).

Fiskelukten ble vurdert pd samme mate som i den ovenfor angitte

sanseprgve (A).



Panel-
deltager

Pl
P2
P3
P4
P5
P6
P7
P8
P9
P10
P11
P12
P13
P14
P15
P16
P17
P18
P19
P20
Sum

Middelverdi

12

Behandling
B1 BZ Sum
2 4 6
3 4 7
2 5 7
2 5 7
2 4 6
3 4 7
3 5 8
2 5 7
2 5 7
3 5 8
3 4 7
2 4 6
2 5 7
3 5 8
3 5 8
2 5 7
2 5 7
2 4 6
3 5 8
3 5 8
49 93 142
2.45 4.65 3.55
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Spredningsanalyse.

X Sprednings-
Faktor Variasjon Frihetsgrad Spredning forhold
Progve 48,4 1 48,40 201,66++
Panel 4,9 19 0,26 1,08
Avvik 4,6 19 0,24 -
Sum 57,9 39 - -

++ Statistisk signifikant ved 1% risikoniva.
Det oppnddde produkt ved behandling B, hadde en sterk fiske-
lukt og var uegnet som fgde. I motsetning til dette hadde det
oppnédde produkt ved behandling B2 meget svak fiskelukt og kunne
anvendes i vesentlig grad som kjgtterstatning.

Sanseprgve (D).

Produktenes tekstur ble vurdert pa samme mdte som ved ovenfor

angitte sanseprgve (B).
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Panel- B B
deltager 1 2 _Sum
Pl 5 4 9
P2 5 4 9
P3 5 5 10
P4 5 4 9
P5 4 5 9
213 3 5 8
p7 5 5 10
P8 5 5 10
P9 4 4 8
P10 4 3 7
Pll 4 3 7
P12 4 4 8
P13 4 4 8
P14 5 | 5 10
P15 5 5 10
Plé 5 4 9
P17 3 4 7
P18 3 5 8
P19 5 5 10
P20 5 5 10
Sum 88 88 176

Middelverdi 4.40 4.40 4.40




146332

15

Det foreld ingen statistisk signifikant forskjell i tekstur
mellom det fremstilte produkt i henhold til oppfinnelsens
fremgangsmate (B2) og det oppnadde produkt ved konvensjonell
fremgangsmate (Bl). ’

Eksempel 3.

12 liter vann ved 5°C ble tilsatt 4 kg av opphakket kjett av
sardiner. Blandingen ble omreort i 5 minutter, hvoretter van-
net ble fjernet. Det sdledes oppnadde kjettprodukt ble sa
vytterligere finhakket. 30 g monopalmitat av sukrose og 15 ¢
natriumpolyfosfat ble sa tilsatt det finhakkede fiskekjott,
som ble knadd ved hjelp av et kna-apparat for & gjere kjottet
pastalignende. Denne pastalignende blanding ble oppdelt i

to like deler og utsatt for forskjellige behandlinger, hen-

holdsvis C1 og C2, slik som beskrevet nedenfor.

€1

Den feorste del ble ekstrudert fra en opphakker gjennom en
dysedpning med diameter 3 mm inn i 3 liter 95 vektprosent
etanol ved SOC, hvoretter vedkommende fiskekjoett etter 10 min-
utters ventetid ble tatt ut i en bambuskurv for & tillate
avrenning av etanol. Det behandlede fiskekjett ble sa atter
lagt inn i opphakkeren og ekstrudert inn i 3 liter 95 vekt%
etanol ved en temperatur pa 5%. Blandingen ble omrert i

15 minutter, og etanolet ble derpa fjernet ved anvendelse av
et sentrifugalfilter. Produktet ble sa& atter lagt ned i 3
liter 95 vektprosent etanol ved SOC, omrort i 15 minuttter,
sentrifugalfiltrert og til slutt terket ved foring av en luft-

strem over produktet.

£

Den annen del ble ekstrudert fra en opphakker med en &pnings-
diameter p& 3 mm inn i 3 liter 95 vektprosent etanol ved SOC,
hvorfra kjettet etter et opphold pa 10 minutter ble tatt ut

i en bambuskurv for fjerning av etanol. Det behandlede fiske-
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kjott ble atter lagt inn i opphakkeren, ekstrudert i 3 liter
95 vektprosent etanol ved SOC, samt omrert i 15 minutter.
Under fortsatt omrering ble etanolet oppvarmet til 75%¢, og
videre omrert i 15 minutter ved denne temperatur. Den sdaled-
es oppnédde blanding ble umiddelbart sentrifugefiltrert for
& fjerne etanolet. Fiskekjottet ble sd atter lagt ned i 3
liter 95 vektprosent etanol ved 75°¢ og omrert i 15 minutter.
Den derved oppnadde blanding ble umiddelbart sentrifugefil-
trert for fjernihg av etanolet, samt terket ved fering.av en
luftstrom over produktet. RAafettinnholdet i de torkede pro-
dukter som ble oppnddd ved behandlingene C1 og C, ble funnet

2

1 ©9 0,12% for C2, angitt pa

torrstoffbasis. Det vil innsees av disse resultater at fiske-

& vare henholdsvis 9,8% for C

kjott med stort fettinnhold, slik som sardinkjett, er van-
skelig & avfette selv ved gjentatt behandling med en alkohol
ved lav temperatur, mens avfetting i vesentlig heyere grad
ble oppnadd ved oppfinnelsens fremgangsmate (Cz). Det ble
laget kaker av de torkede proteinprodukter oppnadd ved be-
handlingene C1 og‘C2 og nervaer av fiskelukt samt produktenes
tekstur ble vurdert ut fra direkte sanseinntrykk i de to til-
feller.

Sansepreve (E)

Fiskeluktenble vurdert pa samme mate som i den ovenfor omtalte

sanseprove (A).
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Behandling
Paneldeltager . El <, Sum
Pl 3 4 7
P2 2 4 6
P3 2 4 6
P4 2 5 7
P5 1 5 6
P6 3 5 8
p7 2 5 7
P8 2 4 6
P9 3 3 8
P10 3 5 8
P11 2 3 7
P12 1 4 3
P13 2 4 6
P14 1 4 5
P15 3 4 7
P16 3 5 8
P17 3 5 8
P18 2 5 7
P19 3 4 7
P20 3 5 8
Sum 46 91 137

Middelverdi 2,30 4,55 3,43
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Det oppnadde produkt ved behandling Cl hadde en sterk fiske-
lukt og var uegnet som fede. I motsetning til dette hadde

det oppnadde produkt ved behandling C. ytterst svak fiske-

2
lukt og kunne hensiktsmessig anvendes som kjotterstatning.

Sansepreve (F).

Produktenes tekstur ble vurdert pd samme mate som ved oven-

for omtalte sansepreve (B).
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Behandling
Paneldeltager gl gz Sum
Pl 4 4 8
P2 3 4 7
P3 3 3 6
P4 4 5 9
P5 5 4 9
P6 4 3 7
P7 3 4 7
P8 | 4 5 9
P9 4 3 7
P10 | 4 3 7
P11 4 4 8
P12 4 4 8
P13 5 4 9
P14 3 4 7
P15 3 4 7
P16 5 4 9
P17 4 5 9
P18 4 5 9
P19 4 4 8
P20 4 4 8
Sum 78 80 158
Middelverdi 3,90 4,00 3,95

Det var ingen statistisk signifikant forskjell i tekstur
mellom det fremstilte produkt i henhold til oppfinnelsens
fremgangsmate (C2) og det oppnadde- produkt ved konven-
sjonell alkoholbehandling bare ved lav temperatur.
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PATENTKRAV
1. Fremgangsmdte for behandling av kjett fra vanndyr

for & oppnd et produkt med kjettlignende tekstur og hoved-
sakelig fritt for fiskelukt, idet kjottet hakkes opp til

en pastalignende masse og behandles med alkohol med 1 til 4
karbonatomer,

karakterisert ved at kjettet ved opphakk-
ingen tilsettes natriumklorid eller en fettsyreester av suk-
rose samt natriumbikarbonat eller natriumpolyfosfat, og be-
handlingen med alkohol finner sted i to trinn, nemlig i

et forste behandlingstrinn ved 0 til 20°c og et annet behand-
lingstrinn mellom 20°%¢ og vedkommende alkoholl@ssnings koke-
punkt, idet hvert av behandlingstrinnene har en varighet av

minst 5 minutter.

2. Fremgangsmdte som angitt i krav 1,
karakterisert ved at temperaturen er 0 til
10°C i det forste behandlingstrinn og 40°c til vedkommende
alkohollesnings kokepunkt i det annet behandlingstrinn.
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