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Menetelmd kuivatun lihatuotteen valmistamiseksi. -
Férfarande for framstdllning av torkad kottprodukt.

Keksinndn kohteena on menetelmd kKuivatun, alkuperdista tai

rekonstitoitua lihaa olevan lihatuotteen valmistamiseksi.

Kuivattujen lihavalmisteideﬂ valmistamisen kehitystyon pddpaino
menneisyydessd on ollut laadun ja rakenteen vuoksi rekonsti-
tuoidussa lihassa. Ravintolainsdddanndn ja ravintosdanndsten
vuoksi ei Euroopassa, erityisesti Saksassa, rekonstituoitua
lihaa hyviksytd lihaksi kaikissa tapauksissa, ja tdma saattaa
aiheuttaa tuoteselosteeseen liittyvid ongelmia. Lisdksi esiin—
tyy kuluttajien mieltymysten vuoksi kasvavaa tarvetta alku-
perdisille lihapaloille, jotka eivat ole ldpikdyneet edeltédvaa
hajotusta ja seuraavaa rekonstituointia/uudelleenmuotoilua, ja
joilla sen vuoksi on alkuperdinen lihan rakenne. Epaonneksi
alkuperdinen liha on hyvin altis lipidihapetukselle, ja on
vaikea suojella hapetuksenestoaineilla. Lisidksi pakastekuiva-—
tulla alkuperdiselld lihalla on taipumus harskiytya nopeasti
huokoisesta rakenteestaan johtuen. Témdn kaiken kannalta alku-—
perdisen lihan oma kdyttdikd on lyhyempi kuin rekonstituoidun

lihan.

Lipidien hapettumisen voittamiseksi kdytetddn yleisesti syn-
teettisii hapetuksenestoaineita, jotka ehkdisevat hapettavat
reaktiot. Toksikologiselta ja ravinteelliselta kannalta hyvin
harvoja synteettisid hapetuksenestoaineita on kuitenkin hyvak-
sytty ravintosovellutuksiin, esimerkiksi butyylihydroksitolu-—
eeni (BTH), butyylihydroksianisoli (BHA), propyyligallaatti
(PG) ja t-butyylihydrokinoni (TBHQ). Lainsaddantdon vaikuttavat
tahot ja kuluttaja—aktivistit tutkivat nyos myos nditd hapetuk-
senestoaineita, ja ndmd kehitykset ovat jouduttaneet tarvetta
hyddyntdd tehokkaiden luonnollisesti esiintyvien ja turvallis-

ten hapetuksenestoaineiden uusia ldhteita.

Teen, rosmariiniuutteen, tokoferolin, askorbyylipalmitaatin



kayttda arvioitiin kuivatulla alkuperaisellsd lihalla. Teelld ja
rosmariinilla (Rosemary AR) oli jonkin verran hapetuksenes-
tovaikutusta kuivatussa broilerissa, muttel kuivassa punaisessa
lihassa, kun taas tokoferolilla ja askorbiinipalmitaatilla oli

huonosta liukoisuudestaan johtuen huono hapetuksenestovaikutus.

Askorbiinihapon, iscaskorbiinihapon (erythorbiinihappo) ja nii-
den vastaavien suclojen kiavttd lihan sailonté&ian ja valkuaishyd-
rolysaattien tai aminohappoijen kayttd sailontdkokoomusten maus-
tamigessa on kuvailtu US-patenteissa 2955042, 4057650 Ja
4239785.

Kuitenkin, vaikka askorbiinihappo on erinomainen hapetuksenes-
toaine kuivatussa lihassa, ei lysiinin deaminointi lihavalkuai-
sessa reaktiolla hapettuneen askorbiinihapon kanssa pienella
kosteuspitoisuudella aiheuta ainocastaan punaisen pigmentin -
2,2'-nitriledi-2(2')-deoksiaskorbiinihappo (NDA) - muodostumis-~
ta, wvaan aiheuttaa myds valttamittoman valkuaisaineen, lysii-
nin, ravinteellisen menetyksen. Sitd3paitsi valkuaishydrolysaa-
teilla ja aminochapoilla on hyvin vihan hapetuksenestovaikutus-

ta.

Hapetusta estdvid Maillard-reaktion tuotteita on esitetty va-
rastointistabilointiin useissa ravintojarjestelmissd, mutta
tehokkaiden hapetuksenestoaineiden muodostumiseksi lihassa so-
kerit on vhdistettidvd emdksisiin aminohappoihin, kuten argi-
niini tai histidiini. Niiden emidksisten aminohappojen kanssa
tulokseksi saatavat Maillard-reaktion tuotteet eivat kuitenkaan
mucdosta oikeaa lihan aromia ja, itseasiassa, ne aiheuttavat
kuivatuissa lihatuotteissa epamiellyttdvadn maun. Toisaalta
Maillard-reaktion sokereista ja rikki& sis&dltivistd yhdisteis-
td, kuten kysteiini ja tiamiini sis&ltavistd tai sisaltamatto-
mistsd valkuaishydrolysaateista perdisin olevat liha-aromit ei-
vat, vaikka antavatkin halutun aromin, varusta tyydytt&v&da ha-

petuksenestovaikutusta.



Keksimme yllattaen, etti askorbiinihapon, sen isomeerien ja
niiden suolojen yhdistelma Maillard-reaktion liha-aromien kans-—
sa ei ainoastaan saa aikaan erinomaista stabiilisuutta hars-
kiintymistd vastaan, vaan myods hyvin miellyttdvdn lihamaisen
aromin sekad kuivatulle alkuperdiselle lihalle etta kuivatulle

rekonstituoidulle lihalle.

Keksinndnmukainen menetelma on tunnettu siitd, etta liha saate—
taan kontaktiin askorbiinihapon tai sen suolan ja proteiinihyd-
rolysaatista perdisin olevan Maillard-reaktion liha-aromin
kanssa tehokkaan lihaan tunkeutumisen aikaansaamiseksi, kypsen-
netédin ja lopuksi liha kuivataan, ettid lihan absorboiman askor—
biinihapon tai sen suolan midra on valilla 0,01 — 0,5 paino-%
lihan painosta, ja ettd lihan absorboiman Maillard-reaktion

1iha—aromin midria on valilla 0,01 - 1,0 paino—% lihan painosta.

Tamin keksinnén menetelmda on sovellettavissa yhtd hyvin alku-
peridiselle lihalle kuin myds rekonstituoidulle lihalle. Askor-
biinihapolla tarkoitamme joko L-askorbiinihappoa tai sen
isomeeria D-isoaskorbiinihappoa (erytorbiinihappo). Suola saat—
taa olla mikd hyvansd ravintoon soveltuva suola, esimerkiksi
natriumaskorbaatti. Lihan absorboiman askorbiinihapon tai sen
suolan miirid saattaa olla 0,01 - 0,5, edullisesti 0,02 - 0,2

ja erityisesti 0,03 - 0,1 paino—-% lihasta.

Maillard-reaktion liha-aromit ja niiden valmistus ovat ammatti-
miehen hyvin tuntemia. Ne valmistetaan yleensa aminohappolah-
teen, esimerkiksi valkuaishydrolysaaé&en, aminohapposeosten,
erilaisten aminohappojen, edullisesti glutamaatin, tiamiinin
tai rikkipitoisen aminohapon, kuten kysteiini tai kystiini tai
niiden johdannaisen, pelkistédvdn sokerin, kuten pentoosin, hek-
soosin tai muiden hiilihydraattien, Jja luonteenomaisen rasva-
tai 6ljykomponentin ja/tai rasva—aldehydien reaktiolla. Tiamii-
ni tai rikkipitoiset aminohapot, kuten kysteiini, kystiini tai
niiden johdannaiset ovat reaktiossa valttdmattomia liha—-aromin
esiasteina. Lihan absorboiman Maillard-reaktion liha—aromin

miidri saattaa olla 0,01 - 1,0, edullisesti 0,025 - 0,5.
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ja erityisesti 0,05 - 0,25 paino-% lihasta.

Sovellettaessa tidtd keksint&d alkuperdiseen lihaan liha saate-
taan sopivasti kontaktiin laimean vesiliuoksen kanssa, joka
cis&ltda askorbiinihapon tai sen suolan ja Maillard-reaktion
liha-aromin millsd hyvansa sopivalla menetelm&lla, joka saz
aikaan tehokkaan tunkeutumisen, esimerkiksi suoralla
ruiskutuksella tai marincinnilla. Askorbiinihapon tai sen
suclan maara vesiliuoksessa saattaa olla 0,1 - 10, edullisesti
0,25 - 5, ja erityisestilo.s - 2 paino-% liuoksesta. Maillard-
reaktion liha-aromin madrid vesiliuoksessa saattaa olla 0,2 -
20, edullisesti 0,5 - 10, ja erityisesti 1,0 - 5,0 paino-%
livoksesta. pH saattaa olla kontaktin aikana 5 - 8, mutta se on

edullisesti 6 - 7,5, ja erityisesti olennaisen neutraali.

Vesiliuoksessa saattaa edullisesti olla l&sna ravintoon sovel-
tuvia puskuriaineita, kuten bikarbonaatit, sitraatit, fosfaa-
tit, pyrofosfaatit, polyfosfaatit jne.: natriu;%ikarbonaatti on
erityisen toivottava, koska se parantaa lihan mureutta. Valin-
naigesti saattaa ldsnd olla muita kelatoivia aineita, kuten

esimerkiksi EDTA, mannitoli tai glukonaatti.

Kontaktivaiheen lampdtila saattaa olla mik& hyvéansd lihan mari-
noinnissa yleisesti kaytetty lampsdtila, esimerkiksi j&dhdytys-
lampstilasta yli 0°C lihavalkuaisen denaturcitumisl&mpdtilan
alapuolelle (suunnilleen 55°C). T&ss& keksinndssd ympariston

lémpétilat, esimerkiksi 15 - 30°C ovat sopivia.

RKaytetyn marinointiliuoksen m&&ra marincinnissa saattaa olla
riittava peittamssn lihan, mutta m&&r&d voidaan vahentdd mikali
liuosta kierratetain mik#li se on tehokkaassa kontaktissa lihan
kanssa. Kontaktissa olevaa liucosta sekoitetaan edullisesti te-
hokkaan lihaan tunkeutumisen varmistamiseksi esimerkiksi typ-

pikuplilla.



Liha saatetaan marinoinnissa yleensia kontaktiin liuvoksen kans-
sa, joka sisaltiid askorbiinihapon tai sen suolan ja Maillard-
reaktion liha-aromin, riittavaksi ajanjaksoksi riittavan lihaan
tunkeutumisen saavuttamiseksi, joka riippuu lihapaloien suuruu-
desta, liuoksen konsentraatiosta, sekoitusoclosuhteista ja lém-
p&tilasta. Kontaktiaika saattaa olla sopivasti esimerkiksi 10

minuuttia - 2 tuntia, tavallisemmin 20 minuuttia - 1 tunti.

Kun keksinndén menetelmds soveiletaan alkuperdiselle lihalle
ennen s=n saattamista kontaktiin askorbiinihapon tai sen suclan
ja Maillard-reaktion liha-aromin kanssa, liha leikataan edulli-
sesti esimerkiksi paloiksi, joiden tilavuus vaihtelee vi1illa
0,03 ~ 6,9, edullisesti 0,2 - 2,0 cm®, sopivasti kuutioiksi.
Voidaan k3ytt3a viipaleita tai suurempia lihapaloja, mutta ne
saattavat vaatia pitempiéa kontaktiaikoja ja erikoislaitteiston
kayttdad, kuten tyhjﬁrumpukésiftelyé, joka helpottaa tunkeutu-
mi=ta lihaan. Alkuperdisliha kypsennetéén edullisesti askorbii-
nihapon tai sen suclan ja Maillard-reaktion liha-aromin kanssa
kontaktiin saattamisen jalkeen, ja kypsentdminen voidaan suo-
rittaa milla hyviansd tavanomaisella menetelm&lla, esimerkiksi
kiehuvalla vedella, paahtamalla (broiling), paistamalla, mikro-
aalloilla kuumentamalla, paahtamalla (roasting), painekeitolla,
mutta edullisesti hdéyrykeitolla. '
Sovellettaessa kdsilld olevaa keksint6d rekonstituoidulle 1li-
halle askorbiinihappo tai =zen suola ja Maillard-reaktion liha-
aromi voidaan sekoittaa suoraan hajotettuun lihaan ennen re-
konstituointia/uudellesnmuoctoilua ennsen veden kayttda. Ta&ma on
edullista, koska kidytettiessid vettd apuna ka8sittelyssad vaadi-
taan hyvaksikdyttssn ylimadrédisia kidsittelyvaiheita tai mari-
nointiliuosten poistamiseen jalkeenp&in vettid poistamalla.
Vaikkakin rekonstituoidulle lihalle voidaan kayttda vesiliuos-
ta, ei sen kdyttd ole edullista. Lihan kypsytys voidaan suorit-
taa ennen jauhamista, ennen tai jalkeen rekonstituoinnin. Kyp-

- sytys voidaan suorittaa ennen tai jilkeen askorbiinihapon tai



sen suclan ja Maillard-reaktion liha-aromin kanssa kontaktiin
saattamisen j&lkeen, ja voidaan suorittaa mills hyvEnsia taval-
lisella tavalla kuten alkgperéiselle lihallekin. Sitojia, kuten
soijaproteiini, maitoproteiini, muna-albumiini tai vehnidglutee-
ni, voidaan lis&t& edullisestil sitomaan rasvaa ja kosteutta, ja
sdilyttam&an rekonstifuoidun lihan raerakente=n.

Lopuksi liha kuivataan edullisesti kosteuspitoisuvutesn 1 - 5 %.
Alkuperadisliha kuivataan edullisesti pakastekuivauksella. Re-
konstituoitu liha voidaan kuivata mills hyvansad sopivalla mene-

telmdlla kuten leijupetikuivauksella.

Kuivattu liha voi#daan pakata jZlkeen p&in ilmaan, muttaﬁ edul -
lisesti typpi-, hiilidioksidi- tai tyhjdolosuhteisiin happea

lapdisemdttomiin pakkausmateriaaleihin.

Keksinntn menetelmd on sovellettavissa kaikenlaiselle kuivatul-
le lihalle, esimerkiksi naudanlihalle, sianlihalle, kalkkunal-
le, kananpojalle ja meriel&dimille. Se on erityisen sovelias
koristuksiin kaytettavidlle lihalle.

Seuraavat esimerkit valaisevat edelleen tidtid keksintda:

Esimerkki 1 .

100 ozaa naudanlihan olkapalaa puolipakastettiin, viipaloitiin
Ja paloiteltiin 0,6 cm2 kuutioiksi ja marincitiin 100 osassa
vesiliuosta, joka sis&@lsi 1 osan askorbiinihappoa, 3 osaa Mail-
lard-reaktion liha-aromia, joka oli valmistettu saattamalla
reagoimaan proteiinihydrolysaattia, kysteiiniid ja tiamiinia
pelkistdvien sokereiden ja natriumbikarbonaatin kanssa pH:ssa 7
sekoittaen jatkuvasti typpikuplituksella ympdriston @lémpdti—
lassa 30 minuuttia.

Marinoidut kuutiot huuhdottiin, pistettiin héyrykeittimeen ja



keitettiin jatkuvasti sekoittaen hoyryssa kypsiksi, Jja jaahdy-
tettiin sitten pakastimessa. Liha sijoitettiin sitten pakastus-
ruivuriin ja pakastettiin -25°C:ssa 2 tuntia ennen kuivauspro-

sessin alkua. Kuivausolosuhteast clivat seuraavat:

kuivauslevyn lampotila : 60 °C
paine : 0,53 mbar
+iivistyslampotila . =40 °C

maksimituotantolampotila : 50 °C

Kuivan lihén kosteuspitoisuus oli 2 %. Pakastekuivattu liha
pakattiin j&dlkikateen 150 ml alumiinipurkkeihin (joista jokai-
nen sis#lsi 24,2 g lihaa) typpeen imien kammion 0,95 bar tyh-

jidon ja huuhtoen sitten typelld ennen sulkemista.

Kaasukromatografianalyysilla padtilassa mitattu etaaninmuocdos-
tue 18 kuukauden siilytyksen jédlkeen 20°C:ssa oli 0,8 ppm. Tama

on osoitus erinomaisesta sdilytyskestosta.

Egimerkki 2

m
Kiytettiin samanlaista menetelmdasd kuin esiperkissa 1, paitsi
natriumbikarbonaatin sijasta kaytettiin trinatriumpyrofosfaat-
tia. Etaaninmuodostus p&sdtilassa 18 kuukauden sailytyksen jadl-

keen 20°C:ssa.»oli 0,8 ppm merkkina erinomaisesta sailytyskes-

. -tosta.

Vertaava escimerkki A

gaytettiin samanlaista menetelmas kuin esimerkigsd 1 tail 2
kuvattu, mutta ilman marinointikisittelyd. Etaaninmuodostus
pasdtilassa 18 kuukauden sailytyksen jalkeen 20°C:ssa oli 3,1
ppm merkkina huomattavasti huonommasta sailytyskestosta kuin

esimerkkien 1 ja 2 lihatuotteella.



Esimerkki 3

22

Raytettiin samanlaista menetelmdd kuin esiperkissé 1, paitsi
ettd naudanliha pakattiin ilmaan typen sijasta. Etaaninmuodos-
tus pastilassa 18 kuukauden gailytyksen jalkeen 20°C:ssa cli

2,6 ppm merkkinid erinomaisesta gsg@ilytyskestosta.

vertaava aesimerkki B

Kiytettiin samanlaista menaetelmiasd kuin esimerkissd 3 kuvattu,

mutta ilman marinointikéasittelya, etaaninmucdostus paatrilassa

18 kuukauden s#ilytyksen jalkeen 20°C:ssa oli 6,0 ppm merkkind
huomattavasti huonommasta ssilytyskestosta kuin esimerkin 3

tuotteella.

Esimerkki 4

Kiytettiin samanlaista menetelmaa kuin esimerkissd 1 kuvattu,
mutta kayttaen sianlihaa naudanlihan sijasta. Etaaninmuodostus
pidtilassa 6 kuukauden s3ilytyksen jdlkeen 37°C:ssa oli 2.2 ppm

merkkind erinomaisesta s&dilytyskestosta.

Vertaava esimerkki C

-

Samanlaisessa menetelmdssd kuin esimerkissd 4 kuvattu, mutta
ilman marinointikdsittely&d saatiin ﬁakastekuivattu sianlihatuo-
te. Etaaninmuodostus pa&tilassa 18 kuukauden s&ilytyksen jal-
keen 37°C:ssa oli 8,4 ppm merkkinid huomattavasti huonommasta

siilytyskestosta kuin esimerkin 4 tuotteella.

Esimerkki 5

Samanlaisessa menetelmdssd kuin esimerkissd 4 kuvattu, paitsi
ettd sianliha pakattiin ilmaan typen sijasta. Etaaninmuodostus

paatilassa 6 kuukauden sdilytyksen jalkeen 37 °C:ssa oli 3,8
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ppm merkkinag erittain hyvastd sdilvtyskestosta.

Vertaava esimerkki D

Samanlaisessa menetelmassad kuin esimerkissa 5 kuvattu, mutta
ilman marinointikasittelyd, etaaninmuodostus pdatilassa & kuu-
kauden s&ailytyksen jdlkeen 27°C:ssa oli 22,2 ppm, joka on huo-

mattavasti huonompi kuin esimerkin 5 tuocttezlla.

Esimerkki 6

c__}_ L i
75 .esikeitettyd jauhettua naudanlihaa, 20 osaa soijaproteiinia

ja 5 osaa tuoretta munanvalkuaista sekoitettiin keskendin ja
sekoitettiin mukaan 0,05 osaa askorbiinihappoa ja 0,15 osaa
Maillard-reaktion liha-aromia, joka c¢li valmistettu saattamalla
reagolimaan proteiinihydrolysaattia, kysteiinia ja tiamiinia
pe;kistévien sokereiden kanssa, sitten suulakepuristettiin ja
rqg&stettiin-sylinteriméisiksi pelleteiksi, joiden halkaisija
oli 0,5 cm ja pituus 1 cm. Raeistettu rekonstituoitu liha kui-
vattiin leijupetikuivainta kidyttden, jolloin kuivauskierrot

olivat:

1} 100 °C 30 minuutin ajan,

2) 70 °C 60 minuutin ajan ja

3) 60 °C 60 minuutin ajan.

Leijupetikuivain esilammitettiin haluttuun lémpdt;laan ennen
lihan lis3ystd, ja tuote kuivattiin kosteuspitoisuuteen alle 3
%. Kuivattu liha pakattiin jElkikiteen happea lipidisem&ttomiin
pakkausmateriaaleihin typpeen. Tuotteella o©li hyvd sdilytvskes-

to.
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Patenttivaatimukset

1. Menetelmid kuivatun, alkuperaistd tai rekonstituoitua lihaa
olevan lihatuotteen valmistamiseksi, t unne t tu siita,
ettd liha saatetaan kontaktiin askorbiinihapon tai sen suolan
ja proteiinihydrolysaatista perdisin olevan Maillard-reaktion
liha-aromin kanssa tehokkaan lihaan tunkeutumisen aikaansaami-
seksi, kypsennetdidn ja lopuksi liha kuivataan, ettd lihan
absorboiman askorbiinihapon tai sen suolan mddra on vdlilla
0,01 — 0,5 paino—-% lihan painosta, ja ettd lihan absorboiman
Maillard-reaktion liha-aromin mddrd on valilla 0,01 - 1,0

paino—-% lihan painosta.

2. Patenttivaatimuksen 1 mukainen menetelmda, t unne t t u
siitd, ettd askorbiinihapon tai sen suolan maara vesiliuoksessa

on vdlilld 0,1 — 10 paino—% liuoksen painosta.

3. Patenttivaatimuksen 1 mukainen menetelmda, t unnet tu
siitd, ettd Maillard-reaktion liha—aromin maadrd vesiliuoksessa

on valilld 0,2 - 20 paino~% liuoksen painosta.

4. Patenttivaatimuksen 1 mukainen menetelmd, t unnet tu
siitd, ettd pH on kontaktin aikana 6,0 - 7,5.

5. Patenttivaatimuksen 1 mukainen menetelmd, t unnet tu
siitd, ettd hajotettu liha saatetaan suoraan kontaktiin askor-—
biinihapon tai sen suolan ja Maillard-reaktion liha-aromin
kanssa ilman vettd ennen rekonstituointia/uudelleen muotoilua.

6. Patenttivaatimuksen 1 mukainen menetelmd, t unne t tu
siitd, etta kuivattu liha pakataan jdlkeenpain typpeen.
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Patentkrav

1. Fdrfarande fOr tillverkning av torkad kottprodukt av
originellt eller rekonstituerat kétt, kannetec knat
dirav, att kdttet sdttes i kontakt med ascorbinsyra eller dess
salt och Maillard-reaktions kdttarom som har erhdllits fran ett
proteinhydrolysat, f&r att forse effektiv penetration in i
kdttet, brings till mognad, och slutligen torkas kottet, att
mingden av av kottet absorberade ascorbinsyra eller dess salt
dr 0,01 — 0,5 vikt-% pd bas av kottets vikt, och att mangden av
av kSttet absorberade Maillard-reaktionskdéttarom dr 0,01 - 1,0
vikt-% pad bas av kéttets vikt.

2. Fdérfarande enligt patentkrav 1, k @nnetecknat
dirav, att mdngden av.ascorbinsyra eller dess salt i vattenlds—

ningen &r 0,1 — 10 vikt-% pa bas av ldsningens vikt.

3. Foérfarande enligt patentkrav 1, k @nnetecknat
dirav, att mingden av Maillard-reaktions kottarom adr 0,2 - 20
vikt-% pd bas av 1dsningens vikt. IEZUﬂﬁﬁub5nhﬂfw
4. Férfarande enligt patentkrav 1, k annetecknat
diarav, att pH 4r 6,0 - 7,5 under kontakten.

5. Férfarande enligt patentkrav 1, kannetecknat
dirav, att disintegrerade koéttet fores i kontakt direkt med
ascorbinsyra eller dess salt och Maillard-reaktions kéttarom i

frdnvaro av vatten fére rekonstitutionen/formning.

6. Forfarande enligt patentkrav 1, k @nnetecknat
dirav, att torkade kottet packas efterdt i kvive.
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