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oppfinnelsen angdr en fremgangsmdte til terking av en vann-
holdig matvare eller drikk, som f.eks. melk, egg, saft,
saftkonsentrat, pasta eller puré av frukt eller grennsaker,
ved en temperatur som er heyere enn omgivelsestemperaturen,

Matvarer inneholdende proteiner eller proteinbeslektede materi-
aler som fds fra cellevegger er vansKkelige & preservere ved
torking ved temperaturer hgyere enn omgivelsestemperaturer
samtidig som de beholder sin opprinnelige kvalitet. For
eksempel inneholder helmelk en rekke proteiner innbefattet
syreutfellbare fosfoprbteiner/kaseiner, immunoglobuliner,
laktoglobuliner og albumin. Disse proteiner er tilbeyelige
til & bli denaturert ndr fersk melk varmes opp, hvilket f.eks.
gir opphav til den karakteristiske snerk som dannes pa varm
melk. Forstovningsterking av melkekonsentrater nedbryter
disse proteiner og skaffer et pulverformet produkt som, nar
det rekonstitueres, ikke ligner szrlig meget pa fersk melk.
Isteden har det en underlegen smak, det mister sin evne til

a4 danne klumper med rennin og er tilbeyelig til & koagulere

i nzrvaer av meget varmt vann.

Ved forstgvningsterking av melk er konsentrater som er sotet
med sakkarose kjent for & bevirke enda sterre vanskeligheter,
da den ekstra viskositet og "klebrighet" bevirker at konsen-

tratet fester seg til terkeapparatets overflater.

P& samme mdte inneholder egg, szrlig hele egg, en rekke lipider
og lipoproteiner som blir denaturert ved oppvarming. Et av

de storste problemer fordrsaket ved denaturering av eggeprotein
er at det rekonstituerte egg taper evnen til & Kunne piskes

til et stabilt skum. Nedbrytningen av proteinstrukturen bryter
dessuten den naturlige emulsjon, og fett separeres som adskilte
draper. Torket egg kan sdledes ikke rekonstitueres med vann

for & produsere en genuin eggelignende substans. Det er blitt
foresldtt & benytte forskjellige tilsetningsstoffer, typisk
polyfosfater og overflateaktive midler, for & opprettholde
piskeevnen av rekonstituert egg. Det er ogsd blitt foresléatt

-3

4 tilsette sakkarose eller en dekstrosekilde sdsom maissirup
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eller maissirup-faststoffer (US-PS 3 162 540). Sakkarose
blir tilsatt i den overraskende heye mengde av 10%, hvilket

2

gir en ekstremt sg¢t substans. Dette er akseptabelt dersom
egget skal benyttes i fremstillingen av kaker og konfektvarer,
men er fullstendig uakseptabelt for andre formil.

Et ytterligere problem med hensyn til nedbrytning foreligger

i produksjonen av pulverkaffe, hvor malte kaffefaststoffer
ekstraheres ved hgye temperaturer (f.eks. 120°C) med vann

for & produsere en ekstrakt som typisk har 30-60% faststoffer
nar den er forstevningsterket for dannelse av et pulver.
Proteininnholdet i det endelige pulver er ca. 14%. Ekstrak-
sjonen ved hey temperatur og etterfplgende forstevningsterking
forer uomgjengelig til et produkt som har en stram, bitter
smak sammenlignet med nymalt kaffe ekstrahert ved temperaturer
under 100°C. Denne skarpe smak er spesielt fremtredende dersom
kaffen konsumeres svart.

Et annet problem ved torking omfatter pastaer og pureer av
frukt- og grgnnsak-materialer som har en karakteristisk cellu-
ler struktur, f.eks. tomatpuré. Dersom tomatpuré terkes ved
heoye temperaturer, blir cellestrukturen brutt ned, og produktet
kan bare rekonstitueres som en pasta som mangler den karakte-
ristiske tomatstruktur. Dessuten etterlater terkingen tomat-
faststoffene misfargede og karamelliserte.

Fruktsafter er ogsd vanskelige 3 teorke effektivt, idet de

ofte taper sin karakteristiske friskhet og smak. Te¢rket appel-
sinsaft i pulverform ("instant"), for eksempel, er generelt
betraktet som darligere enn frisk saft eller saft i kartonger.

Det er nd funnet at et spesielt sukker kan innlemmes i protein-
holdige matvarer for de varmebehandles og tegrkes, med det
resultat at proteinet stort sett beskyttes mot denaturering,
slik at det rekonstituerte produkt ligner meget mer pa det
originale produkt. P& samme mdte kan dette sukker innlemmes

i frukt- og grgnnsak-puréer og saft og lignende, som holder

pd friskheten og strukturen av den opprinnelige vare. I dette
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henseende er det tilsatte sukker betydelig mer effektivt enn
sakkarose eller glukose, uten & gjore produktet spesielt spgtt.

3

I henhold til den foreliggende oppfinnelse er der skaffet en
fremgangsmate til terking av en vannholdig matvare eller
drikk, som f.eks. ved melk, egy, saft, saftkonsentrat, pasta
eller puré av frukt eller gregnnsaker, ved en temperatur som
er heyere enn omgivelsestemperaturen, og oppfinnelsen er
kjennetegnet ved at trehalose innlemmes i matvaren eller
drikken som skal terkes i et vektforhold mellom trehalose og
ikke-fettholdige faststoffer i matvaren eller drikken fra
1:5 til 1:100. Ytterligere trekk ved oppfinnelsen fremgdr av
de ¢vrige uselvstendige kravene.

Trehalose, a-D-glukopyranosyl-o-D-glukopyranosid, er et natur-
lig forekommende, ikke-reduserende disakkarid som finnes i
noen organismer, bdde hos planter og dyr, som kan motstd
torking. Disse organismer omfatter saltkreps-cyster (Artemia
salina), jerikorosen (Selaginella lepidophylla) og bakergjer
(Saccharomyces cerevisiae). Det er funnet at tilsetningen av
trehalose til proteinholdige matvarer tillater dem ikke bare

4 bli terket, men ogsa varmet opp til ganske heye temperaturer,
uten nevneverdig denaturering. Generelt sett beor trehalosen
settes til matvaren i en mengde som gir et vektforhold mellom
trehalose og protein pd f.eks. fra 1:2,5 til 1:15. Fortrinnsvis
bor vektforholdet ligge i omradet fra 1:2,5 til 1:7,5. Saledes
kan f.eks. helmelk, som inneholder 3,3% protein, effektivt
stabiliseres ved tilsetning av 0,5 vektprosent trehalose, et
vektforhold pd 1:6,6. Hele egg inneholdende 12,3% protein

kan stabiliseres ved tilsetning av 3-5 vektprosent trehalose,
et vektforhold fra 1:2,5 til 1:4. Kaffeekstrakter kan frem-
stilles med et faststoffinnhold pd 1 eller 2% trehalose,

dvs. et tilnazrmet vektforhold fra 1:7 til 1:14 regnet pé&
proteininnholdet.

I de tilfeller hvor proteininnholdet er lite og/eller ikke
lett madlbart og/eller der er en cellestruktur som skal bevares,
f.eks. fruktpuréer, kan trehalosen tilsettes i et vektforhold
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mellom trehalose og ikke~fettholdige faststoffer fra 1:5 til
1:100, s2rlig fra 1:5 til 1:30. Disse omridder er ogsd anvende-
lige pd matvarer sdsom egg og melk. I det tilfelle hvor der
foreligger 0,5% trehalose i helmelk som inneholder 3,3% pro-
tein, er det samlede ikke-fettholdige faststoffinnhold ca.
8%, hvilket gir et vektforhold mellom trehalose og ikke-fett-
holdige faststoffer pd 1:16. Trehalose i en mengde pd 3% i
hele egg som inneholder ca. 26% faststoffer gir et forhold

pd 1:8,7. Torkede kaffe-faststoffer inneholdende 1 eller 2%
trehalose har et forhold fra 1:50 til 1:100. Safter og puréer
kan inneholde 1-15 vektprosent trehalose.

En ytterligere fordel ved & innlemme trehalose er at hastig-
heten ved rehydratisering overraskende nok er betydelig sket
i forhold til sammenligningsprever og i forhold til prever

inneholdende sakkarose.

De felgende eksempler belyser oppfinnelsen ytterligere:

Eksempel 1 - hel flgtemelk (full cream milk)

Fersk pasteurisert helmelk ble konsentrert og forstevnings-
torket i nervaer av trehalose ved 0,5% regnet pa vekten av
helmelken. Fra det samme utgangsmateriale av melk ble en
ubehandlet sammenligningspreve ogs3 behandlet.

Trehalose ble satt til melken ved bruk av enkel omrering.
Preven ble konsentrert til en industristandard pd ca. 30%
melkefaststoffer ved bruk i dette tilfelle av en vakuuminn-
damper av typen klatrende film med et enkelt r¢r med en
kolonnetemperatur p& 40-80°C.

Det resulterende konsentrat ble matet inn i et forsteévnings-
torkeapparat med en kammertemperatur p& 175-205°C. Utleps-
temperaturene 13 i omradet 85-98°C,.

Det pulver som ble samlet opp, ble rehydratisert ved tilset-
ningen av tilstrekkelig mengde kaldt vann for & oppnd en
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status av fersk melk. Det ble notert at preven inneholdende
trehalose var lettere & fukte pd nytt enn sammenligningspreven.
Trehalosepreven ble ansett 4 ha de organoleptiske egenskaper
til fersk melk. Dette kan beskrives som en "ren" melkesmak
(lactic note). Strukturen var ogsa mer integrert og homogen.
Sammenligningspreven var mer lik det kjente rekonstituerte

pulver.

Nar den ble varmet opp, ble det observert at den trehalose-
holdige preve hadde den karakteristiske aroma av oppvarmet
fersk melk og dannet en "snerk" pd overflaten. Dette er tegn
pa melkeproteinene laktalbumin og laktoglobulin. Denne "snerk"
var ikke til stede i sammenligningspreven, hvilket antyder

at disse melkeproteiner var blitt denaturert.

Eksempel 2 - henseeggq

Ferske, hele henseegg er sazrlig felsomme for heytemperatur-
dehydratisering, f.eks. forstevningsterking. Det resulterende
produkt er betydelig underlegent med hensyn til ytelse og
organoleptiske kvaliteter i forhold til det opprinnelige
ramateriale.

I dette forsgk ble 3 vektprosent trehalose satt til ferske,
hele henseegg. Dette ble oppnddd ved visping av egget og
trehalosen for dannelse av en ensartet blanding.

Blandingen ble spredt pa t¢rkép1ater av glass og terket i en
varmluft-torkeovn. Temperaturene var 45°-50°C. Prever av egg
ble fremstilt uten trehalose og t¢rket sammen med forsegks-

prevene for a danne sammenligningsprever. Prgvene ble tgrket
inntil all fuktighet var fjernet og bare eggefaststoffer var

tilbake. De endelige terkede eggeflak ble malt for a gi et
fint pulver som lett ble rekonstituert.

Pulverne ble deretter rehydratisert med kaldt vann for &
returnere dem til et teoretisk naturlig faststoff-forhold
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for egg. Det-ble observert at pregven inneholdende trehalose
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gikk lettere inn i en jevn, homogen dispersjon.

Eggeopplesningene ble utprevet pd to méter:

1. Fremstilling av "eggergre"

Prgver inneholdende 50 g eggeopplesning blahdet med 20 g

fersk melk ble plassert i en 650 W mikrobelgeovn og kokt i

2 min pa full styrke, idet provene ble omrgprt ved 30 sekunders
nellomrom.

Forsekspreoven med trehalose hadde aromaen og strukturen av
fersk eggergre. Proteinene hadde villig koagulert for frem-
stilling av en myk, behagelig struktur med en blekgul farge.
Sammenligningspreven koagulerte ikke helt og gav en gra,
gummilignende struktur som hadde en ubehagelig aroma og spise-
kvalitet.

2. Fremstilling av _rere for Yorkshire-pudding

En rore ble fremstilt bestdende av 40 g eggeopplesning, 40 g
vanlig mel, 100 g fersk melk og 2 g salt.

Reren ble helt opp i forhdndsoppvarmede bokser og bakt i
20 min ved 200°C sammen med en sammenligningsrere fremstilt
fra det ubehandlede, torkede egg.

Man sorget for at bakebetingelsene var de samme for alle

prgvene.

De ferdige puddinger ble undersokt for heving, volum og struk-
tur. Prevene som inneholdt trehalose hadde et gket volum og
en jevnere form. Spisekvaliteten var overlegen i forhold til

sammenligningspreven.
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Konklusijon

Disse resultater viser at proteinene i sammenligningspreven
var blitt betydelig denaturert, mens proteinaktiviteten av
trehaloseproven 13 meget narmere opp til den for ferske egq.

Fksempel 3 - kaffe

Brente kaffebenner ble finmalt, varmt vann og trehalose
tilsatt, og det hele ble utsatt for en temperatur pd 120°C

for & bevirke ekstraksjon av de oppleselige faststoffer. De
uopplogselige faststoffer ble deretter fjernet, hvilket etterlot
en opplesning inneholdende 30-55% faststoffer, avhengig av
virkningsgraden av ekstraksjonsprosessen.

Opplesningen ble spredt pd glassplater og terket i en varmluft-
terkeovn. Temperaturene var 45-50°C. Prgver av kaffe ble
fremstilt uten trehalose og terket ved siden av forsgksprevene ~
for 8 danne sammenligningsproever.

Prgvene ble fremstilt inneholdende trehalose pd 0,5-5 vekt-
prosent regnet pd vekten av malt kaffe, fer ekstraksjon.
Tgrkede prover ble deretter rekonstituert for & danne en
drikkbar kaffeopplesning og vurdert sammen med sammenlignings-
preven. Ekstraksjonen og te¢rkemetodene som ble benyttet hadde
resultert i en merk opplesning med meget tydelige bitre under-
toner i sammenligningspreven. Prgvene inneholdende trehalose
var lysere av farge og hadde betydelig mindre ettersmak med
mindre tegn pé "bitre" undertoner. Skjent trehalose gav for-
holdsvis god ytelse ved 0,5%, var preven ved 1% meget bra og
var faktisk vesentlig bedre enn dem med heyere nivler.

Som med andre forsgKk var trehalosepreoven meget nermere det
opprinnelige forterkede materiale med hensyn til samlet smak-
profil enn sammenligningspreven. Ingen anstrengelse ble gjort

1 dette spesielle forsgk for a identifisere de forbindelser
som var ansvarlige for den "bitre" smak som oppsto.
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Eksempel 4 - tomat

Forstevningsterket tomatpulver er meget brukt i matvareindu-
strien. Den danner grunnlaget for en rekke terrblandede pro-
dukter i poser og kartonger sasom supper, sauser, gryteretter,
drikker og forskjellige produkter til bruk i matlaging.

Det rekonstituerte terkede materiale er betydelig underlegent
i forhold til det "vate" preserverte produkt, f.eks. hermetiske
og frosne konsentrater, pasteuriserte eller aseptisk behandlede
konsentrater, saft eller passata (en spesiell type italiensk

tomatpuré).

Det t@¢rkede materiale som for tiden er tilgjengelig, gjenvinner
ikke, ndr det rekonstitueres, den cellulzre struktur eller
farge som er typisk for de "vate" preserverte produkter.

Dette kan ogs3 sies om de mer sofistikerte og kostbare pro-
dukter som fas ved vakuum-fryseterring (lyofilisering).

I dette forsek ble ra, frosset, italiensk tomatpuré med et
faststoffinnhold (T.S.S.) pa 28 vektprosent benyttet.

Tomaten ble tillatt 4 tine og prever ble fremstilt inneholdende
trehalose i mengder pad 1-5 vektprosent, idet trehalosen lett
ble innlemmet i te¢rr form i den veide tomatpregve. Puréen ble
spredt pad terkeplater av glass og terket i en varmluft-terke-
ovn. Temperaturene var 50-100°C. Prgver av tomat ble fremstilt
uten trehalose og terket ved siden av forseksprevene for &
danne sammenligningsprever. De torkede prover ble rekonstituert
til det opprinnelige faststoffinnhold.

Strengheten av den torkemetode som ble benyttet, betydde at
produktene hadde tapt farge, idet de fleste prover hadde
farge fra merkered til sort. Den preve som inneholdt 5% tre-
halose, hadde imidlertid beholdt fargen best. Den gjenvant
ogsd, ndr den ble rehydratisert, fullstendig den cellulzre
eller 3-dimensjonale molekylstruktur av det opprinnelige
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materiale. Smaken var ogsd blitt "beskyttet", idet den var

mindre karamellisert enn sammenligningspreven.

Nar sammenligningspreven ble rehydratisert, dannet den en
merkered oppslemming med en utpreget karamellisert smak. Den
lignet ikke ramaterialet pa noen som helst mate.

Eksempel 5 - he¢nseeqg (sammenligningsforsek)

De relative fordeler ved trehalose ble sammenlignet med et
alternativt disakkarid (sakkarose) og et monosakkarid
(dekstrose) .

Pregver ble fremstilt ved at man tok mdlte mengder av blandede
honseegg og tilsetning p& 5 vektprosent av sakkarose, dekstrose
og trehalose.

De tre separate preover ble spredt pd terkeplater av glass og
torket i en varmluft-tegrkeovn. Temperaturene var 40-50°C.
Prgver av eqgg ble fremstilt uten tilsetning og terket ved
siden av forsgksprevene for & danne sammenligningsprever.
Prgvene ble terket inntil 25% av den opprinnelige vekt var
tilbake, hvilket i teori fjernet all fuktighet (ferske, hele
honseegg inneholder 74,8% vann -~ ref.: McCance & Widdowson
ed. A. A. Paul og D. A. T Southgate, H.M.S.0. 4. utg.).

Nar de ble kalde, ble hver preve av terket egg malt til et
fint pulvef og rehydratisert med kaldt vann for tilbakefering
til den opprinnelige startvekt. Prevene ble tillatt & hydra-
tisere i 1 min og deretter vispet lett for & undersgke for
skumdanningsevne.

De tre sukkerholdige prover skummet alle lett ved visping.
Alle hadde et mer viskgst og "integrert" utseende enn sammen-
ligningspreven, idet trehalose-preoven oppferte seg best i

sd henseende.
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Sammenligningspreven var blekere av farge, hadde et ujevnt
utfelt utseende og ville ikke danne skum i det hele tatt.

Alle provene ble deretter testet som "eggergre".

10 vektprosent fersk melk ble satt til prevene. Hver ble
deretter kokt i en mikrobglgeovn (650 W) pd halv styrke i
alt i alt 90 s, avbrudt for omrering av preven ved 30, 45,
60, 70 og 80 s.

Sammenligningspregven koagulerte ikke fullt ut og hadde en
meget fast, ujevn struktur med en sterk aroma av "kokt egg".
Smaken var typisk for et "bearbeidet" eggeprodukt.

De prgver som inneholdt sakkarose og dekstrose, var bade
bletere i struktur og jevnere i farge. Begge hadde imidlertid
fortsatt den ubehagelige aroma av "kokt egg" og var svart
"sgtaktige" av smak. Trehalosepreven hadde en lignende blot
struktur og jevn farge. Den sldende forskjell 14 i aromaen

og smaken. Trehalosepreven ble spontant beskrevet av smakerne
som en prove som hadde en "naturlig" eller frisk smak. Den
samlede smak var lett og behagelig sammenlignet med den stram-
me, kokte smak av sammenligningspreven eller den "kokte"

aroma av de andre prover.

Eksempel 6

Appelsinsaftkonsentrat inneholdende 7,5 vektprosent appelsin-
faststoffer og 15 vektprosent trehalose ble forstevningsterket
(luftinnlegpstemperatur 170°C, luftutlepstemperatur 80-84°C,
forstevningsterkerhastighet 40 000 omdr./min). For evaluering
ble det terkede pulver fortynnet med 1 del pulver til 6 deler
vann. De trehaloseholdige prgver rehydratiserte langt lettere
enn sammenligningsprevene som inneholdt maltodekstrin som
berer. De hadde et bedre utseende og smak. '
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PATENTKRAV

1. Fremgangsmate til terking av en vannholdig matvare eller
drikk, som f.eks. melk, egg, saft, saftkonsentrat, pasta
eller puré av frukt eller grennsaker, ved en temperatur som
er hgyere enn omgivelsestemperaturen,
karakterisert ved at trehalose innlemmes i
den matvare eller drikk som skal terkes i et vektforhold
mellom trehalose og ikke-fettholdige faststoffer i matvaren
eller drikken fra 1:5 til 1:100.

2. Fremgangsmate som angitt i krav 1, karakteri-
sert ved at matvaren eller drikken er proteinholdig
og trehalosen tilsettes i et vektforhold mellom trehalose og
protein fra 1:2,5 til 1:15.

3. Fremgangsmdte som angitt i krav 2, karakter i -
sert ved at vektforholdet som anvendes er fra 1:2,5
til 1:7,5.

4. Fremgangsmate som angitt i krav 1, karakteri-
sert ved at trehalosen tilsettes i en konsentrasjon
fra 0,5 til 15 vektprosent.
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