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Den foreliggende opfindelse angar en fremgangsmdde til fremstilling
af et kgdlignende dyrefoder med et vandindhold over 15 vegt%, hvori
mindst to plastiske materialer, som henholdsvis efterligner magert
k¢ds og fedts udseende, bringes sammen til dannelse af et marmoreret
produkt. Dyrefoderet , der kan fremstilles ifglge opfindelsen, er s&r-=
ligt egnet +til husdyr, sasom hunde og katte.

Det er kendt, f.eks. fra U.S.A. patentskrift nr. 3.380.832, at frem-
stille et fast halvfugtigt marmoreret kgdfoder til husdyr, hvori de
r¢de og hvide dele af produktet er fordelt tilfeldigt for at eftexr-
ligne "marmoreringen" af fedt i naturligt k¢d. For at opnd dette re-
sultat formes imidlertid de rgde og hvide dele, der fremstilles ved
kogning og ekstrusion,til plader, og disse plader overlejres p& hin-
anden og dannes til en brgdlignende masse ved temperaturer mellem
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48,8 og 76,6°C. Denne metode er besvarlig og passer dérligt til en

gkonomisk kontinuerlig produktion.

Senere forslag, sisom de, der kendes fra beskrivelserne til de belgiske
patenter nr. 824.213 og 824.218,anvender specielt udformet kognings-
ekstrusionsudstyr til opndelse af samtidig ekstrusion og uregelmessig

fordeling.

En af opfinderneraf den heri omhandlede opfindelse har for nylig fore-
sliet i dansk fremlaogelsesskrift nr. 145886,at det rgde oo det hvide materiale
fremstilles s@rskilt, sadvanligvis under opvarmning, og derpd bringes til

at antage indbyrdes forskellige temperaturer, fortrinsvis under 50°C
og mindst 5°C og fortrinsvis fra 10 til 20°C forskellig fra hinanden.
Han har fundet, at dette muligggr opndelsen af et marmoreret produkt
ved simpel sammenblanding af materialerne i sadvanligt blandings— eller

ekstrusionsmaskineri.

Det har nu vist sig, at et marmoreret produkt kan fremstilles ved
hjzlp af en simpel blandingsoperation, uden at det er ngdvendigt med
overholdelse af forskellige temperaturer for to eller flere komponenter
ved at sikre, at materialerne i kraft af enten deres forskellige sammen-
s@tning eller forskellig fysisk behandling under deres fremstilling

eller begge dele har forskellige konsistenser.

Ifplge den foreliggende opfindelse fremstilles derfor et marmoreret
k¢dlignende dyrefoder ved en metode, som omfatter :Sarskilt fremstil-
ling af mindst to plastiske materialer, som henholdsvis efterligner

" adseendet af magert kg¢d og fedt og med forskellige konsistenser ved den
' samme temperatur, indstilling af materialernes temperatur til i alt
vasentlig samme temperatur og sammenblanding af materialerne ved en
sddan temperatur til dannelse af et marmoreret produkt, hvori de to
‘dele fremtrazder forskelligt med hensyn til udseende og konsistens.
Fremgangsmiden ifglge opfindelsen er ejendommelig ved, at mindst ét

af de fremstillede materialer har en konsistens pé& mindst 300 Braben-
der-enheder, og at materialet, som ligner kg¢d, og materialet, som lig-
ner fedt har en konsistensforskel ved den samme temperatur fra 20 til

° 700 Brabender-enheder. Ifglge opfindelsen foretrzkkes det, at konsi-
stensforskellen mellem materialet, som ligner k¢d, og materialet, som
ligner fedt,ved den samme temperatur er fra 100 til 350 Brabender-enheder,

og at konsistensen af begge de plastiske materialer ligger i interval-

let fra 300 til 800 Brabender-enheder.
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En anden faktor ved fremstillingen af et marmoreret dyrefoder ved hjzlp
af den foreliggende opfindelse er elasticiteten af materialerne,og

de rgde og hvide materialer har fortrinsvis en forskel i elasticitet

pa indtil 300 B.U., og fortrinsvis mellem 20 og 200 B.U.

Konsistensen og elasticiteten, som nzvnes i denne ansggning, méles
med apparatet, der kendes som Brabender farinografen, anvendt pd den

mide, som er sadvanlig i kornindustrierne.

Ifgplge en foretrukket karakteristik af den foreliggende opfindelse
vedvarer navnte forskelle mellem konsistenserne og/eller elasticite-
terne af de forskellige materialer i det mindste delvis i det ferdige
produkt. Denne observation er ikke baseret pd numeriske resultater,
da de i det faerdige produkt indgiende materialer er fordelt mellem
hinanden i inderlig kontakt pd en tilfaeldig made, hvilket umuligggr

' miling af konsistens og elasticitet for hver af de indgdende pla-

stiske materialer.

Ifplge en sarligt foretrukket udfgrelsesform for opfindelsen bestér
produktet af blandingen af to materialer af forskellig farve, hvoraf
et fgrste materiale med den laveste konsistens udviser konsistensen
af en blgd pasta med ikke-fibrgs udseende, medens det andet materiale
udviser en konsistens af fibrgst udseende. Et sddant produkt har om-
trent samme udseende som naturligt ke¢d, idet den fibrgse struktur og
konsistens af materialet af lys farve ligner et indehold af fedt og/

eller nervevav i en portion magert kegd.

Ved fremstillingen af dyrefoderet inkluderes et stivemiddel eller
strukturmiddel i mindst &t af de plastiske materialer, men slet ikke
eller i ringere mengde i mindst &t af de andre materialebestanddele.
Typiske koncentrationer af stivemiddel er fra 5 til 35 vagt% i materi-
alet med den hgjeste konsistens og fra 0 til 30% i materialet af den

laveste konsistens.

Det foretrzkkes specielt, at der anvendes et udenatureret vandoplgse-
ligt eller absorberbart protein som stivemiddel eller strukturmiddel.
Et eksempel pi et s&dant protein er et protein med viskoelastiske egen-
skaber, s&som vital hvedegluten som, ndr det indgar i et materiale, som

bearbejdes mekanisk ved en temperatur under den temperatur, ved hvilken
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- denatureringen optrader in situ i materialerne,udvikler den fibrgse
struktur, som er ngdvendig til den ovennavnte foretrukne form.

I dets foretrukne udfgrelsesformer indeholder foderet ifglge den
foreliggende opfindelse mindst &t nazrende proteinholdigt materiale
og mindst &t nzrende carbohydratmateriale, sével som mindst ét stive-

middel eller struktureringsmiddel.

Nzrende proteinholdigt materiale, som indgdr i foderet , kan vare
af animalsk, mikrobiel eller vegetabilsk oprindelse.

Med "fedtagtigt materiale" skal forstds fedtstoffer og olier af vege-
£abilsk eller animalsk oprindelse, enten rd eller underkastet indu-
striel behandling, s&som hydrogenering. Eksempler omfatter solsikke-
olie, soyaolie, jordngddeolie og spiselig nyrefedt.

Det narende proteinholdige materiale udggr fortrinsvis 5-60 vagt? af
dyrefoderet ifglge opfindelsen og udggr fortrinsvis mellem 20 og 50
vagts. -

Det fedtagtige materiale, som eventuelt kan indgd, kan udggre 0-15
vagts af dyrefoderet ifglge opfindelsen og udggr fortrinsvis mellem 2
og 10 vagt$.

Med "nmrende carbohydratmateriale" skal forstog fremmest forstas
stivelsesmaterialer og saccharider. Sacchariderne kan anvendes som op-
lgste stoffer med det formdl at reducere vandaktiviteten (AW) af halv-
fugtige produkter for at sikre mikrobiologisk stabilitet.

Andre carbohydratmaterialer, sdsom gummiarabikum, agar-agar, pektiner,
carraghenater og alginater kan ligeledes indga i fodersammensatninger-

ne ifglge opfindelsen.

Blandt mulige stivemidler og struktureringsmidler skal navnes protein-
,holdige og carbohydratstivemidler. Proteinholdige midler er fortrins-
vis vandoplgselige eller absorberbare proteiner, f.eks. hvedegluten,
kasein, kaseinater af alkali og jordalkalimetaller, specielt natrium-
og kaliumderivaterne, ammoniumkaseinat og soyaisolater. Carbohydrat-
midler omfatter f.eks. stivelser, pragelatineret stivelse og hvedemel.
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Fortykkelses—- eller geleringsmidler, sisom carraghenater, alginater og
pektiner kan ligeledes anvendes som stivemidler. Af sarlig vaerdi er
funktionelle eller udenaturerede proteiner, f.eks. vital gluten, som
reagerer pa mekanisk bearbejdning med @ndring i konsistens, struktur

og/eller udseende.

Halvfugtigk dyrefoder ifglge opfindelsen indeholder hensigtsmessigt
befugtningsmidler. Som eksempler pd befugtningsmidler skal navnes
propylenglycol, glycerol, mannitol, 1,3-butandiol og andre polyalkoho-
ler. Specifikke befugtningsmidler kan indgd i produkterne ifglge op~-
findelsen i en koncentration pd f.eks. 2-10 vagt%. Sukkeret har ogsd

nogen befugtende virkning i produktet.

Dyrefoderet ifglge opfindelsen kan ligeledes hensigtsmassigt indeholde
konserveringsmidler sdsom antimykotiske og antibakterielle midler,

blandt hvilke kan navnes kaliumsorbat, sorbinsyre, calciumpropionat,
forskellige organiske syrer og deres derivater.

Dyrefoderet ifglge opfindelsen kan ogs& indeholde antioxidanter, f.eks.
propylgallat, som er beregnet til at undg& eller reducere harskningen
af fedtstoffer. Butylhydroxyanisol og butylhydroxytoluen kan ogsd an-

vendes som antioxidant.

Dyrefoderet ifglge opfindelsen kan ogséd hensigtsmassigt indeholde
mineralsalte, s&som natriumchlorid. De kan ligeledes desuden indeholde
vitaminer, s8som vitaminerne A, Bl, B2, B6, Bl2, D og E, cholinchlorid,

folinsyre og niacin.

Forsgg har vist, at maengderne af de forskellige bestanddele, som in-

korporeres i fodersammens®tningerne ifglge opfindelsen, fortrinsvis
ligger inden for de i den efterfglgende tabel I anfgrte intervaller.

Den samme tabel viser ogsd de foretrukne indhold af de to materialer

R og B, som henholdsvis betegner materialet,som efterligner farven pé
magert kg¢d eller affald,og materialet; som efterligner fedts farve.

I den fglgende beskrivelse betegnes farven, som ligner farven pd magert
k¢d eller affald,som den rgde farve, og farven, som ligner farven pa
fedt, som den hvide farve. Det skal imidlertid forstds, at den forelig-
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gende opfindelse lige sdvel vedrgrer materialer, som imiterer farven
B af affald, som udviser en farve, der gar mod brunt £f.eks. for at
efterligne lever. Hvis det g¢gnskes at fremstiile et foder af den heri
omhandlede art, hvoraf &t af materialerne imiterer fjerkrakegd, ber
materialet valges med en lys farve.

PS8 den anden side er farven pa et materiale, som ligner fedt, i alt
vasentligt hvidt, men det kan nzrme sig gult, f.eks. for at efterligne
" bestemte fedtstoffer, s8som andefedt.

Det rgde materiale kan s8ledes indeholde et ikke-toksisk rgdt farvestof,
s8som erythrosin, cochinealrgdt eller chokoladebrunt, medens det hvide
materiale kan indeholde et farvestof, som giver dets lyse farve. Til

dette formdl kan f.eks. anvendes titaniumdioxid.



149300

*3&a3 ystamgsoune bo D, 0% PSA ITBW (°n°€) ISpeyus-aspuaqead T 3I¥Aa3zpa

X
00€ - 002 00€ - 08 00Z - 00T 00€ - OV x ¥°3ITOTASEIH
008 - 009 000T - OSE€ 009 - 00V 008 - 00¢€ g Susistsuoy

o€ - ¢T v - 0T gg€ - 0¢ 09 - ST $ pPToyputrspaybTlIbng

us3a]3 TTTqe3s evudo 3e

*3o3ynpoad e usaxei bo
TT3 BTITONN@RAISTTI IS wWOS

‘opbuew us T

JoaseAaxeg
JUBPTXOTIUY

ToPPTW JITSTISIHRATIUY
ToPPTW YSTIOMAWTIUY
ToppTusbuTaoAIDSUOY

g *eo 0T - ¢ g "ed 0T - ¢ asTpTUsbutulbnyeg
st - L g€ - g 0T - 0 oe - 0 TPPPTWSATIS
SS - 0T 08 - 0 oy - 0T 09 -0 JIoTeTIsoxeulRIPAYOqIRD
0T - ¢ sT -0 0T - ¢ ST - 0 IoTeTISrRW 26T31be3lpag
Le - 9 09 - 9§ s8¢ - 0¢ 09 - ¢ IoTeTIdjRW SHTPTOYUTS}OIg
UOT3BIJUSOUOY UOT3eI]3U20UO03]
2933NIADI0J UOTIRIJIUDOUOY 3933NIFDI0J | UOTIRIFUDOUON

. g3b=a
g oTeTasjen

T gabwa
d STeTASIBH

oToppurilseg

I Te9®'d4



149300

I tabel II er givet seks specifikke eksempler pd materialer ifglge op-
findelsen. Materialerne 1, 2 og 4-6 kan med lige stort held anvendes
som et r¢dt materiale eller som et hvidt materiale. I modsztning her-
til anvendes materiale 3 fortrinsvis kun som materialet med den lave-
ste konsistens. Andre sammensatninger fremgar i eksemplerne i den
efterfglgende tabel III.

Det foretrzkkes almindeligvis som det rgde materiale at anvende ma-
terialet med den laveste konsistens og/eller elasticitet og som det
hvide materiale at anvende materialet med den hgjeste konsistens og/

eller elasticitet.
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Materialet,som imiterer fedtfarven, indgér almindeligvis i foderet

ifglge opfindelsen i konéentrationer fra 5 til 20 vagt%. I tilfaldet,
hvor der ¢nskes et produkt, hvor det hvide materiale skal imitere
fjerkrazkgd, -sdsom hgnse- eller kalkunkgd,er det fuldt ud muligt at
anvende mere end 20 vagt$ af det hvide materiale. I et sddant tilfzlde
kan det hvide materiale udggre indtil 95 vagt$% af foderet.

I det fglgende skal narmere forklares fremgangsmaden til fremstilling
af de marmorerede produkter, der er beskrevet ovenfor. Forskellen i
konsistens og foftrinsvis ogs& af elasticiteten mellem materialerne
med forskellig farve,som taznkes sammenblandet,kan opnds ved at gennem-

fgre mindst &n af fglgende operationer:

a) Der anvendes et "rgdt" materiale og et "hvidt" materiale indeholden-
de et stivemiddel eller struktureringsmiddel ved forskellige koncentra-
tioner. Denne.forskel i det procentiske indhold af struktureringsmid-
let skal for at give en forskel med hensyn til konsistens og/eller
elasticitet vare af stgrrelsesordenen 5-25% og fortrinsvis 10-15%

b) mindst et af materialerne, som er et materiale, der indeholder et
stivemiddel eller struktureringsmiddel,underkastes en mekanisk bear-
bejdning eller zltningsoperation. Denne operation,gennemfgrt ved en
temperatur mellem 20°C og 80°C, fortrinsvis ca. 60°C,har tendens til
at-for¢ge konsistensen og/eller elasticiteten af det sdledes behandlede
materiale. I det sarlige tilfzlde, hvor der anvendes vital gluten som
struktureringsmiddel, er denne zltningsoperation i virkeligheden skyld

i udviklingen af en struktur af fibrgst udseende, som tidligere beskrevet.

I det tilfelde, hvor kun et af navnte materialer underkastes en sadan
@ltningsoperation, kan det andet materiale underkastes en varmebehand-
ling ved en hgjere temperatur mellem 80 og 170°c, fortrinsvis ca. 150°c.
Denne varmebehandling bgr gennemfgres i et tidsrum, som er tilstrakke-
lig til at sikre pasteurisering af det sdledes behandlede materiale.
Dette andet materiale kan indeholde et funktionelt udenatureret prote-
instruktureringsmiddel, men selv ved den samme koncentration som i det
fgrste materiale vil det ikke wed denne behandling udvikle en stiv
fibrgs struktur pd grund af den anvendte hgje temperatur,

c) vandindholdet i hver af de to materialer med forskellig farve
reguleres pd en s&dan made, at vandindholdet i materialet med
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den hgjeste konsistens og/eller elasticitet er lavere end vand-
indholdet i det andet materiale. Fors¢g har vist, at man til opnéelse
af et produkt med det mest tilfredsstillende udseende i materialet

med den laveste konsistens og/eller elasticitet fortrinsvis bgr have

et vandindhold mellem 20 og. 50%, medens vandindholdet i

det andet materiale fortrinsvis bgr vere mellem 12 og 30%. Resultater-
ne af disse forsgg er anfgrt i tabel I, hvor materialet R er materialet

med den laveste konsistens og/eller elasticitet.

For at opnd denne forskel i konsistens og fortrinsvis ogsa i elastici-
tet kan man gennemfgre ikke blot en af de tre ovennavnte operationer
a, b og ¢, men en hvilken som helst af de mulige kombinationer heraf.
Kombinationen af operationerne a og b giver sdledes fuldstendigt til-

fredsstillende resultater.

I den efterfglgende tabel III er der anfgrt specifikke eksempler pa
dyrefoder ifglge opfindelsen, som imiterer marmoreret kgds udseende.
Foruden verdier for konsistens og elasticitet viser denne tabel ogsa
den temperatur, ved hvilken blandingen af de to materialer R og B blev

gennemfgrt.
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Fremstillingsmetoden ifglge opfindelsen vil blive beskrevet yderligere
ved hjalp af et specielt udfgrelseseksempel.

En fugtig blanding af animalske og/eller vegetabilske proteinholdige

materialer, en fgrste tgr pulverformet blanding med en farve svarende
til magert k¢d eller indmad og en anden tgr pulverformet blanding med
en farve svarende til farven p& fedt eller nerveinfiltrationer,frem-

stilles s@rskilt. Den fugtige blanding kan f.eks. indeholde oksemave,
oksenyrer, en konserveringsmiddelblanding omfattende kaliumsorbat,

spiselig nyrefedt, solsikkeolie og propylenglycol.

Hver af de to tgrre blandinger indeholder i de samme forhold majsstivel-
se, soyamel, dextrose, sucrose, vitaminerne A, B, D og E og salt. Den
hvide blanding indeholder ogs& 0,1 vegt% titaniumdioxid og ca. 20 vagt?
vital gluten. Den rgde blanding indeholder ogsd 0,1% erythrosin og

ca. 5 vagt% vital gluten.

Den del af den fugtige blanding, som skal sattes til den rgde blan-
ding, blandes direkte med sidstnavnte, idet det sdledes opndede rgde
materiale indfgres i et koge-ekstruderingsapparat, hvor det f.eks. ud-
settes for en "lynpasteuriserings"-operation ved en temperatur mellem
80 og 170°C, fortrinsvis 150°C,i et kort tidsrum p& f.eks. 10-60 se-
kunder og fortrinsvis p& ca. 30 sekunder. Denne varmebehandling, som
her gennemfgres i koge-ekstruderingsapparatet, men udmarket kan gen-
nemfgres i et andet udstyr og enten med eller mod strgmmen i ekstru-
deren, er beregnet til at fremstille den del af produktet, som har den
laveste konsistens og/eller elasticitet, og i dette eksempel en konsi-
stens som en blgd pasta med ikke fibrgst udseende. Denne blgde pasta
uden fibrgs struktur forlader s& koge-ekstruderingsapparatet og ledes
p& en hvilken som helst hensigtsmessig made til det sted, hvor pastaen
skal blandes med den anden del af produktet. Under denne transportope-
ration afkgles navnte blgde pasta, f.eks.til en temperatur pa 40°c.

Samtidig med den ovenfor beskrevne operation blandes den hvide pulver-
blanding, som indeholder den stgrste mengde struktureringsmiddel,med
den anden del af den fugtige blanding af proteinholdige ra- eller ud-
gangsmaterialer, idet sidstnavnte hensigtsmassigt er blevet underkastet
en pasteurisering ved en temperatur nar 100°C, f.eks. i 10 minutter.
Det skal imidlertid bemzrkes, at hvor de udenaturerede funktionelle
egenskaber af en proteinkomponent skal udnyttes til udvikling af en
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gnskelig struktur i produktet som i tilfzldet med den vitale gluten,
der navnes i dette eksempel, bgr det omhandlede protein beskyttes mod
en for kraftig varmebehandling. Det er af denne grund, at det findes
- i de farvede blandinger, som ikke tilsattes fgr de r& proteinholdige
materialer i den fugtige blanding er blevet pasteuriseret.

Den pulverformede hvide blanding, som i begyndelsen har omgivelsernes
temperatur, blandes med den fugtige blanding efter pasteurisering,
hvilket resulterer i et hvidt materiale, som har en temperatur om-
krhm;SOOC.Dette hvide materiale underkastes s& en @ltningsoperation,
der gennemfgres ved en temperatur mellem 20 og 80°C og fortrinsvis

ved 60°C. Hvis denne operation gennemfgres pa diskontinuerlig méde,
kan den f.eks. gennemfgres i et blandeapparat i et tidsrum af stgrrel-
sesordenen 5 minutter. Denne blandingsoperation, som skal udvikle en
fibrgs struktur, kan imidlertid lige savel gennemfgres pd kontinuerlig
madde ved hj=zlp af almindeligt kendt maskineri.

Efter endt altning afkgles det hvide materiale, som fremtrader

med fibrgst udseende, f.eks. ved hjelp af sadvanlige metoder til en
temperatur pd 40°C og ledes derpd til et sted, hvor de kan sattes til
den blgde pasta med ikke fibrgs struktur og rgd farve. De to materia-
ler, det rgde og det hvide, kombineres s& pd en sddan méde, at de for-
deles mellem hinanden p& tilfzldig m&de for at efterligne udseendet af
indlejringer af fedtstof i magert k¢d. Denne blandingsoperation kan
gennemfgres i en lang razkke kendte apparater, f.eks. et simpelt eks-
truderingsapparat, sdsom en kgdhakkemaskine, som ved udgangen er for-
synet med en hulskive. Kgdhakkemaskinen fg@des sd samtidigt med det
rg¢de materiale og det hvide materiale ved den samme temperatur péd ca.
40°C. Til slut udsattes det siledes opndede produkt for en almindelig
mekanisk behandling, sasom opskaring i stykker til opndelse af slut-

produktet i en gnsket form.

I det specielle eksempel, der er beskrevet ovenfor, blev det rg¢de ma-
teriale indfgrt i et koge-ekstruderingsapparat og derpd udsat for en
"lynpasteuriserings"-operation for at frembringe en blgd pasta uden
fibrgs konsistens og struktur. Det er indlysende, at, hvor den pulver-
formede blanding med rg¢d farve ikke indeholder et struktureringsmiddel
er det fuldt ud muligt at underkaste det resulterende rgde materiale
en @ltningsoperation (som beskrevet for det hvide materiale)},da fra-
varelsen af et struktureringsmiddel fjerner risikoen for at fremkalde
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udviklingen af en konsistens med fibrgst udseende. I et lignende til-
faelde, hvor ingen af de to tgrre pulverformede blandinger indeholder
et struktureringsmiddel, kan sidstnzvnte erstattes med et andet pro-
teinholdigt materiale med naringsverdi for at sikre et tilstrakkeligt

proteinindhold i slutproduktet.

Det siledes opndede foder er stabilt ved omgivelsernes temperatur,
har en fremragende lagringsbestandighed, og husdyr accepterer det ud-

merket og finder det velsmagende.

Denne metode kan anvendes ved ethvert af de tre eksempler, soﬁ er
angivet i tabel III, og i forbindelse med ethvert af materialerne,
som er anfgrt i tabel II altid forudsat, at materialerne er valgt sé-
ledes, at der opnds den ngdvendige forskel med hensyn til konsistens

og farve, som er ngdvendig i forbindelse med opfindelsen.

I disse sarlige eksempler er der gjort brug af fugtige blandinger af
animalske eller vegetabilske proteinholdige stoffer pd basis af natur-
ligt k¢d. Det vurderes, at sidstnavnte indeholder ca. 30% proteinkom-
ponenter og fedtstoffer og ca. 70% vand. Det er klart, at hvis det
gnskes at opnd et halvfugtigt foderstof, eller hvis der anvendes t¢rt
dyremel, er det ngdvendigt at tilsaztte den tilsvarende vandmangde til
opndelse af et slutprodukt med et vandindhold mellem 15 og 50%.

I denne henseende har anvendelsen af et tgrt pulver af proteinholdige
materialer nogle fordele i sammenligning med en fugtig blanding, sd-
ledes er blandingsoperationerne f.eks. lettere at gennemfgre.

Patentkravw.

1. Fremgangsm&de til fremstilling af et kgdlignende dyrefoder med
et vandindhold over 15 vagt%, hvori mindst to plastiske materi-

aler, som henholdsvis efterligner magert kg¢d og fedts udseende,
bringes sammen til dannelse af et marmoreret produkt, ke nd e -
tegnet ved, at mindst ét af de fremstillede materialer har
en konsistens pa mindst 300 Brabender-enheder og at materialet,
som ligner ked, og materialet, som ligner fedt, har en konsistens-

forskel ved den samme temperatur fra 20 til 700 Brabender-enheder.
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2. Fremgangsmade ifalge kravl, kendetegnet ved, at
konsistensforskellen mellem materialet, som ligner ked, og materialet,
som ligner fedt, ved den samme temperatur er fra 100 til 350 Bra-
bender-enheder, og at konsistensen af begge de plastiske materialer
ligger i intervallet fra 300 til 800 Brabender-enheder.

3. Fremgangsmdde ifelge krav 1 eller 2, kendetegnet
ved, at et stivemiddel eller struktureringsmiddel er inkorporeret
i mindst ét af de plastiske materialer og slet ikke eller i ringere

‘koncentration er inkorporeret i mindst ét andet materiale.

4. 'Fremgangsméde ifplge krav 3, kendetegnet ved, at
" stivemidlet omfatter et udenatureret hydrofilt protein, og at de
plastiske materialer, der indeholder sddant protein, bearbejdes

mekanisk til fremkaldelse af en konsistensforskel.

5. Fremgangsmade ifolge krav 4, kendetegnet ved, at
det plastiske materiale med den hejeste konsistens indeholder 5 -

35 vagt$ vital-gluten, og materialet med den laveste konsistens
indeholder 0 - 30 vegt% vital-gluten, idet forskellen mellem de

to materialers glutenindhold er fra 5 til 25 vagt%$, at materialet med
den hojeste konsistens bearbejdes mekanisk ved en temperatur mellem
20 og 80°C til fremkaldelse af en struktur eller konsistens med
fibrest udseende,'og at materialet med den laveste konsistens varme-

behandles ved en temperatur mellem 80 og 170°%.

6. Fremgangsméde ifelge krav 5, kendetegnet ved, at
det plastiske materiale med den hojeste konsistens har et lavere
vandindhold, fortrinsvis 12 - 30%, og at materialet med den laveste
konsistens har et hgjere vandindhold, fortrinsvis 20 - 50%.

7. Fremgangsmade ifelge kravl - 6, kendetegnet ved,
at materialerne ved en indbyrdes temperturforskel inden for 5°¢

sammen tvinges gennem en hulskive eller et ekstrusionshoved.

Fremdragne publikationer:
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