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Miles Labhoratories, Inc.
®lkhart, Indiana, Versnigde Staten van Amerika.

Vetafgevende voedingsmiddelprodukten met inbegrip van op worst ge-
1ijkende produkten, alsmede werkwijze ter bereiding daarvan.

De uitvinding heeft betrekking op vetafgevende voe-
dingsmiddelprodukten met inbegrip van op worst gelijkende produkten,
alsmede werkwijze ter bereiding daarvan.

Gedurende vele jaren is onderzoek verricht ter ont-
wikkeling van methoden ter bereiding van op vlees gelijkende pro-
dukten uit secondairs plantaardige en dierlijke bronnen. Als resul-
taat daarvan zijn vele methoden bekend voor het bereiden van een
reeks op vlees gelijkende produkten, met inbegrip van op worst ge-
lijkende produkten.

Methoden ter bereiding van op vlees gelijkende pro-
dukten uit "kauwbare proteinegels” worden beschrsven in de Amerikaan-
se octrooischriften 2.802.737, 2.813.024, 2.813.025, 2.830.9¢C2,
833.651 en 3.870.812. Ter vorming van het kauwbare proteinegel
~H van een waterig mengsel van geIsoleerde soja- of aard-
nootproteine ingesteld op een pH boven 6,0 waarna het mengsel wordt
verhit voor het doen geleren van het proteine. Eiwithoudende draden,
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Smaak- en xlsurstoffen sn dergelijke kunren tevens aan de proteine-
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en. Zoals beschrever in de Amerikaanse octrooischriften 3.719.498 en

=

7]

(93]

.836.678 worden worstvervangingsmiddelen bereid decor verhitting van

een mengsel van een nist-vezelachtig geleerbaar gelsoleerd plant-
aardig proteine en een materiaal gekozen uit albumine, caseinewei,
en mengsels daarvan ter vorming van een permanerte protelnegel. Toe-
roegsels zoals proteine-extrudaten, smazkstoffen, Xieurstoffen, vet-
<en en bevroren, nieﬁ-gésmolten dierlijke vetweefsels, gemengd met

orotefne, 317 Tocrkeur 788r het verhitten, dragen bij tot de vorming

Tan verschillende produkten van het worstiype.
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Andere zethcden %er bereiding ven op vlses gelijxen
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de produkten worder teschreven in de Amerikaanse octrooischrifien
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2.992.925; 3.093.483, 3.658.550 en 3.919.L435. Deze preparaten bevat-
ten reactieprodukten tussen een waterige oplossing van een polymere
koolhydraat-gelvoorloper. zoals alginine of pectine en een aardalkali-
metaalzout. Het reactiemengsel kan tevens toevoegsels bevatten zoals
dierlijke vetweefsels,, plantaardige olién, smaakstoffen, kleurstof-
fen, proteinen. Aldus gevormd levert de koolhydraatgelmatrix een
kauwbare textuur alsmede een sappig aanvoelen in de mond doordat ge-
deeltelijk de emulgering van toegevoegde vetten wordt voorkamen als-
mede de uittreding van water.

Meer recent is een methode beschreven ter vorming
van op krabvlees gelijkende produkten uit tarwegluten, zie in het
Amerikaanse octrooischrift %.000.331. Het produkt werd verkregen
door mengen van een reductiemiddel en een schuimmiddel met tarwe-
gluten wasarna het verkregen gemengde materiasl wordt gegeleerd in
heet water door roeren in een vaste richting. Het schuimmiddel dient
om het tarwegluten fijnvezelig te maken gelijkend op krabvlees.

De uitvinding betreft een belangrijke verbetering
van vet-afgevende voedingsmiddelen, in het bijzonder voor de berei-
ding van op worst gelijkende vleessubstituten die de algemene eigen-~
schappen van dergelijke vleesprodukten als frankfurters, bologna,
salami en dergelijke nabootsen. Het zichzelf met vet bedruipende voe-
dingsmiddelprodukt omvat een gemodificeerd gehydrateerd levenskrachtig
gluten, gevormd door een gehydrateerd levenskrachtig gluten in aan-
raking te brengen met een reductiemiddel in combinatie met olie. De
nieuwe wordtachtige produkten worden bereid door een mengsel te vor-
men dat in wezen bestaat uit 25 - 93% gemodificeerd gehydrateerd glu-
ten gevormd door gehydrateerd levenskrachtig gluten in aanraking te
brengen met ongeveer (0,002 - 0,01 delen van een eetbaar reductie-
middel op ! deel droog gluten op een gewichtsbasis: 5 - 50% olie,

2 - 10% smazk en kleurstoffen, 0 - L0% getextureerde plantaardige
proteine, 0 - 30% niet-gedenatureerd proteine, 0 - 0,6% plantaardige
gommen en O - 25% water; waarna het mengsel wordt wverhit cm daaraan
een stabiele fysische vorm te geven, welke percentages gewilchtsper-
centages zijn gebaseerd op het totale gewicht van het produkt.

De uitdrukking "zich zelf met vet bedruipend" of
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"vetafgevens" beschrijft een voedingsmiddelprodukt dat significante
hoeveelheden vet of olie bij koken vrijmaskt, waardoor de noodzaak
cm gedurende de bereiding olie toe te voegen vervalt. De uitdrukking
) "rorstachtiz Tleessubstituut of op vlees gelijkend produkt” beschrijft
5 voedingsmiddelprodukten die op vleesprodukten gelijken waarbi] het
in de vorm brengen en het door verhitting harden van een vlees—-emul-
siesysteem noodzakelijk is. Het zich zelf met vet bedruipende voe-
dingsmiddel-produkt omvat specifieke mengsels die op speciale wijze
worden behandeld ter bereiding van de op wordt gelijkende produk-
10 +en van de uitvinding. Het vitale gluten dat geschikt 1s ten gebruike
in de uitvinding wordt verkregen uit graanbronneﬁ, zoals tarwe,
mais en dergelijke. Tarwegluten heeft de voorkeur en is commercieel
beschikbaar in droge of waterige gehydrateerde vorm. De waterige ze-
hydrateerde vorm ontstaat rechistreeks uit de werkwijze ter verwij-
15 dering van zetmeel uit tarwebloem met water of indirect uit gedroogd
gluten gerehydrateerd met water. Bij voorkeur bevat het gehydrateer-
de gluten ongevser 1,5 - 2,0 delen water op &én deel droog gluten op
Zewichitsbasis.
In gehydrateerde vorm is het natieve vitale gluten

en amorfe, sterke visco-elastische, niet-vloeibare massa, die moei-
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1ijk in comereiSle apparatuur 1s te mengen en die opname van water,
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clie of andere %oevcegsels tegenwerkt. Dergelijke mengsels zijn zeer
heterogeen en onderworpen aan syneresis. Vanwege deze eigenschapoen

is het gehydrateerde gluten op zichzell als hoofdcomponent in vlees-

z sTsteem congewenst en word:t het gewoonlijk gekookt en gemalen
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ot X eine stukjes ten gebruike als sen getexiurserd proteinevulstof-
materizal In de vlsessubstituten. Fevonden Is dat deze ongswenste
eigenschappen van gehydrateerd gluten sterk kunnen worden gewijzigd

n aanraking te brengen met sen set-

te

door gshydrateerd vitaal gluten

ot ~1amiA3a’ . Hat - g4 o : £
30 thaar reductismiddel. Het verkregen gluten is visco-zlasilsch maar
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nen gemagkie 13K WeTrden grgencnern. oL g:l...;.-{.maulg verdes.,d 11 neT gemo-
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dillcesrde gﬁu‘;e"’"cﬁgsel. AT dns xunnen vet of olie en walerige vicei~
2T =T Pan 2279 Tw Avavrmoat T ahEa - That 1 o o - het
35 sTcoffen, zslf 12 overmaat Ten OpZleive van i€ nyd:raawauer Tan nev
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gluten, worden toegevoegd aan en stevig gebonden met de glutenmatrix
zonder synerese of afscheiding. Het is verrassend dat zoveel als
" L0 - 50% vet of olie, in gewichtpercentage uitgedrukt op het totale
gewicht, in het gemodificeerde gluten kan worden opgenomen zonder
afscheiding, waardoor een voedingsmiddelprodukt ontstaat met uit-
stekende, zich zelf met vet bedruipende eigenschappen. In gemodi-
ficeerde vorm kan het gluten als primaire camponent worden toegepast
die geschikt is voor het ontwikkelen van gewenste kauwbare, op worst
gelijkende vleessubstituten.

Eetbare reductiemiddelen die in de uitvinding bruik-
baar zijn omvatten natriumsulfiet, kaliumsulfiet, natriumbisulfiet,
kaliumbisulfiet, natriuwmmeta-bisulfiet, kaliummeta-bisulfiet, cystel-
ne, mengsels daarvan die in het algemeen als veilig voor toepassing
in voedingsmiddelen worden erkend. Afhankelijk van de gewenste tex-
tuur kan de hoeveelheid reductiemiddel toegepast ter modificatie
van het gluten worden gevarieerd. De hoeveelheden van het reductie-
middel vari8ren bij voorkeur tussen ongeveer 0,0002 en 0,01 gew.delen
per deel droog gluten. Met de meeste voorkeur zullen de hoeveelheden
reductiemiddel varigren tussen ongeveer 0,001 en 0,0017 gew.delen
per deel droog gluten. Veel grotere niveau's van het reductiemiddel
b.v. tussen 0,01 en 0,1 gew.delen per deel droog gluten, modificeren
het gluten totreen tazie, visceuze vloeistof met ongewenste smaak-r
eigenschappen en leiden tot verlies van de aanvaardbare op vlees ge-
lijkende textuur in de substituenten.

De in de uitvinding toegepaste o0lién en vetten om-
vatten plantaardige olién, zoals soja-olis, maisolie, aardnootolie,
saffloerolie en dergelijke, gedeeltelijk geharde plantaardige olién,
geharde plantaardige olién en mengsels daarvan. De oli3n kunnen als
zodanig worden toegepast of gebonden binnen esen polymeer koolhy-
draat zoals beschreven in de Amerikaanse octrooischriften 2.786.76L;
2.791.508; 2.992.925; 3.093.483; 3.658.550 of 3.919.435. De olie kan
b.v. worden gemengd met een polymere koolhydraatgsl voorloper, zoals
alginine, pectine of carrageenan, en daarna worden gegeleerd in aan-
wezigheid van een aardalkalimetaalion zoals caleium. De vormings-

technieken van dergelijke zegeleerde oli&n zijn bekend en verwezen
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wordf nasr relevante literatuur.

De smeak- en kleurstoffen toegepast in deze werk-
wijze omvatten kunstmatige en natuurlijke smaakstoffen, kruiden, spe-
cerijen, geur- en smaakverbeteraars en modificerende middelen, smeak-

5 en geurconserveermiddelen, zoals aardalkalimetaalfosfaten, bevochti-
gingsmiddelen, kleurstoffen en kleurconserveermiddelen die allen
bekend zijn. De keuze daarvan valt binnen het bereik van de vakman.

De getextureerde plantaardige proteines cmvatien syn-
thetische getextureerde proteines en natuurlijke getextureerde pro-

10 teInes. Synthetische getextureerde proteines omvatten proteine-
achtige draden of vezels als beschreven in de Amerikaanse octrooi-
schriften 2.682.466 en 3.953.613; proteline-achtige extrudaten als
besehreven in de Amerikasnse octrooischriften 3.102.031; 3.488.7T0 en
3.940.495; geschraapte protelnefilms zoals beschreven in de Ameri-

15 kaanse octrcoischriften 3.840.679 en 3.973.04k; gekookt en gemalen
gluten en dergelijke. ¥atuurlijk getexturserde proteine of protelnes
met natwurlijke textuur cmvatten graankorrels of vlokken zoals gort-
haver.

Het niet-gedenatureerde proteine omvat albumine,

20 caselnaten, zcals natrium-, kalium- of calciumcaseInaat, plantaar-
dige proteineccncentraten, zoals sojaconcentraat, dat temminste TO
gevw.? proteine bevat, gelIsoleerde plantaardige protelne, zoals een

rde sojaproteine die temminste 90 gew.? rroteine bevat, al-

kxalimetzalproteinaten, zoals natriumsojarroteine en mengsels daarvan.

)

Je plaritaardige gommen cmvasten acaclabonengom, guargom, gomtragacansh,
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karaya gom, arabische gem, carragenan en dergslijke. 3i
worden de op worst gelijzende mengsels door op zich zelf bekende mid-

delen toegepast voor het maken van vleesworsten in de gewenste vorm

e

ebracht. e mengsels xunnen t.v. worden gestopt in colilagesenvellen
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C %er vorming van met een vel veorziene worsistukken; gestopt in cellu-
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loserellen die na verhisting worden verwijderd ter vorming van vel-
Trije werstshukkesn en gevormd iz mallen ot pasteitjes; fevens kan sen
ccmbinatie Tan vormmiddelen worden toegepast om het mengsel in de

rorm Se brengen.
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wordt gelijkende mengsels verhit. Het gevormde mengsel kan b.v. wor-
den onderworpen aan droge verhitting (10 - 15% vochtigheid) bij on-
geveer T1 - 82°% gedurende een voldoende tijdsperiode om het protei-
ne te denatureren; of het gevormde mengsel kan worden onderworpen
5 aan koken met stoom bij 82 - 9300 gedurende voldoende tijd om het
proteine te denatureren of een combinatie van verhittingsmiddelen
kan worden toegepast.
De volgende voorbeslden zijn een illustratie van de
nieuwe aspecten van de uitvinding.
10 Voorbeeld I
Dit voorbeeld illustreert de toepassing van de uit-
vinding ter bereiding van een frankfurter-type substituut.
De volgende ingrediénten werden gecombineerd en ge-

durende ongeveer 15 min gemengd.

15 Ingrediénten Hoeveelheid =
Droog vitaal tarwe gluten 14,37%
Water 23,813%
Natriumsulfiet 0,017% =
Kleurstof 0,15%

20 *= Hoeveelheid uitgedrukt als gewichtspercentage gebaseerd op het
totale gewicht van het produkt.
w% Dit komt overeen met 0,00012 delen reductiemiddel op één deel

droog gluten op gewichtsbasis.

De volgende ingrediénten worden afzonderlijk bereid
25 en gemengd met het bovengenoemde glutenmengsel.

Getextureerd plantaardig proteine

Protelne-extrudaten, gehydrateerd 14,26%
Niet-gedenatureerde proteinesuspensie
NatriumcaseInaat 1,49%
30 Albumine L, 467
Natriumsoja~proteinaat 1,49%
Water 10,17%
Kleurmiddel ’ 0,15%
Natriunfosfaat 0,09%
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Maisolie 12,58%
Geharde plantaardige olie 5,48%
Olie-oplosbare smaakstof 0,36%
Smazkstoffen

Smaakstoffen, kruiden, specerijen 7,39%
Water 3,37%

Totaal 100,00%

Het verkregen mengsel, dat 38,2% gemodificeerd gehy-
drateerd gluten, 18,06% olie, 8,14% smaskstoffen en kleurstoffen,
14,629 getextureerd plantasrdig protelne, 7,14% gedenatureerd pro-
teine, en 13,547 water bevatte, werd gemengd en daarna gestopt in
sen 21 mm diameter collageen worstvel onder toepassing van een voor
dit doel gebruikelijke inrichiting vecor het vormen van een frankfur-
ter-zchtige worst. Het met ccllageen cmhulde mengsel werd daarna ge-
durende 20 min verkit op 9300 ter denaturering van het protelne. Na

de verhitiing werd het produkt gekoeld. De textuur, de smaak en het

Camddm v v

iterlijk geleken sterk op die van framkfurter worsten.
Di%t voorbeeld illustreert de toepassing van de uit-
Tinding ter vorming van een salami-achtig substituut.
De volgende ingredisnten werden afzonderlijk bereid

en gemengd.

Ingredidnten Hoeveelheid =
Nist-gedenaturserds proteinesustensie
Natriumsulfiet 0,0L7 ==
Albumine 8,0%
Xleurstof . 0,6%
Plzntaardige gom 0,5%
Water , 15,3%
Xaliumsortaas 0,153

—~ . - L - 4 E4
Fakcookte tars eg;uteﬂ, gema..;.en 15,010
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Getextureerd plantaardige proteine (Vervolg)

Droog vitaal tarwe-gluten 10,0%
Sma.akstoffen 11,4%

# Hoeveelheid uitgedrukt als gewichtspercentage gebaseerd op het
totale gewicht van het produkt.
ww Dit kamt overeen met 0,004 delen reductiemiddel op één deel droog

gluten op gewichtsbasis.

De volgende ingrediénten werden met elkaar gemengd,
waarna men deze liet vast worden onder vorming van een systeem van
geleerde olie. De vastgeworden gel werd daarna in stukken van onge-
veer 9 - 13 mm diameter gemalen en gemengd met de voornoemde ingre-
diénten.

Gegeleerd oliesysteem

Olie €,8%
Natriumalginaat 0,147
GeIsoleerde soja 0,34%
Albumine 0,34%
Smazkstof (olie~oplosbaar) 0,05%
Calciumsulfaat 0,09%
Water 9,25%
100,00%

Het gecombineerde mengsel dat 25,3L4% gemodificeerd
gehydrateerd gluten, 16,28% gegeleerde olie, 12,20% smaakstoffen en
kleurstoffen, 37% getextureerde plantaardige proteine, 8,68% niet-
gedenatureerde proteine en 0,5% plantaardige gom bevatte werd daar-
na gestopt in een collageenworstvel, met stoom gekookt bij 93 -~
9900 gedurende ongeveer 2 uur en gekoeld. De textuur, smazk en het
uiterlijk waren soortgelijk aan vleessalami.

Voorbeeld IIT

Dit voorbeeld illustreert het dramatische effect dat
de glutenmodificatie van de uitvinding heeft op het verkregen worst-
acatige substituut.

Op frankfurter worsten gelijkende vleesprodukten

O,
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werden bereid als beschreven in voorbeeld I met uitzondering dat
het gluten niet met natriumsulfiet was behandeld. Dit onbehandelde
produkt en het produkt van voorbeeld I werden daarna gekeurd door

sen smazitpanel.
5 De volgende tabel illustreert de resultaten:

Monster: Smaakpanel: commentaar
Voorbeeld I Fijngemaakte vlees-achtige

structuur, stevig, kauwbare tex-
tuur

10 Voorbeeld III Meelachtig en fijnverdeelde
struetuur, weinig kauwbaar, geen

vlees-achtige textuur.

De voornoemde resultaten tonen duidelijk aan dat de
gluten-modificatie van de uitvinding nodig is om een worstachtig voe-
15 dingsprodukt te leveren met een kauwbare leesachtige textuur.
Tcorbeeld IV
Dit voorbeeld illustreert dat het gemodificeerde
giuten van de uitvinding in staat is grote hoeveelheden olie zonder
synerese te kunnen opuemen en aldus een zichzelf met vet bedruipend
26 vo-dingsmiddelprodukt vormt.
De volgende ingredifnten werden gecambineerd en ge-

durende ongeveer 10 min gemengd.

Tngredidnten Hoeveelheid
Drcog vitaal tarwe-gluten 370 g

25 Water 629,6 ¢ .
Natriumsulfiet O,b g =

= Dit kemt oversen met 0,0011 delen reductiemiddel op 84n deel
drocg giuten op gewichisbtasis.
De volgende oliZn werden daarna aan het bovengencem=

de mengsel %toegsvoegd.

L)
[®]

Soja-olie 400 g

Gedselielijk gesharde

piantaariige olise 267 ¢

o ie g
Sotzal zewichs 1667 =

7905351




Y

10.

De olie die overeenkamt met ongeveer 40% van het to-

tale gewicht werd gemakkelijk gemengd met het gemodificeerde gluten

en gedurende een extra 5 min verder gemengd. Het verkregen mengsel

werd daarna geperst en gedurende 30 min met stoom verhit op 82°¢. Er

5 werd geen olie-afscheiding voor of na het verhitten waargenomen. Het

verhitte produkt kon gaaf worden doorgesneden onder behoud van zijn

o 0N
4)
2l

Sy

g

/

vorm. Bij verhitting in een kookpan trad uit het produkt olie uit dat

diende ter smering en warmte~overdracht zodat het produkt zich zelf

met olie kon bedruipen.
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CONCLUSTIES
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1. Vet-afgevend voedingsmiddelprodukt, met het kenmerk,
dat dit een gemodificeerd gehydrateerd levenskrachtig gluten, ge-
vormd docr een gehydrateerd levenskrachtig gluten in contact te bren-
gen met een reductiemiddel in combinatie met olie omvat.
2. Werkwijze ter bereiding van een op worst gelijkend
vleessubstituut, met het kenmerk, dat
a) een mengsel wordt gevormd dat in wezen bestaat uit
ongeveer 25 - 93% gemodificeerd gehydrateerd glu-
ten gevormd dcor gehydrateerd levenskrachtig glu-’
ten in aanreking te brengen met ongeveer (,0002 -
0,1 delen van een eetbaar reductiemiddel op &én
deel drcog gluten op gewichisbasis, 5 - 50% olie,
2 - 15% geur- en kleurstoffen, 0 ~ 40% getextu-
reerde plantaardige proteine, 0 - 30% niet-gede-
natureerde protefne, 0 - 0,6% plantaardige gom-
men en O - 25% water;
en
b} het mengsel wordt verhit om dazaraan een stabiele
fysische vorm te geven, welke percentages gewichts-
percentages zijn gebaseerd cp het Totale gewicht
van het produkt.
3. Werkwijze volgens conclusie 2, met het kenmerk, dat

-
\

het gehydratesrde gluten ongeveer 1,5 - 2,0 delen water op &8n deel
drcog gluten op gewichtsbasis bevat.

4. Werkwijze volgens conclusie 2, met het kenmerk, dat
het =etbarse reductiemiddel bestaat uit natriumsulfiet, kaliumsulfiet,

natriumbisulfies, kaliwmbisulfiet, natriummetabisulfiet, kaliummeta-

TNy e Dy AP ArvrataTna A manczala d o
51su.T1e%, Ol C&ysveelne CL nengsess daarval.

_— - e - - . - L

5. Werkwijze velgens conclusie 2, met het kemmerk, dat

roteineconcensraten, alkxalimetaalproteinaat, plantasrdige gelsoleer-

Caan v &

. - s .
de proteine is of mengsals daarran.
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6. Werkeijze volgens conclusie 2, met het kenmerk, dat
het gehydrateerde gluten in aanraking wordt gebracht met ongeveer
0,001 - 0,0017 delen van een eetbaar reductiemiddel op &&n deel droog

gluten op gewichtsbasis.
T. Werkwijze volgens conclusie 2, met het kemmerk,

dat het mengsel vd0r het verhitten in een worst-achtige vorm wordt

gebracht.

i

—

\

7905351



	BIBLIOGRAPHY
	DESCRIPTION
	CLAIMS

