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vandbindingsmiddel og geleringsmiddel fremstilles ved, at
affedtet, findelt flaskesvar med en omtrentlig sammen-
satning pad 20 vagt-% protein og 1 vagt-t fedt, hvor rest-
indholdet udgeres af vand, findeles og formales til en
tyktflydende pastaagtig masse, som tgrres pé en tgrre-
flade ved en temperatur pd 100-190°C til en pergament-
agtig film, som formales til et pulveragtigt materiale,
som indeholder ca. 95 vagt-% protein, ca. 5 vagt-% fedt,
ca. 1 vagt-% aske og ca. 5 vagt-% vand.

Midlet er smagsneutralt og bakteriologisk stabilt.
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Den foreliggende opfindelse angar et nyt vandbindingsmid-
del og geleringsmiddel fremstillet af affedtet flm=skesver

samt en fremgangsmdde til fremstilling deraf.

Midlet ifglge opfindelsen er ejendommeligt ved, at det er
fremstillet ved formaling af findelt, eventuelt finhakket
og affedtet flaskesvar, der eventuelt er tilsat vand, til
et tyktflydende, hvidligt pastaagtigt produkt, tgrring af
det pastaagtige produkt pa en opvarmet tgrreflade ved en
temperatur pa 100-190°C til en pergamentagtig film, fjer-
nelse af den pergamentagtige film fra tgrrefladen og fin-
deling og formaling af den pergamentagtige film til et

pulverformigt produkt.

Midlet ifplge opfindelsen fremstilles af affedtet fleske-
sver med en omtrentlig sammensatning p& 20 vagt-% protein
og 1 vagt-% fedt, idet restindholdet udggres af vand.
Affedtet flaskesvar, der anvendes som udgangsmateriale

ved fremstillingen af midlet ifglge opfindelsen, kan frem-
stilles som beskrevet i US-patentskrift nr. 2.748.152,
f.eks. ved opvarmning af hakket sver sammen med vand under
udsmeltning af fedt, adskillelse af produkterne og oprens-
ning af den affedtede flaskesvar ved vask med vand i

centrifuger.

Fremgangsmaden ifglge opfindelsen er ejendommelig ved, at
affedtet flazskesvar, som har en omtrentlig sammensatning
p& 20 vagt-$% protein og 1 vagt-% fedt, hvor restindholdet
udggres af vand, og som eventuelt er tilsat vand, findeles,
eventuelt finhakkes, hvorpa det findelte svaerprodukt for-
males til et tyktflydende, hvidligt pastaagtigt produkt,
der tgrres pd en opvarmet tgrreflade ved en temperatur

pa 100-190°C til en pergamentagtig film, som fjernes fra

tgrrefladen ogfindeles og formales til et pulverformigt

produkt.
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Fremgangsmaden ifglge opfindelsen er let og enkel at gen-
nemfgre og giver et smagsneutralt og bakteriologisk sta-
bilt produkt.

Midlet ifglge opfindelsen har en rakke fordelagtige egen-
skaber, som ggr det anvendeligt i en rakke vidt forskel-
lige produkter, f.eks. snacks, dyrefoder, sd&som hunde-

og kattemad, og forzdlede kgdprodukter.

P4 grund af sin vandbindingsevne og geleringsevne kan mid-
let ifglge opfindelsen bruges til at regulere forskellige
produkters konsistens, f.eks. yoghurt, kagecreme, panerings-
blanding, kgdfars, fiskefars og hunde- og kattefoder.

Da midlet ifglge opfindelsen allerede ved stuetemperatur
har usadvanlig stor vandbindings- og geleringsevne, er
midlet derfor sarlig velegnet ved anvendelser, hvor opvarm-
ning vil virke gdelaggende, f.eks. ved fremstilling af
stabiliseret hvidlggsekstrakt, hvor midlet fungerer som
berestof, eller hvor anvendelsen af midlet ikke tilsigter
opvarmning, f.eks. "instant" pulvere til mousse, buddinger

og dressings.

Johannesbrgdkernemel bruges ofte sammen med carrageenan
ved fremstillingen af steriliseret hunde- og kattefoder
som konsistensgiver. Denne relativt dyre blanding kan er-
stattes med midlet ifglge opfindelsen ved en dosering pa
0,5-2 vagt-%.

Polyphosphat anvendes normalt for at reducere kogesvindet
i kgd, hel- og halvkonserves. Selv om polyphosphat i dag
ikke regnes for et sunhedsskadeligt stof, er der mulighed
for, at det vil blive forbudt i fremtiden. Desuden kommer

der fra forbrugerne stadig sterkere gnsker om, at kgdva-

_ rer ikke m& indeholde kunstige tilsatningsstoffer, og der

er s3ledes et behov for et middel, som tilgodeser de stil-
lede fordringer. Ved anvendelse af midlet ifglge opfindel-
sen kan man reducere kogesvindet vaesentligt uden at til-
seztte phosphat.
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P& grund af vandbindingsegenskaberne og evnen til at dan-
ne en stabil gel kan man ved anvendelse af midlet ifglge
opfindelsen i smd mengder - 0,3-0,5% - forbedre forskelli-
ge kg¢dprodukters konsistens og skareegenskaber vasentligt,
f.eks. skinker, chopped ham og luncheon meat. Ved tilsaet-
ning af midlet ifglge opfindelsen i en mengde pa 0,25-1%
kan man forhindre vaskeudskillelse i vakuumpakkede pglser.
Desuden er gelstyrken en vigtig parameter ved fremstillin-
gen af formpressede fiskeprodukter, sdsom surimi, der er
et kendt fiskeprodukt i Japan og USA. Tilsetningen af
midlet ifglge opfindelsen forbedrer gelstyrken i den fear-

dige vare i vesentlig grad.

Midlet ifglge opfindelsen har en overraskende stor gele-
ringsevne i forhold til kendte produkter. Ved afprgvning
ifglge British Standard 647:1969, TR 787, danner midlet

ifplge opfindelsen en gel med en Bloom-styrke pd 150-200.

Inden for de seneste &r har der varet en sterkt stigende
interesse for at fremstille foradlede kg¢dprodukter og her-
med ogsid for at opn& en optimal udnyttelse af savel de
mere regulare kg¢dvarer som kgdbiprodukter. Ved anvendelse
af midlet ifglge opfindelsen i en mangde pa 0,5-2% kan
man "lime" smd stykker sammen og samtidig forbedre konsi-
stensen (texture) af det ferdige produkt. Dette galder
b&de kpd- og fiskeprodukter, f.eks. chicken nuggets og

fish fingers.

Ved fremgangsmiden ifglge opfindelsen formales den affed-
tede, findelte flazskesvaer til et tyktflydende, hvidligt
pastaagtigt produkt, som ved hjzlp af en pumpe kan fgres
til tg¢rrefladen. Formalingen af affedtede, findelte fle-
skesvar kan foretages pd en kolloid mglle. Det kan even-
tuelt vere h¢dvendigt at foretage finhakning af den affed-
tede flaskesver inden formalingen pd kolloidmgllen for at
opnd et formalet produkt, som kan pumpes til tgrrefladen.

Eventuelt kan der ogsad tilsattes en mindre mangde vand.
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Tgprrefladen kan vare overfladen pa en tgrretromle, som
f.eks. opvarmes ved hjalp af vanddamp eller opvarmet atmo-
sferisk luft. Det formalede, tyktflydende pastaagtige pro-
dukt forceles pd tgrrefladen i en passende lagtykkelse og
tgrres til et tyndt pergamentagtigt lag, som aftages fra
tgrrefladen og forarbejdes til et pulver af en passende
finhedsgrad under anvendelse af gangse typer formalings-
apparatur afhangigt af den ¢gnskede partikelstgrrelse 1
det f=zrdige nrodukt.

Midlet ifplge opfindelsen fremstilles af frisk affedtet
flaskesvaer uden anvendelse af nogen form for tilsatnings-
stoffer og har en sammensatning og egenskaber, der ggr det
velegnet til anvendelse som vandbindingsmiddel og gele-
ringsmiddel ved fremstilling af vidt forskellige konsum-
produkter til mennesker og dyr.

Det fardige formalede produkt foreligger i form af et
fint pulver. Pulveret er hvidligt, har en neutral smag

og en vandbindingsevne p& >1000%,beregnet pé& pulvervagten,
ved stuetemperatur.

Typiske analyseverdier for pulveret er fglgende:

Nitrogen (N) 15,2 vaegt-%
Protein (ud fra N-indhold) 88,5 vagt-%
Fedt . 5 vagt-%
Salt (NaCl) 0,5 vagt-%
Aske 1,0 vagt-%
Vand 5 vaegt-%
pH-Vardi 7

Det omhandlede produkt er biologisk stabilt, og der kon-
stateres ingen forekomst af Escherichia coli, Salmonella
eller Clostridium efter 48 timer ved 37°cC.

Midlet ifplge opfindelsen har typisk fglgende aminosyre-

sammensatning udtrykt i ¢ af proteinindholdet:
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Cystin 0,3
Asparaginsyre 6,3
Methionin 1,0
Threonin 2,3
Serin 3,1
Glutaminsyre 11,0
Glycin 15,3
Alanin 8,7
Valin 2,5
Iso-leucin 1,5
Leucin 2,7
Tyrosin 045
Phenylalanin 2,4
Histidin 2,9
Hydroxy-prolin 10,3
Lysin 4,4
Arginin 7,3
Prolin 11,5
Tryptophan <0,01

Midlet ifglge opfindelsen er lagerstabilt og kan opbeva-
res ved stuetemperatur i tgrre omgivelser i mindst 12 mé-

neder i den udbnede emballage.

Opfindelsen illustreres narmere ved hjzlp af de efterfgl-

gende eksempler.

Eksempel 1

Affedtet fleskesver med et proteinindhold »d 20% og et
fedtindhold pa 1% udtages fra kglerummet (10°C) og fin-
hakkes i en almindelig husholdningskgdhakker. Det fin-
hakkede svarprodukt formales pa en kolloidmglle (Fryma),
hvorved temperaturen stiger til 60-70°C. Det formalede
svearprodukt er en tyktflydende, hvid pasta, som ved hjelp
af en monopumpe fgres til den ydre overflade af en rote-
rende t¢rretromle.'Tromlens overflade er 0,7 mz. Tilset-

ningen sker pd tromlens gverste del, og det formalede svar-
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produkt fordeles pa tromlen ved hjzlp af et system med 3
mindre valser. Tgrretromlen opvarmes med vanddamp, hvis

tryk kan varieres op til 7 bar eller mere. Nir tromlen har roteret
3/4 omgang - afskrabes det tgrrede og steriliserede produkt

i form af en pergamentagtig folie med en tykkelse péd ca.

100 um. Folien hakkes i stykker og formales derpd til et
fint fritflydende pulver.

Eksempel 2

Jrantiustassiimfmisie’ » i )

Bedgmmelse af vandbindingsevnen i kgdfars

3,5 kg fleskekgd (25% fedtindhold), 0,125 Kg NaCl og
0,075 kg pulver fremstillet ifglge eksempel 1 blandes,

og der tilsattes 3,0 kg vand. Blandingen bearbejdes pa
en hurtighakker til en fars, som fyldes p& déser og enten
pasteuriseres (80°C i 1 time) eller steriliseres (121°

i 1 time). P& tilsvarende mdde fremstilles blindprgver,
som dog ikke er tilsat pulveret fremstillet ifglge
eksempel 1. Geleudskillelsen i farsprgverne bedgmmes.
Resultatet er anfgrt i nedenstdende tabel.

Tabel
Geleudskillelse i %
Farsprgve pasteuriseret vare sSteriliseret vare
Blind 3,2 7,1
Tilsat pulver 1,7 2,7

Eksempel 3

Bedgmmelse af gelegenskaber

Der dannes en 10%'s vandig suspension af pulveret frem-
stillet ifglge eksempel 1, og suspensionen opvarmes til
75°C i 40 min., afkgles til 20°C og henst&r i 12 timer.
Der dannes en gel, hvis styrke méles med et penetrometer.
Resultaterne er anfgrt nedenfor.
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10%'s gel

Brudstyrke (g/cmz) Bruddeformering (mm)

>3000 ingen

En 10%'s vandig suspension fremstillet som ovenfor, men

uden opvarmning giver fglgende resultater:

Brudstyrke (g/cmz) Bruddeformering (mm)

2620 10,5

Penetrometerm&ling: prgvehgjde ca. 30 mm, prevelegemet
er en udskdret cylinder med en diameter pd 8 mm, og

nedsankningshastigheden er 1 mm/sek.

Eksempel 4

Fremstilling af chokolade mousse:

En mousse-tgrblanding bestdende af toppingpulver, sukker,

skummetmzlkspulver samt smagsingredienser tilsattes ca. 9%

af pulveret fremstillet ifglge eksempel 1. Der tilsattes
koldt vand (150 ml til 70 g t@rblanding), og blandingen
piskes. Blandingen stilles i kgleskab og stivner efter

30 min.

Ingredienser:

Toppingpulver 35,4%
Sukker 35,4%
Pulver ifglge eksempel 1 8,9%
Kakao 7,1%

Skummetmelkspulver 13,2%
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PATENTIZEKRAV

1. Vandbindingsmiddel og geleringsmiddel pa basis

af affedtet flaskesvaer med en omtrentlig sammens&tning pé
20 vagt-% protein, 1 vagt-% fedt, og hvor resten udggpres af
vand, k ende tegnet ved, at det er fremstillet ved
formaling af findelt, eventuelt finhakket, og affedtet fle-
skesvar, der eventuelt er tilsat vand, til et tyktflyden-
de, hvidligt pastaagtigt produkt, t¢rring af det pasta-
agtige produkt pd en opvarmet tg¢rreflade ved en tempera-
tue pa 100-190°C, til en pergamentagtig film, fjernelse af
den pergamentagtige film fra tgrrefladen og findeling og
formaling af den pergamentagtige film til et pulverformigt

produkt.

2. Fremgangsmidde til fremstilling af et middel
ifgplge krav 1, k ende tegnet ved, at affedtet
flaskesvaer, som har en omtrentlig sammensatning pa 20
vagt-% protein og 1 vagt-% fedt, hvor restindholdet ud-
ggres af vand, og som eventuelt er tilsat vand, findeles,
eventuelt finhakkes, hvorpd det findelte svarprodukt for-
males til et tyktflydende, hvidligt pastaagtigt produkt,
der tgrres pa en opvarmet tgrreflade ved en temperatur
pa 100-190°C til en pergamentagtig film, som fjernes fra
tgrrefladen og findeles og formales til et pulverformigt

produkt.

3. Fremgangsmide ifglge krav 2, k en detegnet

ved, at tgrrefladen er en tgrretromle, som opvarmes med

vanddamp.
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