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Funktionelle @ggehvidehydrolysater,

fremgangsmade til fremstilling heraf, anven-
delse af disse =ggehvidehydrolysater som
naringsmiddeltilsetning samt naeringsmidler
indeholdende disse seggehvidehydrolysater

4905-82

Funktionelle hydrolysater ud fra mikrobielle aggehvide-

Sammendragdg.

isolater med et proteinindhold pd over 30 vagtprocent, et nuclein-
syreindhold p& under 2 vagtprocent, et lipidindhold p& under 1
vegtprocent, en suspenderbarhed pa 80 til 100 procent, en skumbar-
hed, der er kara':teriseret ved et opskumningstal pid 4 til 7, en
skumstabilitet, der er karakteriseret ved en halveringstid pi 10
til 300 minutter, en emulgeringsevne, der er karakteriseret ved
en emuls ionskapacitet pa 300 til 500 ml olie/g protein og en
molekylvaegt pd 125.000 og 100 dalton, og derfra udvundne fraktioner
af @ggehvidehydrolysater kan fremstilles ud fra mikrobielle agge-
hvidestoffer efter ekstraktion af nucleinsyrerne og lipiderne
ved enzymatisk hydrolyse. Hertil kan anvendes en eller flere endo-
proteaser.

Hydrolysaterne er anvendelige som tils®ztninger til ne-

ringsmidler.
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