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(57) Sammendrag
Det er beskrevet en fremgangsmate for & forbedre
saltsmaken til en matvare eller drikkevare inneholdende
mindre mengder natriumklorid enn normalt som innbe-
fatter tilsetting av en natriumklorid smaksforbedrende
mengde av en proteolysert proteinkilde til matvaren

eller drikkevaren.
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Foreliggende oppfinnelse vedrgrer salt- og smakforbedrede
matvarer, spesielt matvareblandinger inneholdende modifiserte
proteinkilder si som salt- og smakforbedrede.

Et stort inntak av natrium, hvis primzrkilde er natriumklorid
eller bordsalt i matvarer, har lenge antatt a vare en kilde
til et stort antall helseproblemer. En reduksjon av
natriumforbruket ble derfor de helsemessige fordeler for de
fleste mennesker. Bruk av natriumklorid 1 matvarene bidrar
imidlertid i stor grad til matvarenes smak og matvarer uten
salt synes a vare smaklgse og flate.

Det har hittil vart foreslatt et antall natriumfrie blandin-
ger som salterstatninger for 4 erstatte mnatriumklorid i

matvarer, samtidig som matvarenes smak beholdes.

Eksempler pad slike saltsubstitutter er beskrevet i US-PS nr.
2.471.144, 2.601.112, 3.782.974, 4.243.691. 4.340.614 og
4.451.494. Blandt de mest populzre saltsubstituttene er
kaliumklorid, ammoniumklorid og blandinger derav. Slike
saltsubstitutter er imidlertid beheftet med en rekke ulemper,
blandt annet avsmak eller bitter smak, en smak som er
forskjellig eller mindre enn natriumklorid, savel som surhet.
Typisk ma det tilsettes en rekke andre komponenter for a
maskere bitterheten som saltsubstitutter, sa som kalium eller
ammoniumklorid vil gi, sa som kombinasjonen mellom kalium-
klorid av kalsium- og magnesiumformat og sitratsalter,
sukker, kolinsitrat, hydrolysert animalsk protein og laktat
eller laktisk salt.

En annen prosedyre som har blitt foreslatt for & redusere
natriuminntaket, er A blande saltet med smaksforbedrere i
matvarer og drikkevarer. Det vil si forbindelser som
forbedrer smaken av natriumklorid i matvarer og drikkevarer,
slik at natriumkloridinnholdet i disse kan reduseres uten a
pavirke den egnskede saltsmaken til matvaren i negativ grad.
For eksempel TUS-PS nr. 4.997.672 og den kjente teknikk
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beskrevet her ©beskriver anvendelse av substanser sa som
katiodiske surfaktanter, bretylium tosylat, visse polypepti-
der og lignende som saltsmakforbedrere.

I fglge oppfinnelsen er det saledes tilveiebragt en frem-
gangsmdte for forbedring av saltsmaken til en matvare eller
drikkevare som angitt i innledningen til de medfelgende krav
1 til 1e6. Fremgangsmaten er saledes kjennetegnet ved de
karakreriserende trekk som angitt i de selvstendige kravene,
1, 15 og 16.

Foretrukne trekk ved fremgangsmaten ifglge oppfinnelsen

fremgar av de medfglgende uselvstendige krav 2-14.

Det er funnet at produktet av proteolyse av en proteinkilde
s3 som eggehvite, gelatin eller annen proteinkilde, som ved

hydrolyse, er istand til & danne frie hovedaminosyrer nar de

tilsettes en matvare eller drikkevare inneholdende mindre en
normal mengde natriumklorid, forbedrer saltsmaken og i visse
tilfeller smaken til matvaren eller drikkevaren.

Fofeliggende oppfinnelse tilveiebringer derved en fremgangs-
mate for a4 forbedre saltsmaken til en matvare eller drikke-
vare som inneholder mindre enn en normal mengde natriumklorid
som innbefatter tilfgrsel av en natriumklorid smaksforbe-
drende mengde av en preoteolysert proteinkilde til matvaren
eller drikkevaren.

Proteinkilden kan vzre enhver proteinkilde eller blanding
derav som ved hydrolyse er istand til a danne frie hoved-
aminosyrer og som for eksempel kan vare eggehvite, gelantin,
soyaprotein, hveteprotein, maisprotein, fiskeprotein,

melkeprotein og kjettprotein.

Selv om proteinkilden kan hydroliseres i et enkelt trinn
under negytrale, sure eller Dbasiske Dbetingelser, Dblir
proteinkilden fortrinnsvis proteolysert i to separate trinn.
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Proteolysen kan utferes under sure betingelser og under
basiske betingelser sekvensielt i enhver rekkefglge.
Proteinkilden kan vare frisk, frossen eller dehydrert. Den
proteolyserte proteinkilden inneholder frie aminosyrer sammen
med en viss mengde peptider med forskjellig lengde, avhengig
av proteinkilden og proteasen som anvendes.

Den sure proteolysen utfgres passende ved en pH fra 1 til 6,
fortrinnsvis fra 1.5 til b5 og spesielt fra 2 til 4.
Temperaturen hvor den sure proteolysen utfgres kan vare fra
0°C til 65°C, fortrinnsvis fra 40°C til 60°C og spesielt fra
45°c til 5Bb5°c.

Justeringen av pH til proteinkilden for den sure proteolysen
kan skje med enhver passende matvareakseptabel surgjerer sa
som HC1l, eddiksyre, melkesyre, sitronsyre eller fosforsyre.

Enhver protease som er istand til & virke under sure
betingelser, kan brukes for den sure proteolysen, for
eksempel sur protease, Biocon eller Amano. Mengden av
proteasen som anvendes for sur proteolyse kan vare fra 0.005
til 4%, fortrinnsvis fra 0.02 til 1% og spesielt fra 0.05 til
0.5 masse-% basert pia massen av proteinmengden.

Varigheten av den sure proteolysen kan variere sterkt,
avhengig av for eksempel den spesielle proteasen som
anvenden, konsentrasjonen av proteasen og temperaturen. For
eksempel kan varigheten av den sure proteolysen vare fra 2
til 48 timer eller mer, men typisk er tidsomradene fra 8 til
24 timer og fortrinnsvis fra 12 til 20 timer.

Basiske proteolyse blir passende utfeort ved en pH fra 6 til
12, fortrinnsvis fra 6.5 til 9 og spesielt fra 7 til 8.

Enhver protease som er istand til & virke under basiske
betingelser kan brukes for den basiske proteoltsen, for
eksempel Alkalase, Novo, Neutrase.
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Mengden av protease som brukes for den basiske proteolysen
kan vzre fra 0.005 til 4%, fortrinnsvis fra 0.02 til 1% og
spesielt fra 0.05 til 0.5 masse-% basert pa massen av

proteinkilden.

Temperaturen som den basiske proteolysen utfegres ved kan vare
fra 0°C til 70°C, fortrinnsvis fra 20°C til 65°C og spesielt
fra 50°C til 60°C.

Varigheten av den basiske proteolysen kan variere sterkt,
avhengig for eksempel av den spesielle proteasen som
anvendes, proteasekonsentrasjonen og temperaturen. For
eksempel kan varigheten av den basiske proteolysen vazre fra
10 minutter til 24 timer eller mer, men typisk er tidsom-
radene fra 30 minutter til 6 timer og fortrinnsvis fra 1 til
4 timer.

Enhver matvareakseptabel base, s34 som ammoniumhydroksid,
natriumhydroksid, kaliumhydroksid, natriumsitrat eller
dinatriumfosfat, kan brukes for & kontrollere pH til
proteinkilden under den basiske hydrolysen.

For den sure hydrolysen er det passende at proteinkilden
tilsettes til en vanndig lgsning av protease, enten pulver-
form eller som en vanndig 1legsning. Fortrinnsvis er pro-
teinkilden og proteasen opplgst i vann, for eksempel ved
rgring. Konsentrasjonen av proteinkilden i den vanndige
lgsningen kan vaere fra 5 til 40%, fortrinnsvis fra 10 til 30%
og spesielt fra 15 til 25 masse-% basert pa massen av
lgsningen. Passende blir pH justert ved syre ved slutten av
opplesningen av proteinkilden.

For den basiske hydrolysen er det passende at proteinkilden
tilsettes en vanndig lgsning av protease, enten i pulverfor
eller som en vanndig 1lesning. Det er fordelaktig at

proteinkilden og proteasen er opplest i vann, for eksempel
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ved rgring. Konsentrasjonen av proteinkilden i den vanndige
lgsningen kan vare fra 5 til 40%, fortrinnsvis fra 10 til 30%
og spesielt fra 15 til 25 masse-% basert pa l@semiddelmasse.
Passende er pH 1 1lesningen av proteinkilden og proteasen
justert ved base til ¢gnsket verdi fgr, under eller etter
opplesning av proteinkilden.

Mellom det fe¢rste og andre proteolysetrinnet, avhengig av
proteasen som er valgt for det fegrste trinnet, blir pH
justert for det andre proteolysetrinnet.

Etter at slutten av begge trinnene med proteolyse som er
utfgrt med sur og basisk basisk proteoase, avhengig av typen
proteinkilde for fremstilling av saltforbedrer ved proteolyse
og avhengig av proteasereaksjonenes orden, kan syre eller en
base tilsettes for a danne det korresponderende saltet for
eksempel ved en pH pa 5.5 til 7.5, fortrinnsvis ved en pH pa
6.5 til 7.4. I tillegg eller alternativt kan det tilsettes
et salt for & g¢ke saltkonsentrasjonen, fortrinnsvis ved
tilsetting av en syre og en base til den proteolyserte
proteinkilden, for & danne det respektive saltet ved en pH
fra 4 til 9, fortrinnsvis fra 5 til 8 og spesielt fra 6 til
7. Basen kan vare enhver passende matvareakseptabel base, sa
som ammoniumhydroksid, natriumhydroksid, kaliumhydroksid,
natriumsitrat eller dinatriumfosfat og fortrinnsvis ammonium-
hydroksid. Syren kan vare enhver passende matvareakseptabel
syre sa som saltsyre, eddiksyre, melkesyre, sitronsyre og
fortrinnsvis fosforsyre. Tilsettingen av ammoniumhydroksid
og fosforsyre for & danne ammoniumfosfat er spesielt
fordelaktig. Det ©ber legges merke til at saltet som
tilsettes eller dannes i1 henhold til oppfinnelsen ikke bogr
vere natriumklorid.

Passende kan den proteolyserte lgsningen pasteuriseres for a
inaktivere proteasen, for eksempel ved en temperatur fra 70
til 120°C, fortrinnsvis fra 80 til 110°C, og spesielt fra 90
til 100°C. Pasteuriseringen kan utferes i en periode pa 3
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til 30 minutter, fortrinnsvis fra § til 20 minutter og
spesielt fra 10 til 15 minutter. Pasteuriseringen kan
utfgres ved dampinjeksjon eller varmeveksler, fortrinnsvis i

et skall og rer eller plate og rammevarmeveksler.

Etter pasteuriseringen kan produktet som vanligvis er et
veskeformet eller vaskelignende produkt, enten brukes som det

er, tegrkes eller separeres. Dersom det pasteuriserte
produktet tgrkes, utfgres terkingen fortrinnsvis ved
spregyteterking. Etter tgrking kan produktet avkjeles og

lagres ved romtemperatur. Dersom det pasteuriserte produktet
er separert, Kkan separasjonsprosessen vazre utfegrt ved
filtrering i alle dens varianter, og fortrinnsvis sentrifu-

gering, spesielt ved & bruke en flatesentrifugalklarer.

Passende kan vaskefasen som er dannet etter separasjon brukes
som den er, konsentreres ved vakuumdamping eller, fortrinns-

vis terkes ved spreyteterking.

Den proteolyserte proteinkilden, enten alene eller i
kombinasjon med saltet dannet ved tilsetting av en syre og
base til den proteolyserte proteinkilden, er effektiv for a
forbedre saltsmaken til matvarer og drikkevarer, selv nar det
innblandes relativt sma mengder. Avhengig av det anvendte
produktet, kan den proteolyserte proteinkilden enten alene
eller i kombinasjon med saltet dannet ved tilsetting av en
syre og en base til den proteolyserte proteinkilden,
fordelaktig brukes ogsa som en smaksforbedrer i matvarer og
drikkevarer, selv nar det innblandes relativt sma mengder.
For eksempel ©blir saltsmaken og aromaen til matvarer og
drikkevarer 1 betydelig grad forbedret ved blanding av den
proteolyserte proteinkilden eller kildene, pluss salt dannet
ved tilsetting av en syre og en base i mengder sia lave som

0.1 masse-% basert pa matvarens eller drikkevarens masse.

Saltsmak og aromaforbedrerne i henhold til foreliggende
oppfinnelse gjer at natriumkloridinnholdet til en matvare
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eller drikkevare kan reduseres uten i negativ grad a pavirke
den g¢gnskede saltsmaken eller aromaen til det angjeldende
produktet. Det er underforstitt at saltsmak-og aromaforbed-
rerne ifglge oppfinnelsen ikke er saltsubstitutter eller
aromasubstitutter og vil ikke selvstendig kunne erstatte
natriumklorid 1 matvaren eller drikkevaren. Selv om
produktene i henhold til foreliggende oppfinnelse gir en salt
smak og er aromalgse, krever de et minimum niva av natrium-
klorid eller annet salt i matvaren eller drikkevaren, for

eksempel 0.20 masse-% basert pa matvarens masse.

For eksempel kan saltsmaken til matvarer sia som hgnsebuljong,
supper, salatdressing, sauser, majones, Lkokt, malt kjett,
havreretter og lignende med lavt natriuminnhold som innehol-
der mindre enn en normal mengde natriumklorid, mens for-
trinnsvis en minimal mengde pa minst 0.20%, blir betydelig
forbedret ved tilsetting av proteolysert proteinkilde, eller
kilder, enten alene eller i kombinasjon med et salt dannet
ved tilsetting av en syre og en base til den proteoliserte
proteinkilden i pulverform i en mengde si lav som 0.1 masse-%
basert pa matvarens eller drikkevarens masse.

Mengder opptil 3% eller mer av pulveret, kan selvfglgelig
brukes, men fortrinnsvis er mengden av pulver som brukes fra
0.1% til 0.5 masse-% basert pa matvarens eller drikkevarens
masse.

Den separerte vasken eller separerte vaskeproduktet av den
protolyserte proteinkilden, eller kildene, fortrinnsvis, men
ikke nedvendigvis 1 kombinasjon med et salt dannet ved
tilsetting av en syre og en base til den proteolyserte
proteinkilden kan ogsd brukes og fortrinnsvis er mengden fra
0.1 til 3 masse-% basert pa matvarens eller drikkevarens
masse.

Foreliggende oppfinnelse tilveiebringer ogsa en fremgangsmate

for fremstilling av en saltsmakende matvare eller drikkevare
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inneholdende en redusert mengde natriumklorid som innbefatter
formulering av en matvare eller drikkevare med en redusert
mengde natriumklorid mindre enn det som er nedvendig for a
oppna en ognsket saltsmak 1 matvaren eller drikkevaren og
forbedre natriumkloridsmaken i matvaren eller drikkevaren med
redusert natriumkloridinnhold ved & tilsette en proteolysert
proteinkilde til dene.

Fortrinnsvis blir den proteolyserte proteinkilden tilsatt i
kombinasjon med saltet dannet ved tilsetting av en syre og en

base til den proteolyserte proteinkilden.

Fremgangsmaten beskrevet over vil ogsid forbedre aromaen til

matvaren eller drikkevaren.

Foreliggende oppfinnelse tilveiebringer videre en sammen-
setning med forbedret natriumkloridsmak som innbefatter en
matvare eller drikkevare innbefattende en mindre mengde enn
normalt av natriumklorid og en natriumklorid smaksforbedrende

mengde av en proteolysert proteinkilde.

Fortrinnsvis innbefatter sammensetningen den proteolyserte
proteinkilden sammen med saltet dannet ved tilsetting av en

syre og en base til den proteolyserte proteinkilden.
Sammensetningen kan ogsa ha en forbedret aroma.

Foreliggende oppfinnelse tilveiebringer ogsd en hydrolysert
eggehvite inneholdende frie aminosyrer dannet ved proteolyse
av eggehvite wunder sure betingelser og under Dbasiske
betingelser sekvensielt i enhver rekkefglge.

De etterfglgende eksempler illustreres ytterligere for-

eliggende oppfinnelse.

EKSEMPEL 1
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1.7 kg eggehvite ble opplest i 9.0 kg vann ved romtemperatur
og blandes ved 150 rpm. 160 ml 85% fosforsyre med en
spesifikk tetthet pa 1.70 tilsatt for & justere pH til 3.
2.3 g sur protease (Biocon) ble tilsatt og den surgjorte
blandingen ble rgrt ved 250 rpm ved 50°C 1 16 timer i en
fermentor. Det proteolyserte produktet ble ovérfart til en
glassreaktor og 1200 ml 28-30% ammoniumhydroksid med en
spesifikk tetthet pad 0.90 ble tilsatt for a justere pHEH til
9.6. 2.3 galkalase Novo ble tilsatt og den basiske lgsningen
ble rgrt ved 150 rpm ved 58°C i to timer 1 glassreaktoren.
Ytterligere 1000 ml 85% fosforsyre med en spesifikk tetthet
p2 1.70 ble tilsatt for & Jjustere pH til 5.6 og blandingen
ble oppvarmet i varmt vann i 10 minutter ved 121°C.

Den oppvarmede lgsningen ble forfiltrert med en Buchner-trakt
(Whatman nr. 54 filterpapir) og deretter vakuumfiltrert og ga
et filtrat med et faststoffinnhold pa 24.24 masse-%.

Veskefiltratet ble deretter inndampet i 15 minutter under
felgende betingelser:

Produktets starttemperatur: 10°C
Produktets sluttemperatur : 37°C
Vakuum : 635 mm Hg

Faststoffinnholdet etter inndampingen var 45.46 masse-%.

Det inndampede produktet ble deretter spreoyteterket i en Niro
sprgyteteorker under fglgende betingelser:

Lufttrykk : 6 kg/cm?
Luftinnlegpstemperatur : 150°C

Luftutlepstemperatur : 90°C

Produktinnlegpstemperatur : 36°C

Strgmningsmengdeprodukt : til a2 oppna en utlepstempera-

tur pa 90°C
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Opprinnelig preve : 5.22 x 104 mol frie aminogrupper
pr. gram pulver

Sluttpreve : 1.56 x 10~3 mol frie aminogrupper
pr. gram pulver

EKSEMPEL 2
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Den endelige massen til produktet var 1.57 kg og mengden
fordampet vann var 2.210 kg.

Hydrolysegraden ble malt i henhold til OPA metoden av pregver
tatt fer enzymtilsettingen og etter spreyteterkingen.

Sluttresultatene er uttrykt som frie aminogrupper pr. gram

En typisk billig osesaus inneholdende <ca. 1.6 masse-%
natriumklorid. For & vise effektiviteten til saltsmaksforbe-
drerne 1 henhold til foreliggende oppfinnelse, ble det
formulert en sammenlignbar billig ostesaus inneholdende 0.5%
natriumklorid og ble brukt som en kontroll. Til en porsjon
av denne kontroll-ostesausen ble det tilsatt 0.25 masse-%
sproytetgrket proteolysert eggehvite fremstilt i eksempel 1 i
de angitte mengder. Kontroll-ostesausen og sausen som
saltforbedrerne ble tilsatt, ble deretter avaluert av et
sensorpanel bestiaende av atte @vede dommere som hadde den
oppfatning av den proteolyserte eggehviten 1 betydelig grad
forsterket natriumkloridsmaken.

EKSEMPEL 3

2.25 kg gelatin ble opplgst i 11.270 kg vann ved romtempera-
tur i en metallreaktor. pH til denne lgsningen ble justert
med ammoniumhydroksid (28%) til 7.5 og temepraturen Justert
til 50°C ved indirekte oppvarming med damp. Deretter ble 4 g

protease Neutrase (Novo) tilsatt under kontinuerlig rgring
ved 200 rpm. Proteolysen ble utfert i 4 timer ved 50°C under
kontinuerlig tilsetting av ammoniumhydroksid for & holde pH
ved 7.5. Etter 4 timers proteolyse, ble pH til lesningen
justert til 2.5 med fosforsyre (85%) og 83 g sur protease
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(Biocon) ble tilsatt. Den sure proteolysen ble utfert i 16
timer ved 200 rmp, b50°C og kontinuerlig tilsetning av
fosforsyre for & holde pH mellom 2.5 og 3.0. Etter 16 timers
reaksjon, ble den hydroliserte gelatinlgsningen oppvarmet til
90°C i 15 minutter, for & inaktivere proteasene, avkjeglt til
50°C og pH justert til 7.0 med ammoniumhydroksid. De totale
mengdene ammoniumhydroksid og fosforsyre som ble brukt for pH
justering, var henholdsvis 120 ml og 220 ml.

Proteolyseproduktet ble sprgyteterket under felgende
betingelser:

Produkt innlepstemperatur 50°C
Produkt utlegpstemepratur 85°C
Luft innlepstemperatur 140°C
Luft utlgpstemperatur 85°C

Det endelige fuktighetsinnholdet til det proteolyserte
gelatinet var 2.0%.

EKSEMPEL 4

850 g vann, tilsatt til en glassreaktor, ble oppvarmet til
58°C og pH Justert til 3.0 med fosforsyre. Til denne
lgsningen ble det tilsatt 3.0 g sur protease (Biocon) under
omrgring (280 rpm). Etter 5 minutters blanding, ble 220 g
soyaprotein tilsatt og proteolysen utfert i 5 timer ved 57°C,
200 rpm og kontinuerlig tilsetting av fosforsyre for & holde
PH innen omradet 2.5 - 3.0. Etter 5 timers proteolyse, ble
ammoniumhydroksid tilsatt for & justere pH til 7.0, tempera-
turen falt til 50°C og 3 g protease 2A (Amano) ble tilsatt
under omregring. Proteolysen med protease 2A (Amano) ble
utfgrt 1 8 timer, 50°C og kontinuerlig tilsetting av
ammoniumhydroksid for & holde pH innen omradet 6.5 - 7.3.
Etter 8 timers reaksjon, ble det proteolyserte soyaproteinet
pasteurisert ved 100°C i 10 minutter, avkjeglt til 50°C og
filtrert med filterhjelpemiddel. Zeolitt ble brukt som
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filterhjelpemiddel i et forhold pa 380% av de endelige faste
stoffene 1 det hydroliserte produktet.

Vesken som ble oppnadd etter filtreringen ble spragytetorket
under fglgende betingelser:

Produkt innlegpstemperatur: 50°C
Produkt utlepstemperatur: 85°C
Luft innlepstemperatur: 140°C
Luft utlgpstemperatur: 85°C

Det endelige fuktighetsinnholdet i pulveret var 2.0%.

Den endelige mengden ammoniumhydroksid og fosforsyre som ble
brukt var henholdsvis 40 ml og 30 ml.
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Patentkray

1.

Fremgangsmate for forbedring av saltsmak til en matvare eller
drikkevare inneholdende mindre enn en normal mengde natrium-
klorid, dog minst 0,20% natriumklorid, k a rakter i-
sert ved at den innbefatter tilsetting til matvaren
eller drikkevaren av en natriumklorid smaksforbedrende mengde
av en proteolysert proteteinkilde, nevnte proteinkilde er 1

stand til & danne frie hovedaminosyrer ved hydrolyse.

2.

Fremgangsmate 1 henhold til krav 1, karakteri-
sert ved at proteinkilden er eggehvite, gelatin,
soyaprotein, hveteprotein, maisprotein, fiskeprotein,

melkeprotein eller kjegttprotein.

3.

Fremgangsmate i henhold til krav 1, karakteri-
sert ved at proteinkilden proteolyseres under sure
betingelser og under basiske betingelser sekvensielt i enhver
rekkefglge.

4.
Fremgangsmate i henhold til krav 3, karakter i-
sert ved at den sure proteolysen utfegres ved en pH

fra 1 til 6 og ved en temperatur fra 0° til 65°C.

5.
Fremgangsmate i henhold til krav 8, karakteri-
sert ved at mengden protease som anvendes for den

sure proteolysen er fra 0.005 til 4 masse-% basert pa massen
av proteinkilden.

6.

Fremgangsmate 1 henhold til krav 3, karakter i-
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sert ved at varigheten av den sure proteolysen er
fra 2 til 48 timer.
7.
Fremgangsmate 1 henhold til krav 3, karakteri-
sert ved at den basiske proteolysen utfgres ved en

pH fra 6 til 12 og ved en temperatur fra 0° til 70°C.

8.

Fremgangsmate 1 henhold til krav 3, karakteri-
sert ved at mengden av protease som anvendes for den
basiske proteolysen er fra 0.005 til 4 masse-% basert pa
massen av proteinkilden.

9.

Fremgangsmate 1 henhold til Xkrav 3, karakteri-
sert ved at varigheten av den basiske proteoclysen er
fra 10 minutter til 24 timer.

10.
Fremgangsmate 1 henhold til krav 8, karakter i-
sert ved at etter at begge proteolysetrinnene er

avsluttet tilsettes en syre eller base til den proteolyserte

°

proteinkilden for & danne det korresponderende saltet.

11.
Fremgangsmate 1 henhold til krav 3, karakter i-
sert ved at etter at bhegge proteolysetrinnene er

avsluttet, tilsettes en syre og en base til den proteolyserte

proteinkilden for & danne det respektive saltet.

12.
Fremgangsmate 1 henhold til krav 11, karakteri-
sert ved at fosforsyre og ammoniumhydroksid

tilsettes for & danne ammoniumfosfat.

18.
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Fremgangsmate i henhold til et eller flere av de foregaende
krav, karakterisert ved at det pro-
teolyserte proteinproduktet pasteuriseres.

14.

Fremgangsmate i henhold til et eller flere av de foregaende
krav, karakterisert ved at det pro-
teolyserte proteinproduktet spregytetgrkes eller vaskese-
pareres ved sentrifugering eller filtrering og terking.

156.

Fremgangsmate ved fremstiiling av en saltsmakende matvare
eller drikkevare inneholdende en redusert mengde natrium-
klorid, dog med en minimum mengde natrioumklorid pa 0,2%,
karakterisert ved at den innbefatter a
formulere en matvare eller drikkevare med en redusert mengde
natriumklorid, dog med en minimum mengde natriumklorid pa
0,2%, mindre enn det som er negdvendig for & oppna en gnsket
saltsmak i matvaren eller drikkevaren og forbedre natriumklo-
ridsmaken i matvaren eller drikkevaren med redusert natriumk-
loridinnhold ved tilsetting av en proteolysert proteinkilde
til denne, nevnte proteinkilde er i stand til & danne frie
hovedaminosyrer ved hydrolyse.

16.

Blanding med forbedret natriumkloridsmak, k ar ak-
terisert ved at den innbefatter en matvare eller
drikkevare inneholdende en mindre mengde mnatriumklorid enn
normalt, dog med en minimum mengde natriumklorid pa 0,2%, og
en natriumklorid smaksforbedrende mengde av en proteolyserte

proteinkilde, nevnte proteinkilde er i stand til & danne frie
hovedaminosyrer ved hydrolyse.



	Page 1 - BIBLIOGRAPHY
	Page 2 - DESCRIPTION
	Page 3 - DESCRIPTION
	Page 4 - DESCRIPTION
	Page 5 - DESCRIPTION
	Page 6 - DESCRIPTION
	Page 7 - DESCRIPTION
	Page 8 - DESCRIPTION
	Page 9 - DESCRIPTION
	Page 10 - DESCRIPTION
	Page 11 - DESCRIPTION
	Page 12 - DESCRIPTION
	Page 13 - DESCRIPTION
	Page 14 - CLAIMS
	Page 15 - CLAIMS
	Page 16 - CLAIMS

