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dets fremstilling.

Den foreliggende opfindelse angadr et dyrefoder med udseende, smag
og aroma af kogt =g og i form af stykker af melagtige og/eller
proteinholdige naringsstoffer, der er dzkket med indhylninger, som
er fast bundne til kernerne, og som har stgrre velsmag end kerner-

ne.

Fra ans. nr. 3375/72 kendes dyrefoder i form af partikler af narings-
rige, men forholdsvis 1lidt velsmagende stoffer, der er dakket med en
mere velsmagende belagning indeholdende kendelige mengder ke¢d eller
fisk. Formdlet hermed er at kunne levere billige, men naringsrige
stoffer, samtidig med, at produktet gdres mere tiltalende, ved at
stykkerne f&r et ydre udseende af kgd.
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Den foreliggende opfindelse angdr derimod et dyrefoder med et aroma-
givende dazklag af en helt anden karakter, som er baseret pad et ind-
hold af &g. Dyrefoderet ifglge opfindelsen er ejendommeligt ved, at
indhylningerne indeholder kogte &g, og pa overfladen er pafgrt smags-
og/eller aromabibringende sm@ partikler af forud tilberedt kg¢d, fjer-
kre eller fisk.

Opfindelsen angar desuden en fremgangsmdde til fremstilling af dyre-

foderet ifglge krav 1, hvilken fremgangsmiade er ejendommelig ved det
]

i krav 4 s kendetegnende del angivne.

I dyrefoderet virker belagningen og den partikelformede aromafor-
#gelse sdledes, at de maskerer aromaen af de mindre velsmagende kerne-
materialer, sdledes at der kan valges kernebestanddele hovedsageligt
- p& grund af deres naringsegenskaber og ikke vesentligt ud fra deres
velsmag. De i ¢jeblikket til r&dighed stdende naringsprodukter frem-
stillet til fortaring af hunde og katte har i almindelighed et banalt
og fantasil¢ét udseende og mangler salgsappel til dyreejeren, der

er vant til ellers at vere kritisk ved kgb af fgdeprodukter. Produk-
terne ifdlge opfindelsen kan vare appetitvekkende i deres appel til
kgberen, f.eks. ved at antyde ba&de visuelt og ved deres komponenter
et eller andet velkendt naringsstof af anerkendt popularitet. I en
udfprelsesform ifdlge opfindelsen er en kerne af naringsholdige ma-
terialer s8ledes belagt med et varmehardende materiale, der har &g
som hovedbestanddel, behandlet pd denne made og pafgrt sdledes, at
det ligner et dunet rgrazg af ydre, selv om agindholdet faktisk ikke
er blevet rgrt, og i hvis overflade der synligt findes en m®ngde
forud tilberedte baconstykker. Med den foreliggende opfindelse kan
andre sadvanlige naringsstoffer ligeledes efterlignes i et produkt,
som faktisk indeholder en tilstrazkkelig mengde af de rd komponenter
af den efterlignede fgde til, at produktet ngjagtigt kan betegnes
ved navnet af det efterlignede produkt.

Den centrale kerne kan vere af mange forskellige spiselige materialer
med gnsket neringsverdi og ifelge opfindelsen foretrzkkes en blanding
af proteinholdige og stivelsesholdige komponenter sidsom kornsorter,
belgplanter, kgd- eller fiskemel, benmel eller oliefrg. Valget af
rématerialer kan bestemmes delvis af andre faktorer end nszringsverdi,
som f.eks. tekstur, der kan ligge fra en bled, gelatines form til en
fastere, tor, spred tekstur. Til dette formdl kan kernen indeholde
vegetabilske gummier, mgproteiner eller andre materialer, der vides
at p&virke teksturen, og kernen kan fremstilles ved kold udpresning,
ekspansion ved kogning eller péd anden mdde. N&r forst den er dannet,
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kan kernen belsmgges eller undergd sekundesre behandlinger for at fjerne
overskud af fugtighed eller for at nedsatte fugtighedsoptagelsen, sé-
som ved terring eller bagning, idet der amvendes varm luft, &bne flam-
mer, mikrobglger, infrargd opvarmning eller andre traditionelle mid-
ler. Opsugningen af fugtighed kan forhales ved p&fering af filmdan-
nende materialer, herunder fedtstoffer, olier eller andre spiselige
gstoffer. Egnede farvende materialer kan ogsd tilsmttes. Et supple-
ment af vitaminer og mineraler eller aminosyrer kan inkorporeres i
kernen, selv om de kan forringe velsmagen af kernen som sédan.

Belmgningen, som maskerer aromaen af den centrale kerne, er fortrins-
vis en suspension eller stabil emulsion af materialer omfattende hele
#g blandet med valleproteiner, ikke fedtholdig tegrmelk eller terret
ost sammen med farvende og aromatiserende materialer. Fugtighedsind-
holdet og omfanget af luftningen af belsgningsblandingen varierer af-
hengende af de onskede viskositetsegenskaber og den endeligt onskede
tekstur og udseende. Selv om viskositeten af belsgningsblandingen -
kan vere lav til mange tynde belsgninger, foretraskkes en viskositet

i nerheden af den af honning. Dette giver tilstrskkelig evne til at
stromme til at sikre fuldstendig belwmgning af kermen og er glligevel
tilstrekkeligt tyk til ikke at krzve flere belmgninger. Belsgninger-
ne er fortrinsvis varmehsrdende, og det har vist sig effektivt at Pé-
fore belegningerne pé overfladen af varme kerner, nér disse forlader
tgrreovnen, ved sprgjtning, omveltning eller ved anvendelse af sed-
vanligt overtrsksudstyr eller udstyr til omhylning med dej. Ved pas-
sende kontrol af temperaturen af belmgningen, kernen og den omgivende
atmosfere kan der fis ensartede belmgninger, der téler sammenligning
med de, der dannes ved overtrsksteknik.

Denne primere belsgning er hensigtsmmssigt kontinuerlig eller prak-
tisk taget kontinuerlig. P& den belagte kerne péfores g8 en sekun-
der diskontinuerlig belsmgning af aromabibringende adskilte partikler,
der fortrinsvis er fint hakkede, forud tilberedte sméstykker af bacon,
lever, okseked, kylling, skinke eller andre aromaforggende materialer.
Disse komponenter péferes, medens belmgningeﬁ stadig er vad, fortrins-
vis ved pasprejtning ndr de belagte kermer bevsges med en transporter
til kogningsstadiet.

Til sidst bliver foderstykkerne best&ende af belagte kerner, hvor-
til der er tilsat partikelformede aromaforsgende komponenter, kogt,
f.eks. ved stegning neddykket i fedt ved en passende temperatur som
f.eks. 149°C. Andre tilberedningsmetoder kan ogsé& anvendes.
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Nar produktet forlader kogebadet, overfores det til et egnet koleap-
parat med henblik pd afkeling for pakning. Under dette afkelings-
trin kan vitaminer eller andre nzringsstoffer eller konserverings-
midler, som har dirlig varmestabilitet og ikke har nogen skadelig
virkning p& aromaen, tilszttes.

For at have de onskede teksturegenskaber skal produktet have et pas-
sende fugtighedsindhold. Under fremstillingen varierer fugtigheds-
indholdet, idet der tilszttes vand i sammensztningen af de torre ker-
nematerialer for.at lette handteringen, f.eks. ved udpresning, til
dannelse af en bled, sker kerne, der har vist sig enskelig. Produk-
-tet taber senere noget af sit vandindhold under kogningen.

Fugtighedsindholdet i det ferdige produkt er fortrinsvis i interval-
let fra 10 til 14 vegt®, selv om disse granser til visse teksturegen-
skaber kan udvides til fra 5 til 25 vegt? vand i det ferdige produkt.
Materialer af den art, der anvendes til fremstilling af halvfugtigt

dyrefoder kan benyttes i stedet for at fi et produkt med en blgd,
halvfugtig kerne og en tgr ydre belazgning, eller det omvendte system
kan anvendes, hvis det ¢gnskes. Vandindholdet i s&danne produkter kan
vere sa hgjt som 45 vagts.

I produkterne ifslge opfindelsen kan proteinindholdet ligge fra 5 til
45%, bedst fra 12 til 30% og iszr fra 20 til 25%. TPFedtindholdet kan
variere fra 10 til 40% og fortrinsvis fra 15 til 30% og helst fra 18
til 22%.

Det har vist sig, at dyrefoder fremstillet ifglge opfindelsen er
velegnede til det beregnede formdl. Den primere belmgning tjener
godt sin funktion at maskere de mindre velsmagende aromaer 1 kernen.
7il dette form3l er belmgningen ideelt kontinuerlig, omend der i prak-
sis kan tillades sm8 ubelagte omréder afhengende af smagsegenskaberne
af kernen. Belmgningen er fortrinsvis ikke tyndere end 0,8 mm og be-
hover ikke overstige 6 mm i tykkelse og er hensigtsmessigt i inter-
vallet fra 1,6 til 3 mm i tykkelse, selv om tykkelsen naturligvis kan
variere meget fra stykke til stykke og selv indenfor de enkelte styk-
ker. Belzgningen kan vzre passende farvet, sdledes at den sammen med
de partikelformede aromakomponenter pid passende méde giver det bereg-

nede salgsbudskab. Dyrefoderet har udmezrkede holdbarhedsegenskaber.
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Det folgende er typiske eksempler pd produkter og fremstillingsmeto-
der. I det ydre ligner produkterne i de fleste tilfelde gtykker af
omelet med en eller anden dominerende aroma afhsngende af komponen-
terne. Mengder er anfert b&de som vegtprocenter af den ré& blanding
og vegtprocenter af det kogte eller ferdigt tillavede produkt og vi-
ser dermed variationen i vegtprocenter, der stort set skyldes tab af
vand og optagelse af fedt under kogning. Noget af det tabte vand er
fra vend tilsat som anfert. I ovrigt er tabt vand fra det naturlige
vandindhold af de rd komponenter.

Eksempel 1

Bestanddele % RS blanding % Kogt produkt

Total blanding

Kerne 47,2 54,2
Primsr belsgning 31,9 21,8
Sekunder belsgning 20,9 24,0

Total  100,0 100,0

Kerne

Fedtfri sojagryn 33,0 17,8
Havremel 27,6 15,0
Rismel 27,6 15,0
Dampet benmel 9,7 5,3
Tgrrede hele =g 2,1 1,1

Total 100,0 54,2



Primszr belsgning

Hele =g
Sojabgnne og vallemel
Vegetabilsk gummi

Farve (gul)

Ti0,
Vand
Total
Sekundsr belzgning
Bacon
Total

64,6
20,7
1,1
0,8
0,3
12,5

100,0

100,0

100,0

13,4
7,6
0,4
0,3
0,1

21,8

24,0
24,0

143884

Ved fremstilling af produktet bliver de terre bestanddele af kernen,
hvortil en ringe mengde varmt vand eller damp indfgres for at befugte
overfladen, grundigt blandet og udpresset som en bled, sker kerne af
gnskelig form og dimensioner, sdsom cylindre med en diameter pd 9 mm

og en lezngde p& 9 mm. Det udpressede produkt omveltes let for at
fjerne fine partikler og for at glatte eventuelle skarpe hjerner,

som kan fegre til en tynd belegning.

De fine partikler sendes tilbage

i produktionen. Det omveltede produkt terres ved 107°C i ca. 30 mi-
nutter. Den primzre belsgning, som overvejende er hele &g og inde-—
holder hvidt pigment og gult farvestof, fremstilles som en emulsion
og p&feres pa& kernen som en blanding i et"Tempura"overtrakningsappa—

rat i mengderne 65 dele kerme og 35 dele belmgningsblanding.

Den sekundzre belmgning fremstilles ved at formale det rd bacon gen-
nem en 6 mm formalingsmaskine, hvorefter baconen koges i en stege-
pande, indtil den f&r partikelform, hvor stykkerne kun er halvkogt
til sprpdhed. Disse smdstykker af bacon pifesres pd den belagte kerne.
Hele produktet bliver s& kogt i fedt ved 149°C i 90 sekunder. Pro-
duktet fjernes til en afdrypningstransporter og afkeles for pakning.

De fplgende eksempler 2, 3 og 4 viser modificerede sammensztninger.

" Trinnene i fremstillingen kan vzre de samme som i eksempel 1.
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Eksempel 2

Under anvendelse af samme kerne og primer belegning fremstilles pro-
duktet med feolgende belwgning af partikelformede materialer:

Bestanddele % R& blanding % Kogt produkt

Sekunder belsgning

Bacon 76,0 18,2
Lever 24,0 5,8
Total  100,0 24,0
Eksempel 3

Dette produkt har samme kerne som i eksempel 1 og 2.

Begtanddele % R& blanding % Kogt produkt
Total blanding
Kerne 47,2 54,2
Primsr belsgning 37,0 27,5
Sekunder belsgning 15,8 18,3
Total 100,0 100,0

Primer belegning

Hele =g 55,9 13,3
Sojabgnne og vallemel 17,9 7,6
Vegetabilsk gummi 1,0 0,4
Kylling 13,5 5,8
Farve B 0,7 0,3
Ti0, 0,2 : 0,1
Vand 10,8 - -

Total 100,0 27,5



Sekundzr belzgning

Lever
Hel kylling (4,7 mm)
Baconfedt

Total

Eksempel»4

10,9
23,5
65,6
100,0

143884

Dette produkt afviger fra det foregiende ved den primzre og den se-

kundsre bels:gning.

Bestanddele % R& blanding

% Kogt produkt

Total blanding

Kerne
Primer belsgning
Sekundsr belzgning
Total

Primer belzgning

Hele =g

Sojabenne og vallemel
Vegetabilsk gummi
Farve B

Tio0,

Vand

Tgrret ost

Total

Sekundsr belggning

Afpudset oksekosd
Total

47,2
31,9
20,9

100,0

61,5
20,7
1,1
0,8
0,3
12,5
3,1
100,0

100,0

100,0

54,2
21,8
24,0

100,0

12,3
7,6
0,4
0,3
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Eksempel 5

Bestanddele % R& blanding % Kogt produkt

Total blanding

Kerne 46,6 52,4
Primer belzgning 38,3 28,2
Sekundsr belmgning 15,1 19,4

Total  100,0 100,0

Eerne

Pedtfri sojagryn 21,6 16,0
Havregryn 13,5 9,9
Rismel 13,5 9,9
Torrede hele =g 3,4 2,5
Vand 29,0 - -
Benmel 9,5 7,0
Terret valle 4,7 3,5
Torulager 2,9 2,2
Ogteskorpe 1,9 1,4

Total 100,0 ;E?Z

Kernematerialet sammenblandes, og derefter tilszttes vandet. Blan-
dingen udpresses gennem et udpresningsapparat ved lavt tryk og sks-
res i stykker, der har en lzngde mellem 1,2 0g 2,5 cm og en diameter
pd 1,2 cm, og terres si ved hajst 121%¢ t1i1 et fugtighedsindhold pa

5,6%.
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Primzr belzgning

Hele =g (75% vand) 45,2 4,8
Tgrret valle 18,1 7,7
Torulager 10,8 4,6
Osteskorpe 7,3 3,1
Bacon 16,3 7,0
Farve 1,4 0,6
Vegetabilsk gummi 0,9 0,4

Total 100,0 .287

Belsgningsmaterialet sammenblandes, og den vegetabilske gummi til-
settes sidst. Derefter m& blandingen homogeniseres for at opnd en
hoj viskositet som den af dextrosesirup.

Nar en god belmzgning er opndet, fa&r de belagte partikler padrysset
forud kogte baconstykker. Derefter bliver disse dele kogt i bacon-
fedt ved 149°C i 1 minut. Dette driver tilstraskkelig meget fugtig-
hed ud af belzgningen til, at gennemsnitsfugtighedsindholdet bliver
mellem lO'og 12%. Belzgningen opsamler mellem 12 og 15% baconfedt
og f&r en god baconaroma. ZEfter afkeling pakkes produktet for at
konservere aromaen.

Eksempel 6

Eksempel 6 er et produkt med smag af kylling og lever.

Bestanddele % R& blanding % Kogt produkt

Total blanding

Kerne 46,3 58,3
Primzr belmgning 34,5 25,0
Svinefedt 12,5 12,5
Lever 6,7 4,2

Total 100,0 100,0
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Kerne
Sojagryn (affedtet)
Havregryn
Rismel
Torrede hele &g
Vand
Benmel
Terret valle
Torulager

Osteskorper

Total

21,6
13,5
13,5
3,4
29,0
9,5
4,7
2,9
1,9
100,0

143884

17,7
11,1
11,1

Kernematerialet sammenblandes, og derpd tilssttes vandet. Blandin-
gen udpresses gennem et udpresningsapparat ved lavt tryk gennem en
plade med uregelmmssige huller med diameter liggende fra 0,9 til 1,6

cm og skeres i lsngder fra 1,2 til 1,8 cm.

Primer belsgning

Hele =g (75% vand)

Kylling
Farve
Vegetabilsk gummi
Total

18,5
19,6
1,4
0,5
100,0

11,9
11,9
0,9
0,3

25,0

Belzgningsbestanddelene blandes for den vegetabilske gummi tilszttes.
Kyllingen formales til stykker af en stgrrelse pd 3 mm og ristes for

at fjerne en del af vandet og udvikle en bedre aroma.

Nar en god belmgning og fuldstzndig dekning er opndet, tilszttes de
Det s8ledes behandlede produkt

forud kogte leverstykker ovenpé.

steges til slut i svinefedt ved 135°C 1 75 sekunder.

en sterk lugt af lever.

Produktet har
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Eksempel 7

Eksempel 7 er et produkt med smag af kylling og ost:

Bestanddele % R& blanding % Kogt produkt

Total blanding

Kerne 27,1 41,7
Primzr belsgning ' 52,5 41,7
Kylling 20, 4 16,6

Total 100,0 100,0

Eerne

Affedtede sojagryn 28,4 16,3
Vand 27,4 - -
Hvedekim 9,4 554
Hvedemel 9,4 5,4
Hvedestivelse 9,4 5,4
Modificeret majsstivelse 9,4 5,4
Tgrrede =g 6,6 3,8

Total 100,0 ZET;

Efter at alle teorre bestanddele er blandet godt, tilszttes vandet.
Dehne blanding sendes igemnem en kontinuerlig kogende udpresser
(Wenger), som afgiver ekspanderede boller med en diameter fra 3,8
til 5 cm. Efter terring opbrydes disse boller til uregelmassige
stykker af en sterrelse pd 1,2 til 1,8 cm. Fugtighedsindholdet er
6 til 8%. Derpa bliver stykkerne stegt ved lav temperatur i 30 se-
kunder ved 93 til 104°C. I denne tid optager de ca. 12% fedt.

Primer belegning

Hele =g (75% vand) 90,1 29,0
Tgrret Cheddar ost 8,4 10,8
Vegetabilsk gummi 1,5 1,9

Total  100,0 41,7
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Overtrskningen blandes og homogeniseres og paferes p& kernen. Forud
kogte, ristede 3 mm stykker af kylling drysses pd overfladen, og pro-
duktet blancheres i en hensebouillon ved 9300 i 3-4 minutter, lenge
nok til at opsamle nogen aroma. Derpd terres produktet til 10% fug-
tighed ved en relativt lav temperatur pd 93°¢.

Eksempel 8

Eksempel 8 er et produkt med okseksdssmag.

Bestanddele % R& blanding % Kogt produkt

Total blanding

Kerne 43,0 48,0
Primer belsgning 40,9 ‘ 32,0
Okseked 16,1 20,0

Total 100,0 100,0

Kerne

Affedtede sojagrym 28,3 18,7
Vand 27,3 - -
Hvedekim 14,2 9,4
Hvedemel 14,2 9,4
Byggryn 9,4 6,2
Tgrrede &g 6,6 4,3

Total  100,0 48,0

Kernematerialet blandes og udpresses ved lavt tryk til 1,2 cm runde
partikler med variabel lsngde fra 1,2 til 1,6 cm. Derpd terres det
ved 149°C i 20 minutter til et fugtighedsindhold p& 5 eller 6%.
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Primer belzgning

Vand 49,3 - -
Terrede hele =g 29,6 18,7
Fedtfri tormelk 19,7 12,4
Farve 1,0 0,6
Vegetabilsk gummi 0,4 0,3

Total 100,0 ;E:E

Belzgningen fremstilles, og medens den homogeniseres udluftes over-
trekningsapparatet med nitrogen.

Forud kogte 3 mm oksekgdsstykker dryppes ovenpid, og produktet steges
s& ved 163°C i oksefedt fremkommet ved ristningen.

I de 1 minutters ristning ekspanderer nitrogenet, der er inkorporeret
i overtrzkningsmaterialet,og danner store bobler, som falder sammen
efter stegning. Dette giver et godt udseende af rorsg pd overfladen.

Eksempel 9

Eksempel 9 er et produkt med smag af bacon og lever.

Bestanddele % R& blanding % Kogt produkt
Total blanding
' Kerne 42,8 | 56,4
Primzr belsgning 33,9 24,2
Svinefedt 12,9 12,9
Lever 10,4 6,5

Total 100,0 100,0
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Kerne
Hele &g (75% vand) 36,4 7,0
Affedtede sojagryn 24,2 18,8
Modificeret majsstivelse 21,2 16,5
Rismel 15,2 11,8
Torulager 3,0

2,3
Total  100,0 56,4

Piskede hele g blandes med de terre bestanddele og udpresses s8
koldt og skeres i stykker, der ikke er sterre end 2,5 cm. Efter
teorring ved 204°C i 15 minutter er kernen meget spred.

Primer belsgning

Hele &g (75% vand) 78,4 17,1
Lever (75% vand) 19,0 4,9
Farve : 1,3 1,1
Vegetabilsk gummi 1,3 1,1

Total 100,0 EZ?E

Belegningen, der indeholder en leveropslemning for at f4 bedre aroma-
fordeling, blandes og homogeniseres for at udvikle en tung viskositet.

Lever formalet til en sterrelse af 3 mm steges i 30 sekunder ved 149°¢
i svinefedt og p&feres s& pé& den belagte kerme.

Produktet steges s& i baconfedt ved 163°C i 50-60 sekunder.
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Eksempel 10

Eksempel 10 er et produkt med smag af bacon og kylling.

Bestanddele % R& blanding % Kogt produkt
Total blanding
Kerne 29,0 40,0
Primer belzgning 48,9 40,0
Kylling 10,1 8,0
Baconfedt 12,0 12,0
Total 100,0 100,0
Kerne
Affedtede sojagryn 20,2 9,8
Hvedemel 18,3 8,9
Vand 17,5 - -
Byggryn 13,8 6,7
Bacon 8,3 4,1
Benmel 7,4 3,6
Tgrret valle 3,2 1,6
Torulagsr 3,7 1,8
Osteskorpe 1,3 0,6
Modificeret majsstivelse 2,7 1,3
Togrre =g 1,8 0,8
Hvedegluten 1,8 0,8
Total  100,0 Z&,—o

Kernematerialet sammenblandes og pumpes s& gennem en varmeudveksler
med skrabet overflade for at plastificere stivelserne. Blandingen
kommer ud ved ca. 105°C og fores s& pd en dampopvarmet tromletgrrer
med en afstand mellem tromlerne pd 0,8 mm. Filmen klzber til den ene
tromle og trekkes af efter 270° rotation. Opsamlevalsen bevzger sig
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1idt hurtigere end terretromlen. Herved bliver molekylerne oriente-
ret, og filmen forbliver bejelig, selv ndr den er ter. Derpd ruller
filmen lost, indtil den ndr en tykkelse p& 1,8 cm. Filmen skeres i
stykker pd 3 til 18 mm og afkeles.

Primer belsgning

Hele ®g (75% vand) 45,2 6,8
Tgrret valle 18,1 11,0
Bacon 16,3 9,8
Torulager 10,8 6,5
Osteskorpe 1,3 4,4
Farve 0,9 0,6
Vegetabilsk gummi 0,9 0,6
Ti0, 0,5 0,3

Total 100,0 1676

Bel®gningsmaterialet blandes og homogeniseres og pé&feres pé kermen.
Efter at der er opndet en god belsgning, bliver forud ristede 3 til
4,7 mm hegnsekedsstykker drysset p& den blede overflade, og det sdle-
des fremstillede produkt steges i baconfedt ved 135°C i 60-70 sekunder.

Eksempel 11

Eksempel 11 angdr et produkt med aroma af okseked, lever, kylling og

bacon.

Bestanddele % R4 blanding % Kogt produkt

Total blanding

Kerne 35,7 48,1
Primer belsgning 54,9 » 26,0
Kylling 18,3 14,8
Baconfedt 11,1 11,1

Total 100,0 100,0
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Kerne
Hvedemel 20,2 11,8
Affedtede sojagryn 20,2 11,8
Byggryn 15,2 8,9
Blod (80% vand) 15,2 1,8
Benmel 8,1 4,7
Oksekgd (50% vand) 5,0 1,4
Tgrret valle 4,1 2,4
Vand 3,0 - -
Rismel 3,0 1,8
Torulager 4,4 2,6
Osteskorper 1,6 0,9

Total  100,0 48,1

De torre kernematerialer sammenblandes, og derpd tilszttes oksekgdet
og derefter blodet og vandet. Blandingen udpresses koldt ved lavt
tryk til runde stykker med uregelmzssig lezngde. Efter udpresning fo-
res det gennem et omveliningsapparat for at afrunde kanterne. Det
torres si ved at blive fort gennem en mikrobslgetunnel for at opvarme
det indefra og drive fugtigheden til overfladen, og derefter fores
det gennem en infrared tunnel for at riste overfladen og +til slut
torre den.

Primzr belzgning

Hele =g (75% vand) 79,4 12,8
Tgrret ost 19,0 12,2
Vegetabilsk gummi 1,3 0,8
Ti0, | 0,3 0,2

Total 100,0 Em

Den hérde kerne belmgges med ca. 35% belmgning. Den varme kerne
sterkner proteinerne meget hurtigt og giver god adhmsion. ZEfter
overtrzkning bliver forud kogte henseksdsstykker som fgr beskrevet
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drysset ovenpd, og derefter steges produktet i baconfedt ved 149°¢

i 1 minut.

Eksempel 12

Eksempel 12 angdr et produkt med aroma af skinke og ost.

Bestanddele % R4 blanding % Kogt produkt
Total blanding
Kerne 34,2 46,2
Primsr belsgning 39,1 30,8
Skinke 15,2 11,5
Svinefedt 11,5 11,5
Total lOO,C | ZEB:E
Kerne
Affedtede sojagryn 21,6 14,1
Havregryn 13,5 8,8
Rismel 13,5 8,8
Hele ®g (75% vand) 13,5 2,2
Vand 18,9 - -
Benmel 9,5 6,2
Tegrret valle 4,7 3,0
Torulager 2,9 1,8
Osteskorpe 1,9 1,3
Total EEETE Zgjg

Kernematerialet sammenblandes, og derpd tilsmttes vandet. Blandingen
udpresses gennem en udpresser med lavt tryk og sksres 1 stykker af en
lengde mellem 1,2 og 2,5 cm og en diameter pd 1,2 cm og torres s& ved
hejst 121°C til et fugtighedsindhold p& 5 il 6%. ‘
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Primer belegning

Hele =g (75% vand) 90,1 21,4
Tgrret Cheddar ost 8,4 18,0
Vegetabilsk gummi 1,5 1,4

Total 100,0 95:5

Belzgningsmaterialet blandes og homogeniseres og paferes péd kernen.
Ristede skinkestykker af en sterrelse pd 6 til 9 mm drysses péd over-
fladen, og derpéd steges produktet i svinefedt ved 163°C 1 45 til 55
. sekunder.

Patentkrav.

—— o ——— o > > o b o St . o D S et S

1. Dyrefoder med udseende, smag og aroma af kogt =g og i form af
stykker af melagtige og/eller proteinholdige naringsstoffer, der er
dekket med indhylninger, som er fast bundne til kernerne, og som
har stgrre velsmag end kernerne, Xk end e te gne t ved, at
indhylningerne indeholder kogte =g, og pd overfladen er pafgrt
smags—~ og/eller aromabibringende sm& partikler af forud tilberedt
ke¢d, fjerkre eller fisk.

2. Dyrefoder ifglge krav 1, k ende t e gne t ved et fugtig-
hedsindhold fra 5 til 45 vagt%, et proteinindhold fra 5 til 45
vagts og et fedtindhold fra 10 til 40 vagts.

3. Dyrefoder ifglge krav 1 eller 2, k ende tegne t ved, at

gennemsnitstykkelsen af indhylningerne er fra 0,8 til 6,4 mm.

4. TFremgangsméde til fremstilling af et dyrefoder ifglge krav 1,
kendetegne E ved, at der fremstilles en emulsion af hele
&g og additiver, som har en tilstrazkkelig viskositet til at give et
udseende som rgrag ved kogning uden omrgring, hvilken emulsion be-
lagges p& kernestykkerne, og de belagte stykker pd overfladen pa-
féres de aromabibringende partikler og herefter koges for at koagu-

lere zgget.

Fremdragne publikationer:
Dansk patentanssgning nr. 3375/72.

Langkjar Kebenhavn
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