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Oppfinnelsen vedrgrer en fremgangsméte for fremstilling

av et produkt'som ligner frukt med hensyn til smak og tekstur,
hvorved en alginat- eller pektétsol, en kilde for kalsiumioner,
f.eks. darlig l¢seligé eller chelaterte kalsiumsalter, samt
fruktmateriale blandes og bringes til i gelere under i alt vesent-
lig skjerfrie betingelser. Fremgangsmidten er karakterisert ved
at det hurtig lages en blanding av sol, kalsiumionekilde, frukt-
masse eller -puré og en spiselig syre, videre at geleringen
under skijzrfrie betingelser starter ikke mer enn 2 minutter etter
den f¢rste kontakt mellom sol og syre, samt at syremengden, hvor-
av minst en del tilveiebringes av fruktmassen eller -purén, er
slik at det frigjgres nok kalsiumioner for gelering av blandingen.

' - For oppndelse av et produkt med ensartet gelstyrke bgr kal-
siumionene som gelatinerer alginat- eller pektat-solen, vere jevnt
fordelt i den. Ved en foretrukken metode fremstilles f@grst en
blanding av algiﬁat—'eller lav-metoksypektat-sol og en kalsium-
forbindelse med utilstrekkelig mengde av frie kalsiumioner for
gelatinering av alginatet eller pektatet, og blandingen blandes
hurtig med fruktmasse eller lignende materiale og et middel som
har evne til & frigjdre kalsiumioner fra kalsiumforbindelsen.
Solen gelatineres ved hjelp av de saledes frigjorfe kalsiumioner.
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Egnede kalsiumforbindelser er slike som er praktisk talt
ulgselige under ngytrale betingelser, men som blir lgselige under
sure betingelser, f.eks. normalt kalsiumsitrat, dikalsiumfosfat
(CaHP04) og normalt kalsiumtartrat. Midlet som anvendes for &
frigjgre kalsiumionene, er da en syre, fortrinnsvis en naturlig
forekommende organisk syre, f.eks. sitronsyre, eplesyre, melke-
syre, vinsyre eller fumarsyre.

Fruktmaterialet kan eventuelt fordeles sammen med kalsium-
kilden i alginat- eller pektatsolen fgr denne blandes med
kalsiumionfrigjgrende middel.

Ved hver av fremgangsmdtene innarbeides fortrinnsvis et
spiselig kalsium-kompleksdannende middel, f.eks. trinatriumsitrat,
i blandingen som gelatineres, for a4 sikre en ngyaktig frigjgring
av kalsiumioner nar den'ul¢selige kalsiumforbindelse og det sure
kalsium—iohfrigj¢rende middel bringes sammen.

Fruktmaterialet inneholder spiselige vann-ulgselige faste
stoffer av strukturelt nedbygget frukt. Strukturen gdelegges
for frigjgring av saft, men ikke alle strukturelle elementer er
gdelagt, da slike elementer trenges for & tilveiebringe den
aktuelle frukt-simulerende tekstur til sluttproduktet. Frukt
som ved oppdeling i skiver eller terninger har relativt ensartet
tekstur, f.eks. epler, pzrer, ferskener og aprikoser, kan lettere
imiteres enn f.eks. brihgebar og sitrusfrukter. For & f£a pro-

~dukter som s1mulerer frukt av f¢rstnevnte type, kan frukt-mré
anvendes. For & fa produkter som simulerer f.eks. brlngebar,

er det imidlertid best & anvende den masse som blir igjen etter

at bringebzr har vert utsatt for lett knusing for at mesteparten

av saften skal komme ut, men hvor cellesekkene som saften presses —
ut av, ellers forblir 1ntakte '

. Andelen av fruktmaterlale som anvendes for tillaging av den
simulerte frukt, kan variere innen vide grenser. En fruktpuré
anvendes fortrinnsvis i en mengde som utgj¢r mlnst 25 vekt% av
den SLmuLerte frukt. Materlale som lnneholder en stor andel av
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fruktens faste stoffer, f.eks. massen som blir igjen etter ut-
pressing av fruktsaft, kan brukes i noe mindre grad. ‘N&r det
brukes mindre ftukthéﬁeriale, innarbeides fortrinnsvis aromo-
og farvemidler i den simulerte frikt. '

Alginatet éller pektatet som anvendes for & forme produktet
i henhold til oppfinnelsen, er fortrinnsvis natriumalginat med
hdy molekyl&ekt'(i stgrrelsesorden 1oo.ood). Alginater med lavt
innheld av mannuronsyrerester (mannuron:guluron-forhold lavere
enn 1:1) er spesielt godt egnet. Andelen av alginat eller pektat
som anvendeé, varierer med dets gelatineringsevne (dvs. den gel-
styrke som oppnaes pr. vektenhet) og med den tekstur som ¢gnskes
i sluttproduktet. Det er funnet at ndr det foretrukne natrium-
alginat brukes, utgjgr det gjerne fra 0,4 til 2 vekt®% av den
simulerte frukt som skal lages.

Da blandingen av sol og andre ingredienser skal bringes til
4 gelere under i alt vesentlig skjzrefrie betingelser, md man
unngd geldannelse i blandeapparaturen og i alle r¢rledninger som
blandingen passerervpé‘véi til stgpeformene hvor geldannelsen
skal foregd. Hvis en l¢sning som inneholder frie kalsiumioner,
blandes med solen, gdr gelreaksjonen mellom kalsiumionene og
alginat- eller lav-metoksypektatet s& fort at kalsiumet ikke
kan fordeles i alginatet eller pektatet fgr det finner sted
noen gelatinering av betydning, hvilket har til resultat at
det dannes en gel av meget ujevn tekstur. Gelatineringen er
betydelig langsommere i det system som anvendes ved
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utf¢reisé QGHSb;finnelsen, spesielt nar igangsettingen av géla—
tlnerlngen for51nkes ved at det i systemet innlemmes et spiselig
kals1um-kompleksdannende ‘middel, f.éks. tr1natr1umc1trat ved

en slik regulerlng av konsentras;onen av frle kalsiumioner er det -
mulig, uten & skade teksturen tll sluttproduktet ‘4 la det ga to
mlnutter fra den f¢rste kontakt (dvs. i blanderen) mellom alginat-
eller pektatsolen og det ka151um-1onfr1gj¢rende middel og til det
tldspunkt da blandlngen kommer i en praktlsk talt skjerfri til-
stand i formene som gelatlnerlngen skal finne sted i. Den fore-
trukne type blander er en "in-line"-mikser med lavt volum, kort
oppholdstid og hgy skjarhastlghet og uten tllbakeblandlng.

For a lkke rlslkere for t1d11g gelatlnerlng er det ¢nskellg
3 anvende en nyllg fremstllt blandlng av alginat- eller pektatsol
og den n¢dvend;ge kalsiumforbindelse. En blanding som har statt
i en time eller ﬁerv vil gélatinere'meget‘hurtigere enn en sol som
kalsiumforbindelsen nylig er tllsatt til. Det er & foretrekke &
fremstille blandlngen kontlnuerllg, slik ‘at den har konstant alder
nar den bringes i kontakt med det kalsium- 1onfrlgj¢rende middel.

ved tlllaglng av utgangsblandlngen av alglnat— eller pektat-
solen og kalsiumforbindelsen ma lufting unngdes mest mulig for &
unngd dannelse av et pisket sluttprodukt. En egnet mikser for dette
fgrste blandetrinn‘er en turbinmikser med ledeplater, og blandingen
kan om gnskes utfdgres under vakuum. '

I gelatlnerlngstrlnnet kan det anvendes st¢peformer som de
imiterte fruktstykker kan skj&res ut av i gnsket form. For visse
simulerte frukter, £.eks. brlngeb&r og jordbezr, kan det anvendes’
sma enkeltformer som har en fasong som ligner pa den naturlige
frukts. Alternativt kan man anvende kontinuerlige former som be-
veger seg pa et transportsystem under mikser-utlgpet. Disse kan
vere rektangulere former, i hvilket tilfelle formede stykker kan
skjeres ut av den fremstilte gelblokk, eller de kan wvere avlange
former, i hvilket tilfelle gelstengene som dannes, kan skj®res ut
i vinkler i forhold til sin lengde. Sistnevnte metode foretrekkes
nar man skal lage eple-, fersken- eller aprikossegmenter.

Ved en alternativ fremgangsmate for forming som egner seg
for simulerte kirsebzr, kan den apparatur som er beskrevet i be-
skrivelsen og tegningene til britisk patent nr. 727.475, anvendes
for & ekstrudere den begynnende gelatinerende blanding av sol,
kalsiumioner og fruktmateriale, ned i et bad med bareveske, som kan

inneholde kalsiumioner. vVed denne fremgangsmate danner kalsium-
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ionene i badet raskt ‘en gelatlnert hud pa de 51mulerte klrsebar

mens kals1umlonene som er lnkorporert i solen, 51krer at de simu-

4lerte klrsebar gelatlnerer helt igjennom.

I tlllegg til de allerede omtale ingredienser kan andre taes
med for & forbedre egenskapene til den simulerte frukt og for a
gj¢re den enda mer 11k natuflig frukt. Sukker anvendes vanlig-
vis, og i det minste en del av eventuelt anvendt sukker innar-
beides fortrinnsvis pa det trlnn ‘"hvor alglnat— eller pektatsolen
lages, da dette hijelper pa dlspergerlngen av natrlumalglnatet
eller lav—metdksypektatet -

En liten andel, f.eks. opp til 0,2%, av lokusbgnnegummi kan
innarbeides i den simulerte frukt. Dette gir produktet en mindre
geleaktig og mer fruktlignende tekstur og et mer opakt utseende.

Forstgvningstgrket fett kan innarbeides i den simulerte frukt
nar frukten som brukes, er en som i naturllg tilstand har en krem-
aktig tekstur f.eks. bananer eller avokadoparer.

Som angitt ovenfor, er den foretrukne fremgangsmdte for fri-
gjgring av kalsiumioner i alginat- eller pektatsolen basert pa
innvirkning av en syre pa en kalsium-forbindelse som er ulgselig
under ngytrale betingelser, men lgselig i noen grad ved pH i det
sure omradde. Hvis man for defte formal anvender fruktsyre, f.eks.
citronsyre eller eplesyre, og'hvis syren hmkes i overskudd, vil
den fremstilte simulerte frukt ha en syrlig, skarp smak som ligner
pa smaken hos naturlig frukt. Det er funnet at mengden av syre
som er til stede, influerer pa den simulerté ffukts‘tékstur, idet
en h¢y andel av syre fgrer til en fastere tekstur. Imidlertid har
nerver av et salt f. eks. natriumcitrat, tendens til 3 frembr inge
en mykere tekstur. Fglgelig kan fastheten og syrligheten hos den
51mulerte frukt varleres ved at mengdene av den organiske syre og
natriumcitratet som er til stede, varierer. Andelen av den orga-
niske syre i frukten er fortrinnsvis 0,5 til 1,5 vekt%. Hvis
det anvendes en hgyere syrekonsentrasjon, md man vere spesielt
forsiktig for & unngad for tidlig gelatinering.

Kalsiumalginat-:eller .pektatgelene til produktene i henhold
til oppfinnelsen er ikke‘varme—reversiblé. Nar et alginat med
lavt mannuronsyrelnnhold anvendes, er gelen tilstrekkelig varme-
stabil til & motstd hermetlserlng eller stekning.”.De simulerte

frukter oppviser noen synerese ved frysing:ogwtlnlng.,,Selv om en

liten grad av synerese kan vare aksepfabel for & gi frukten en lett

fuktig tekstur,. foretrekkes det & innarbeide et fryse/tinestabili-
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serlngsmlddel 1 den 51mulerte frukt nar den skal brukes i frosne
produkter. Det foretrukne fryse/tlnestablllser1ngsm1ddel er en
kokt stlvelse, f eks. forhandskokt potetstlvelse, som kan brukes
i en konsentrasgon av 1 tll 5A,:fortr1nnsv1s 1 tll 2%.' Alterna-
tlvt kan natr1umkarboksymetylcellulose eller en 1kke 1onlsk cellu-
loseeter, f eks..metylcellulose eller etylcellulose, brukes._,For
frukter som jordbar kan det lages en 51mulert frukt som bevarer
51n tekstur under fry31ng og tlnlng bedre enn den naturllge frukt
Hos noen 51mulerte frukter £. eks.vbanan kan en kokt stlvelse,
f.eks. kokt malsmel 1nnblandes i den 51mulerte frukt for a for—
bedre dens tekstur, hva enten frukten skal. fryses eller 1kke.

' Andelen av de anvendte 1ngred1enser kan varleres Sllk at
man far produkter med forskjelllge gelstyrker. Eksempelv1s er gel—
.styrken (malt i et Bloom-gelometer) forSLmulerte epleblter for
bruk i en pal fortr1nnsv19 gjort tll fra 80 til 200 g, spesielt
fra 110 til 180 g, for 51mu1erte ]ordbarstykker for 1nnarbe1delse
i yoghurt fra 40 til 80 g, og for simulerte mandarlngtykker fra
50Atil 100 g. Dén minimale gelstyrke for én matvare i henhold til
oppfinnelsen er i praksis ca. 30 g. - V

. Spesielt godt egnede anvendelser av den simulerte frukt er i
fruktpaier og lignende, som kan fryses ellerllkkevetter,¢nske, i
meieriprodukter sésom yoghurt, ostemasse, ffomage og‘iékrém,‘i
hermetiserte fruktprodukter, spesielt Sllke som selges som fyll
for paier og llgnende, og i syltet¢y og
fruktsauser for tllvelebrlngelse av tydelige fruktblter. Den
,s1mulerte,frukt kan pasteuriseres (helst med dampoppvarmning)
.mens den.stivner;_men frysihg,mé unngdes fgr stivningeh—er'éé og
si ferdig., - . ‘ 4

. F¢lgende-eksempler 1llustrerer fremstllllngen av selv—barende
gelprodukter fra.en rekke fruktmaterialer.

EKSEMPEL 1. i
© En -algihat-sol inneholdende en kalsiumforbindelse med util-
strekkelig mengde av frie kalsiumioner for gelatinering av algi-
hatet ble fremstilt-av fglgende. ingredienser: -

. “ Vektdeler -
Natriumalginat = .. . . . L5 -1,726
Dikalsiumfosfat - -+~ ¢ ... L wdi0,31 L
Tr1natr1umc1trat (C H_O_Na_.2H 0) ~ 1,12 =~

6 5 7 3°772
Melis = = - R A

CWann .S i ol Sn chleutoae o 37560
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Natriumalginatet, dikalsiumfosfatet, natr1umc1tratet og me-
lisen ble blandet i tgrr tilstand i en pulvermikser og ble s& dis-
pergert i vann for dannelse av en sol i en kontinuerlig: turbin-. .
mikser med ledeplatér. R s

En eplepuréblanding inneholdende citronsyre (som har. evne-til
a4 frigjgdre kalsiumioner fra kalsiumforbindelsen som inneholdes i.-.

ovennevnte sol) ble fremstilt ved

o

a blande fgdlgende ingredienser
i en konvensijonell batch-mikser.

Vektdeler

Eplepuré .o _ 37,6
Citronuyre ‘ 4A1~ : 1,20
Lokusbgnnegummi : 0,10
Farin o 9,7
Forhandskokt pdtetstivelse 1,4,

Alginatsolen og fruktpuréblandingen ble pumpet hver~forfseép
hver i en gtrgmningshastighet av 68,0 kg pr. tlme til en "in~line"-
mikser med kort oppholdstid og h¢y skjering, f eks. en Oakes 4aM
mikser. Den resulterende blandlng ble f¢rt gjennom en liten for-
deler inn i et sett med avlange stgpeformer med halvc1rkelformet"
tverrsnitt som ble transportert pa et band “Tiden mellom bland—
ingen av alginatsolen med fruktpuréblandingen og utlgpet av bland—
ingen fra fordeleren var mindre enn 30 sekunder, og det fant
praktisk talt ingen gelatinering av blandlngen sted i dette tids-
rom. Blandingen fikk gelatinere i skjerfri tllstand i formene,
slik at man laget halvcirkelformede stenger av kals1umalglnatgel
ned fruktpuré jevnt fordelt. Stengene ble kuttet opp slik at de
fikk fasong som eplebater, og dlsse ble ga frosset og 1nnblandet
i.en frossen pai. Da paien ‘ble tinet og kokt v1ste det sgg at
eplebitene hadde en tekstur som var meget lik teksturen;fof kokfé,
naturlige eplebiter. Eplepuréen som ble brukﬁji dgtté eksempél[
ble oppnddd ved kokning av epler som sa blé findelt og siktet
(1,6 mm sikt). ' S S

| EKEEMEEL
Det ble fremstilt en alginatsol &tict sett i henhold til

fremgangsmiten fra eksempel 1, av fglgende ingredienser:
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Vektdeler
Natriumalginat ’ ... . 0,56
Dikalsiumfosfat . _ o 0,14
Trinatriumcitrat . : S 0, 64
Melis - - o 10,8

vann - 37, 8.

" Det ble fremstilt en fruktmasseblanding stort sett som be-
skrevet i eksempel 1, av fglgende ingredienser:

Vektdeler
Jordbzrmasse 40,2
Citrénsyre 1,20
Lokusbgnnegummi ' ' 0,10
Farin - 8,4
Jordberaroma - 0,16.

Alginatsolen og fruktmasseblandingen ble s3 pumpet, hver med en
strgmningshastighet pa 68,0 kg pr. time, til en Oakes 4M mikser.
Den resulterende blanding ble fgrt gjennom en liten fordeler til
et flétt transportband med sidevegger. Dette belte utgjorde en
stgpeform hvor blandingen kunne gelatinere under skjzrfrie beting-
elgser. Tiden som ble tilbragt i mikseren og fordeleren, var
mindre enn 30 sekunder, og det fant praktisk talt ikke sted noen
gelatinering i dette tidsrom. Blandingen ble pasteurisert mens
gelatineringen fant sted. Da gelatineriﬁgen var sa og‘si full-
.stendig, ble det oppnadd et ark av kalsiumalginatgel med jordbzr-
masse jevnt fordelt gjennom den, og dette ark ble gkaret opp til
sma simulerte jordbarstykker som hadde en tekstur meget 1lik
stykker av naturlige jordbar. De egnet seg for innblanding i en
frukt-yoghurt. Hvis 1,5% av en forLhindskokt stivelse (basert pid
alle ingrediensene) innblandes i jordb=rmazsen, far man simulerts

jordbarstykker som egner seg for inneslutting i frosne prcdukter.

EKSEMPEL 3,

Det ble fremstilt en alginatsol av f¢lgende ingredienser,
generelt som beskrevet i eksempel 1: ' »
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. Vektdeler

Natriumalginat R 1,16
Dikalsiumfosfat ‘ 0,19
Trinatriumcitrat 0,54
Melis : 8,1
Vann » 35,0
Forhandskokt potetstivelse 4,5
Forstgvningstgrket fett = | 5,4.

" En bénanpdréblanding ble fremstilt som beskrevet i eksempel 1,
av f@glgende ingredienser: o . ‘

Vektdeler
Bananpuré 35,0
Eplesyre 0,51
Askorbinsyre 4 0,10
Lokusbgnnegummi ) 0,10
Farin 9,4

~Alginatsolen og fruktpuréblandingen ble si pumpet separat
til en Oakes 4M-mikser. Solen ble pumpet i en strgmningshastig-
het av 61,0 kg pr. time. Blandingen som ble laget, ble fgrt
gjennom en liten fordeler til et transportbdnd med oppbrettede
kanter som beskrevet i eksempel 2. Tiden som blandingen til-
bragte i mikseren og fordeleren, var kortere enn 30 sekunder,
og det fant ikke sted noen nevneverdig gelatinering i dette tids--
rom. Blandihgen ble pastéurisert under gelatineringen, og etter
at gelatineringen var sd& og si ferdig, ble det resulterende ark
av kalsiumalginatgel med fruktpur&fordelt i seg, skaret opp i
sma stykkef. De simulerte bananstykker som var laget, hadde en
tekstur meget lik den for naturlige bananstykker.

EKSEMPEL 4.

Det ble fremstilt en alginatsol ..& og si %vhenhold til

fremgangsmdten fra eksempel 1, av fgl..e 7= iogredienser:
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) Vektdeler

Natriumalginat 0,75
Dikalsiumfosfat 0,21
T:inatriumcitrat_ ' 0,89
Forhandskokt potetstivelse 0,10
Lokusbgnnegummi 0,10
Sukker 11,4

Vann 36,55

Det ble fremstilt en fruktmasseblanding generelt som beskrevet
i eksempel 1, av fglgende ingredienser: ’

Vektdeler
Aprikosmasse 37,7
Sukker 7.8
Citronsgyre 1,20
Farve- og smaksmidler 0,45
vann 2,85

Alginatsolen cg fruktmasseblandingen ble sd pumpet, hver i
en strgmningshastighet pa 68,0 kg pr. time, til en Oakes 4M mikser.
Den resulterende blanding ble f@grt gjennom en liten fordeler til
en rekke individuelle halvkuleformede stgpeformer. Blandingen fikk
gelatinere i disse former under skjerfrie betingelser. Tiden
som ble tilbragt i blanderen og fordeleren, var mindre enn 30
sekunder, og det fant praktisk talt ikke sted noen gelatinering i
dette tidsrom. Da gelatineringen var sa og si fullstendig, ble
det oppnadd simulerte aprikoshalvdeler omfattende kalsiumalginat-
gel med_aprikosmasse jevnt fordelt i seg. Disse simulerte aprikos-
. halvdeler ble hermetisert i sukkerlake og sterilisert ved bruk av
en "hot fill"-fremgangsmate, og det resulter -nde produkt hadde en
tekstur som lignet pa hermetiserte ap~ikcser

v

EKSEMPEL 5.

Det ble fremstilt en lav-metoksypektatsol inneholdende
en utilstrekkelig ﬁengde frie kalsiumioner for gelatinering av
pektatet, av fglgende ingredienser ved fdrst 4 blande lav-metok-
sypektatet, dikalsiumfosfatet, natriumcitratet og sukkeret i

tgrr tilstand og deretter & dispergere blandingen i, vann.



" 132890

vektdeler
Natrium-lav-metoksypektat PR 2,0
Dikalsiumfosfat . .y 7 .. 0,35
Trinatriumbitrat R © 0,5
Sukker 13,3
vann --33,85

En eplepuréblanding som inneholdt citronsyre‘blé fremstilt
ved & blande fglgende ingredienser i en konvénsjpnell batch-

mikser:.

Vektdelex
Eplepuré o 40,0
Sukker. - 5,0
Citronsyre ' 1,2
vann 3,8

Lav-metoksypektatsolen og eplepuréblandingen ble sd blandet
i en bolle ved bruk av kraftig omrgring med hdndmikser i 30
sekunder. I dette tidsrom fant det ikke sted nevneverdig gela-
tinering. Blandingen fikk s3 gelatinere, og det ble laget en
kalsium-lav-metoksypektatgel med eplepuré jevnt fordelt i seg.

Denne gel viste seg & ha en tekstur som for hermetiserte eplebdter.

Patentkravw

1. Fremgangsmate for fremstilling av et produkt som ligner
frukt med hensyn til smak og tekstur,ved hvilken en alginat-
eller en pektatsol, en'kilde for kalsiumioner, f.eks. darlig
lgselige eller chelaterte kalsiumsalter, og fruktmateriale
hlandes og tillates a gelere under i zlt vesentlig skijzrfrie

hetingelser, karakteriser . ved at en blanding av
solen, kalsiumionekilden, fruktwasse ¢ .1 o .-,uré og en spiselig
syre dannes hurtig, at geleringzn unde: ijesfrie betingelser

starter ikke mer enn 2 minutter etter :den fgrste kontakt mellom
solen og syren, og at mengden av syre, hvorav minst en del til-
veiebringes av fruktmassen eller -puréeni er slik at nok kalsium-
ioner frigjgres for gelering av blandingen.

2. Fremgangsmdte som angitt i krav 1, karak ter i -
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s ert ved at det som sol anvendes en alginatsol som inne-
holder et forhold mellom mannuronsyrerester og guluronsyre-
rester pa mindre enn l:1, hvorved det oppnas forbedret varme-
resistens.

3. Fremgangsmate som a:g tt i kravl, karakterdi -
s ert ved at det anvender et alginat som har molekylvekt i
stgrrelsesorden 100 000.

4. Fremgangsmate som angitt i hvilket som helst av de fore-
gaende krav, karakterisert ved at det vandige
system dannes hurtig ved fremstilling av en vandig blanding av
en alginat- eller lav-metoksypektatsol og kalsiumionekilde og
ved hurtig blanding av den vandige blanding med syre og frukt-
puré eller -masse.

5. Fremgangsmdte som angitt i krav 4, karakteri~
s ert ved at det anvendes en vandig blanding som inneholder
kompleksdannende middel for kalsiumioner. '

et
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