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PATENTTIVAATIMUKSET

1. Menetelmd pidennetyn sailyvyyden omaavan
proteiinipitoisen liha-analogin saamiseksi kasittaen
vaiheet, joissa:

- sekoitetaan lampotilassa, Jjoka on pienempi
kuin 100 °C, 1) 30 - 90 % p./p. kuivamassan perusteella
kasviproteiineja, joilista enemman kuin 50 % on tarkeaa
vehnagluteenia (VWG), 1ii) 10 - 40 % p./p. kuivamassan
perusteella ei-vesipohjaista notkeutusainetta ja valin-
naisesti iii) korkeintaan 8 % p./p. kuivamassan perus-
tella kuituja taikinan saamiseksi,

- mnuotoillaan mainittu taikina edullisesti
leikkaamalla, mnuotoilemalla levyksi, agglomeroimalla
ja/tail vaivaamalla,

- kuumennetaan staattisesti 120 — 160 °C:ssa 1
minuutin - 1 tunnin ajan mainittua taikinaa pidennetyn
sailyvyyden omaavan proteiinipitoisen liha-analogin
saamiseksi;

jossa mainitulla pidennetyn sdilyvyyden omaa-
valla proteiinipitoisella liha-analogilla on vesipitoi-
suus, joka on pienempi kuin 20 % (p./p.), ja jossa mai-
nitulla ei-vesipohjaisella notkeutusaineella on vesipi-
toisuus, joka on pienempi kuin 20 % (p./p.) ja se vali-
taan polyhydroksialkoholista, tarkkelyshydrolysaatista,
karboksyylihaposta ja niiden seoksesta.

2. Patenttivaatimuksen 1 mukainen menetelmi,
jossa mainittu proteiinipitoinen liha-analogi kasittaa:

- 40 - 85 % (p./p.) kuivamassan perusteella
mainittuja kasviproteiineja, edullisesti Jjauhettuja
kasviproteiineja,

- 10 - 40 % (p./p.) kuivamassan perusteella
mainittua ei-vesipohjaista notkeutusainetta, ja

-0 -8 % (p./p.) kuivamassan perusteella mai-
nittuja kuituja.

3. Patenttivaatimuksen 1 tai patenttivaatimuk-
sen 2 mukainen menetelmd, jossa mainitut kasviproteiinit

ovat seos tarkeasta vehnagluteenista Ja
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kasviproteiineista, Jjotka ovat vahintdan yhtad alkupe-
raa, joka on valittu ryhméastad, joka koostuu perunasta,
lupiinista, soijasta, herneestad, kikhernekasveista, al-
falfasta, harkapavusta, linssistd, pavusta, rapsista,
auringonkukasta ja viljakasveista kuten maissista, oh-
rasta, maltaasta ja kaurasta.

4. Jonkin patenttivaatimuksista 1 - 3 mukainen
menetelmsd, Jjossa sekoitusvaihe lampotilassa, Joka on
pienempi kuin 100 °C, k&asittaa, ettad sekoitetaan 30 -
90 % VWG-jauhetta, 10 - 40 % mainittua ei-vesipohjaista
notkeutusainetta, 0 - 40 % kasviproteiineja, jotka ovat
muita kuin VWG, ja 0 — 8 & kuituja.

5. Jonkin patenttivaatimuksista 1 - 4 mukainen
menetelmd, jossa mainitut kuidut ovat liukenemattomia
kuituja.

6. Patenttivaatimuksen 5 mukainen menetelmnd,
Jjossa mainitut liukenemattomat kuidut ovat viljakas-
vista, mukulasta, siemenestda tai hernekasveista.

7. Jonkin patenttivaatimuksista 1 - 6 mukainen
menetelmsd, jossa muotoiluvaihe kasittda ainakin taiki-
nan leikkaamisen taikinapaloiksi ja taikinapalojen ag-
glomeroimisen hydratoimalla ja sekoittamalla taikinapa-
lat, Jjotta saadaan agglomeraatti, Jjolla on vesipitoi-
suus, joka on 5 - 30 %, edullisesti 7-25 %, edullisemmin
10-20 %.

8. Jonkin patenttivaatimuksista 1 - 7 mukainen
menetelmsd, Jjossa sekoitusvaiheen aikana lisatdan elin-
tarviketuotetta, elintarvikelisdainetta ja/tal proses-
soitua elintarviketta.

9. Jonkin patenttivaatimuksista 1 - 8 mukainen
menetelmd, Jjossa mainittu ei-vesipohjainen notkeutus-
aine on glyseroli.

10. Jonkin patenttivaatimuksista 1 - 9 mukai-
nen menetelmd, joka ei kdsitd mink&dn sideaineen, joka
on valittu munista, ksantaanista ja tarkkelyksesta, 1li-

saamista.
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11. Pidennetyn sailyvyyden omaava proteiinipi-
toinen liha-analogi, joka on saatu suoraan Jjonkin pa-
tenttivaatimuksista 1 - 10 mukaisella menetelmalla;
jolla mainitulla proteiinipitoisella liha-analogilla on
momenttiarvo 10 mn:1la, joka on vadhintdan 10 grammamet-
ria, tai suhde momenttiarvo 30 sec:1lla / momenttiarvo
10 mn:11a, joka on noin 1:1,5, maaritettyna testilla A;

jossa testi A suoritetaan kayttamalla Braben-
der-plastografia, tyyppi EC, joka on varustettu tyypin
50 mittauspaalld ja sekoituskammiolla, Jjoka kasittaa
kaksi wvastakkain pydrivaa identtistd sigmanmuotoista
sekoituslapaa, Jjotka hydratoidaan niiden tasapainoti-
laan, 70 g kuutionmuotoisia naytteita (15*15 mm) lisa-
tdan sitten sekoituskammioon, Jjoka lamposaadetaan 37
°C:seen, ja mittaustulos saadaan pydrittamidlla vastak-
kain sekoituslapoja differentiaalisilla nopeuksilla 34
rpm ja 22,67 rpm (34*2/3).

12. Ruoka-aine, Jjoka kasittiaa patenttivaati-
muksen 11 mukaisen pidennetyn sailyvyyden omaavan pro-
teiinipitoisen liha-analogin.

13. Menetelmd syontivalmiin proteiinipitoisen
liha-analogin saamiseksi, jossa mainittu menetelmd& ka-
sittad vaiheet, joissa:

- saadaan patenttivaatimusten 1 - 10 mukaisen
menetelman mukainen pidennetyn sailyvyyden omaava pro-
teiinipitoinen liha-analogi,

- hydratoidaan mainittua pidennetyn sailyvyy-
den omaavaa proteiinipitoista 1liha-analogia, edulli-
sesti kunnes saavutetaan vesipitoisuus, joka on suurempi
kuin 50 %,

- valinnaisesti kypsennetdaan mainittu hydra-
toitu proteiinipitoinen liha-analogi, ja

- saadaan sydontivalmis proteiinipitoinen liha-
analogi.

14. Syontivalmis proteiinipitoinen liha-ana-
logi, joka on saatu suoraan patenttivaatimuksen 13 mu-

kaisella menetelmallsda, jossa mainitulla sydntivalmiilla
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proteiinipitoisella liha-analogilla on momenttiarvo 10
mn:lla, Jjoka on vahintaan 10 grammametrid, tai suhde
momenttiarvo 30 sec:lla / momenttiarvo 10 mn:lla, Jjoka
on noin 1:1,5, maaritettyna testilla B;

jossa testi B suoritetaan kayttam&llad Braben-
der-plastografia, tyyppi EC, joka on varustettu tyypin
50 mittauspaalld ja sekoituskammiolla, Jjoka kasittaa
kaksi wvastakkain pydrivaa identtistd sigmanmuotoista
sekoituslapaa, 70 g kuutionmuotoisia néaytteita (15*15
mm) lisatdan sekoituskammioon, Jjoka lampdsaadetaan 37
°C:seen, ja mittaustulos saadaan pydrittamidlla vastak-
kain sekoituslapoja differentiaalisilla nopeuksilla 34
rpm ja 22,67 rpm (34*2/3).

15. Ruoka-aine, Jjoka kasittaa patenttivaati-
muksen 14 mukaisen sydontivalmiin proteiinipitoisen

liha-analogin.
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