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En fremgangsmate for fremstilling av et hydrolysert

. protein som omfatter hydrolysering av et plante- eller
animalsk protein med saltsyre for & gi en oppslemming
og deretter, for eller etter vekkfiltrering av rester-
ende uhydrolysert materjiale, behandling med alkali til
en pE fra 8 til 14, og & beholde i en tidsperiode for &
redusere mengden av ugnskede klorerte. forbindelser og
Justere pa nytt til en pH fra 4 til 7, for a4 gi et
flytende hydrolysert proteinfiltrat.
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Hydrolyserte proteiner har vart Lkjent 1 matsystemer fra
Fjerne @sten 1 flere Arhundrer i form av soyasaus. Den er
tradisjonelt blitt fremstilt ved enzymatisk hydrolyse og
krever lang tid for fremstilling, vanligvis flere maneder.

For omtrent 100 ar siden ble det utviklet en raskere
fremgangsmate med hydrolysering av proteiner for fremstilling
av aroma ved & anvende saltsyre der tiden som var ngdvendig
bare var noen fa timer. I denne sure hydrolyseprosessen var
vegetabilske plante- eller dyreproteiner som stammet fra
korn, soya, hvete, ris, gjzr, peangtt eller kasein ofte
anvendt som utgangsproteinkilder og ble vanligvis oppnadd som
et resultat av separering av proteinfraksjonen under opp-
maling av korn eller etterfulgt opplesningsmiddelekstrahering
av oljer. Proteininnholdet i disse ramaterialene kan variere
fra 40 % til 90 % med et generelt gjennomsnitt pa ca. 60 %.
Normalt blir proteinkilden hydrolysert med saltsyre som har
en konsentrasjon pa ca. 20 vekt-% ved en temperatur fra 120-
135°C i lepet av en periode fra 5 til 8 timer og forheyet
trykk opp til 308,21 KXPa. Etterfulgt av hydrolyse blir
oppslemmingen noeytralisert med et hensiktsmessig alkalisk
materiale slik som natriumhydroksyd eller natriumkarbonat til
en pH fra 5,0 til 5,83 o0g det resterende uhydrolyserte
materialet (lignin, humin) filtrert vekk. Oppslemmingen kan
bli avfarget fgr filtrering, eller etter filtrering ved
konvensjonelle metoder, f.eks. aktivert karbon, absorb-
sjonsharpikser. Etter filtrering av det uhydrolyserte
materialet kan den fortynnede vasken bli konsentrert for a
utfelle deler av saltet som blir dannet og deretter gjenfil-
trert. Etterpad kan vasken som inneholder ca. 42 % faststoff,
bli videre konsentrert til pastaer eller terket ved en
hvilken som helst konvensjonell metode, slik som spray-
terking eller vakuumtrommetgrking, til pulverformige
produkter. BSaledes Xkan syrehydrolyserte proteiner vazre i
veske-, pasta- eller pulverform og bestid i hovedsak av
aminosyrer og salter som er resultat av den syrekatalyserte
nedbryting av peptidbindinger som er tilstede i spiselige
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proteinaktige materialer. Aromaen til produktet vil selvsagt
variere avhengig av typen proteinkilde som blir anvendt som
ramateriale.

Anvendelsen av saltsyre 1 hydrolyse av proteiner fgrer
derimot til dannelse 1 sidereaksjoner av visse ugnskede
klorinerte ©biprodukter slik som o-klorohydriner. Det er
forskjellige mulige fremgangsmadter som kan vurderes for 3
redusere mengden av disse forbindelser. F.eks. vil det vare
mulig a4 anvende et utgangsmateriale som ikke inneholder noe
fett, siden glyserol er en av forlgperne som muliggjer at
klorohydriner blir dannet med saltsyre. Pa den annen side er
derimot slike utgangsmaterialer mer eller mindre kommersielt
uoppnaelige og pa den annen side vil de modifisere de organo-
leptiske kvalitetene i aromaen. En annen mulighet er at
hydrolyse kan bli utfgrt med en klorfri mineralsyre, slik som
svovelsyre eller - fosforsyre. Slik modifisering av:  den
tradisjonelle fremgangsmaten vil derimot ogsa ha omvendt
effekt pa de organoleptiske Kkvalitetene til den oppnadde
aromaen.

Det er utviklet en fremgangsmate for fremstilling av hydro-
lyserte proteiner ved & anvende saltsyre der mengden av
ugnskede klorinerte forbindelser er vesentlig redusert uten &
ha s=zrlig omvendt effekt pad de organoleptiske kjennetegnene
til det hydrolyserte proteinproduktet og der en aroma kan bli
oppnadd som er vesentlig 1ik den til et hydrolysert protein
fremstilt under normale betingelser.

Saledes tilveiebringer foreliggende oppfinnelse en fremgangs-

‘mate for fremstilling av et hydrolysert protein som omfatter

hydrolysering av et plante- eller animalsk protein med
saltsyre, og er kjennetegnet ved at man deretter danner en
oppslemming, og for eller etter Dbortfiltrering av det
resterende uhydrolyserte materiale, behandler med alkali ved
en pH fra 10 til 12 som beholdes i en tidsperiode for a
redusere mengden av ugnskede Kklorinerte forbindelser og
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justerer pa nytt til en pH fra 4 til 7, for & gi et flytende
hydrolysert proteinfiltrat, ved en temperatur fra 35°C til
140°C i en tidsperiode fra 4 timer til 1 minutt.

Plante- eller dyreproteinet  kan komme fra forskjellige
opprinnelser slik som korn, soya, hvete, ris, gjzr, peanett
eller Kkasein, og blir vanligvis oppnadd ved separering av
proteinfraksjonen under oppmaling av korn eller etter
opplgsningsekstrahering av oljer. F.eks. er det mulig a

anvende oljefrgkaker, cerealgluten eller avfettet soyamel.

Saltsyren som blir anvendt for hydrolyse er fortrinnsvis
konsentrert og kan ha en konsentrasjon fra 15 % til 25 %,
fortrinnsvis fra 16 % til 22 % og sarlig fra 17 % til
19 vekt-%. Mengden av proteinmaterialet kan variere, f.eks.
fra 30 til 50 vekt-%, men mer vanlig fra 35 til 45 vekt-% og
fortrinnsvis fra 38 til 42 vekt-% basert pa totalvekt av
hydrolyseblanding. ’

Temperaturen i hydrolysen kan vzre fra 70°C til 140°C, mer
vanlig fra 100°C til 130°C, fortrinnsvis fra 105°C til 120°C
og szrlig fra 110°C til 115°C. '

Varigheten av hydrolysen kan variere fra 2 til 12 timer og
mer vanlig fra 2,5 til 8 timer, generelt er lengre tids-
perioder nedvendig ved lavere temperaturer. Det er fordel-
aktig at varigheten av hydrolysen er fra 3 til 7 timer,
serlig fra 3 til 5 timer.

Det er funnet at ved senking enten av syrekonsentrasjonen fra
de normale 20 % til ca. 18 %, temperaturen fra det normale
120°C-135°C til 110°C-115°C eller varigheten fra det normale
5-8 timer til 3-4 timer, eller en kombinasjon av to eller
flere av disse . bearbeidingsparametrene, Xkan mengden av
ugnskede klorinerte forbindelser bli betydelig redusert.
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Hydrolysen kan bli utfgrt med omrgring og hvis gnskelig under
hevet trykk, f.eks. opptil 790,9 KPa og mer vanlig fra 170,3
KPa til 446,1 KPa.

Etter hydrolyse, fgr eller etter bortfiltrering av resterende
uhydrolysert materiale, blir det hydrolyserte proteinet fgrst
behandlet med en mat-aksepterbar sterk alkali slik som KOH
eller NH,0H, men fortrinnsvis NaOH og/eller NasCO3 for a
justere pH til fra 8 til 14 og beholdt ved en temperatur og i
en tidsperiode for a redusere mengden av ugnskede klorinerte
forbindelser. pH blir fortrinnsvis justert fra 9 til 13 og
szrlig fra 10 til 12 ved den alkaliske behandlingen. Generelt
krever den alkaliske behandlingen til heyere pH-verdier
kortere bhearbeidingstider enn behandlinger til 1lavere pH-
verdier fordi dess hgyere konsentrasjonsforholdet av (0H™)
til o-klorohydrin, dess raskere vil reaksjonen og sterre vil
reduksjonen i mengden av a-klorohydrin vzre. Temperaturen kan
f.eks. strekke seg fra omgivelsestemperatur til 170°C eller
enda hgyere hvis ekstremt kort bearbeidingstid blir anvendt.
Tidsperioden kan strekke seg fra noen fia sekunder ved hgy pH
og temperaturer over omgivelsestemperatur, til 24 timer eller
til og med flere uker eller mer ved omgivelsestemperaturer.
Den virkelige ©bearbeidingstiden og temperaturen ved en
hvilken som helst pH blir styrt av restmengden av ugnskede
klorinerte produkter og samlet gnsket organoleptisk aksepte-
ring av det hydrolyserte proteinet. En hey temperatur-
korttidsbehandling, slik som fra 100° til 140°C i lgpet av en
periode fra 1 til 5 minutter, kan f.eks. vare fordelaktig. pH
til det alkaliske hydrolyserte proteinet blir deretter
justert pa nytt til en pH fra 4 til 7, fortrinnsvis fra 5 til
5,5, med syre, vanligvis saltsyre, ved en temperatur som
vanligvis er fra 10 til 50°C og fortrinnsvis fra 20 til 30°C
selv om hgyere og lavere temperaturer kan bli benyttet.

Det resterende uhydrolyserte materialet, som i hovedsak
bestar av 1lignin og humin, blir filtrert vekk fra opp-

slemmingen fgr eller etter pH-justeringen. Oppslemmingen kan
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bli avfarget fgr filtrering, eller det flytende filtratet
etter filtrering kan bli avfarget ved konvensjonelle an-
vendinger, f.eks. aktivert karbon, absorbsjonsharpikser. Det
flytende hydrolyserte proteinfiltratet Kkan deretter bli
konsentrert, f.eks. ved inndamping for & utfelle noe av
saltet som blir dannet og deretter gjenfiltrere for & fjerne
dette utfelte saltet for & gi et flytende hydrolysert
proteinprodukt som kan inneholde fra 20 % til 50 %, og
fortrinnsvis fra 85 % til 45 vekt-% faste stoffer. Det
flytende hydrolyserte proteinproduktet kan deretter bli
inndampet videre for a gi en pasta med ca. 85 vekt-% av faste
stoffer og hvis gnskelig kan pastaen bli terket og knust for
4 gi et pulver som vanligvis inneholder ca. 96-98 vekt-% av
faste stoffer.

De felgende eksemplene illustrerer ytterligere foreliggende
oppfinnelse: ’

Eksempel 1

100 kg glutenkorn som inneholder ca. 60 % protein blir
hydrolysert med 180 kg 20 % saltsyre ved 120°C i 7 timer. Den
resulterende oppslemmingen blir filtrert for & fjerne
uhydrolysert materiale slik som lignin og humin, avfarget med
aktivt Kkarbon, og det flytende filtratet ©blir deretter
behandlet med natriumhydroksydopplesning til en pH pa 11,5 og
beholdt i tid og temperaturer som angitt i fglgende tabell I
som gir o-klorohydrininnhold som en prosentverdi. pH blir
deretter justert pa nytt til 5,2 med saltsyre ved 25°C og det
flytende hydrolyserte proteinfiltratet blir deretter Lkon-
sentrert ved inndamping for & utfelle noe av det dannede
saltet og filtrert pa nytt for 34 gi et flytende hydrolysert
proteinprodukt som har et faststoffinnhold pa 42 vekt-%.
Produktet hadde en mer avrundet, mindre sur karakter nar det
ble sammenlignet med et produkt fremstilt ved den normale
fremgangsmaten.
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Tabell I
Tid (timer) 35°C 45°C 55°C
0,00 100,00 100,00 100,00
0,25 58,01 33,78 34,69
0,b0 0,41 ND 0,04
0,75 0,30 0,10 ND
1,00 0,19 0,07 ND
2,00 0,04 0,07 ND
3,00 0,03 ND ND
4,00 0,02 ND ND

Man kan se at gkende holdetemperaturer og tider fgrer til en
stgrre reduksjon 1 mengden o-klorohydrin, og at hegyere
temperaturer, kortere tid, kan bli anvendt for & oppna en
spesifikk reduksjon i mengden av a-klorohydrin (ND = ikke
detektert).

Eksempel 2
Fremgangsmaten i eksempel 1 ble gjentatt med unntakelse av at

det flytende filtratet behandlet med natriumhydroksyd ble
holdt ved 24°C i 14 timer ved pH-verdiene som er angitt i
tabell II, som indikerer prosentverdien av «-klorohydrin-
innholdet sammenlignet med en kontroll ved en pH pa 5,47.
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Tabell II

pH o-klorohydrin %

5,47 100.00

8,24 88,76

9,01 78,77

9,23 68,25

9,47 _ " 50,22
9,96 13,05
10,25 . 4,79 .
10,43 ND
10,95 ND

Eksempel 3

Fremgangsmaten i eksempel 1 ble gjentatt med unntakelse av at
hydrolysen ble gjennomfgrt med 18 % saltsyre ved 110°C i 3,5
timer, og det flytende filtratet behandlet med natrium-
hydroksydopplegsning til en pH pa 11,5 og ble holdt ved 35°C i
15 minutter. Aromaen i produktet ble funnet & vare meget 1likt
normalt fremstilte hydrolyserte planteproteiner. «o-kloro-
hydrininnholdet var sa lavt at det ikke var detekterbart.

Eksempel 4

Fremgangsmaten i eksempel 1 ble gjentatt med unntakelse av at

hydrolysen ble utfert med 18 % saltsyre ved 120°C i 7 timer,

og det flytende filtratet behandlet med natriumhydroksyd-

opplegsning til en pH pa 10,5 og holdt ved 120°C i 3,5

minutter. o-klorohydrininnholdet i produktet var mindre enn
0,50 ppm.
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Patentkrayvw

1.

Fremgangsmate for fremstilling av et hydrolysert protein som
omfatter hydrolysering av et plante- eller animalsk protein
med saltsyre, karakterisert v ed at man
deretter danner en oppslemming, og fer eller etter bort-
filtrering av det resterende vuhydrolyserte materialet,
behandler med alkali ved en pH fra 10 til 12 som beholdes i
en tidsperiode for & redusere mengden av ugnskede klorinerte
forbindelser og justerer pa nytt til en pH fra 4 til 7, for &
gl et flytende hydrolysert proteinfiltrat, ved en temperatur
fra 35°C til 140°C i en tidsperiode fra 4 timer til 1 minutt.

2.
Fremgangsmate ifglge krav 1, karakterisert

v ed at pH blir justert med NaOH.

3.

Fremgangsmate ifglge krav 1, karakterisert
v e d at oppslemmingen blir holdt ved den Jjusterte pH ved
en temperatur fra 835° til 55°C i en periode fra 30 minutter
til 4 timer.

4.
Fremgangsmate ifelge krav 1, karakterisert
ved at oppslemmingen blir holdt ved den justerte pH ved

en temperatur fra 100° til 140°C i lgpet av en periode fra 1
til 5 minutter.

5.

Fremgangsmate ifglge krav 1, karakterisert
ved at pH blir justert pa nytt til en verdi fra 5 til
b,b.
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Fremgangsmate ifelge krav 5,

ved

at temperaturen er fra 10°

178453

karakterisert
til 50°C.
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