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Dyrefér) spesielt for til selskapsdyr, markedsfgres i
tre vanlige former, nemlig i form av t¢rrmelsrasjoner, i hermeti-
sert form og i form av middels fuktige rasjoner. Tgrrmelstypen
har en ekspandert, t¢rt korn-liknende konsistens og et fuktig=-
hetsinnhold pa ca. 10 vekt%. De hermetiserte rasjoner har van-
ligvis en kjgttliknende karakter og et typisk fuktighetsinnhold
pPd ca. 70 vekt%. Det middels fuktige dyrefér inntar en plass
mellom de tgrre og de hermetiserte produkter. Det er dannet av
avbalanserte protein/stivelsematerialer og har typisk et fuktig~
hetsinnhold pa ca. 25 vekt% og en konsistens som likner kijgtt-
materialer.

De tg¢rre rasjoner har vanligvis utmerkete ernarings-

egenskaper, overlegne overfor egenskapene til hermetiserte og
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middels fuktige rasjoner, delvis pd grunn av fortynningseffekten
av den ytterligere fuktighet i disse produkter. De t¢rre produkt-
er har ogsa iboende, overlegne lagrings- og holdbarhetsegenskaper
overfor de hermetiserte og de middels fuktige produkter. Hermeti-
serte produkter @gdelegges hurtig nar de er fjernet fra hermetikk-
boksen, hvis de ikke kjgles, og middels fuktige produktef ma ha
spesiell emballasje og vere tilsatt kjehiske konserveringsmidler
for bibeholdelse av holdbarhet og velsmak.

De tgrre produkter er imidlertid generelt ikke sa vel-
smakende for dyr som de hermetiserte og middels fuktige produkt-
er. Som fglge herav har de tgrre produkter en konkurransemessig
ulempe ndr produktets velsmak " taes i betraktning., Tgrre
produkter er, nar det gis i tgrr form til dyr, harde og uappe-
tittlige. Hvis et tgrt produkt fuktes med en vazske, har produkt-
et tendens til & ta opp for megen vaske og bli klebrig eller
gjennomblgtet og blir vanligvis ikke velsmakende eller tiltal-
ende. Hermetiserte eller middels fuktige produkter som er mer
1lik kjgtt, blir selvfglgelig lettere godtatt av dyrene.

Tgrt dyrefér for selskapsdyr fremstilles vanligvis ved
a4 ekstrudere blandete stivelse/proteinkilder med ern®ringsmessig
avbalanserte vitaminer og mineraler og smaksfaktorer. De bland-
ete materialer fuktes til et fuktighetsinnhold pa 25 til 35
vekt-% og utsettes for virkningen av en ekstruderingskoker som
utsetter de blandete materialer for varme og hgyt trykk for om-
dannelse av materialene et et flytbart stoff. Temperaturen i de
blandete, flytende materialer er over 100°c. De varme, flytbare
materialer drives ut gjennom ekstruderingsdysen til atmosfzre-
trykk hvorved det oppvarmede vann fordampes og bevirker at ma;
terialet ekspanderer til en celleformig masse. Den celleformige
masse skijzres sa i smd stykker og tgrkes til et stabilt fuktig-
hetsinnhold pa ca. 10 vekt-%.

Det er funnet at ved a ekstrudere blandete stivelse/
proteiﬁkilder ved et lavt fuktighetsinnhold p& omkring deres
likevekts-fuktighetsinnhold, som typisk er 7 til 12 vekt-%,

blir det mulig & fremstille en utmerket tgrr dyrefdr-
rasjoh som har en tiltalende myk, tgrr konsistens og gket vel-~
smak for dyr ndr det gies vatt eller tgrt. Ekstruderingen
utfgres ved & bruke et spiselig, organisk l@gsningsmiddelmaterial
for & mykne protein/stivelsematerialene slik at de bringes til
en ekstruderbar blanding.Typiske organiske l@gsningsmiddelmateri-
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aler er glycerol og propylenglykol. Det ekstruderte material er
lett, celleformig og har en tiltalende myk, t¢rr konsistens. Pa
grunn av utgangsmaterialenes lave fuktighetsinnhold er materi-
alet som forlater ekstruderingsapparatet i det vesentlige tgrt
og behgver meget liten, om overhodet noen t¢grking, hvilket gir
en vesentlig besparelse i produksjonsomkostningene. Det organ-
iske lgsningsmiddel har overraskende vist seg ikke a fordampe
under ekstruderingsprosessen, men forblir i produktet og mykner
det og gir det en tiltalende og velsmakende myk, tgrr konsistens.
Det gjenverende lgsningsmiddelmaterial bidrar ogsd til en uvent-
et holdbarhet av produktet, hvilket ¢gker dettes levetid. Produkt-
ets motstandsevne overfor bakterier og muggsopp ¢gkes betraktelig
ved fremgangsmaten i henhold til oppfinnelsen.

Oppfinnelsen tilveiebringer et forprodukt for sel-
skapsdyr, som er mykt, t¢grt, ern®ringsmessig avbalansert og vel-
smakende, som videre innholder proteiner og karbohydrater, og som
er stabilisert overfor bakteriell og mykotisk ¢gdeleggelse. FoOr-
produktet er karakterisert ved at det bestar av en ekspandert

~klump ved lav egenvekt, som har et vanninnhold pé& mellom 3 og 8
vekt¥% og en porgs, oppblast struktur og et innhold av mellom 15
og 30 vekt% glycerol og/eller propylenglykol impregnert i den
celleformige struktur.

Férprodukter som ovenfor nevnt kan fremstilles fra
avbalanserte stivelse/proteinkilder ved omdannelse av disse fra
et generelt uappetitlig stoff til et hgyst velsmakende og ¢gnsk-
verdig produkt med ¢gnsket myk, tgrr konsistens, plastiske tygge-
egenskaper og naeringsverdi. Disse egenskaper og karakteristika
kan dessuten lett varieres pd en regulerbar mite.

Oppfinnelsen tilveiebringer fglgelig en fremgangs-—
mate for fremstilling av et férprodukt som ovenfor angitt, og
fremgangsmdten er karakterisert ved at den bestar av fglgende
trinn: blanding'av et protein- og karbohydratholdig utgangs-
materiale hvor protein er tilstede i en mengde av mellom 25 og
50 vekt% av utgangématerialet, og med et fuktighetsinnhold under
12 vekt%, med glycerol, propylenglykol eller blandinger av disse,
i en mengde av mellom 10 og 50 vekt% regnet pa hele blandingen,
mekanisk bearbeidelse av den oppniddde blanding under forhgyet
trykk og oppvarmning til en temperatur over 100°¢C i et tidsrom
som er tilstrekkelig til & omdanne materialet til et flytbart

stoff, og ekstrudering av det oppvarmede, mekanisk bearbeidede
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materiale som befinner seg under overtrykk, gjennom innsnevrede
munastykker ut i en omgivelse av vesentlig lavere trykk som be-
virker ekspansjon av materialet og dannelse av en ekspandert
nettverkstruktur i materialet. De avbalanserte stivelse/prote-
inkilder kan vere mais, hvete, kijgttmel, kigtt og soyabgnnemel,
og fremgangsmdten gir da et kontinuerlig, relativt hgyt produk-
sjonsutbytte pr. omkostningsenhet av utstyret. Sammensetningen
av produktet kan dessuten varieres i h@gy grad etter ¢gnske.

Proteinforet som fremstilles ved fremgangsmiten i
henhold til oppfinnelsen, tgrkes hurtig og billig, pakkes pa
vanlig mate, kan lagres i t@grr tilstand under ikke avkijglte be-
tingelser og er stabilisert mot bakteriell og mykotisk vekt.
Videre kan det lagrede érodukt rehydratiseres pd et ¢gyeblikk
uten & bli klebrig eller svampaktig, pa en meget enkel mite,
uten koking, autoklavering eller damping, men tvert imot bare
ved & tilsette den riktige mengde vandig vaske.

Ved en foretrukkenVutf¢relsesform av fremgangsmidten i
henhold til oppfinnelsen bearbeides materialet i trinn ved at
det ekstruderes gjennom et fgrste innsnevret munnstykke ut i et
kammer under forhgyet temperatur og trykk og s& gjennom et annet
innsnevret munnstykke ut i en omgivelse med vesentlig lavere
trykk. Fortrinnsvis tvinges materialet, etter at det er tvunget
gjennom det fgrste innsnevrede munnétykke, inn i og gjennom en
avlang, avgrenset sone mens det holdes under nevnte forhgyde tempera-
tur og trykk, hvoretter det ekstruderes gjennom det annet inn-
snevrede munnstykke.

Det ern@ringsmeésige avbalanserte, myke forprodukt i
henhold til oppfinnelsen har gket velsmak nar det gis vatt eller
tért.

Forproduktet i henhold til oppfinnelsen kan fremstilles
i en ernzringsmessig komplett form ut fra blandede stivelse/pro-
teinrdstoffer med tilsetning av vitaminer og mineraler.

+  Stivelse/proteinblandingen kan fgrst og fremst inne-
holde stivelseﬁaterial som kan vare hvilken som helst av de
vanlige kornsorter, slik som mais, hvete, bygg eller havre og
deres formalte deler, slik som maisgryn, hvetemel, hvetekim eller
grovmalt korn. Vanligvis vil stivelsebestanddelene vare tilstede
i mengder pa ca. 20 til 40% av den totale masse.

Stivelse/proteinblandingen vil ogsd inneholde protein-
bestanddeler, slik som oljefrgmel, melformige biprodukter, kjgtt
og mikrobielt protein. Biproduktene omfatter kjgttmel, fjerkre-
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mel og fiskemel. Oljefrgmelet kan vare soyabgnnemel og bomulls-
frgmel. Det mikrobielle protein kan stamme fra kilder som tor-
ulagjer, petroprotein og glgjzr. Disse bestanddeler, fortrinns-
vis tilstede i mengder pd fra 25 til 50% av den totale blanding,
vil tilveiebringe mesteparten av proteininnholdet i sluttprodukt-
et. I den foretrukne utf@grelsesform kan forholdet mellom protein-
bestanddel og stivelsebestanddel vare fra 3:1 til 1:1. Et for-
hold pa 2:1 vil vere vanlig. Stivelsebestanddelen og protein-
bestanddelen kan tilsammen utgjgre fra 55 til 80% av den totale
blanding. ,

Proteinbestanddelen vil normalt velges slik at den til-
veiebringer det ngdvendige niva og balanse av protein. Fortrinns-
vis vil flere proteiningredienser vare tilstede. Disse ingredi-
enser vil velges slik at de balanserer hverandre og stivelse-
ingrediensen, slik at den endelige blanding er avbalansert med
hensyn pa forgnskede aminosyrer. Eksempelvis har protein i mais
et lavt tryptofaninnhold, som er en vesentlig aminosyre, mens
fiskemel derimot har et hgyt innhold av denne komponent. Like-~
-ledes har hvete et lavt lysin-innhold, mens kjgttmel vil. sgrge
for denne ingrediens. Fglgelig vil det fortrinnsvis brukes
blandinger av disse komplementzre ingredienser, slik at det til-
veiebringes den forgnskede balanse.

Andre foretrukne ingredienser i produktet (typisk til-
stede i en totalmengde pd fra 1 til 8%) kan omfatte: smaksin-
gredienser, slik som fisk- eller kjgttavfall (nar dette materi-
al ikke er brukt som den primere kilde for protein), hydrolysert
protein eller salt, fargende ingredienser og fargestoffer, fib-
r@gse ingredienser som soyabgnneskall og vitaminer.

Typiske produkter kan fremstilles fra f@glgende bland-

inger:
Ingrediens Prosent
Gul mais 2 - 15 .
Hvete ’ 5 - 10
Havre oO- 5
Maisglutenfdr 5- 8
Maisglutenmel 7 - 10
Lever 0O - 15
Kylling o - 15
Soyab¢nnemel 10 - 15

Kigtt—- og benmel 15 - 20
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Ingrediens Prosent
Kjgtt, fisk eller kjgttbiprodukter 0 ~ 15
Hvetekimmel : 1~ 3
Tgrket, skummet-melk 1~ 3
Fibrgse ingredienser 2,0
Ssmaks- og fargestoffer 1,0
Vitaminer og mineralstoffer 2,0
Glycerol 20 - 27
Animalsk fett (tilsatt etter -
ekstrudering) : 4- - 8

‘ Typisk vil protein/stivelsematerialene og de tilsatte
vitaminer og mineralstoffer ha et likevekts~-fuktighetsinnhold
pad ca. 10 vekt-% eller mindre under normale emgivende tempera-
tur- og fuktighetsbetingelser. Under ekstreme fuktighetstil-
stander kan likevektsfuktighetsinnholdet na opp i s& meget som
12 vekt-%, skjgnt dette vil vare en sjelden foreteelse. Det
normale omrade for likevektsfuktighet for soyabgnnemel er f.eks..
mellom ca. 7 og 10 vekt-%. Om ¢gnsket kan fuktighetsinnholdet i
protein/stivelsematerialet reduseres fgr ekstrudering ved tgrk-
ing av materialet. Det er mulig & redusere fuktighetsinnholdet
til sa@ lavt -som 4 vekt-% f@gr ekstrudering av blandingen.

Den avgjgrende faktor ved ekstrudering av de blandete
stivelse/proteinmaterialer ved lavt fuktighetsinnhold, slik som
likevektsfuktighetsinnholdet som vanligvis ligger mellom 7 og
10 vekt-% vann, er & tilf@gre materialene et spiselig, organisk
1gsningsmiddel som tjener til & mykne den reagerende masse i
ekstruderingsapparatet. Typisk brukes et organisk l@gsningsmiddel
som glycerol, propylenglykol (1,2-propandiol), eller blandinger
av glycerol og propylenglykol. Andre organiske lgsningsmidler
som er flytende ved ekstruderingstemperaturene og -trykkene,
kan brukes hvis de tilveiebringer den forgnskete myknende virk-
ning. Imidlertid er det funnet at hvis det brukes glycerol, pro-
pyvlenglykol eller blandinger av disse, oppviser det ferdige
produkt en uventet gkning i produktstabilitet savel som at det
far en usedvanlig myk, t¢rket kjgtt-liknende konsistens.

Holdbarhetsstabiliteten til de tgrkede dyrefér er god,
men ekstrudert er tgrkede dyrefdrprodukter fremdeles utsatt for
mikrobiell og muggsoppvekst, spesielt i fuktig klima. Reduksjon
av vanninnholdet i det ekstruderte material under likevektsniva-
et ved ekstrudering av likevektsproteinmaterialet, oppblésing
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("puffing") for a eliminere fuktigheten til under likevekts-
nivaet og-érétatning av det tapte vann med glycerol og/eller
propylenglykol frembringér ét:mykt, t¢rt, plastisk; fibr¢sf ma-
terial som har en utmerket holdbarhetsstabilitet. Beharndlingen
med det organiské'l¢sningsmiddel'mykner det ferdige produkt og
gir det en forgnsket myk, tgrr konsistens og gker dets holdbar-
‘het overfor mikrbber og sopp i betraktelig grad.

_ Produktets myké, tgrre konsistens forbedrer ogs& pro-
duktets velsmak © betydelig. Den myke, tgrre konsistens ér
meget tiltalende for dyr'sdm:mates med féret enten i fuktig el-
ler tgrr tilstand. Det er kjent at dyr foretrekker fuktig for
fremfor t@grt, imidlertid har det myknede produkt i henhold til
oppfinnelsen vist seg & va@re et like velsmakende eller endog
mer velsmaken&e fér i tgrr tilstand enn mange kommersielle ikke-
myknede férprodukter i fuktet tilstand.

For fremstilling av produktet i henhold til forelig-
gende oppfinnelse tilsettes et l@gsningsmiddelmaterial til det
blandete protein/stivelsematerial som har et likevektsfuktig-
hetsinnhold pa 7 til 10 vekt-%, vanligvis i et forhold mel-
"lom 10 og 50 vekt-%. Et foretrukket tilsetningsnivad for det

spiselige,'organiske lgsningsmiddelmaterial er ca. 25 vekt-%.
Det organiske l@gsningsmiddel tilsettes til - de blandete materi-
aler, fortrinnsvis i en finmalt tilstand, og lgsningsmidlet til-
lates & gjennomtrengefiet faste material. Det lgsningsmiddelbe-
handlete material underkastes sa en ekstruderingsprosess. Lgs-—
ningsmidlet kan ogsd tilmdles direkte i ekstruderingsanordning-
ens mateseksjon samtidig med det avbalanserte protein/stivelse-
‘material. N&r metoden utgves pd denne mdte, tjener mateseksjon-
‘én som en blandeanordning.’ .

Fremgangsmaten i henhold til foreliggende oppfinnelse
kan utgves i en vanlig ekstruderingsanordning, slik som be-
skrevet i U.S. patent nr. 3.496.858. Ekstruderingsanordningens
roterende skrue skaper i kombinasjon med en tilbakeholdsplate i
ekstruderingsanordningen et hgyt trykk pd materialet som befin-
‘ner éeg deri. Det antaes at det innmatede partikkelformige-ma-
terial forandrer form inntil det til slutt strgmmer pd en gene-
‘relt flytbar madte og samtidig presses rundt skruens ytre omkrets
pa en resirkulerende mate slik at stoffet underkastes en kraftig
mekanisk bearbeiding. Trykkene i ekstruderingsanordningen lgper
opp 1 flere ti-talls kg/cm2 og faller normalt innenfor omradet
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fra ¥4 til 49 kg/cmZ} Trykket foranlediges delvis av skraen
- og tilbakeholdsplaten, og delvis av de h¢ye temperaturer sem _'3
f¢Lger av friksjonén mellom: det str¢mmende'proédkt‘og ekstrud-~
efingsanordnihgens komponenter og fra varme som'tilfgres uten-
fra under normal drift. Den tilfgrte varme oppndes ved & la damp
og/eller varmt vann passere gjennom en ringformig mantel anord-
nét rundt fronten av ekstruderhuset, men atskilt fra den for-
.feste ende av ekstruderkammeret. Damp kan ogsd tilfgres direkte
inn i ekstruderen for & ¢gke materialets temperatur og/eller for
‘& heve dets fuktighetsinnhold om gnsket. Den tilfgrte varme styr-—
es ved hjelp av ventiler, slik at det oppndes en varme som ikke
er s3 h@y at produktet svies eller brennes, men tilstrekkelig
til & bevirke de forgnskede kjemiske'ogvfysikalske reaksjoner i
materialet. Den ngdvendige mengde ti1f¢it varme for disse for-
mdl vil variere i avhengighet av den spesielle ekstruderings-
anmordnings konstruksjon, men kan lett bestemmes ved forsgk under
innkjgring av apparaturen. '

Materialet i ekstruderingsanordningen md nd en tempe-
~ ratur pa 100°C og bgr i praksis vere betraktelig Hgyere innenfor
et spesielt omrdde for at det skal kunne dannes et produkt som
har en god celleformig struktur. ’

‘ N&r lgsningsmiddelinnheldet gkes fra 10 til 50
-vekt—%, kan temperaturen i dysen senkes fra 150 til ca.
1QSOC, men under 105°C blir produktet av darlig kvalitet. Det
foretrukne temperaturomrade er . 110-til.l38°ch idet optimale
resultater er oppnddd ved ca. 120°%. ' S A _

I tillegg til aampmantelen for tilfgrsél av varme om-
gis den bakre del av ekstruderkammeret av en ringformig kjgle- -
_mahfel. Dette er funnet gnskelig for under normal drift & holde
lavere temperaturer under de innledende operasjonstrinn,

Ekstruderers produktutlgp inneholder ogsad et mindre,
éékund@rt kammer inn i hvilket materialet tgmmes fra u£1¢ps—
munnstykket. Utlgpet fra det mindre, sekundare kammer er ogsa
'stfupet av en pressdyse som har en mindre diameter emn utlgps-
munnstykket. Et annet trekk wved ekstruderingsanordningen er fun-
net & vere til hjelp for oppndelse av et produkt av toppkvalitet
ndr det anvendes den tidligere forklarte samvirkende sammenset-
ning. Dette trekk omfatter plasseringen av en avlang r¢grdel mel-
lom utlgpsmunnstykket og pressdysen, hvilken rgrdel har en dia-
—-2ter vesentlig mindre enn diameteren til ekstruderkammeret hvor-
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til den er festet. Dette diameterforhold kan normalt vare frxa
1/6 til 1/1l0. Produktet passérer Iongituaigalt denne del
samtidig som det radialt sammenpresses-langs'r¢réts lenéde under
hgyt - trykk og ved forh¢yet temperatur fgr det drlves ut i atmos-
ferens lavere trykk og temperatur. Rgret har en.lengde pPa ca. 8
til 12 ganger dets innvendige diameter. I en aktuell dlmenSJOn—v
ering vil .et representativt ekéempel pa disse komponenter om-
fatte et ekstruderkahmér med en diameter bé ca; 127 mm. med en
lengde pd ca. 900 til ca. 1200 mm;_og'en rﬁrdiameter pa 19 mm
~og en lengde pa ca. 152 mm. V ' o v
Under drift tllsettes et splsellg organlsk 1¢sn1ngs—
middel, slik som glycerol eller propylenglykol, til det blandete
protein/stivelsematerial som Hér et likevektsfuktighetsnivd pa
fra 10 til 50 vekt-% av den resulterende blanding. L¢sningsmid—
let og protein/stivelsematerialet blandes til en homogen bland-
ing. Ytterllgere vann kan tllsettes til blandlngen, men det til-
satte vann vil normalt ikke vare ¢gnskelig. Faktisk v11 tilset--
ning av vann vare obligatorisk ved at det kreves ytterligere
‘kraft for oppvarming av det un¢dvend1g tllsatte~vann i reak-
sjonsmassen og ytterligere kraft. vil trenges for a tgrke. det
ekstruderte produkt.
Nar blandlngen er tllberedt og ferdig for ekstruder-
_ing, mates den inn i ekstruder1nnl¢pet mens ekstruderskruen—rot—
erer med en vesentlig hastighet, f.eks. 150 omdreinihger pr.
minutt. Under denne operasjon f¢res damp gjennom den foreste
mantel og normalt fdres kj¢levannrgjénnem den bakerste mantel.
Melblandingen fgres frem gjennom ekstruderingsanordningen ved
hjelp av skruen méns»blandingens.temperatuf ¢ker til innenfor
omradet 105 til 150°C ved hjelp av tilfgrt dampvarme, mekanisk
. arbeidsfrikéjon og eventuelt ved opptredende kjemiske reéksjoner.
pa skruen har tendens til 4 fgre materialet frem-hurtigere enn
det kan passere ut gjennom de strupede utlgpsapninger, bygges
det opp et trykk inne i kammeret pa flere tl—talkskg/cmz, van-
llngs mellpm 14 og 49 kg/cm , mens produktet underkastes
en kraftig mekanisk bearbeiding i ekstruderen. Ved det tids-
punkt blandingen ndr tilbakeholdsplaten, er det i form av et
flytbart stoff som etter en oppholdstid pa vanligvis 30 til 40
sekunder tvinges gjennom hovedekstruderkammeret, gjennom ut-
1gpsmunnstykket og inn i det sekundere kammer. Materialet for-
blir under forhgyet trykk og temperatur mens det fremfgres av
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trykkforskjellen i det sekundere kammer gjennom det avlange rgr
til'ﬁtl¢psdysen. Idet det forlater dysen under det hgye innvend-
ige Erykk og ut i det meget laveréiatmosf&retrykk, fordamper en
del av den overopphetede likevéktsfuktighet slik at produktet
ekspanderer og delvis kjgles. Det oppblésﬁe produkt er tilnzrmet
t¢rt nar llkevektsfuktlgheten har fordampet Normalt vil det
‘resterende vanninnhold i materlalet utgjgre mellom ca. 3 og 8
’vekt -%, men kan vere h¢yere om gnsket. Det tgrkede produkt be-
holder en tiltalende myk, tgrr konsistens p& grunn av den myk-
nende virkning av det gjen%arende organiske l@gsningsmiddel. Hvis
prbduktet fremstilles riktig, kommer det ut i form av et konti-
nuérlig,'avlangt,>ekspandert, fibrgst legeme som kan bibeholdes
i den avlange form eller deles opp i enkelte tykke skiver under
utstrgmningen ved hjelp .av en vanlig kutteanordning. Det ekspand-
erte produkt er meget por¢st og har en oppblast, ekspandert
konsistens. Normalt er det gnskelig & tilsette fargende materi-
aler til produktet for ekstruderlng og a tilsette smaksstoffer
fgr eller etter ekstruderlng. pProduktet kommer ut i en ernzr-
lngsme551g avbalansert form, det er sterilt, velsmakende og
sundt. Det gjenverende organlske l¢sn1ngsm1ddel i den ekspanderte
struktur, vanllgv1s fra ca. 8 til 45 vekt-%, mykner det tgrre
material, gir det en myk, tgrr, plastisk konsistens. Det organ-
iske l¢snlngsm1ddel glycerol og/eller propylenglykol, gker i
hdy grad stablllteten av det tgrre produkt og motstandsevnen
mot bakterle- og soppangrep. Dessuten gker den myke, t¢rre kon-
51stens og ‘det gjenvarende l¢sn1ngsm1ddel produktets velsmaken-
het. Produktet er faktlsk ytterst velsmakende nar det spises
t¢rt eller blandes med vann. ' '

Hvis det ¢nskes en ¢ket mykhet og gket motstandsevne
mot sopp og bakterler, ‘kan ytterllgere lgsningsmiddel tilsettes
-t11 produktet ved a spr¢yte det med eller dyppe det i et lg@s-
nlngsmlddelbad for impregnering av materlalet Det foretrukne
l¢sn1ngsm1dde11nnhold i det fibrgse produkt vil normalt vere fra

15 til 30 vekt-%

Et bemerkelsesverdlg trekk ved forellggende produkt er
at det kan rehydratlseres fullstendlg og meget hurtig, 4. v.s. i
ldpet av noen £3 sekunder, med stor letthet, d.v.s. utelukkende
ved tilsetning av en vandig vaske. Nar det skal spises, kan de
myke, t¢rré skiver ;ehydratiseres med en vandig vaeske, f.eks.’
rent vann, som foftrinnsvis er varmt slik at produktet vil ha
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en passende spisetemperatur. Det rehydratiserte produkt blir
ikke klebrig eller gjennomblgtt nar det blandes med normale
mengder vann.

Smaks- og ernzringsforsgk har vist at det ekstruderte
myke, tgrre produkt er et utmerket og ¢gnskverdig £or for sel-
skapsdyr og andre dyr. Produktet utgjgr et utmerket dyrefdr som
er ytterst velsmakende for dyr nar det spises i den myke, tgrre
tilstand eller nar det rehydratiseres med vann. Materialet kan
anvendes i forskjellige former, kan farges og/eller tilsettes
smaksstoffer pad mange miter, og dets egenskaper kan varieres pa
en regulerbar mdte. Ved A regulere produktets matehastighet .
gjennom ekstruderingsanordnihgen, temperaturen, ekspansjonsgrad-
en, tilsetningmidlene, proteininnholdet, tilsetningen av organisk
l¢sningémiddel og liknende kan produktéts karakter varieres over
et vidt omrdde samtidig som det beholder sin myke, tgrre konsist-
ens og sin tiltalende plastiske karakter. )

] Skjgnt oppfinnelsen vil kunne forstdes av en fagmann
ut fra den foregaende beskrivelse, er de fglgende eksempler
"gitt for & sikre en fullstendig forstielse:

Eksempel 1:

Det ble anvendt 7,65 kg ernzringsmessig avbalansert
stivelse/proteinmaterial som hadde fglgende sammensetning:

Malt mais V 10 vektdeler.

Hvete _ 10 "
Hel havre 3 "
Maisglutenfér 7 7 S
Maisglutenmel - 8 "
Soyabgnnemel 12 "
Kjgtt- og benmel 17 "
Vitaminer og mineraltilskudd . 2 u

. Materialene som hadde et fuktighetsinnhold pa ca. 8
vekt-%, ble ekstrudert ved likevektsfuktighetsinnholdet. 25
vekt-% glycerol ble tilmalt i ekstruderen sammen med stivelse/
proteinmaterialet. Det ble brukt en vanlig ekstruder hvor damp
og vann ble tilfdrt frontmantelen for & holde en vannutlgps-
temperatur pa mellom ca. 65° og 82°, og kijglevann ved romtempe-
ratur ble konstant fgrt gjennom den bakre mantel. Apningen i
tilbakeholdsplaten var 6,35 mm i diameter og skruen roterte med
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150 omdreininger i minuttet. Blandingen ble sidledes mekanisk be-
arbeidet i ekstruderingsapparatet ved en temperatur omkring
lZOOC under noe varierende trykk, men som generelt 134 over
35 kg/cmz. Materialet ble fgrt kontinuerlig gjennom ekstruderen,
gjennom det avlange rgr og ut gjennom en rektangulzr ekstruder-
ingsdyse som hadde en dimensjon p& 9,5 x 12,7 mm. Materialets
oppholdstid‘i ekstruderingsapparatet var ca. 30 sekunder. Bland-
ingen ble trykket ut fra dysen i en kontinuerlig str@gm og hadde
en sammenhengende struktur som ekspanderte ved passasje gjennom
dysen under dannelse av en porgs struktur. Det ferdige produkt
hadde en utmerket myk, tgrr konsistens, et fuktighetsinnhold pa
4 vekt-% (Karl Fischer's metode) og et glycerolinnhold pa ca.
22 vekt-%. '
Eksempel 2:

‘Det ble gjort et annet forsgk i likhet med det i
eksempel i, men 1 dette tilfelle ble n@ringsmaterialet blandet
i ca. 13 minutter og fikk henstd i 4 timer fgr ekstrudering.
Blandingen ble s& matet til ekstruderingsapparatet og fgrt gjen-
nom dette ved et trykk generelt over 28 kg/cm2 og ved en tempera-
tur pé ca. 115°C. Det resulterende produkt hadde en god fiber-
konsistens, et fuktighetsinnhold pd ca. 4 vekt-% og et glycerol-
innhold p& ca. 19 vekt-%. Det ble oppnadd et produkt med tgrr,

myk konsistens.

Eksempel 3:
Dette forsgk var likt det i eksempel 1 med unntakelse

av at 12,5 vekt-% glycerol og 12,5 vekt-% propylenglykol ble

tilsatt de 7,65 kg nzringsmaterial. Det resulterende produkt

hadde et fuktighetsinnhold pd 4 vekt-% og et innhold av organ- -~
iske lgsningsmidler pa ca. 22 vekt-%. Det ble oppnadd et materi-

al med en god, myk, tgrr konsistens.

Eksempel 4:

' Neringsmaterialet var tilnzrmet det samme som det i
eksempel 1. Til 7,65 kg n®ringsmaterial ble tilsatt 23 vekt-%
propylenglykol. Produktet ble ekstrudert som i eksempel 1 og re-
sulterte i et utmerket mykt, tgrt material som hadde et fuktig-
hetsinnhold pd 4 vekt-% og et innhold av propylenglykol pa
21 vekt-%.

Eksempel 5:
Det ble anvendt 7,65 kg av en ern®ringsmessig avbal-
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ansert rasjon med fglgende sammensetning:

Malt mais 9,50 vektdeler
Malt hvete 10,00 -
Maisgluten ' ’ 8,25 "
Avskallet soyabgnneflak 12,00 "
Kjgtt- og benmel 17,00 "
Malt, hel kylling 10,00 "
Vitamin- og mineraltilsetning 2,00 "

Materialets fuktighetsinnhold var 18,5 vekt-%. Det
ble tilsatt 30 vekt~% glycerol og blandingen ble ekstrudert som
i eksempel 1. Det ble oppnddd et utmerket produkt med en myk,
tgrr konsistens ved oppblasingen, idet det passerte ekstruder-
ingsapparatets utlgpsdyse. Produktet hadde et fuktighetsinnhold
Pa 9 vekt-% og et glycerolinnhold pd& 27 vekt-%.

Eksempel 6: ] '
7,65 kg av nzringsmaterialet i eksempel 5, som hadde

et fuktighetsinnhold pd 18,5 vekt-%, ble blandet med 15 vekt-%
"glycerol. Blandingen ble sd ekstrudert som beskrevet i eksempel
1. Det ble dannet et utmerket mykt, tgrt produkt, idet det ble
oppblast ved utlgpet fra ekstruderingsapparatet. Produktet hadde
et fuktighetsinnhold pa 10 vekt-% og et glycerolinnhold pa 13
vekt-%.

Eksempel 7:
7,65 kg av n®ringsmaterialet i eksempel 5, som hadde

et fuktighetsinnhold pd 18,5 vekt-%, ble blandet med 15 vekt-%
glycerol og 15 vekt-% propylenglykol. Produktet ble ekstrudert
som i eksempel 1. Det ble dannet et utmerket mykt, tgrt, opp-
blast produkt som hadde et fuktighetsinnhold pa 9 vekt-% og et
innhold av organiske l¢sningsmidler pd 27 vekt-%.

Eksempel 8:
7,65 kg av neringsmaterialet i eksempel 5, som hadde

et fuktighetsinnhold pé 18,5 vekt-%, ble blandet med 30 vekt-%
propylenglykol. Produktet ble ekstrudert som i eksempel . Det
ble oppnddd et utmerket mykt, tgrt, oppblast produkt med et
fuktighetsinnhold p& 9 vekt-% og et propylenglykolinnhold pa
27 vekt~%.
Eksempel 9:

' Det ble fremstilt et hundefdr av myk, tgrr konsistnes
ved & blande: v o
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pa ca. 14
Produktet
ende kniv
vektdeler
vektdeler

Glycerol 20 vektdeler
Malt, hel kylling 5 "
Malt, gul mais 7,25 "
Malt hvete 10 "
Malt, hel havre ) 2 "
Maisglutenfdr 7 u
Maisglutenmel : 8 "
Sovabgnnemel (50% protein) 12 "
Malt lever 5 "
Kjgtt- og benmel ' 15 "
Vitamin-, mineral- og smaks-

tilsetning 2 "

Det blandete material som hadde et fuktighetsinnhold
vetk-%, ble ekstrudert som beskrevet i eksempel 1.
som forlot ekstruderen ble skaret opp med en roter-
til stykker av stgrrelse 9,5 x 9,5 x 12,7 mm. 6

fett ble sprgytet pa overflaten av stykkene og 1 1/2
blandet salt og lgselig kjgttsmaksstoff ble strgdd

pd stykkene. Det resulterende hundefér hadde et fuktighetsinn-

‘hold pa ca. 9 vekt-% og en utmerket myk, tgrr konsistens.

Eksempel 10:

Det myke, tgrre produkt fremstilt som beskrevet i

eksempel 9, ble undersgkt med hensyn pa smak sammenliknet med

kommersielt, t@grt hundefdr og ga utmerkete resultater. En over-

sikt er gitt nedenfor.

(tgrt)

Prgve- Hunder Hunder Hunder ingen Mengde kon- Statistisk

fér prgvet foretrakk preferanse sumert betydning
(kg)

“Kommersi-

elt for 3 15,8

Produkt fra 20 Y p £ 0,0l

eksempel 9 17 31,0

(begge:

vatt £or)

Kommersi-

elt fér 1 10,6

Produkt fra 20 % p < 0,01

eksempel 9 19 37,0

(begge tgrt

for)

Kommersi-

f6r (vatt) 7 15,7 .

Produkt fra 20 0 (tgrr basis) p < 0,10

eksempel 9 13 30,8



L 135866

Produktet viste seg & vere ytterst velsmakende nar gitt vatt

eller t¢grt.

Patentkravwv.

1. Mykt, tgrt, erneringsmessig avbalansert, velsmakende
forprodukt for selskapsdyr, som inneholder proteiner og karbo-
hydrater, og som er stabilisert overfor bakteriell og mykotisk
g¢deleggelse, k arakterisert ved at det omfatter en
ekspandert klump med lav egenvekt, mea et vanninnhold pd mellom

3 og 8 vekt%, og som har en poi¢s, oppbléast struktur og med et
innhold av mellom 15 og 30 vekt% glycerol og/eller propylenglykol
impregnert i den celleformige struktur. .

2. Fremgangsmite for fremstilling av et forprodukt som
angitt i krav l, karakterisert ved fglgende trinn:
blanding av et protein- og karbohydrathdldig utgangsmateriale
hvor protein er tilstede i en mengde av mellom 25 og 50 vekt% av
utgangsmaterialet, og med et fuktighetsinnhold under 12 vekt%,
med glycerol, propylenglykol eller blandinger av disse, i en
mengde av mellom 10 og 50 vekt% regnet pa hele blandingen, meka-
nisk bearbeidelse av den oppnidde blanding under forhgyet trykk
og oppvarmning til en temperatur over 100°C i et tidsrom som er
tilstrekkelig til & omdanne materialet til et flytbart stoff, og
ekstrudering av det oppvarmede, mekanisk bearbeidede materiale
som befinner seg under overtrykk, gjennom innsnevrede munnstykker
ut i en omgivelse av vesentlig lavere trykk som bevirker ekspan-
sjon av materialet og dannelse av en ekspandert nettverkstruktur
i materialet.

3. Fremgangsmate som angitt i krav 2, karakter i-
s er t ved at materialet bearbeides i trinn ved & ekstrudere
det gjennom et fgrste innsnevret munnstykke ut i et kammer under
forhgyet temperatur og trykk og sid gjennom et annet innsnevnret
munnstykke ut i en omgivelse med vesentlig lavere trykk.

4, Fremgangsmate som angitt i krav 3, karakter i-
s er t ved at etter at materialet er tvunget gjennom det fgrste
innsnevrede munnstykke, tvinges det inn i og gjennom en avlang,
avgrenset sone mens det holdes under nevnte forhgyede temperatur
og trykk, hvoretter det ekstruderes gjennom det annet innsnevrede
munnstykke.

5. Fremgangsmate som angitt i krav 2, karakter i-
s er t ved at det anvendes en temperatur mellom 110 og 150°¢C.
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6. Fremgangsmadte som angitt i krav 2, karakter i-
s er t ved at det anvendes en temperatur pa 120%.

7. Fremgangsmdte som angitt i krav 2, karakter i-
s er t ved at det anvendes et trykk som ligger mellom 14 og 49
kg/cmz.

8. Fremgangsmdte som angitt i krav 2, karakter i-

s er t ved at det anvendes et utgangsmateriale som inneholder

mindre enn 10 vekt% vann.
9. Fremgangsmate som angitt i krav 2, karakter i-
s e'r t ved at det anvendes et utgangsmateriale som inneholder

mellom 7 og 12 vekt% vann.
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