DK 145265B

(19)

DANMARK

12y FREMLZEGGELSESSKRIFT (1 145265B

DIREKTORATET FOR

PATENT- OG VAREMARKEVASENET

(21)
(22)
(24)
(41)
(44)
(86)
(86)
(85)
(62)
(30)

(71)

(72)

(74)

Ansggning nr.  5837/73 1) ntcl2 D 01 F 4700
Indleveringsdag 29. okt. 1973 A 23 K 1/00
Lgbedag 29. okt. 1973 A 23 J 3/00
Alm. tilgengelig 1. maj 1974

Fremlagt 18. okt. 1982

International ansggning nr. -

International indleveringsdag -
Viderefgrelsesdag =

Stamansggning nr. =

Prioritet 30. okt. 1972, 302265, US

Ansgger B.ALSTON PURINA COMPANY, St. Louls, US.
Opfinder Doyle Hans Waggle, US: Balagbtas Franclsco Guevara, Us.

Fuldmeegtiy Internatilonalt Patent-Bureau.

(54)

Fremgangsmide til fremstllling af
proteinfilamenter tll anvendelse
1 dyrefoder.

Opfindelsen angdr en fremgangsmide til kontinuerlig og samtidig dannelse af
et flertal af adskilte proteinfilamenter til anvendelse i dyrefoder ud fra et pro-
teinholdigt materiale, ved hvilken man danner en opslemning af det proteinholdige
materiale med vand, hvilken opslemning har et proteinholdigt t¢rstofindhold péd mel-

lem 5 og 35 vegt%, danner de adskilte langstrakte proteinfilamenter ved kontinuer-
ligt at f¢re den proteinholdige opslemning under et tryk pd 3,5 til 350 ato

gennem en varmevekslingszone og opvarme opslemningen i denne zone til en tempera-
tur pa 115-160°C, siledes at langstrakte, bl¢de filamenter udskilles fra opslem—
ningens ¢vrige bestanddele, og den opvarmede opslemming fjernes kontinuerligt
fra den n®vnte zone gennem en munding, idet de langstrakte filamenter og opslem—
ningens ¢vrige bestanddele sendes ud i en opsamlingszone, og de adskilte, blede,

langstrakte proteinfilamenter adskilles fra opslemingens ¢vrige bestanddele i
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opsamlingszonen.
Man har i nogen tid varet interesseret i at tilvejebringe teksturerede,

fiberformede proteinprodukter til fortzring for dyr, hvilke produkter kan frem-
stilles ud fra ikke—tekstureret, spiseligt proteimnmateriale. Problemet med at
fremstille s8danne proteinprodukter til fortzring har varet sammenknyttet med
vanskeligheden med at tilvejebringe velsmagende proteinprodukter til fortzring

ud fra de tilgzngelige proteinkilder. Mange proteinkilder, sdsom koncentrater

og biprodukter af animalsk protein, kornproteiner, oliefr¢protein og mikrobielt
protein, er ikke blevet udnyttet fuldt ud til dyrefoder, da de ikke er i en form,
som er acceptabel for dyr, herunder kzledyr. Det er ¢nskeligt at fremstille pro-
teinprodukter til fortzring, der minder om k¢d, dvs. har en bestemt tekstur og en
fibrgs beskaffenhed. De fleste koncentrater og biprodukter af animalsk protein,
kornproteiner, koncentrater af oliefr¢protein og koncentrater af mikrobielt pro—
tein har pastaform eller en amorf pulverform. For at gg¢re animalsk protein, olie-
fr¢protein og mikrobielt protein nyttigt, er det ¢nskeligt at behandle det til
bibringelse af en tekstureret eller fibr¢s beskaffenhed, som er acceptabel for
dyr, herunder kazledyr. Ved forskellige af de vegetabilske proteiner, navnlig soja-
protein, er det ogsd ¢nskelipt at forbedre smagen af sidanne produkter.

7 . Man har tyet til mange forskellige
fremgangsmader for at fremstille struktureret protein. En af de almindelige
fremgangsmader har veret vadspindingsprocessen, sdsom den proces der er beskrevet
i USA-patentskrift nr. 2,730.447. Ved vadspindingsprocessen fremstilles der
fibre ved ekstrudering af et flertal af fine strgmme af en vandig oplgsning af
protein ud i et kemisk koaguleringsbad. De fine strgmme af den vandige oplgsning
af protein koagulerer i badet til fine fibre, som opsamles sammen pd valser eller
spoler og behandles til danmelse af et fortazrbart tekstureret protein. Andre

.fremgangsmadder til dannelse af tekstureret protein bestdr i ekspansion af pro-
teinholdigt materiale som beskrevet i USA-patentskrift nr. 3.142.571 og varme-
koagulering af ikke-denatureret protein som beskrevet i USA-patentskrift nr.
3.047.395.

De oﬁennavnte'fremgangsméder til fremstilling af tekstureret protein har
hver for sig eller sammen flere ulemper, hvoraf der kan nzvnes anvendelsesvanske-
ligheder i kommerciel praksis, behov for specialapparatur, der med henblik pa
erhvervsmessig udnyttelse ngdvendigggr store anlegsudgifter, og ngdvendigheden af
flere behandlingstrin og store mengder kemiske reagenser i forhold til den frem-
stillede mengde proteinfibre.

Den til grund for opfindelsen liggende fremgangsmide er beskrevet i USA-
‘patent nr. 3.662.671, ved hvilken freﬁgangsmide der dannes bl¢de fibre af ¢nsket

storrelse, hvilke fibre kan inkorporeres direkte i k¢defterligninger eller andre
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produkter til fremkaldelse af en tiltalende smag og til dannelse af et foderpro-
dukt, som er acceptabelt til fortaring for dyr.

Et sidant foderprodukt kan ved fremgangsmiden if¢lge opfindelsen fremstil-
les p& enklere mide direkte ud fra proteinkilder, sdsom oliefrgprotein, der har
et stort indhold af u¢nskede komponenter, f.eks. afsmagsgivende og flatulensfrem—
kaldende forbindelser, uden at det er ngdvendigt med mellemliggende isolerings-
og vaskningstrin, hvilken fremgangsmide er ejendommelig ved, at opslemningen f¢-
res gennem en munding med et flertal af dbninger deri, hvilke &bninger hver har
en diameter i omridet fra 0,15 til 0,8 mm og ligger i en sddan afstand fra hver-
andre, at de fra nzvnte flertal af &bninger udsendte filamenter forhindres i at
komme i kontakt med hverandre, f¢r filamenterne er tilstrakkeligt afk¢let til
at forhindre adhmsion heraf, og filamenterne efter at vare udsendt fra dbningernme
straks bringes i kontakt med et k¢lemedium valgt blandt luft, afk¢let vand og kom-
binationer heraf til afke¢ling af filamenterne til en temperatur pé mellem 4 og
15°C, siledes at adhesion af filamenterne forhindres, medens de f¢res fra nzvn-
te munding til opsamlingszonen, hvorhos der s¢rges for fjernelse af det til afke-
ling af filamenterne anvendte vand til vaskning af filementerne og fjernelse af
afsmagsgivende stoffer.

Fremgangsmiden if¢lge den foreliggende opfindelse betegner en betydelig
forbedring i forhold til de kendte fremgangsmider, der kraver sarskilte eller
mellemliggende trin til vaskning eller fjernelse af de afsmagsgivende og flatu-
lensfremkaldende forbindelser. Udgangsmaterialet til fremgangsmidden beh¢ver ikke
at vzre protein af h¢j renhed. Ved udgvelsen af fremgangsmiden ifglge opfindelsen
er det muligt samtidigt at fremstille et flertal af lette strenge eller filament-
formet materiale. Produktet kan fremstilles direkte ud fra proteinholdige materia-
ler med et h¢jt indhold af afsmagsgivende stoffer og kun et moderat proteinind-
hold, da fremgangsmiden giver betydeligt forbedret mulighed for fjernelse af
flatulensfremkaldende og afsmagsgivende stoffer. Dette bliver vigtigere, nar der
anvendes billigere, i ringere grad rensede proteinkilder, sdsom sojamel. Det g¢r
det ogsi gkonomisk gennemfgrligt at fremstille et produkt med smd dimensioner pé
et kommercielt produktionsgrundlag. I et betydeligt antal slutprodukter er et
produkt med filamentformet materiale af stor stg¢rrelse ikke sd ¢nskelig som det
produkt, der fis ved den foreliggende fremgangsmide. Ifplge opfindelsen tilveje—
bringes der en fremgangsmdde, ved hvilken disse mél opnds pé en kommercielt gen-
nemf¢rlig mide. Det opniede produkt har et h¢jt proteinindhold og kan inkorpore-
res direkte i ke¢defterligninger, ke¢dfyldstoffer eller andre proteinprodukter uden
omfattende vaskningstrin. Fremgangsmdden kan udfgres i et enkelt, let tilgengeligt
apparatur og krzver ikke en stor mengde af kemiske reagenser. Fremgangsmiden er

billig og enkel at gennemfgre.
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Den foreliggende opfindelse vedrgrer i almindelighed den fremgangsmade, der
er beskrevet i USA-patentskrift nr. 3.662,671. Den i USA-patentskrift nr.
3;662.671 beskrevne fremgangsmade vedrgrte imidlertid i det vasentlige dannelsen
af et enkelt proteinfilament med‘en temmelig stor diameter. Dette filament med
stor diameter blev primert fremstillet pé grund af ngdvendigheden af at have
visse produktionshastigheder. Det i dette patentskrift beskrevne var desuden ret-
tet mod et charge—ydvindings— eller opsamlingssystem, dvs. der anvendtes en

charge med vand til opsamling af fibreme, eller der anvendtes en fremgangsmade,
ved hvilken skiftevis den proteinholdige opslemning og vandet passeredes gennem
systemet. Det frembgd de stgrste vanskeligheder, nar der samtidig skulle frem-
stilles et flertal af filamenter som adskilte strenge, idet proteinfilamenterme
havde en hgj adhmsionsgrad efter deres udtrzden fra et flertal af op til hinanden

stgdende &bninger.
Fremgangsmaden ifglge opfindelsen ggr det muligt at opné store produktions-

hastigheder og at opnd proteinfilamenter med en diameter pa 9,15 til
0,8 mm pa en forenklet mide, siledes at fibrene eller filamenterne ikke klzber
til hinanden eller sammensvejses pd en mdttelignende eller filtlignende made.

En yderligere fordel ved den kontinuerlige fremgangsmide ifglge opfindelsen
til dannelse af proteinﬁibre er, 1) at der kan anvendes et flertal af op til
hinanden stgdende og mindre abminger til opnéelse af et flertal af finere
fibre under oprethaldelse og faktisk, under de rette betingelser, under forggelse
af produktionshastigheden, 2) at der kan fremstilles adskilte proteinfilamenter
med en diameter p& 0,15 til 0,8 mm pd en gkonomisk made, og 3) at

. fibrene under visse afkglingsbetingelser udviser yderligere fjernelse af af-
smagsgivende stoffer.

Det proteinholdige materiale, der kan anvendes til fremstilling af fibrene
ved fremgangsmdden ifglge opfindelsen, indbefatter vegetabilsk protein, sésom

'proteinmaterialer fra sojafrg eller andre oliefrg, f.eks. koncentrater eller iso—

later fra oliefrgmel, sisom sojamel, sesammel, bomuldsfrgmel eller jordngddemel,
animalsk protein, sisom albumel og casein, og mikrobielt protein fra sadanne
kilder som bryggeriger, torula-ger eller petro-protein. Som omtalt i USA-patent-
skrift nr. 3.662.671 vil opslemningen af proteinholdigt materiale blive fgrt

fra abningen ved en temperatur i det foretrukne omrade fra 115-160°C og ved et
tryk pa 3,5 til 350 ato. Proteinet vil nedbrydes, hvis det opvarmes til for h¢j
en temperatur i for lang tid. If¢lge den foreliggende opfindelse har den med &b~
ninger forsynede munding, hvorigennem den proteinholdige opslemning f¢res, et
flertal af &bninger, der tillader den samtidige danmnelse af de proteinholdige fi-
lamenter af den ¢nskede st¢rrelse. Abmingerne i den navnte munding vil pd forud-

bestemt mide vare anbragt i tilstrazkkelig afstand fra hinanden til at forhindre,

at filamenterne eller fibrene kommer i kontakt med hinanden, f¢r de er tilstrak-
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keligt afke¢let til at hmmme eller forhindre adh@sion heraf. Abningerne i den
nzvnte munding har fortrinsvis en diameter i omradet fra 0,4 til 0,8 mm. Antallet
af 3bninger i den nevnte munding vil vare afhengig af temperaturen og trykket af
den opslemning af proteinholdigt materiale, som behandles. For en temperatur

pa 145-155°C og et tryk pd 105 til 140 ato har en med Sbninger forsynet munding
p& 5,3 mm i diameter og med 9 til 25 3bninger deri imidlertid vist sig at vare
fuldt tilfredsstillende. Andre med &bninger forsynede mundinger kan udvelges af

den, der betjemer systemet, afhzngig af produktionskravene og den ¢nskede fila-

mentstgrrelse.
Idet de proteinholdige fibre eller filamenter fgres fra den med abninger

forsynede munding til opsamlingszomen, udszttes de straks for et k¢lemedium, som
er tilstrekkeligt til at afkgle filamenterne i tilstrakkelig grad til at hazmme
eller forhindre filamentermes adhesion, Dette kglemedium bestdr fortrinsvis af
vand, der sprgjtes pa filamenterme umiddelbart efter deres afgivelse fra den med
Zbninger forsynede munding til opsamlingszonmen, idet vandet fortrinsvis er afkg¢let
til en temperatur i omrddet fra 1,5 til 10°c.Jo koldere vandet er,desto hurtigere
formindskes proteinmaterialets temperatur, hvilket tjener til at hmmme bakterie-
vakst savel som til at hemme eller forhindre adhmsion af fibrene. Demme kgling
med vand ggr den yderligere nytte, at den afvasker eller fjermer de flatulens—
fremkaldende og afsmagsgivende stoffer,-der er til stede p& filamenterne. Efter
at filamenterne er blevet afkglet i tilstrmkkelig grad til at forhindre adhesion
deraf, opsamles de pi et passende organ, sésom enitranSport¢r. Transportgren er
konstrueret sdledes, at det til den fgrste kgling af filamenterme anvendte vand
kan ledes bort. Ved at lede dette vand bort fra filamenterne eller fibreme regule—
res filamenternes temperatur bedre. De afsmagsgivendé stoffer vaskes af og fler—
nes, og bakterievzkst hemmes. Om gnsket kan filamenterne afkgles til den gnskede
sluttemperatur, fgr de opsamles, men det foretrazkkes imidlertid, at filamenterme
underkastes den nzvnte fgrste kgling, som derpd efterfglges af et andet kgletrin
til afkgling af filamenterne til den gnskede sluttemperatur. Frem for at sprgjte
vand pa filamenternme, idet de udtrmder fra det med &dbninger forsynede orgamn,

kan filamenterne neddyppes i eller passeres gennem et vandbad, der formyes
kontinuerligt, idet der fortrinsvis anvendes afkglet vand. Ved kontinuerligt at
udskifte vandet i badet kan vandets temperatur holdes pa en temperatur, der mu-
ligggr en tilstrazkkelig afkgling af filamenterme til forhindring af adhesion
heraf og desuden muligggr, at de afsmagsgivende stoffer vaskes af filamenterne

og fgres bort.

Alternativt kan der ledes luft, fortrinsvis afkglet luft, omkring filamer—
terne, idet de trmder ud af den‘mcd sbninger forsynede munding, til opndelse af
den gnskede afkgling. Som tidligere nzvnt skal denme kgling med afkglet luft
foretages 1 et tidsrum og ved en temperatur, som er tilstrzkkelig til at afkdle
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filamenterne i tilstrekkelig grad til at forhindre dem i at klabe til hinanden
eller danne et mittelignende materiale. Selvom det er muligt at anvende luft
som kglemedium, foretrazkkes det at anvende vand som fglge af dets hgje varme-
kapacitet, der giver mulighed for hurtigere regulering af det dannede filament-
formede produkts klzbeegenskaber. Desuden vil vandet vaske filamenterme og fjerme
de i opslemningen oplgste afsmagsgivende stoffer, som forbliver pa filamentermne
efter deres udtrzden fra dep med &bninger forsynede munding.

Efter kﬁling af filamentermne til en temperatur, der er tilstrakkelig til
at hzmme eller forhindre adh=sion heraf, underkastes filamenterne derpad en anden
kgling, f.eks. ved pasprgjtning af afkglet vand, til formindskelse af temperatu-
ren af proteinfilamenterne eller —fibrene til en temperatur mellem
4 og 15°C. Vaskningen af filamenterne umiddelbart efter deres udtrazden
fra den med abninger forsynede munding og/eller vaskningen ved det andet k¢letrin
forbedrer slutproduktets smag. Vaskevandet ma fjermes eller fraskilles fuldstamn-
digt fra filamenterne for at fjerne de af filamenterme vaskede stoffer til op-

nielse af smagsforbedringen,

PATENTKRAY
1. Fremgangsmide til kontinuerlig og samtidig dannelse af et flertal af

adskilte proteinfilamenter til anvendelse i dyrefoder ud fra et proteinholdigt
materiale, ved hvilken man danner en opslemning af det proteinholdige materiale
med vand, hvilken opslemning har et proteinholdigt t¢rstofindhold pd mellem 5 og

35 vagtprocent, danner de adskilte langstrakte proteinfilamenter ved kontinuerligt
 at fgre den proteinholdige opslemning under et tryk pd 3,5 til 350 ato gennem en

varmevekslingszone og opvarme opslemningen i denne zone til en temperatur pa 115~
160°C, s&ledes at langstrakte, blgde filamenter udskilles fra opslemningens ¢vri-
ge bestanddele, og at den opvarmede opslemning fjernes kontinuerligt fra den navm
"te zone gennem en munding, idet de langstrakte filamenter og opslemningens ¢vrige
bestanddele sendes ud i en opsamlingszone, og de adskilte, blg¢de, langstrakte
proteinfilamenter adskilles.fra opslemningens ¢vrige bestanddele i opsamlingszo-
nen, kendetegnet ved, at opslemningen f¢res gennem en munding med et
flertal af Sbninger deri, hvilke 3bninger hver har en diameter i omrddet fra 0,15
til 0,8 mm og ligger i en sidan afstand fra hverandre, at de fra n=vnte flertal
af &bninger udsendte filamenter forhindres i at komme i kontakt med hverandre,

for filamenterne er tilstrzkkeligt afk¢let til at forhindre adhzsion heraf, og
filamenterne efter at vare udsendt fra dbningerne straks bringes i kontakt med et
k¢lemedium vaigt blandt luft, afk¢let vand og kombinationer heraf til afk¢ling af
filamenterne til en temperatur p& mellem 4 og 15°C, siledes at adhmsion af fila-
menterne forhindres, medens de f¢res fra nzvnte munding til opsamlingszonen, hvor-

hos der s¢rges for fjernelse af det til afk¢ling af filamenterne anvendte vand
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til vaskning af filamenterne og fjernelse af afsmagsgivende stoffer.

2. Fremgangsmide if¢lge krav 1, k ende t e gn et ved, at vandet er
afk¢let til en temperatur i omrddet fra 1,5 til 10%. .

3. Fremgangsmide if¢lge krav 1, k end et egne t ved, at k¢lemediet
er afk¢let vand, der udskiftes kontinuerligt.

4. Fremgangsmide ifglge krav 1, k ende t e gn e t ved, at mundingen

har 9-25 &bninger.

Fremdragne publikationer:

US patenter nr. 3662671 og 3662672.
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