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Vandbindingsmiddel og geleringsmiddel til anvendelse ved

fremstilling af saltlagebehandlede og varmebehandlede k¢d- og

fjerkreprodukter samt en fremgangsmdde til fremstilling deraf

Vandbindingsmiddel og geleringsmiddel til anvendelse ved
fremstilling af saltlagebehandlede og varmebehandlede ke¢d- og
fierkreprodukter samt en fremgangsmade til fremstilling
deraf. Midlet er et pulverformigt collagen proteinprodukt
.fremstillet pd basis af affedtet svinesvar, med en sammen-
setning pa 92-102 vagt-% protein, 2-8 vegt-% fedt, 0.5-1.5
vagt-% aske og he¢jst 5 vagt-% vand, fortrinsvis hgjst 2.5
vagt-% vand og en gennemsnits partikelstgrrelse pd mindre end
100 pm. Midlet har en vandbindingsevne pd 800-1000% og en
gelstyrke, efter opvarmning i vand og efterfglgende afke¢ling,
pa 600-1400 g/cm?®, fortrinsvis 700-1200 g/cm’. En 2 vagt-$%
vandig dispersion af midlet har ved 2-20°C en viskositet pa
mindre end 10 centipoise.

fortsattes



2578-90

Midlet udmerker sig ved, at det let lader sig indarbejde i
.k¢d enten gennem lageinjiceriﬁg eller ved massering..Ved
fremstilling af k¢dprodukter bestdende af k¢d behandlet med
midlet ifglge opfindelsen opnds reduceret geleudkog og dryp-
tab samt forbedret konsistens og tekstur af produkterne.
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Den foreliggende opfindelse angdr en fremgangsmide til
fremstilling af et vandbindingsniddel og geleringsmiddel
til anvendelse ved fremstilling af saltlagebehandlede og
varmebehandlede kgd- og fjerkrzprodukter, hvilket middel er
et i det vasentlige uoplgseligt collagen proteinprodukt med
en sammensatning pd 92-102 vagt-% protein, 2-8 vagt-% fedt,
0,5-1,5 vagt-% aske og hejst 5 vaegt-% vand, fortrinsvis
hejst 2,5 vegt-% vand, fremstillet pd basis af affedtet
svinesvar, som efter evt. tilsetning af vand er formalet
til et tyktflydende produkt, der er terret pd en ocpvarmet
torreflade ved en temperatur p& 100-190 °C til en perga-

mentagtig film, som derefter er findelt.

Den foreliggende opfindelse angar endvidere et vandbind-
ingsmiddel og geleringsmiddel fremstillet ved denne frem-

gangsmade.

Saltkonserverede kedprodukter sisom skinke-, bov- og bacon-
produkter fremstilles industrielt ved, at saltlage injice-
res i kedet gennem en eller flere nidle, eventuelt efter-
fulgt af en mekanisk massering, der har til formil at
fordele lagen inde i kedet. En anden fremgangsméde til
indarbejdning af lage i ked best&r i mekanisk massering af
keodet i narvarelse af den mzngde lage, som e¢nskes optaget i
kedet. Metoden er isar anvendelig ved fremstilling af
produkter sammensat af mindre kedstykker. Kedet pakkes
herefter i déser eller poser af hylon eller polyethylen og
gennemgar en varmebehandling i autoklave, dampskab eller
vandbad. Varmebehandlingen kan best2 i en pasteurisering
ved ca. 75°C eller en sterilisering ved ca. 125°cC.

I forbindelse med varmebehandlingen af kedproduktet sker
der en udsivning af lage og kedsaft (geleudkog) fra kedet,
som vil omgive produktet i dettes emballage. Udover det
direkte vagttab dette medforer, bliver produktet ogsé
mindre attraktivt at se p4.

Ved udskering af kedproduktet sker der en yderligere udsiv-
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ning af vaske, som giver de udskdrne skiver et utiltalende
fugtigt udseende.

Det mest anvendte middel til at modvirke kogesvindet ved
fremstillingen af sddanne produkter er polyfosfat, som til-

sattes lagen.

Kogesvindet reduceres herved betydeligt, men tilsztningen
af polyfosfat reducerer ikke i samme grad en senere vaske-
udtraden, ndr produktet skares i skiver.

Vandbindingseffekten af fosfat er forsegt havet ved anven-
delsen af andre vandbindingsmidler ved siden af fosfat.
Anvendelsen af sadanne midler &bner desuden mulighed for at
bibringe kegdprodukterne en bedre konsistens og tekstur,
hvilket ikke kan opnds med polyfosfat alene.

Nar sddanne midler skal anvendes som vandbindingsmidler og
geleringsmidler ved fremstillingen af saltlagebehandlede
kodprodukter, er det en forudsztning, at midlerne kan ind-
arbejdes i keodet og fordeles inde i kedvavet enten ved
injicering eller massering.

Da sddanne midler tit kun er delvist oplegselige i lage,
betyder det, at midlet skal bestd af s& smd partikler som
overhovedet muligt. Det er ikke tilstrzkkeligt, at partik-
lerne, f.eks. ved lageinjicering, kan passere ndlene som
kedstykkerne stikkes med, partiklerne skal ogs& kunne over-
vinde de fysiske barrierer, der findes inde i kedet.
Partiklerne skal desuden, ndr de er dispergeret i lagen,
kunne bevage sig uafhangigt af hinanden og af vand og
gvrige komponenter i lagen, hvilket betyder, at midlet ikke
md bibringe saltlagen nogen vasentlig viskositet ved stue-
temperatur eller lavere temperatur, ligesom agglomerering
af partiklerne heller ikke md finde sted.

I forbindelse med varmebehandlingen af kedproduktet skal
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midlet gelere og danne en stabil gel inde i kedet. Gel-
styrken md imidlertid ikke vare for stor, da dette kan
medfere spzndinger i det fzrdige produkt med deformering af
produktet til felge, og i udskdret tilstand vil produktet
virke hadrdt og gummiagtigt.

Carrageenan bruges som et vandbindingsmiddel og kon-
sistensgiver i forskellige kedprodukter bl.a. i produkter
af skinketypen. Carrageenan er imidlertid et relativt dyrt
middel, hvilket gg¢r anvendelsen af dette middel mindre til-

lokkende for producenten.

Det er ogs8 kendt, at anvende proteinprodukter af sével
animalsk som vegetabilsk oprindelse som vandbindingsmidler
og geleringsmidler i forskellige kedprodukter sdsom pelser
og farsvarer, hvori kedet er hakket eller sterkt neddelt,
men ogsd i lageinjicerede kedprodukter, har proteinproduk-
ter som valleprotein, soja isolater og skummetmzlkspulver,
som er opleselige eller relativt opleselige proteiner,
fundet anvendelse. Midlerne er imidlertid svage geldannere
og giver ikke kedprodukterne tilstrzkkelig god konsistens.

Proteinprodukter fremstillet af affedtet svinesvar (col-
lagen proteinprodukter) har fundet anvendelse som vand-

bindingsmidler og geleringsmidler i forskellige kedpro-

dukter.

Siledes kendes fra GB 1.420.960 og tilsvarende patenter i
andre lande et fgdevareadditiv, som er fremstillet af
svinesvar. Midlet er fremstillet ved, at frisk neddelt
svinesvaer dehydratiseres til et vandindhold mindre end 15%
ved en temperatur mellem 100°C og 334°C under samtidig
fjernelse af fedt til et fedtindhold mindre end 15%, hvor-
efter produktet hurtigt afkeles og findeles til en parti-
kelstorrelse p& under 5 mm. Dehydratiseringen kan gennem-
fores i luft eller olie, eller der kan benyttes en kombina-
tion af de to metoder. Ifplge patentet kan additivet anven-
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des sammen med eller delvis erstatte ked i produkter inde-
holdende findelt ked sdsom hamburgers, pelser, désekedpro-
dukter, supper og bagte ke¢dprodukter f.eks. pies. En hen-
sigtsmessig partikelsterrelse til de fleste anvendelser er
0.5 - 3 mm. Midlet, som er en form for konserveret svar,
rehydratiserer i vand uden at danne en gel, og det rehydra-
tiserede produkt ligner frisk formalet svinesver. Midlets
vandbindingsevne er 400%.

To danske patentansggninger fra ansegeren (ansegning nr.
1757/86 svarende til DK fremlaggelsesskrift nr. 163099 og
ansggning nr. 1755/86 svarende til DK fremlzggelsesskrift
nr. 163137) omhandler proteinprodukter, som ogsd er frem-
stillet af affedtet svinesvear.

Dansk patentanssegning nr. 1757/86 omhandler et vand-
bindingsmiddel og geleringsmiddel, som er fremstillet af
affedtet svinesver med en sammensztning pd ca. 20 vagt-%
protein, ca. 1 vagt-% fedt og resten vand, som eventuelt
tilsat vand, formales til et tyktflydende pastaagtigt pro-
dukt, som te¢rres pd en opvarmet tgrreflade ved en tempera-
tur pa 100°C - 190°C, sdledes at der fremkommer en per-
gamentagtig film. Denne film findeles og formales til et
pulver indeholdende ca. 95 vagt-% protein, ca. 5-vagt-%
fedt, ca. 5 vagt-% vand og ca. 1 vagt-% aske. Midlet gele-
rer allerede i kold tilstand og danner en gel med en gel-
styrke pd 2620 g/cmz. Ved opvarmning og siden afkeling har
den dannnede gel en gelstyrke pd mere end 3000 g/cmz.
Midlets vandbindingsevne er sterre end 1000% ved stuetem-
peratur. Midlet er szrdeles anvendeligt i mange kedproduk-
ter, f.eks. i forskellige farsvarer, hvor man ¢nsker vandet
bedre bundet og dermed en fastere fars allerede i kold
tilstand. Midlet har derimod vist sig mindre egnet som
vandbindingsmiddel og geleringsmiddel i skinker og lignende
produkter, p& grund af at midlet gelerer allerede i kold
filstand, hvorfor injiceringen af saltlagen, hvori midlet
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er dispergeret, skal gennemfgres under stegrre tryk, og der
kun sker en delvis fordeling af midlet inde i kedet, hvil-
ket viser sig som gelelommer i det fzrdige skinkeprodukt.
Et andet svarproteinprodukt, som er beskrevet i dansk
patentansegning nr. 1755/86, er fremstillet ved kontinuer-
lig eller batchvis luftterring af affedtet, findelt svine-
sver bestiende af ca. 20 vagt-% protein, ca. 1 vagt-% fedt
og resten vand, ved en temperatur mellem 20°C og ca. 130°C,
hvorefter det tgorrede produkt er formalet til et pulverag-
tigt materiale med en sammensztning pa ca. 97 vagt-% pro-
tein, ca. 5 vagt-% fedt, ca. 1 vegt-% aske og ca. 2 vagt-%
vand. Produktet er et vandbindingsmiddel og geleringsmid-
del, som fgrst gelerer ved opvarmning og danner en stabil
gel med en gelstyrke p& 700 - 1000 g/cm?. Vandbindingsevnen
er ca. 600%, som bevares ogsd ved hejere temperaturer.
Midlet er i modsztning til midlet ifglge dansk patent-
ansggning nr. 1757/86 mere farvet, og virker mere fedtet,
selvom fedtindholdet ikke er storre. Dette skyldes, at
terringen med varm luft resulterer i en ikke ubetydelig
harskning af restfedtet. I te¢r tilstand savel som opslemmet
i vand eller saltlage har midlet en tilbgjelighed til at
agglomerere. Anvendelsen af midlet ved lageinjicering har
da ogsd vist, at midlet ikke er egnet, idet midlet pd grund
af agglomerering tilstopper ndlene, og den del af midlet
der injiceres i kedet er koncentreret i lommer omKring
indstikningsstedet, hvilket i det fardige produkt viser sig

som gule pletter.

Ved den foreliggende opfindelse tilvejebringes en frem-
gangsmadde til fremstilling af et vandbindingsmiddel og
geleringsmiddel af den indledingsvis navnte art og et
vandbindingsmiddel og geleringsmiddel fremstillet derved.

Ved opfindelsen tilvejebringes et middel, som i forhold til
kendte midler udmzrker sig ved, at det let lader sig indar-
bejde i ked enten gennem lageinjicering eller ved masse-

ring.
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Ved anvendelsen af midlet ifplge opfindelsen i forbindelse
med fremstilling af saltlagebehandlede og varmebehandlede
kodprodukter opnds et formindsket kogetab (geleudkog og
dryptab). Midlets geleringsegenskaber bibringer desuden
kodprodukterne et bedre udseende og forbedret konsistens, og
tekstur.

Ved slicing af produkter, som er behandlet med midlet
ifplge opfindelsen, opnds skiver, der er mindre vaske-
drivende og bedre sammenhzngende; sidstnazvnte formindsker

slice~tabet, ndr sddanne produkter opskzres.

Midlet ifelge opfindelsen er iszr velegnet ved fremstil-
ling af saltlageinjicerede og varmebehandlede ked- og
fjerkreprodukter, fortrinsvis i form af hele kedstykker,
som anvendes eksempelvis i skinke-, bov og baconprodukter
fra okse, kalv og svin og sammensatte produkter frembragt
af udbenede bryst-, over- og underldrsparteringer fra
fijerkra.

Ved fremstilling af produkter frembragt af mindre stykker
ked kan midlet ifglge opfindelsen indarbejdes i kedet
gennem massering.

Midlet ifglge opfindelsen udmzrker sig desuden ved at vare
en naturlig bestanddel af ked.

Midlet ifglge opfindelsen er karakteristisk ved, at det er
et hvidligt, smagsneutralt pulver som har: (a) en gennem-
snits partikelsterrelse pd mindre end 100 ugm; (b) en vand-
bindingsevne pa fra 800% til 1000%; (c) en gelstyrke pa
600-1400 g/cm?, fortrinsvis 700-1200 g/cm?, milt pd en gel
dannet ved opvarmning af en 10 vagt-% suspension af midlet
i demineraliseret vand til 80°C i 40 min. efterfulgt af
afkeling til 20°C og henstand i 24 timer ved 20°C, og (d)
en viskositet pd mindre end 10 centipoise, bestemt ved
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mdling af viskositeten af en 2 vagt-% dispersion af midlet
i demineraliseret vand ved 5-20°C med et Brookfield Visco-

meter LVT med spindel nr. 1 og 60 omdrejninger pr. min..

Opslemmes midlet ifslge opfindelsen i koldt eller lunkent
vand (0-40°C), rehydratiserer midlet uden nogen vasentlig
viskositetsstigning eller geldannelse. Ved opvarmning af en
10 vaegt-% suspension til f.eks. 80°C i en halv time udlgses
midlets geldannende egenskaber, og ved afkeling til 5°C
sztter det sig til en reversibel gel.

I koncentrationer helt ned til 4 vagt-% danner midlet faste

geler i vand.

Typiske analysevardier for midlet ifplge opfindelsen er

folgende:
Nitrogen (N) 15,9 vegt-%
Protein (N x 6.25) 99,4 vegt-%
Fedt 7,7 vegt-%
Aske 0,8 vagt-%
Vand 2,3 vegt-3%

En opslemning i vand af midlet ifplge opfindelse har ved

stuetemperatur pH = 7,3 - 7,6.
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Midlet ifglge opfindelsen har felgende for collagen pro-
teinprodukter karakteristiske aminosyresammensztning ud-
trykt i % af proteinindholdet:

Cystin 0,3
Asparaginsyre 6,3
Methionin 1,0
Threonin 2,3
Serin 3,1
Glutaminsyre 11,0
Glycin 15,3
Alanin 8,7
Valin 2,5
iso-Leucin 1,5
Leucin 2,7
Tyrosin 0,5
Phenylalanin 2,4
Histidin 2,9
Hydroxyprolin 10,3
Lysin 4,4
Arginin 7,3
Prolin 11,5
Tryptophan < 0,01

Midlet ifelge opfindelsen fremstilles ud fra et, i koldt
vand geldannende, collagen proteinprodukt med en sammensat-
ning p& 92-102 vagt-% protein, 2-8 vagt-% fedt, 0,5-1,5
vegt-% aske og hejst 5 vaegt-% vand, fortrinsvis hejst 2,5
vegt-% vand, hvilket kan fremstilles som beskrevet i dansk
patentansegning nr. 1757/86 pd basis af affedtet svine-
svaer, som efter evt. tilsztning af vand er formalet til et
tyktflydende produkt, der er teorret pd en opvarmet terre-
flade ved en temperatur pd 100-190 °C til en pergamentagtig
film med et vandindhold p& under 5 vagt-%, fortrinsvis
under 2,5 vegt-% vand og derefter findelt. Affedtet svar
kan fremstilles som beskrevet i US-patent nr. 2.748.152,

f.eks. ved opvarmning af hakket sver sammen med vand, under
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afsmeltning af fedt, adskillelse af produkterne og oprens-

ning af den affedtede svar ved vask med vand i centrifuge.

Fremgangsmiden ifglge opfindelsen er karakteristisk ved, at
et, ifelge dansk patentansegning nr. 1757/86 fremstillet,
findelt collagen proteinprodukt formales til et pulver med
en gennemsnits partikelsterrelse pd mindre end 100 um og
under stadig og intensiv bevagelse varmebehandles i en ter
atmosfzre ved en temperatur mellem 85°C og 170°C i fra 1/4

time til 24 timer.

Varmebehandlingen gennemfg¢res mest fordelagtigt ved en
temperatur mellem 100°C og 125°C i fra 1/2 til 3 timer.

Fremgangsmidden ifglge opfindelsen er karakteristisk ved, at
varmebehandlingen gennemfores i ter atmosfarisk luft eller
i en ter inaktiv luftart s&som kvalstof eller kuldioxid.

Med fordel gennemfgres varmebehandlingen i en ter atmos-
fere af en inaktiv gas sd&som kvalstof eller kuldioxid,
hvorved oxidation af det i produktet varende fedt mod-

virkes.

Szrlig fordelagtigt er det at gennemfgre varmebehandlingen
i vakuum, hvilket samtidig giver mulighed for i en ind-
ledende terring at nedbringe vandindholdet yderligere.

Det er vasentligt, at pulveret under varmebehandlingen hele

tiden holdes i bevagelse.

Dette opnds ved at gennemfgre varmebehandlingen i en lukket
og med en udvendig varmekappe forsynet beholder, der kan
roteres, eller en lukket beholder der er udstyret med
blande- eller rereaggregater, som kan holde pulveret i
bevagelse, f.eks. en kegleblander af Nauta-typen eller en

horisontal mixer.
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Det har overraskende vist sig, at midlet ifslge opfindel-
sen ikke opnds, hvis pulveret efter varmebehandlingen
behandles pd en sddan mdde, at der dannes friske brud-
flader, hvilket sker hvis pulveret formales efter varmebe-
handlingen. Det har sdledes vist sig, at det ikke er muligt
at fremstille et middel, som har de ifg¢lge opfindelsen
nezvnte egenskaber direkte ved varmebehandling pd terrefla-
den, hvor den pergamentagtige film, som beskrevet i dansk
patentansegning nr. 1757/86 fremstilles, dels fordi varme-
pavirkningen af filmen er ensidig, dels fordi der dannes
friske brudflader ved en efterfeolgende formaling.

Dette betyder, at pulveret inden varmebehandlingen skal
vere formalet til den rigtige partikelstgrrelse.

Det har ogsd vist sig, at hvis pulveret inden varmebehand-
lingen har et vandindhold vasentlig sterre end 5 vagt-%,
fads ikke et middel med de ifglge opfindelsen angivne egen-
skaber. Et for stort vandindhold i pulveret eller en fugtig
atmosfzre under varmebehandlingen resulterer i farvning af
produktet.

Mest fordelagtigt er et vandindhold i pulveret pé mindre
end 2,5 vegt-%.

Fremgangsmdden ifglge opfindelsen er let og enkel at gen-
nemfgre og giver et hvidligt, smagsneutralt og bakteriolo-
gisk stabilt produkt.

Midlet ifplge opfindelsen kan anvendes til opblanding i
saltlager til indarbejdning i kedet ved injicering eller
massering med det formdl at reducere kogesvind i form af
geleudkog og/eller dryptab og samtidig bibringe kedproduk-
tet en forbedret konsistens og tekstur.

Anvendelsen kan f.eks. bestd i, at der til en saltlage
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indeholdende szdvanlige lageingredienser dispergeres fra
0,1 vegt-% til 2,0 vagt-% af midlet ifelge opfindelsen.
Mens lagen holdes under omrgring stiksprejtes de hele
kedtykker indtil den e¢nskede tilvakst (f.eks. 38%) er
opndet. Kedet mgrnes og placeres i en vakuumtumbler eller
et reorekar til gennemsaltning i et halvt til et helt degn,
hvorefter kedet pakkes i kogepose og presseform og koges

til en kernetemperatur pa 72°C.

I forhold til kedprodukter hvortil intet protein er til-
sat, og kedprodukter hvortil er tilsat protein, som ikke
har varet varmebehandlet ifplge opfindelsen, medfe¢rer
anvendelsen af midlet ifglge opfindelsen formindsket gele-

udkog, samt en forbedret tekstur og konsistens.

De fglgende eksempler skal tjene til nzrmere illustration

af opfindelsen.

Eksempel 1

Et collagen proteinprodukt fremstillet ifglge dansk pa-
tentansegning nr. 1757/86 og med et vandindhold pa 2,4
vegt-% sigtes, og 600 kg med en partikelstegrrelse mindre
end 100 um (90 %-fraktil) udtages og chargeres i en 1500
liter roterende dobbeltkonusblander med dampkappe. Be-
holderen lukkes og evakueres, og der szttes damp pad kappen
indtil pulvertemperaturen er 110-115°C. Denne temperatur
fastholdes samtidig med, at produktet holdes i stadig
bevegelse ved rotering af blanderen. Efter 75 minutters
varmebehandling nedkeles produktet hurtigt ved at lede
koldt vand gennem kappen. Produktet, som er et hvidligt

pulver, har fe¢lgende analysevardier:
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Nitrogen (N) : 15,7 vagt-%
Protein (N x 6,25) : 98,4 vegt-%
Fedt : 7,2 vegt-%
Vand : 2,4 vagt-3

En opslemning af produktet i demineraliseret vand har ved
20°C pH = 7,6.

Eksempel 2

Partikelstgrrelsesfordelingen for produktet, fremstillet
ifglge eksempel 1, er malt i en dispersion af pulveret i
vandfri isopropanol ved 20°C med en "Malvern Particle Sizer
2600 C". For produktet er fundet fglgende
partikelkarakteristik:

50%-fraktil : 49,8 um
90%-fraktil : 98,6 um
10%-fraktil : 18,8 um
Gennemsnits partikelstorrelse : 52,1 um

(middelvardi af diameter
beregnet ud fra volumen)

Eksempel 3

Der fremstilles en 10 vagt-% vandig suspension af pulveret
fremstillet ifglge eksempel 1, og suspensionen opvarmes til
80°C i 40 min., afkeles til 20°C og henstdr i et degn i
termostat ved 20°C. Der dannes en gel, hvis brudstyrke malt
med et penetrometer (Stevens Texture Analyzer) er 736
g/cmz.

Penetrometermdling: prevehgjde ca. 3 cm; prgvelegemet er et
cylindrisk stempel med en diameter pd 5 mm og kompres-
sionshastigheden er 1 mm/sek.
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Eksempel 4

Der fremstilles en 2 vagt-% suspension af pulveret, frem-
stillet ifglge eksempel 1, i demineraliseret vand ved 20°C.

Pulveret dispergeres ved kraftig omrgring i 15 min. Disper-
sionen henstilles ved 5°C i 2 timer, hvorefter viskositeten

miles ved 5°C med et Brookfield Viscometer LVT med spindel
nr. 1 og 60 omdrejninger pr. min. En tilsvarende mdling

gennemfores ved 20°C.

Der findes:

Viskositet ved 5°C : 4 centipoise
Viskositet ved 20°C : 3 centipoise
Eksempel 5

1,0 g (B) af pulveret, fremstillet ifglge eksempel 1, dis-
pergeres i 30 ml demineraliseret vand i et 50 ml centrifu-
geglas (A) ved 21°C og henstdr i 30 min. ved 21°C under
jevnlig omrgring. Dispersionen centrifugeres i 5 min. ved
3000 omdrejninger pr. min., hvorefter den ovenstdende klare
vandfase suges fra, og centrifugeglas med bundfald vejes (C
g) . Vandbindingsevne (i %) bestemmes som 100 x (C-A-B)/B,
hvilket giver 940% som gennemsnit af to mélinger.

Eksempel 6

Der tilberedes en lage bestdende af 87,05 vagt-% vand, 9,55
vegt-% nitritsalt, 1,50 vaegt-% natriumpolytrifosfat og 1,90
vegt-% af midlet fremstillet ifglge eksempel 1. Under god
omrgring af lagen injiceres 11 kg ked i form af hele styk-
ker yderldr (ca. 1600 g) med en FOMACO 40-ndls stiksprejte
indtil en tilvakst p& 38% er opndet. Kedstykkerne megrnes
med en ndlemgrner og masseres herefter i en vakuumtumbler

(DANFOTEC MA70) med en t¢r blanding af dextrose (225 g) og
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natriumascorbat (8 g) i 15 timer med hvileperioder pa 40
min. hvert tyvende minut. Efter lagring i 24 timer ved 5°C
masseres kedstykkerne yderligere i 25 minutter og pakkes i
sterile kogeposer (Cryovac BCl) med ca. 5 kg ked i hver
pose og kommes i presseforme. Varmebehandlingen foretages i
et MAUER kogeskab ved 74°C (kernetemperatur 72°C) i 5
timer, hvorefter skinkerne afke¢les i rindende vand (10-15°-
C) i lgbet af en time og derefter i kelerum ved 5°C i
mindst 24 timer. Skinkerne udtages af kogeposerne og gele-
udkoget bestemmes, hvorefter skinkerne slices i 14 mm tykke
skiver, som enkeltvis vakuumpakkes. Efter 14 dage i kelerum
ved 5°C udtages skiverne af pakningerne til visuel bedom-
melse og bestemmelse af dryptabet.

Dette forseg (test 1) er sammenlignet med tilsvarende
forsgg udfert henholdsvis med en lage uden protein
(standard) og en lage med et ikke-varmebehandlet protein
(test 2). Resultaterne er anfert i nedenstende tabel.

Test 1 Standard Test 2

Vasketab inden slicing < 1 vagt-% < 1 vagt-% 5-6 vagt-%
( = geleudkog )
Vasketab efter slicing 6,18 vagt-% 8,29 vagt-% 6 vagt-%
( = dryptab )
Visuel bedgmmelse af Toerre, faste, Fugtige, lese, Torre, faste,
skiver god sammen- didrlig sammen- darlig sammen-

hazngskraft. hangskraft. hangskraft.

Indre gelelom-

mer.
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Eksempel 7

20 kg bovked i form af stykker & ca. 2 cm behandles med
2.088 kg lage bestdende af vand (42,15 vegt-%), nitritsalt
(26,88 vagt-%), maltodextrin (13,41 vagt-%) og midlet
fremstillet ifelge eksempel 1 (4,21 vagt-%) samt kryd-
derier, natriumascorbat og aminosyrer (13,41 vagt-%) i en
tumbler i 12 timer. Kedes henlzgges derefter i 2 degn ved
5°C inden det pakkes i kogeposer (alu 3) hver indeholdende
5,5 kg lagebehandlet ked. Kogeposerne anbringes i presse-
forme og varmebehandles i kogeskab ved 76°C i 5 timer,
hvorefter de afkeles i rindende vand i lgbet af en time.
Kedproduktet udtages af kogeposerne, og det konstateres, at
geleudkoget er 1 vagt-%.

Ved et tilsvarende forsg¢g uden anvendelse af protein er

geleudkoget 3 vagt-%.
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Patentkrav

1. Fremgangsmade til fremstilling af et vandbindingsmiddel
og geleringsmiddel ud fra et i det vasentlige uoplgseligt
collagen proteinprodukt, i form at et i koldt vand geldan-
nende pulver, med en sammensztning pa 92-102 vagt-% prote-
in, 2-8 vagt-% fedt, 0,5-1,5 vegt-% aske og hgjst 5 vagt-3%
vand, fortrinsvis hejst 2,5 vagt-% vand, fremstillet pa
basis af affedtet svinesvar, som efter evt. tilsaztning af
vand er formalet til et tyktflydende produkt, der er terret
pad en opvarmet torreflade ved en temperatur p& 100-190 °c
til en pergamentagtig film med et vandindhold pa under 5
vagt-%, fortrinsvis under 2,5 vagt-% vand, og derefter
findelt, kendetegnet ved, at den findelte pergamentagtige
film formales til et pulver med en gennemsnits partikel-
sterrelse mindre end 100 um, og at pulveret herefter under
stadig og intensiv bevagelse varmebehandles i en ter atmos-
fzre ved en temperatur mellem 85°C og 170°C i fra 1/4 time
til 24 timer.

2. Fremgangsmade ifglge krav 1, kendetegnet ved, at varme-
behandlingen gennemfgres ved 100°C til 125°C i fra 1/2 til
3 timer.

3. Fremgangsmade ifglge krav 1 og 2, kendetegnet ved, at
varmebehandlingen gennemfgres i en lukket roterende behol-

der med udvendig varmekappe.

4. Fremgangsmdde ifelge krav 1 og 2, kendetegnet ved, at
varmebehandlingen gennemfgres i en lukket stationzr behol-
der med varmekappe og indvendige rgre- og blandeaggregater.

5. Fremgangsmade ifglge krav 1 - 4, kendetegnet ved, at
varmebehandlingen gennemfeores i ter atmosfarisk luft eller
i en teor inaktiv luftart sdsom kvalstof eller kuldioxid.
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6. Fremgangsmade ifglge krav 1 - 4, kendetegnet ved, at

varmebehandlingen gennemfgres i vakuum.

7. Vandbindingsmiddel og geleringsmiddel til anvendelse ved
fremstilling af saltlagebehandlede og varmebehandlede ked-
og fjerkrazprodukter, hvilket middel er fremstillet ved
fremgangsmdden ifglge krav 1 - 6 kendetegnet ved, at midlet
er et hvidligt, smagsneutralt pulver som har:

a) en gennemsnits partikelstgrrelse pd mindre end 100 um,
b) en vandbindingsevne pad fra 800% til 1000%,

c) en gelstyrke pa 600-1400 g/cm?, fortrinsvis 700-1200
g/cmz, milt p& en gel dannet ved opvarmning af en 10
vagt-% suspension af midlet i demineraliseret vand til
80°C i 40 min. efterfulgt af afkeling til 20°C og hen-
stand i 24 timer ved 20°C, og

d) en viskositet pd8 mindre end 10 centipoise, bestemt ved
midling af viskositeten af en 2 vagt-% dispersion af
midlet i demineraliseret vand ved 5-20°C med et Brook-
field Viscometer LVT med spindel nr. 1 og 60 omdrej-

ninger pr. min..
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