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(54) Fremgangsmate for fremstilling av hurtig-
kokende, tdrkede grgnnsaker.

Oppfinnelsen vedrgrer behandling av grgnnsaker og mer spesielt
behandling av tgrkede grgnnsaker, f.eks. tgrkede gule eller grgnne
erter, brune eller hvite bgnner o.l. Oppfinnelsen vedrgrer en frem-
gangsmdte for & gijgre slike tgrkede grgnnsaker mer hurtigkokende.

T@grkede grgnnsaker av ovenfor omtalte type inneholder et antall
nzringsmidler av hgy kvalitet og utgjgr en ikke uvesentlig del av
den totale kost. Fremstillingen av slike matvarer utfgres konvensjo~
nelt i husholdningen ved at grgnnsakene ligger i blgt nattepbver, om
gnskes ved tilsetning av natriumkarbonat. og med etterfglgende lang
kokning i forskjellige tidsrom, ﬁanligVis én til to timer. I moderne
husholdning er den lange koketiden en ulempe, og det er fremkommet
flere forslag angdende produkter som krever kortere koketid. Saledes
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er der foreslatt a konvertere f.eks. gule erter til granul&fléller
nudler som kan kokes pa 5 - 15 mihutter,’elier i form av bppkpﬁtede
og forhdndsbehandlede tgrkede erter eller bgnner som ogsa.er lett-
kokte. Imidlertid oppnds det ved kokningen et puréaktig prbdﬁkt i
hvilket formen til ertene eller bgnnene ikke lenger kan skjelnes.
Videre markedéf¢res f.eks. gﬁl ertesuppe som §r fe:dithil
konsumering, og slike produkter trenger'béfe a fortfnnes_ﬁedAQapn
og oppvarmes for servering. Imidlertid har ogsd slike ﬁrodukter den
ulempe at de gir en puré med dérligere organoleptiske egenskaper.
Formalet med oppfinnelsén'eflé tilveiebringe hurtigkokende
grgnnsaker som f.eks. t@grkede gule eller grgnne erter, tgrkede brune
eller hvite bgnher, som etter kokﬁiﬁg i f4 minutter, f.eks. 5-12
minutter, gir et produkt som med hensyn til utseende og organolep-
tiske egenskaper ligner sterkt pa de rettef, f.eks. suppéi og stu-
inger, som fremstilles konvensjonelt ved lang kokning. .
F@glgelig tilveiebringer oppfinnelsen en fremgangsmate .for
fremstilling av hurtigkokende, tgrkede grgnnsaker ved at de tgrkede
grgnnsaker blgtes i en lgsning av et.kalsium—sekvesterende salt ved

en pH-verdi i omrddet 7-9 i et tidsrom som er tilstrekkelig til & la

~lgsningen trenge gjennom til det indre av grgnnsakene, og de blgtede

grgnnsaker etter fjerning av overskuddet av vann varmeébehandles med
damp og de varmebehandlede grgnnsaker deretter tgrkes og fremgangs-

maten er karakterisert ved at tgrr, overopphetet damp anvendes i

- varmebehandlingen.

Hvert av de 3 trinn skal beskrives mer detaljert i det
fdlgende.

Blgtning

Utgéngsmaterialet er gjerne tgrkede grgnnsaker som f.eks.
gule erter som normalt har et vanninnhold pd ca. 6-5 vekt%. Blgt-
ningen utfgres i en 0,5-2 vekt% lgsning av et kalsium-sekvesterende
salt som er i stand til & binde det kalsium som er knyttet til mate-
rialets langkjedede molekyler. Normalt brukes natriumtrifosfat, siden
dette synes a gi det beste resultat, men andre salter som har samme .
effekt, f.eks. natriumkarbonat eller natriumcitrat, kan ogsa brukes.
Det foretrukne -innhold av natriumtrifosfat i blgtevannet.er ca. 1,5
vekt%. , - . o

pli-verdién til blgteldgsningen er av viktighet, og de beste
resultateerppnés ved~pHvi omradet 7-9, fortrinnsvis 7,5-6,5. Dén_.

mest foretrukne pH-verdi er &. Den gnskede pHsvérdi kan justeres ved
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tilsetning‘av en syre, fortrinnsvis ortofosforsyre.

- Blgtningen utfgres fortinnsvis ved romtemperatur og i et tids-
rom av opptil 24 tlmer, ll¢pet av hvilket ‘tidsrom vannet absorberes
av grgnnsakene, Bl¢tetr1nnetkan ogsa foretas ved forh¢yet temperatur,
40—5000 eller opp til s3 meget som 90%¢ eller over dette, “hvorved
blgtetiden reduseres betraktellg- Imidlertid kan det wved & anvende
denne hgyere temperatur dannes et mer eller mindre jennomtrenge—
lig ytre skikt, noe som vil hindre opptagelsen av bi¢tel¢sn1ngen

Nar blgtningen er fullfgrt, har grgnnsakene oppnadd en gkning
i vekt pad ca. 100% etter at det overskytende vann er tappet fra.
Fullfgrelsen av blgtningen bestemmes lett ved visuell inépeksjon,
fordi prodﬁktet da er fullstendig . svellet, hvilket pd sin side frem-
gar av det faktum at overflaten ikke lenger er skrukket. Etter blgt-
ning far gr¢nnsakene dryppe av seg pa en sikt. '
Varmebehandllng;,Etter blgtning og avrenning av grgnnsakene utsettes

de for en varmebehandling som utgjgr et kritisk bearbeldnlngstrlnn
i henhold til oppfinnelsen.

Varmebehandlingen av de blgtede gr¢nnsaker kan utfgres ved
atmosfaere-trykk, men det brukes fortrinnsvis forhgyet trykk, da dette
reduserer behandlingstiden betraktelig. Imidlertid er det viktig at
varmebehandlingen'utf¢reé i overopphetet tgrr damp. Ved arbeide i
et trykk-kammer kan kbnvensjonell trykkdamp brukes, idet den ngd-
vendige overopphetning tilveiebringes og sikres ved tilfgrsel av
ytterligere varme, f.eks. ved hjelp av‘eiektriske varmespiraler som
er beliggende i trykk-kammeret.Slike varmespiraler justeres for-
trinnsvis slik at de gir en ¢gnsket grad av overopphetning over met-
ningstemperaturen som tilsvarer damptrykket av fra noen fa grader
(£.eks. 2—30C) og opp til ca. 50°C , fortrinnsvis ca. 10°C. Graden av
overopphetning er kritisk og avhengig av dampsirkulasjonen i trykk-
kammeret. Det er ngdvendig at dampatmosfarén er tgrr. Hvis dette
ikke er tilfelle, oppnas et produkt som ikke er lettkokt i den pa-
tenkte korte tid av 5-12 minutter.

Som omtalt ovenfor vil varmebehandlingstiden vere kortere jo
hgyere driftstemperaturen er. Det kan omtales at atmosferetrykk som
tilsvarer en damptemperatur pa 100°¢ (bortsett fra overopphetningen)
normalt krever ca. 50 minutter for varmebehandlingen mens drift med
damp ved en kp/cm overtrykk - tllsvarende ca. 120°c bortsett fra
overopphetningen - krever ca. 20 mlnutter, et overtrykk pa 2 kp/cm
krever ca. 10-15 minutter, etc; I henhold til oppflnnelsen foretrekkes
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det & arbeide ved et overtrykk pd ca. 1 kp/cm2 og ved'en'femperatur
p& ca. 130°%, da dette vil gi en behandlingstid"pé ca. 20 minutter,
hvilket mullggj¢r en omhyggelig kontrollert hehandllng, slik at det
oppnhés et produkt av ensartet kvalitet. Med den riktige justering
av apparaturen og prosesskontrollutstyret kan man naturllgv1s ogsa
med fordel arbeide ved overtrykk pa opptil f. eks. 5 kp/cm med den
tilsvarende hgyere temperatur og med den medf¢lgende hdvere kapasitet
som er oppnaelig for apparaturen.

De ovenfor angitte ledetall for temperéturenf trykket og behand-
lingstiden m& betraktes bare som eksempler, og de verdier som er
n@gdvendige i hvert enkelt Filfelle fasfél%s enkelt ﬁed'fors¢k.

Genereit sagt vil for kort'VarMebehandliﬁg med den tgrre damp
gi et hardt produkt som ikke vil vere 1ettkokt yﬁen patenkte korte
tid pd 5-12 minutter. Imldlertld vil en for lang varmebehandllng
ogsa gi et hardt og 1nnt¢rket produkt med "brent” utseende og smak og
som krever lengre koketid nar det er fremstllt )

Tgrkning: T¢rkn1ng av de blgtede og Varmebehandlede gr¢nnsaker Kan
utf¢res pd enhver konvensgonell mate, f.eks. ved luftt¢rkn1ng,
spe51elt ved forhgyet temperatur,vakuumt¢rknlng eller fortrlnnsv1s
fryset¢rkn1ng, som vil gi den korteste koketld for produktet Tdrk-
ning utf¢res fortrinnsvis tll et vanninnhold av ca. 2- 7 ‘vektd%. '

Det oppnadde produkt har etter t¢rkn1ng generelt fatt det ytre
skall brukket i stykker, men de enkelte gr¢nnsaker har god styﬂe og
vil holde seg under pakklng og transport pd samme médte som utgangs-
materialet. . )

Oppfinnelsen er . spesielt egnet fqrrt¢rkede gule erter , men kan
uten vandelighet anvendés_for andre gr¢nnéaker, f.eks. t#rkede grgnne
erter og tgrkede brune éller hvite b¢nnér, innen rammeh av de oven-
for gltte opplysnlnger Modifikasjonene av fremstllllngsmetoden som
er ngdvendige for & gl et produkt av h¢y kvalitet faller fullstendlg
innen rammen for en fagmanns utvelgelse av egnede behandllngsbetlng—
elser innen rammen av de gltte opplysnlnger.

EKSEMPEL 1. , 7

Gule erter med et vanhinnhold pé'8)vekt% ble blﬂtet'ﬁattén over
(ca. 18 timer) i en 1.5 vekt natr1umtr1fosfatl¢sn1ng som var ‘
justert til pH 8 ved tllsetnlng av ortofosforsyre ' Etter fjerning.
av overskudd av vann_ 1 noen fa,mlnutter ble de bl¢tede erter f¢rt

‘gjennom en trykksluse inn i et trykk—kammer og ned pa. et transportband
som beveger seg g]ennom trykk—kammeret ien slik hastlghet
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at oppholdstiden var 20 minutter. . Trykk-kammeret ble forbundet
med trykkdamp av 2kp/cm2. Overopphetﬁing av dampen ble virkelig-
gjort av elektriske. termostatregulerte varmespiraler som var an-
ordnet i trykk-kammere£ slik at temperaturen ble holdt pa ca.130%.
tilsvarende en overépphetning pa ca. 10°. Etter fullfgrelse av
. varmebehandlingen ble ertene tappet ut gjennom en sluse.

Tgrkning ble utfgrt ved frysetgrkning til et restvanninnhold pa
ca. 3%. .

Det oppnadde produkt kunne handteres og pakkes p& en mate som
er normal for gule erter og ga etter kokning med vann i 10 minutter
en ertesuppe som i sine egenskaper lignet ertesuppe fremstilt pd den
konvensjonelle gammeldagse mate ved lang. kokning.

EXSEMPEL 1I.
Gule erter med et vanninnhold pd 8 vekt% ble . blgtet natten

over i1 en 1.5 vekt¥% natriumtrifosfatlgsning .som var justert til

PH 8 ved tilsetning av ortofosforsyre. Etter fjerning av overskudd-
av vann i noen f3 minutter ble de blgtede erter f£grt gjennom en trykk-
sluse inn i et trykk-kammer og ned pa et transportband som beveger seg
gjennom trykk-kammeret i en slik hastighet at oppholdstiden :var 12
minutter. Trykk-kammeret ble forbundet med trykkdamp.av 3 kp/cmz_
Overopphetning av dampen ble virkeliggjort av elektriske, termostat-
regulerte varmespiraler som var anordnet i trykk-kammeret slik at
temperaturen ble holdt pa ca. 14SOc; tilsvarende en overopphetning

pa ca. 10°c. Etter fullfdrelsen av varmebehandlingen ble ertene
tappet ut gjennom en sluse. ,

Tdrkning ble utfgrt ved frysetgrkning til et restvanninnhold bé’
ca. 3%. :

Det oppnadde produkt kunne héndteres'og pakkes pad en for ‘gule
erter normal mate og ga etter kokning med vann i 10 minutter en
ettesuppe som lignet ertesuppe fremstilt ved den konvensjonelle lange
kokning.

EKSEMPEL III. ,

Brune bgnner med vanninnhold pa 1l vekt% ble bl¢tét natten

over 1 en 1.5 vekt% natriumtrifosfatlgsning som var justert til -

PH8 ved tilsetning av ortofosforsyre. Etter fjerning av overskudd
av vann 1 noen minuttet ble de blgtede erter fgrt gjennom en trykk-
sluse inn i et trykk-kammer -og ned pa et transportband som beveger

seg gjennom trykk-kammeret i en slik hastighet at oppholdstiden var
20 minutter. Trykk-Kammeret ble forbundet med trykkdamp pé 2kp/cm2,
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‘ Overopphetning av dampen'ble'virkeliggjort av elektriske termostat-
regulerte»varméspifalgr,sbm var 2nordnet>i trykk—kémmeret,slik a;
‘temperaturen ble holdt p& ca. 10.C. Etter fullfgrelsen av varme-
behandlingen ble ertene tappet ut gjennom en sluse.

T¢rkning ble utfgrt ved frysetgrkning til et restvanninn-
hold pa ca. 3 %.

Det oppnadde produkf ga etter ‘kokning i vann i 10 minutter
en stuing som var sammenlignbar med stuing fremstilt pd konvensjonell

m&te ved & blgte natten over og & koke i vann i 70-120 minutter.

PATENTEXRKRAV

1. Fremgangsmate for fremstilling av hurtigkokende, tgrkede
grgnnsaker ved at de tgrkede grgnnsaker blgtes i en lgsning av et
kalsium-sekvesterende salt ved en pH-verdi i omrddet 7-9 i et tids-
rom som er tilstrekkelig til 3 la lgsningen trenge gjennom til det
" indre av gr¢nnsakené, og de‘b1¢tede gr¢nnsakef etter fijerning av
overskuddet av vann varmebehandles med damp og de varmebehandlede
grgnnsaker deretter tgrkes, k a ra k t e risert vedat det

anvendes tgrr, overopphetet damp ved varmebehandlingen.

2. Fremgangsmate som angitt i krav l, karakteri-
s er t wved at varmebehandlingen utfgres ved en temperatur pd opp
til SOOC, fortrinnsvis lOOC, over me tningstemperaturen for den

anvendte damp.

3. Fremgangsmate som angitt i krav 1 eller 2, kar a k -
ter isert wved at varmebehandlingen utfgres ved overatmos-

ferisk trykk, fortrinnsvis ved et overtrykk pa 1-2 kp/cm2

(56) Anfgrte publikasjoner:
Britisk patent nr. 1113289
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