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(54) Fremgangsmade til fremstilling af et dyrefoder

Den foreliggende opfindelse angdr en fremgangsmide til fremstilling
af et dyrefoder, ved udfeldning af proteinet fra en kolloid disper-~

sion af protein, sdsom malk.

Ved den traditionelle fremstilling af ost sattes der ostelgbe til
melk for at gdelagge kaseinets kolloidstabiliserende egenskab ved -
hjalp af enzymatisk indvirkning, hvorefter ostemassen skiller ud,
opsamles og komprimeres. Hytteost opnds imidlertid som resultat

af melkesyregaering af melk, idet den kolloide suspension nedbrydes
under udskillelse af ostemasse under indvirkningen af syre dannet

i melken.

Det ifglge opfindelsen fremstillede dyrefoder, der er protein-
holdigt, omfatter en sammentrykket masse af syreudfszldet protein
eller ostemasse, der er tilsat partikler af andet proteinholdigt
materiale, som er fordelt og indesluttet i massen. I tilfelde af,
at det andet proteinholdige materiale har en tydelig duft eller
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aroma, kan det ifglge opfindelsen fremstillede dyrefoder ggres til-
svarende duftende eller aromatiseret. Det ifglge opfindelsen frem-
stillede dyrefoder er et hidtil ukendt foderprodukt med hg¢jt pro-
teinindhold. Det kan have en kosistens, som minder om osts, og om
gnsket kan det vere formet i konventionelle ostefaconer. Det har

s@rlig interesse til fodring af husdyr.

Fremgangsmiden ifglge opfindelsen er ejendommelig ved, at prote-
inmateriale fra fisk eller k¢d eller vegetabilsk protein fermen-
teres og eventuelt underkastes autolyse eller proteolyse til op-
ndelse af en i det mindste delvis flydende konsistens med en pH-
vaerdi p& hgjst 4, at det fermenterede proteinmateriale sattes til
den kolloidale dispersion, og at den resulterende udfzldede oste-

masse og indesluttet materiale fraskilles og presses.

Ved den foretrukne fremgangsmdde bgr autolyse ledsage gering, men

i tilfelde af at proteolyse udferes gennem anvendelsen af proteoly-
tiske enzymer fra en udefra kommende kilde, kan andre betingelser
vere geldende. I tilfzlde af alkaliske eller neutrale proteaser
gor det foretrukne system det sdledes muligt for proteolyse at fore-
gd i indtil 4 timer fer initiering af gering. Nar der anvendes rét
ked, fisk eller andet proteinmateriale, vil de autolytiske enzymer
gjensynligt bidrage med nogen aktivitet under denne periode. Sure
proteaser vil normalt virke under gzringen, da de med hensyn til
optimal aktivitet afhznger af det lavere pH, som udvikles under ge-
ring. I visse tilfzlde kan det vare enskeligt at varmesterilisere
materialerne fgr garing. Under sddanne omstandigheder vil autolyse
vaere ude af stand til at foregd som fglge af denaturering af en-
zymsystemerne, og udefra kommende enzymer md tilszttes, hvis pro-

teolyse skal finde sted.

Det foretrukne bindemiddelprotein er melkeprotein, og dannelsen af
ostemassen kan udfgres ved simpelt hen at sztte det syregzrede mate-
riale direkte til melk eller til en vandig dispersion af mlkepulver,
Andre bindemiddelproteiner, enten af animalsk eller vegetabilsk op-
rindelse, som hensigtsmessigt kan fremstilles 1 kolloid oplgsning og
udfzldes ved hjelp af syre, kan imidlertid benyttes. Eksempler pa
alternative bindemiddelproteinoplesninger omfatter blod og sojabenne-
ekstrakt, der kendes som sojamzlk, Det proteinholdige materiale,

som skal geres, er fortrinsvis animalsk vavsprotein, f. eks. ked,



146553

fisk eller affald eller en blanding af materialer. Det kan vere rat,
kglet eller frosset.

Dyrefoderet kan ogsd indeholde farvende materiale, tilsatte vita-
miner, mineralsupplementstoffer, antioxidanter samt bindemiddelsy=-

stemer, sdsom gelerbare hydrofile kolloider eller koagulerbare pro-

teiner, der bibringer stivhed eller geldanﬁende egenskaber. Det kan
ogsd indeholde et antimykotisk middel, sdsom en sorbinsyreforbindelse,
f.eks. kaliumsorbat. Eftersom visse mikroorganismer kan metabolisere
sorbat, kan det vaere ngdvendigt at indstille koncentrationen af sor=
bat i geringsmaterialet med henblik pd at sikre, at der opnds det

gnskede endelige sorbatniveau i produktet.

Den foretrukne analyse af dyrefoderet efter vagt er som fglger:

15 - 50% eller mere, navnlig ca. 30% protein, 3 - 40% og navnlig
ca. 15% carbohydrat, 2 - 12% og navnlig ca. 5% fedt samt 25 - 60%
og is®r ca. 50% fugtighed. Dyrefoderet indeholder fortrinsvis 0,2 -
0,8%, isar ca. 0,5% antimykotisk middel og kan have en askeanalyse
pd 1,0 - 2,2%. En typisk analyse af et ved fremgangsméden ifglge
opfindelsen fremstillet dyrefoder er: fugtighed - 50%; protein -
29%; fedt - 4,75%; aske - 1,80%; carbohydrat - 14,0% og kaliumsor=
bat - 0,45%.

Garingen ved hjslp af syreproducerende mikroorganismer fortszttes,
fortrinsvis indtil materialets pH er smnket til omrddet 3,6-4,5,
fortrinsvis séledes, at slutproduktet har et pH 1 det tilmgrmelses-
vise omradde 4,0-6,0,

Ved den foretrukne udfegrelse af fremgangsméden ifglge opfindelsen
findeles de proteinholdige udgangsmaterialer, sedvanligvis ved fin-
hakning gennem en 1,0-2,0 cm plade., Andre fremgangsmider ved fin-
deling, f. eks. udskering i smistykker eller terninger, kan benyt-
tes. @nskelige gmringsadditiver, sdsom garbart carbohydrat og or-
ganisk syre, kan tilsettes, og antimykotisk middel kan ogsé tilszt-
tes pad dette trin. F. eks. kan 10% af et gerbart carbohydrat, sdsom
glucose, 0,5% kaliumsorbat og 0,2% ceitronsyre, regnet i forhold til
vegten af de proteinheldige udgamgsmaterialer, tilsmttes e grundigt iblandes.
Blandingen podes med en udgangskultur af melkesyreproducerende bakterier, f.eks.

L. casel eller S. lactis, og blandingen inkuberes wved 30°C, indtil systemets pH
ndr 4,0. Temperaturen kan varieres afhengigt af stammen eller arten af den benyt-
tede mikroorganisme.
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Som tidligere anfgrt kan autolyse fi lov til at foregd under gerin-
gen i tilfzlde af ré, udenaturerede proteinholdige udgangsmateria—i
ler, N&r proteaseenzymer af fremmed oprindelse benyttes, ber de
tilsettes direkte efter findeling. Enzymet eller blandingen af
enzymer og de proteinholdige materialer-inkuberes derp& i det opti-
male tidsrum, d.v.s. indtil 2 timer ved den optimale temperatur 1
henseende til enzymaktivitet. NA&r proteolyse har fundet sted i et
tilstrekkeligt omfang, kan carbohydratet, kaliumsorbatet og citron-
syren iblandes., Blandingen kgles til 30°¢ og podes med levedygtige
melkesyreproducerende bakterier., Yderligere inkubering finder der-
pa sted, og blandingen fér lov til at gzre, indtil opslzmningens
pH falder til ca. 4,0. Efter inkubering s=zttes materialet langsomt
under omrgring til en kolloidal oplegsning af faste stoffer fra melk,
f. eks. pasteuriseret melk eller en oplegsning af forstevningsterret

skummetmzlk,

Efter fuldstendig tilsmtning af det gmrede materiale fir ostemassen
lov til at separere, og vallen og den tilbagevarende veske fra det

proteinholdige garstofmateriale fjernes. Ostemassen presses derpd

og reduceres for veske og kan derpd lagres pd konventionel méde.

De fglgende eksempler belyser den praktiske udfgrelse af fremgangs-

méden ifglge opfindelsen.

Eksempel 1.

En garet, autolyseret opslamning af brislinger blev fremstillet ved
forst at findele 1000 vagtdele rd, dybfrosne brislinger ved passage
gennem en keodhakker udstyret med en 1,0 cm plade, 100 vegtdele
lactose, 6 vagtdele kaliumsorbat og 0,2 vmgtdele citromsyre blev
tilsat og grundigt iblandet. 110 vagtdele af en 24 log time gammel
kultur af Lactobacillus Lactis blev tilsat og grundigt iblandet.
Hele blandingen blev inkuberet ved 37°C, indtil dens pH ndede 4,0.
I lgbet af dette tidsrum fandt autolyse sted, og der dannedes en
flydende opslemning. '

30 vagtdele af denne gzrede og autolyserede brislingopslemning blev
langsomt under omrering sat til 70 vegtdele 20%'s forstevningsterret
skummetmzlksoplesning, der blev holdt ved 45°c, Under forlgbet af
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tilsetningen blev melkens pH reduceret ved hjelp af melkesyren i

den gmrede fisk, og idet mzlkeproteinerne udfsldede, dannedes en
ostemasse, som indeholdt de faste komponenter og noget af den til-
satte fisks vesker. Fisken indeholdt 0,5% kaliumsorbat, men om ngd-
vendigt ber koncentrationen indstilles for tilsetning af komponenten,
som er gjort sur, men har et lavt pH., Forsigtig blanding foretdgs
ved hjelp af en langsomt omdrejende magnetomrgrer under tilsatningen
for at sikre tilstrzkkelig blanding af'komponenterne uden homogeni-
sering af ostemassen. Blandingen fik lov til at kele til omgivel-
sernes temperatur, og vasken blev fjernet fra ostemassen ved dekan-
tering. Den meget fugtige og blede ostemasse blev derefter under-
kastet langsom vakuumfiltrering, indtil s& meget vand og veske som
muligt var blevet fjernet pd denne méde,

Ostemassen blev derefter fjernet fra beholderen og emballeret eller
indpakket pd smdvanlig mdde for lagring ved omgivelsernes temperétur.

Produktet havde en tekstur ligesom Cheddar-ost, et pH pd 4,5-5,0 og
en behagelig fiskeagtig aroma.

Eksempel 2

En gwret fiskeopslemning blev fremstillet som beskrevet i eksempel

1 med den undtagelse, at L-casei blev benyttet i stedet for LfLéctis,
at lactose blev anvendt som carbohydratet, og at inkubationstempera-
turen var 30°C,

En ostemasse blev fremstillet som nmvnt i eksempel 1, men ved at
benytte 65 vagtdele melk og 20 dele af den gazrede fisk, Under oste-
massedannelsen blev der tilsat 15 vzgtdele kodstykker eller med kod-
stykker analoge stykker pd ca. 1 cm x 1 cm, og der blev dispergeret
ensartet under formning af ostemassen. ‘

Ostemassen blev fraskilt og behandlet som beskrevet i eksempel 1.

. Teksturen lignede Cheddar-osts tekstur, men havde et tiltalende ud~
seende som fglge af klumperne af kgd eller med ked analogt materiale,
som kunne ses ved skaring af ostemassen med en kniv. pH-verdien var
ca. 5,0, og produktet havde en meget behagelig duft.



146553

Eksempel 3

En gzret brislingopslsmning blev fremstillet som beskrevet i eksem-
pel 1 med den undtagelse, at L.casel blev benyttet, og inkubations-
temperaturen var 30°¢.

horvegtdele af de gzrede autolyserede brislinger med pH 4,0 blev
langsomt sat til 60 dele af en 20%'s oplesning af forstevningsterret
skummetmzlk ved 45°C, Forsigtig omregring af blandingen blev fore-
taget under tilsztningen. Efter afsluttet tilsetning af den gzrede
fisk fik den dannede ostemasse lov til at separere for fjernelsen
af vallen og fiskevaskerne. Ostemassen blev derpd presset og fik
lov til at lebe af i 24 timer fer opbevaring pd konventionel méde
ved 4°C,

Produktet havde en Cheddar-ost-lignende konsistens, et pH pd 4,5-
5,0 og en svagt fiskeagtig aroma.

Eksempel 4

En gmret, autolyseret kedopslzmning blev fremstillet ud fra lige
dele okselunge, -hJerte, -lever og -kallun,idet materialerne blev
geret som beskrevet 1 eksempel 2,

10 vegtdele af den autolyserede keodopslemning blev langsomt under
forsigtig omregring sat til 90 vagtdele af en oplegsning af forstev-
ningsterret skummetmelkspulver i vand. 4 vegtdele kaliumsorbat
blev tilsat under blandingen. ZEfter at ostemassen var dannet, blev
‘omrgringen standset, og blandingens temperatur blev langsomt hzvet
til 55°C. Vallen fik lov til at lobe af fra ostemassen under pro-

cessene.

Efter at storsteparten af vallen var fjernet, blev ostemassen brudt
op og transporteret til en presse samt komprimeret péd sazdvanlig

méde,

Produktet har en enskelig Cheddar-ost-lignende tekstur og en aroma
af stegt lever. Det havde et pH pd 4,2 og var szrdeles acceptabelt
for keledyr. ZFnkelte stykker af de mindre autolytiske kegddele var
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synlige gennem hele produktet.

Eksempel 5

En geret kallmopslemning blev fremstillet ved anvendelse af den 1
eksempel 2 beskrevne procedure med den undtagelse, at den indlednings-
vis frosne kdllun blev opteget for findeling'i en skdlhakker., Efter

gering kunne adskilte kallunstykker lagttages i opslamningen.

20 vegtdele af den gerede kallun blev langsomt under omrering sat
til 80 vegtdele af en 20%'s oplegsning af forstevaningsterret skummet—
melkspulver indeholdnde 4 vegtdele kaliumsorbat. Ved udfeldning af
ostemassen blev samme procedure fulgt som beskrevet i eksempel 4.

Eksempel 6

"Sojamelk" blev fremstillet ved en smdvanlig fremgangsmdde, sdsom den
fglgende.

10 vagtdele sojabenner blev formalet vg sat til 100 vegtdele vand.
pH-vardien blev hmvet til 9,0, og blandingen blev homogeniseret og
opbevaret 1 1 time, Oplesningen blev derpd klaret ved passage gennem
en centrifuge, idet den klarede ekstrakt blev benyttet som sojamzlk.
Den efterfslgende procedure til frembringelse af udfzldning af prote-
inet var negjagtigt den samme som den for almindelig mzlk beskrevne,
f, eks, den i eksempel 4 beskrevne.

Patentkravw.

Fremgangsmade til fremstilling af et dyrefoder, ved udfaldning af
proteinet fra en kolloid dispersion af protein, sasom melk, k e n -
detegnet ved, at proteinmateriale fra fisk eller kgd eller
vegitabilsk protein fermenteres og eventuelt underkastes autolyse
eller proteolyse til opndelse af i det mindste delvis flydende kon-
sistens med en pH-vardi pd hgjst 4, at det fermenterede proteinma-
teriale sattes til den kolloidale dispersion, og at den resulterende

udfaldede ostemasse og indesluttet materiale fraskilles og presses.

Fremdragne publikationer:

AT patent nr. 309971
US patenter nr. 2986469, 3041174, 3516349.




	BIBLIOGRAPHY
	CLAIMS

