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Foreliggende oppfinnelse gjelder fremgangsmite for frem-—
stilling av et nytt matvareprodukt, nemlig et simulert pastasnack-
produkt, sdvel som et mellomprodukt for dette.

I de senere ar er det kommet pa markedet en lang rekke
forskjellige snack-produkter hovedsakelig basert pa potet- eller
cerealie-produkter, og det er foreslatt mange forskjellige metoder
for fremstilling av snack-produkter av denne type. Majoriteten
av disse fremgangsmdtene omfatter som hovedtrinn & danne en deig
med passende sammensetning, & ekstrudere deigen og dele den ekstru-
derte deig opp i mindre biter (vanligvis etter en tgrkeoperasjon)
for & danne et sakalt "mellomprodukt". Dette mellomprodukt kan
straks kokes for ekspansjon og vil derved danne et sprgtt, ekspan-
dert snack-produkt eller det kan lagres og/eller transporteres
kforutsatt at passende forsiktighetsregler blir iakttatt mot fuk-
tighetsabsorpsjon) dersom det ikke er ¢nskelig med en gyeblikke-
lig ekspansjon.

Fra US-patenter nr. 3 297 450 og 3 753 735 samt ¢ster-
riksk patent nr. 286 755 er det kjent fremgangsmiter for frem-
stilling av snack-produkter hvor man bl.a. anvender poteter som
rédmateriale. De produkter som fremstilles, er imidlertid svart
forskjellig fra det produkt som fremkommer ved fremgangsméaten
i henhold til foreliggende oppfinnelse, i og med den viktige kom-
ponent pregelatinert stivelse som inngdr ved fremgangsmaten i hen-
hold til foreliggende oppfinnelse. Hvis utgangsdeigblandingen in-
neholder for meget pregelatinert stivelse (som i henhold til US-
patent nr. 3 753 735, hvor den tgrre deigblanding inneholder
30-50 % pregelatinert stivelse), vil det resulterende produkt fa
for lav tetthet, og hvis deigblandingen inneholder for lite pre-
gelatinert stivelse (som ved fremgangsméten i henhold til US-patent
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nr. 3-297 450, hvor ingrediensene i deigen er i alt vesentlig
ugelatinert), sa vil det resulterende produkt bli for hardt.

I det nevnte ¢gsterrikske patent er dét ingen henvisning til an-
vendelse av en pregelatinert stivelse.

De tidligere kjente fremgangsmdter som i grove trekk er
angitt ovenfor, resulterer vanligvis i et meget sprgtt snack-
produkt med relativt lav tetthet. En ulempe ved slike fremgangs-
mater er at det ofte er ganske vanskelig & fremstille et produkt
med en spesiell, ¢nsket form eller konfigurasjon siden den form
eller konfigurasjon som frembringes kan g& tapt under oppdelingen
pad grunn av de fysikalske egenskaper hos ekstrudatet. Dette kan
vere en avgjgrende faktor nir konsumenten skal avgjgre om produk-
“tet er akseptabelt. Vi tror at denne manglende definisjon av form
og konfigurasjon hos sluttproduktet kan vare fordrsaket av slike
faktorer som sammensetningen av startdeigen, dens ekstrusjon og
etterfglgende behandling.

Som resultat av utstrakt forskning pd dette omrade har
vi oppdaget en fremgangsmidte for fremstilling av et nytt snack-
produkt som har ¢gnskelige smaks- og teksturegenskaper og som lig-
ner vanlige pastaprodukter i form eller konfigurasjon. De nye pro-
dukter beskrives derfor her av hensiktsmessighetsgrunner som simu-
lerte pasta-snack-produkter. Ved hjelp av vdr nye fremgangsmate
kan det lett oppnds produkter med en vel definert form eller kon-
figurasjon. Den nye fremgangsmdate er i store trekk basert pa de
generelle fremgangsmater som er angitt ovenfor, men omfatter an-
vendelse av en pastapresse sammen med valg av forskjellige frem-
gangsmateparametre omfattende f.eks. sammensetningen av deigen,
temperaturen og trykket i ekstruderen, det punkt ved hvilket den
ekstruderte deig oppdeles, samt tgrkebetingelsene for de oppdelte
smastykkene. Vi har funnet at ved anvendelse av disse valgte
parametre (som skal beskrives senere) kan det fremstilles et
snack-produkt med ¢nskelige smaks- og teksturegenskaper.

Ifglge oppfinnelsen skaffes en fremgangsmate for frem-
stilling av et simulert pasta-snack-produkt eller et mellompro-
dukt for dette, som omfatter fplgende trinn:

a) & lage en deig ved & blande med vann en t@¢rr blanding av
20-80 2 av et tgrket potetprodukt hvor stivelsecellene i nevnte
produkt er i det vesentlige uskadet, 20—80 ¢ ugelatinert stivel-
se (som her definert), 2-20 % pregelgtinert stivelse og mindre

enn 3,5 % natriumklorid,
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b) & fgre deigen gjennom en ekstruder ved en temperatur pa

hgyst 90°C og under et trykk som vil bevirke gelatinering av
hgyst 30 % av den ugelatinerte stivelse som opprinnelig var til
stede i deigen, hvorved det frembringes et ekstrudert halv-gjen-
nomskinnelig produkt,

c) & oppdele det ekstruderte produkt i smastykker av forutbestemt
form eller figur straks eller kort tid etter ekstruderingen, og

d) & tgrke de oppdelte stykker ved en temperatur pd opp til

60°C til et fuktighetsinnhold pi 9-13 % for 3 danne et mellompro-
dukt, og, om ¢nsket,d koke det nevnte mellomprodukt.

Snack-produktene som fremstilles ved den ovenfor beskrev-
ne fremgangsmate ifplge oppfinnelsen har vanligvis en mer "knasen-
de" struktur og en hgyere tetthet enn de snack-produkter som er
fremstilt ved tidligere kjente fremgangsmiter av den type som det
generelt er referert til ovenfor. Videre kan produktet, som oven-
for angitt, fremstilles ilmange forskjellige former, og dette gjgr
det derfor mulig & tilby konsumenten mer fristende produkter.

Den ovenfor beskrevne fremgangsmédte kan utfgres ved an-~
vendelse av vanlig utstyr, og den har derfor den viktige gkonomis-
ke fordel at den ikke krever noe kostbart utlegg til spesialisert
utstyr for gjennomfe¢ring av fremgangsmaten.

Det tgrkede potetprodukt som anvendes ved fremstilling
av deigen ved fremgangsmdten i henhold til oppfinnelsen, er van-
ligvis et konvensjonelt produkt fremstilt fra kokte poteter som
inneholder opp til ca. 12 % vann. Produktet kan eksempelvis fore-
ligge i form av potetmospulver eller -flak, men potetgranulat fo-
retrekkes. Potetproduktet anvendes fortrinnsvis i en mengde av
fra 35 til 65 % av den tgrre blanding.

Slik det anvendes her i relasjon til sammensetningen av
deigblandingen, refererer uttrykket "ugelatinert stivelse" seg
til ugelatinert stivelse som er isolert fra slike naturkilder
som f.eks. cerealier eller knoller, f.eks. fra poteter, ris, hve-
te, mais, rug, havre osv. Ugelatinert potetstivelse er spesielt
foretrukket. Den ugelatinerte stivelse anvendes fortrinnsvis i ‘en
mengde av fra 35 til 65 % av den tg¢rre blanding.

Pregelatinert stivelse (ofte innen fagomradet kalt
"vannlgselig stivelse") anvendes fordelaktig i deigblandingen,
s@rlig ndr nevnte potetprodukt omfatter potetgranulat. Slik pre-~
gelatinert stivelse kan oppnas fra slike naturlige kilder som
knoller eller cerealier, f.eks. poteter, ris, hvete, mais, rug,
havre osv. Pregelatinert potetstivelse er spesielt foretrukket.
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Den pregelatinerte stivelse anvendes fortrinnsvis i en mengde av
fra 4 til 15 % av..den tdrre blanding.

) Vi har funnet at innblanding av natriumklorid i den
tgorre blanding i en mengde av mindre enn 3,5 %, og fortrinnsvis
mer enn 0,5 %, har en viktig og @gnskelig virkning pd teksturen i
sluttproduktet, og valget av de spesielle mengder av det ioniske
salt representerer et viktig trekk ved foreliggende oppfinnelse.
Mengden av salt i deigblandingen kan ogs& anvendes for & regulere
opptaket av olje nér mellomproduktet stekes i olje.

Deigblandingen tilsettes vann for & lage en deig med
pnsket konsistens. Deigen har fortrinnsvis et fuktighetsinnhold
pé& opp til 45 % og ikke mindre enn 25 % ved en temperatur pa ek-
sempelvis 20-30°%.

Deigen f¢res sd gjennom en ekstruder hvor den utsettes
for temperatur- og trykkbetingelser som fgrer til at det inntrer
delvis gelatinering av stivelsen. Opptreden av denne delvise ge-
latinering indikeres av ekstrudatets halv-gjennomskinnelige utse-
ende. Vi har funnet at opp til 30 % ugelatinert materiale opprin-
nelig til stede i deigen kan gelatineres i ekstruderen ved anven-
delse av egnet temperatur og trykk. Temperaturen som deigen ut-
settes for i ekstruderen, er fortrinnsvis under 75°cC, og et tempe-
raturomrdde p& 50-75°C er spesielt foretrukket. Ved ekstrudering
m& temperaturen i deigen holdes under 90°C for & unngd for sterk
ekspansjon. Et trykk p& 70-160, fordelaktig 90-115, kg/cm2 anven-
des vanligvis i ekstruderen.

Ekstruderen som anvendes ved fremgangsmidten ifglge opp-
finnelsen kan hensiktsmessig vere en vanlig pastapresse av skrue-
type. Standard pastadyser kan anvendes i ekstruderhodet for & gi
ekstrudatet den ¢gnskede form eller figur, f.eks. firkanter, re¢r,
pinner, spiraler, snurringer, rister osv.

Deigekstrudatet oppdeles fortrinnsvis i sméstykker like
etter at det har forlatt ekstruderen og mens det fortsatt er i
plastisk tilstand. I enkelte tilfeller kan det vare ¢nskelig &
utsette oppdelingen av ekstrudatet inntil det har beveget seg en
lengdé av eksempelvis 50 cm fra ekstruderhodet for & sikre at det
er i en passende form for oppdeling i vel-definerte former. Eksem-
pelvis kan saledes for noen ekstrudater, f.eks. for dem som fore-
ligger i form av r¢r, endene av de oppdelte stykker klemmes sammen
som et resultat av oppdelingsprosessen, dersom oppdelingen utfgres

for ner hodet, noe som kunne vare ugnsket av hensyn til produktets
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utseende. Oppdelingen av ekstrudatet kan utfgres pd konvensjonell
mdte, f.eks. ved hjelp av en lang godsskjzrer eller en lignende
innretning.

De oppdelte smastykker tgrkes sd under omsorgsfullt re-
gulerte betingelser. Tgrketemperaturen md ikke overstige GOOC for
& unngd dannelse av en hdrd skorpe pd overflaten av stykkene, og
temperaturen er fortrinnsvis i omradet 30-50°c. Tgrkingen utfgres
vanligvis i en 5-20 timers periode, fortrinnsvis 6-10 timer, hen-
siktsmessig i en trommeltgrker. De nevnte tg¢rketider kan imidler-
tid reduseres ved anvendelse av elektrisk eller mikrobglgeoppvarm-=
ning. Tdrkingen utfegres fortrinnsvis ved en relativ fuktighet p&
minst 50 % (for & unng& dannelse av et hdrdt belegg p& overflaten
til sméstykkene) og ikke mer enn 80 %.

Mellomproduktet som fremstilles ved & t¢rke ekstrudatet,
foreligger i form av hidrde, sprg stykker, som om ¢gnskes kan lagres
i lang tid i forseglede beholdere. ‘

Mellomproduktet kan eksempelvis kokes ved hjelp av en
steke- eller oppblésningsoperasjon for & fremstille et kokt pro-
dukt. For & fremstille et ekspandert snack-produkt kan stekeopera-
sjonen fordelaktig utfgres ved raskt & steke smdstykkene i spise-
lig olje, f.eks. vegetabilsk -olje, ved en temperatur pd 175 til
220°C, fortrinnsvis 185 til 205°c, og oljeinnholdet i sluttproduk-
tet skal fortrinnsvis vare mindre enn 20 %.

Oppblésningsoperasjonen kan hensiktsmessig omfatte en
salt-, varmluft~ eller "gun puffing"-operasjon. Som et alterna-
tiv til de ovennevnte steke- eller oppblasningsoperasjoner kan
mellomproduktet kokes i vann. '

Etter koking kan mellomproduktet saltes eller smaksset-
tes pad annen mite fgr pakking.

For & sikre smaken eller naringsverdien hos sluttproduk-
tet kan imidlertid ogsd andre ingredienser tilsettes til startdei-
gen. Eksempler pa slike ingredienser omfatter smaksgkende midler
som f.eks. mononatriumglutamat, antioksydanter som f.eks. butyl-
ert hydroksyanisol, butylert hydroksytoluen og propylgallat,
homogeniseringsmidler, s¢gtningsmidler som f.eks. sukkere, sakkarin
og sorbitol, og naringsstoffer som f.eks. proteinmaterialer, spesi-
elt soyaprotein, mineraler og vitaminer.

Det fglgende eksempel illustrerer foreliggende oppfinnelse.
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Eksempel 1

Fplgende ingredienser ble intimt blandet overensstem-
mende med nedenstdende oppskrift:

Potetgranuler 44,918 %
Potetstivelse 44,918 %
Pregelatinert potetstivelse 7,007 %
Salt 3,009 ¢
Mononatriumglutamat 0,148 %

Ingrediensene ble blandet i 8 minutter i en vertikal
blandemaskin, og fuktighetsinnholdet i blandingen var 13 %.

Den tg¢rre blanding ble innf¢rt i en standard pastapresse hvor fuk-
tighetsinnholdet ble justert til 35-37 %, og ytterligere god blan-
ding ble utfgrt f@r ekstruderingen. Etter blandingen ble materia-
let sammenpresset med en skrue av spiraltype, ekstrudert gjennom

en dyse og oppdelt i sma lengder. Kompresjonslgpet hadde en varmt-
vannskappe som hadde gjennomsnittstemperaturer pé 55—650C, og
blandingen ble komprimert til trykk pa& 90-115 kg/cm2. '

En standard pastadyse ble anvendt som produserte spiral-
formede stykker som var ca. 28 mm lange, hadde 10,3 mm maksimums-
diameter og hadde veggtykkelser pa mellom 1,0-1,5 mm. Ekstrudatet
hadde et halv-gjennomskinnelig utseende og var formbart.

Etter ekstrudering ble pelletene langsomt tgrket i en
kontinuerlig trommeltgrker som arbeidet ved lave temperaturer.
Temperaturene i trommelen varierte mellom 37 og 56°C med vanlige
relative fuktigheter pad 60-80 % i en total tgrkecyklus pd ca. 6,5
timer. Det endelige fuktighetsinnhold i mellomproduktet var
10,5-13,0 %. Teksturen til produktet var hard og spr¢. Tegrke-
cyklusen resulterte i en viss krymping av pelletene til dimensjo-
ner pa 24-26 mm lengde og 9,0-9,5 mm maksimal diameter. Pelletene
var ganske stabile og kunne lagres i lukkede beholdere i lengre
tidsrom.

Mellomproduktet ble stekt i vegetabilsk olje ved en tem-
peratur pa 205°C i ca. 14.sekunder. Det oppbl&ste materiale viste
en ekspansjon av diameteren pd 1,4-1,6 ganger, og oljeopptaket var
14-18 % pi& basis av totalvekten. Endelig ble det oppblaste produkt
enten saltet eller belagt med et smaksstoff. Det resulterende pro-
dukt var et snack-produkt av hgy kvalitet med en vel definert form
og gyllen-brun farve. »
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Eksempel 2
(sammenligning)

Det ble utfgrt et forsgk for & bestemme effekten
av & variere ekstruderingstemperaturen ved fremgangsmdten i
henhold til foreliggende oppfinnelse.

Forsgket ble utfgrt pd fglgende mite:

Fglgende ingredienser ble intimt blandet i henhold.
til nedenstédende resept:

Potetgranulat 44,918 %
Potetstivelse 44,918 %
Pregelatinert potetstivelse 7,007 3
Salt 3,009 %
Mononatriumglutamat 0,148 2

Ingrediensene ble blandet i en vertikal mikser i 4 mi-
nutter. En vannmengde ble deretter tilsatt til den tg¢rre miks
for a justere den totale fuktighet i miksen til 33 %, og blandin-
gen ble fortsatt i ytterligere 4 minutter for dispergering av van-
net intimt inn i blandingen.

Den vate blanding ble matet inn i en ekstruder av
skruétype, utstyrt med et oppvarmningsutstyr for sylinderen og
dysehodet. Det ble anvendt en dyse av strimmeltype.

Oppvarmningen av sylinderen og dysen ble gkt progressivt
for oppnéelse av prgver av ekstrudatet ved forskjellige tempera-
turer malt ved innsetting av en termometersonde i det ekstruder-
te produkt som kom ut fra dysen.

Etter hvert som temperaturen pd ekstrudatet gket, ble
produktet progressivt mer klebrig og mer vanskelig & handtere.

Prgver av mellomproduktet ble oppsamlet ved temperatu-
rer pa 550C, 6OOC, GSOC, 95°¢ og 100°c. Disse ble torket i en
ovn av batch-type til sluttfuktighet p& 10-12 % og ble til slutt
frityrstekt i vegetabilsk olje ved en temperatur pé 205°C i 12
sekunder.

Prgvene som ble oppsamlet ved temperaturer pé& 55, 60
og 65°C ga et godt ekspandert produkt med lett tekstur. Prgvene
som ble oppsamlet ved temperaturene 95 og 100°C var progressivt
darligere, idet produktekspansjonen var darlig, teksturen var hérd

og ujevnt blaredannet, og forvridningen av formen var stgrre.
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1. Fremgangsmate for fremstilling av et simulert pasta-
snack-produkt, eller et mellomprodukt for dette,
karak terisert ved fglgende trinn:

a) a danne en deig ved & blande sammen med vann en
tprr blanding med 20-80 % av et tgrket potetprodukt hvor stivel-
secellene er i det vesentlige uskadet, 20-80 % ugelatinert sti-
velse, » 2-20 % pregelatipert stivelse og mind-
re enn 3,5 % natriumklorid,

b) & f¢re den nevnte deig gjennom en ekstruder ved en
temperatur p& ikke mer enn 90°C og under et trykk som vil bevirke
gelatinering av ikke mer enn 30 % av den ugelatinerte stivelse
som opprinnelig var inneholdt i deigen, hvorved et ekstrudert
halv-gjennomskinnelig produkt frembringes,

c) & oppdele det ekstruderte produkt i smd stykker av
en forutbestemt form eller figur straks eller kort tid etter eks-
truderingen og

d) & tegrke de oppdelte stykker ved en temperatur pa
opp til 60°C til et fuktighetsinnhold péd 9-13 % for & danne et
mellomprodukt og, om ¢gnsket, utfgre koking av nevnte mellomprodukt.
2. Fremgangsmate ifglge krav 1, karakteri-
sert ved at det nevnte potetprodukt anvendes i en mengde av
35 til 65 % av nevnte tgrre blanding.

3. Fremgangsmite .ifglge et av de foregéende krav,
karakterisert ved at den ugelatinerte stivelse an-
vendes i en mengde av 35 til 65 % av nevnte tg¢rre blanding.

4. Fremgangsmate ifglge krav 1, karakteri-

s ert ved at det anvendes en mengde av pregelatinert stivel-
se pd 4 til 15 % av nevnte tg¢rre blanding.

5.. Fremgangsmdte ifglge et av de foregdende krav,
karakterisert ved at det anvendes en t¢rr blanding
som inneholder 0,5-3,5 % natriumklorid.

6. Fremgangsmate ifglge et av de foregdende krav,
karakterisert ved at det anvendes en deig med et
fuktighetsinnhold pa 25-45 %&.
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