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Eksempler med nytt patent fra Neraal

1. Karbonade av storfekjøtt

Kontroll resept:



Uten melkeingredienser: 

Storfekjøtt

53,00%


53,00%
Kjøttfett:

  3,50%


  3,50%
Vann


30,00%


29,00%
Hvetestivelse

  3,00%


  3,00%
Potetmel

  1,52%


  1,52%
Myseprotein

  1,65%


fjernet
Melkekaseinat

  0,90%


fjernet
Laktose

  0,68%


fjernet
Hvetefiber

Ikke brukt


  1,80%
Potetfiber

Ikke brukt


  0,80%
Knuste sennepsfrø
Ikke brukt


  1,00%
Glukose

Ikke brukt


  0,63%
Vakuumsalt

  1,21%


1,21%
Karbonadekrydder
  0,42%


  0,42%
HVP kjøttaroma
  0,42%


  0,42%
Løk


  3,70%


  3,70%



I kontrollen ble myseprotein, melkekaseinat og laktose tilsatt som en gelè, som ble fremstilt ved at 10 %enheter av vannet ble tilsatt disse ingrediensene og kjørt noen runder i hakkeren før kjøttråvarer og andre ingredienser ble tilsatt.

I alternativet uten melkeingredienser ble hvetefiber, potetfiber, knuste sennepsfrø og glukose tilsatt som gelé, som ble fremstilt ved at 10 %enheter av vannet ble tilsatt disse ingrediensene  og kjørt noen runder i hakkeren før kjøttråvarer og andre ingredienser ble tilsatt.

Resultatet viste at det ble mindre fettavrenning og mindre svinn under steking i alternativet uten melkeingredienser.  Konsistensen virket litt tørrere, dvs. at farsen muligens kunne ha vært tilsatt mer vann.  Smaken var lik i begge produkter.

2. Grillpølse

Kontroll




Alternativ

2% melkekaseinat



2% hvetefiber og
eller 3,5% tørrmelk



1% knuste sennepsfrø

Vektsvinn og uttørking blir mindre i alternativet ved påfølgende varmebehandling.


3. Kebab

Kontroll





Alternativ

1,6% melkekaseinat




0,8% hvetefiber,

0,8% potetfiber
0,75% knuste sennepsfrø

I tillegg tilsettes tapiokastivelse, salt, krydder og teksturert soyaprotein i begge alternativene.

Konsistense ble fastere i alternativet og den sitter godt på pinnen før innfrysing og ved senere oppvarming.

