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AL Tegevuste eesmargid

»> Tootada valja tehnoloogiad kodumaiste kaun-ja
teraviljade vaarindamiseks ekstrudeerimise abil

> Katsed Uksikute valkudega ning nende
kombinatsioonidega

» Arendada uued ning innovatiivsed tooted Iahtuvalt
tarbija eelistustest
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Pea + vegetables

Gluten

* Kokku 74 tekstureeritud valkudega ...cow

Pea + faba bean

28 burgerit Soy-+ giuten
ea
22 “hakkliha” toodet Sy G

24 “lihapalli” toodet
e KOikidele toodetele tehti sensoorne analuls storage conditions

H Chilled products  ® Frozen products



Producer
eyond Meat (US)

Sweden

Finland

Estonia

Oumph (SE)

Quorn (UK)

Anamma (SE)

Nélsans Kok (SE)

X | X |X [ X [X

Findus (SE)

Vegme (SE)

X | X X | X [X | X |X

Peas of Heaven (SE)

Lidl (DE)

ICA (SE)

Parsons (SE)

Schysst kak (SE)

Meatless Farm (UK)

Linda McCartney’s (UK)

Vegetarians Choice (UK)

Fry’s (ZA)

Coop (CH)

X[ X [X X X |IX [X [X §X [X |X [X§EX [X |X |X |X

Apetit (FI)

Gold&Green (Fl)

Elovena (FI)

Verso Food (Fl)

Pouttuu (Fl)

Boltsi (FI)

Sorunda (FI)

X |X | X [ X [X§X |X

Vegem (FI)

Marta Pagarid (EST)

Vivera (NL)

Eco Trade (EST)

Uvic (EST)

Bon Soya (EST)
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» . . .
210 Ekstrudeerimistehnoloogia arendamine

Eesmark — kommertsiaalsete valgupulbrite kaardistamine,
ekstrudeerimine, testimine |6pptoodetes

Lopptoote
formuleerimine

Kontsentraat — 45-75% valku

Isolaat - >75% valku



Ekstrudeerimine

*+— Muscle-like chunks Dry mix

Long Twin screw
cooling die extruder

Water

| Shear-alignment | | | Melting 1 m | i
' Fiber stabilization | | Shearing » 1 Kneading i i Hydration |
e : » Fiber formation ;| Unfolding | | Compression |

_________________ 1 l_.____.______.l —— - ——— ———— -

Fiaure 1. Scheme of a twin-screw extruder for hiah-moisture extrusion

K. Liu, F. Hsieh Protein-protein interactions during high-moisture extrusion for fibrous meat analogues and comparison of protein solubility methods using different solvent systems



TE Naide korge niiskussisaldusega

< D
< TAK ekstrudeerimisest




?{KK Valgupulbrite olulised omadused

>  Soltuvad pulbri tilibist ja selle tootmise tehnoloogiast!
>  Valgusisaldus

>  Funktsionaalsed omadused

Lahustuvus

Kiulise tekstuuri moodustamine

Vee- ja Olisidumisvdime — oluline [dpp-produktis
Maitse ja I6hn

Kdrvalmaitsed ja Idhnad

> Toitaineline vaartus

Asendamatute aminohapete sisaldus
Allergeensus

Antitoitained

> Hind, saadavus

>  Ekstrudeeritud materjali omadused on parem, kui kasutati pulbri segusid - tekstuur, maitse, toitaineline vaartus



Valjakutse — tekstuuri moodustumine

200 pm =18 ignal A = ate :20 Oc 200."" =18 ignal A = ate :20 Oc
. Wo-rm0mm ke -1 metbean o Wo-tismm ke 17 memden
Ekstrudeeritud soja isolaat Ekstrudeeritud kaera kontsentraat



?I-EK Ekstrudeeritud valgud

» Madala niiskusesisaldusega ekstrudeerimine: | .
Lihaanaloogide

» 2 herneisolaati (+,-), Hernejahu (-), Hernekontsentraat (~)  ckstrudeerimise katsed

» Sojaisolaat (+), Poldoakontsentraat (~), Kaerakontsentraat (-
), Kartuliisolaat (-), Riisiisolaat (-), Kanepikonts. (-), Linakonts.

(-)
» Korge niiskusesisaldusega ekstrudeerimine:

» Herneisolaat (+), Hernekontsentraat (-), Sojaisolaat (+)

» Kaerakontsentraat (+), Gluteen (+), Kanepikontsentraat (+),
Linakontsentraat (+)

m Low-moisture = High-moisture

» Segud uldiselt on parem: sojaga (+), kaeraga (+)
» Optimaalsem valgukogus, muud komponendid tagavad
kiulisust, funktsionaalsed omadused

10



oIF Sojavalk

Isolaat
Eelised
Kdrge toitaineline vaartus
Vaga head funktsionaalsed omadused
Liha analoogid — lihtne ekstrudeerida, tugevad kiulised struktuurid.
Liha analoogides maitse ja Idhn pigem neutraalne (isolaat)
Odav (2,40 Eur/kg), kattesaadav
Puudused

Allergeensus

60:40 soja isolaat:herne kontsentraat
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STF
ZTAK

»

5 |solaat, kontsentraat
> Eelised
OK funktsionaalsed omadused
Ekstrudeerimine
Emulgeerimine
Madal allergeensus
Odav (6,18 Eur/kg), kattesaadav
» Puudused
Herne kdrvalmaitse ja Iohn

Vaga erineva kvaliteediga tooted

Hernevalk

70:30 herne isolaat:kaera kontsentraat
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>TF
Ak Kaeravalk

» Kontsentraat
> Eelised

Ekstrudeerimisel koos herne isolaadiga tekib eriti kiuline liha-
laadne tekstuur.

OK toitaineline vaartus, hea kui kombineerida kaunviljaga
Korge Olisisaldusega (ka puudus)

Kasulikud kiudained

Madal allergeensus

> Puudused

Vaga madal lahustuvus

Kibe kdrvalmaitse, teraviljane maitse ja |ohn

Kallis (15 Eur/kg), Uiks tootja.

70:30 kaera kontsentraat:herne isolaat
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“TF ~
ZTAK Poldoavalk

» Kontsentraat
> Eelised
Lahustuv
Kdrge vee- ja olisidumisvoime

Kontsentraat on raske ekstrudeerida, aga segus muu
valguisolaadiga moodustab kiulisi struktuure

Odav (3,15 Eur/kg)

5 Puudused
Tugev korvalmaitse ja I1ohn kontsentraadil

Antitoitained

70:30 polduba kontsentraat:herne isolaat
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“TF .
Ak Nisuvalk

> Isolaat (gluteen)
> Eelised
Korged funktsionaalsed omadused
Liha analoogid — lihtne struktureerida, kiuline tekstuur
Odav, kattesaadav
» Puudused
Madal toitaineline vaartus
Tugev teravilja/saia maitse ja aroom

Allergeensus

.'

50:50 nisu gluteen:soja isolaat
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21 Riisivalk, Kartulivalk, Kanepivalk, Linavalk

5 Kartul — kontsentraat, isolaat
Moned pulbrid on hasti lahustuvad
Ei ekstrudeerunud

Kartuli maitse, kibe
> Riis — ei ektrudeerunud, pulbri/kriidi maitse, ei lahustu

» Lina kontsentraat — ekstrudeerub, aga ebameeldiv aroom

» Kanepi kontsentraat — hasti ekstrudeerub, aga tugev aroom -

20:80 kanepi kontsentraat:kaera kontsentraat
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Madala
niiskussisaldusega
pooltooted

Voimaldab toota korge kiulisusega
pooltooteid

Sobivad valgud: kaer, hernes, soja,
nisugluteen, pdlduba jne

Kasutusala: wrapid, “hakkliha” analoogid
— lihapallid, kastmed

Pooltoodetest on vOimalik toota
burgereid, lihapalle, Snitsleid, vorste

Vajalik eelnev leotamine vees/puljongis

Pikk sailivusaeg




Korge niiskussisaldusega

pooltooted

Voimaldab toota suurema
niiskussisaldusega materjale

Vodimaldab toota kdrge kiulisusega
pooltooteid

Sobivad valgud: kaer, hernes, soja,
nisugluteen, pdlduba jne

Kasutusala: filee-tulpi tooted

Sailivusaeg on lihem kui kuiv-
ekstrudeeritavatel materjalidel

Eelnev leotamine pole vajalik

Taimsete kiudainete lisamisel
|dpptoote kiuline struktuur paraneb
veelgi!




.TF . ce . .
‘TAK Lihaalternatiivide koostisosad

Vesi Komponentide jaotus, 50-80
emulgeerimine, mahlasus, hind

Tekstureeritud/ekstrudeeritud Vee sidumine, tekstuur/suutunne, 10-25
materijal valimus

Mitte-tekstureeritud valgud Vee sidumine, emulgeerimine, 4-20
(kontsentraadid, isolaadid) tekstuur, rikastamine

Lohna- ja maitseained Maitsestus, kdrvalmaitsete 3-10

maskeerimine

Rasv/oli Maitse, tekstuur/suutunne, 10-15
mahlasus

Paksendajad/sidujad (kummid, Tekstureeritud materjali sidumine 1-5

kiudained, tarklised) tervikuks, suutunne

Vdrvained Valimus 0-0,5
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Kuiv-ekstrudeeritud
materjal

Rehilidreerimine

Niiskussisaldus 40-60%

Materijali I6ikamine (kui
on vajalik)

Ulejaanud komponentide
lisamine ja segamine

Toote vormimine

Toote jahutamine

Toote kuumtootiemine

Tootmisskeem
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S WA U UL

(R

Katsepaev Veikandis
strudeeritud valkude tootlemine pole sama mis lihatoodetel
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70% hernevalk/ 30% kaeravalk

Tugevalt kiuline struktuur — ekstrudeeritud materjalist on vboimalik toota erinevaid |[6pptooteid
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AL Mudeltoote retseptuur

Koostisosad

Tekstureeritud taimne valk (70% hernes/30% kaer), vesi, kookosrasy, paevalilledli, mettiltselluloos,
sool, Ilohna-ja maitseained, peedipulber, dunaekstrakt

Toitevaartus
Energia, k) |Energia, kcal [Rasv |Kiill. Rasvhapped |Siisivesikud|Suhkrud |Kiud [Valk |Sool
TFTAK Burger 916 219 13 6 9 2 3118 1
Rakvere Perepihv 946 226 12 2,5 12 0,4 0 14 | 17




TF Burgerite vordlus
< TAK Teraviljane I6hn

4,0 : 77 2

A S

3,5
Jahusus Kaunvilja [6hn
3,0 P
PlHV BONBIFF -
i, gy
20 ZKPL/ST {cwnﬂf (w

Niiskus Lihane I6hn

0,5 /
e Apetit Mustapapu
0,0
\ TFTAK burger

Vetruvus Kaunvilja maitse

Korvalmaitsed Lihane maitse

Kootavus



Peas of
Heaven

Tarbijakatsed

» Eesmark: teada saada tarbijate meeldivus
arendatud prototitpidele ning nende
tleuldised eelistused

15

10 67%

33%

Omnivore Vegan Vegetanan Flexitanan

B'Woman EMen
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";EK Oppetunnid

»> Aroom ja maitse— tarbijatele meeldivad naturaalsed I6hnad ja maitsed

» Tekstuur — ekstrudaadid peavad olema kiulised kuid ei tohi olla
kummised ja kdvad

» Valimus — liha imiteerimiseks peab kasutama varvained
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Ekstrudeerimise parameetrite optimeerimine

Blend

50% pea / 50% oat
50% pea / 50% oat
30% pea / 70% oat
30% pea / 70% oat
30% pea / 70% oat
70% pea / 30% oat

B Vesthorn pea

Screw speed, rpom Dough moisture, % Product temperature, C Hardness, N Chewiness, N  Springiness Cohesiveness Resilience
700 0,700 147,30 20,59 [ 11,490 086 10,65 0,46
700 37600 1555 19,43 [ 11,76 [ 094/ 10,65 0,41

1200 30900 152,31 20,35 [0 981 0,538 0570 0,35
1200 32,20 156,2 27 0.2 B . 057 0,37
1000 29,718 16528 2140l [1035] 082 ' 0,590 0,40
600 31,2 [N 149,0 0,64 0,91 0,42
TPA
20
g 15
v 10
5 I
e 5
M =
0
Hardness Chewiness
B Beyond Meat B Roquette pea
T-16 pea B TFTAK 30% oat 70% pea
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Toote varvus

Linical RED Linical RED
0,2ml/30ml vees 0,4ml/30ml vees

Toores Kiipsetatud

Rehudreeritud
materjal varvitud

peedipulbriga Linical RED SW + Peedipulber + Ounaekstrakt
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'TF . .
‘TAK Kommertsiaalsed teksturaadid

PlantMate (pea/faba bean) Maitse neutraalne (ei olnud pdldoa
maitset ega |0hna).Tekstuur on veidi
lagunev aga hea pehmusega, ei ole
kummine.

Peatex Flakes Tekstuur on pehme ja pudrune, laguneb
suus kiirelt ara. Léhn veidi hernene aga
maitse neutraalne.

Tekstureeritud hernes T-16 Vaga pehme. Vaga tugev herne maitse ja
aroom. Ebameeldiv tekstuur.

Tekstureeritud hernes (Roquette) Veidi pehme ja tunda kergelt herne
maitset. Sobilik hakkmassi jaoks?

Vaalea tekstureeritud soja Kerge kaunviljasus maitses. Tekstuuri
poole pealt kdige parem.

Solbar tekstureeritud sojahelbed Tekstuur on pehme ja pudrune, laguneb
suus kiirelt ara. Kaunvilja maitsega

FavaTex 60 tekstureeritud polduba Maitse kibe, kootav ja kaunviljane.
Tekstuur on sobiv.




S TF
ZTAK

Tanud kuulamast!

KUsimusi?

Euroopa Maaelu Arengu
P6llumajandusfond:
Euroopa investeeringud
maapiirkondadesse
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