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SMELL - Smaksngytrale
proteiner fra makrellavskjaer

Det er et velkjent faktum at det er smaksutfordringer med proteiner fremstilt
fra restrastoff av makrell. Limvann og hydrolysat fra pelagiske arter kan ha
intens lukt og smak av fisk og det finnes mange grunner til det.

Makrell er en pelagisk fet fisk, med hgyt innhold
av flerumettede fettsyrer, som er spesielt utsatt
for oksidasjon som raskt farer til dannelse av
ubehagelig lukt og smak. I tillegg er makrell ekstra
utsatt for en type nedbryting av fiskens egne
enzymer, noe som bryter ned protein og fett og
bidrar til darlig smak.

Det overordnede prosjektmalet i forsknings-
prosjektet SMELL har vaert a utvikle en prosess

for a fremstille et lukt- og smaksngytralt protein-
konsentrat fra makrellavskjzer. For a na dette malet
har prosjektgruppen brukt kontrollert proteinhyd-
rolyse for a fa proteinene i rastoffet lgselig i vann,
og deretter videre optimalisert prosessen for a fa
til best mulige smaksegenskaper pa proteinpulver-
produktet. For a fa et raskt prosessutviklingslgp er
effekter av prosesseringsvalg blitt evaluert med
bioanalytiske og sensoriske verktgy, og data er blitt
analysert og koblet sammen ved bruk av avanserte
statistiske verktay.

Enzymatisk hydrolyse av makrelirygg,

fra lab til industriell skala

Proteaser er naturlig forekommende katalysatorer
som virker som en saks som frigjer og klipper
protein til mindre biter, peptider. | arbeidspakke 1
ble enzymatisk proteinhydrolyse pa makrellrygg
utfert med 10 forskjellige proteaser i labskala.
Dette for a finne det proteaset som far frigitt mest
mulig av proteinene fra makrellrastoffet og for

a finne det proteaset som resulterte i et protein-
produkt med mest ngytral smak. Hydrolysatene
ble analysert for proteinutbytte og sensoriske
egenskaper av Nofimas trente sensoriske panel.
Basert pa resultater fra proteasescreeningen

ble FoodPro PNL valgt ut. Hydrolysatet ble
deretter filtrert, og produktene etter filtrering ble
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sensorisk bedemt for 3 evaluere om metoden ga
gnskede effekter i fjerning av grums, fett og aske
og pafglgende oppkonsentrering av smaksgunstige
proteiner.

| arbeidspakke 2 ble de viktigste funnene fra
arbeidspakke 1 oppskalert i pilotskala i Bergen.
Resultater viser at filtrering kan redusere grums og
mengde fett, men at det ogsa kan fjerne lavmole-
kyleere komponenter som kan bidra til darlig smak
og lukt. Filtrering ved hjelp av nanofilter reduserte
saerlig mengden av et luktstoff, trimetylamin, som
bidrar til fiskelukt. Produktet hadde ogsa lavere
smaksintensitet enn et kommersielt produkt, noe
som tyder pa at filtrering er en lovende metode
for fremskaffelse av produkt med redusert

smaksintensitet. Prosessen ble sa videre oppskalert
ved prosesseringsanlegget Biotep, hvor 19 kg
nanofiltrert og sprayterket hydrolysat ble produsert.
Dette produktet hadde noe hgyere smaksintensitet
enn det som ble fremskaffet i pilotskala og viser
kompleksiteten ved oppskaleringsforsak.

Smaksmaskering

Forsgk i smaksmaskering er blitt utfert for &
evaluere om en kunne finne «smakfrie» materialer
som kan undertrykke eller minimalisere ugnsket
smak. Hvis en finner det riktige materialet, kan

en maskere eller redusere ugnsket smak og lukt
ved hjelp av fysiske innkapslingsmetoder ved
sprayterking. Et inaktivt hjelpestoff er ogsa brukt
for & binde sammen smaksmaskeringsforbindelsen
med det hydrolyserte produktet, noe som mini-
maliserer frigivelse av smak i munnhulen.

Analyser som kan fore til

smaksngytrale hydrolysater

Et delmal i SMELL var & undersgke hvilke kjemiske
stoffer som er relatert til ugnskede sensoriske
egenskaper (bitterhet, harskning) som en veldig
ofte ser i hydrolysater. For & fa det til, trenger vi

a utvikle en bioanalytisk verktgykasse som kan
hjelpe til med & koble smak/lukt med det kjemiske
stoff som bidrar til smak og lukt. | SMELL har vi tatt
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i bruk en rekke analytiske verktgy, for eksempel
kjernemagnetisk resonans (NMR), gasskromato-
grafi koblet til massespektroskopi (GC/MS) samt
vaeskekromatografi (HPLC) og jobbet malrettet
med a koble dette til de sensoriske egenskapene
i hydrolysatene. Ved bruk av avanserte statistiske
metoder har vi videre klart & avdekke en kobling
mellom sensoriske egenskaper, analytiske
resultater og kjemien bak lukten og smaken til
proteinproduktene.

Hovedkonklusjoner fra denne studien er:

- Valg av protease pavirker sensoriske egenskaper
til proteinfraksjonene etter hydrolyse

- Filtrering har potensial for & eliminere negative
smaksattributter

- Metodevalg for blanding av smaksmaskerende
forbindelser med hydrolysater er vellykket, men
valg av protease kan pavirker utbyttegraden etter
maskering

- NMR har stor potensiale til bruk for & screene
hydrolysater for eksempelvis bitterhet, og
videre for 3 kvantifisere hvor bittert og harsk
et hydrolysat er. Dette kan gi et kjappere
utviklingslep i prosessutvikling for & fremstille
smaksngytrale hydrolysater

- Analyser viser at hydrolysatene med mye fett-
laselige aminosyrer og trimetylamin (som bidrar
til fiskelukt) var mer bitter enn andre hydrolysater

- Analyse av flyktige komponenter i produktene
peker pa at oksidasjon er et stort problem som
bidrar til bitterhet og harsk lukt i hydrolysater,
0gsa ved sma konsentrasjoner av fett

- Valg av protease er mer viktig enn eksempelvis
nanofiltrering i utvikling av hydrolysater med mye
flyktige stoff som bidrar til bitterhet og harskhet

- Det er mulig & fa produsert et hydrolysat med
gunstig smak fra makrellrygg i pilotskala, men
for a fa til dette ogsa i industrien kreves mer
ressurser for 8 kunne gjenta forsgkene 0gsa i
industriell skala
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