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LITERATURE REVIEW, NEW PROTEINS 1.1 1972 - 30.6 1973

Y., Andersson, B. Berg, U. Jonsson, J. Kahl, H, Lingnert
and I. Qvist

5
Swedish Institute for Food Preservation Research (SIK),
Fack, S-400 21 Gdteborg 16, Sweden

ABSTRACT

This literature review on new proteins in conventional
and unconventional foods was carried out at the Swedish
Institute for Food Preservation Research (SIK) with
grants from the Swedish Board for Technical Development
(STU). This report intends to cover the literature from
1972 and the first half of 1973, and is a continuation

of three earlier reports to the Swedish Beard for Techni-
cal Development (STU-rapport 69-275/U175, 69-842/U6L473

and 70-199/U175). They are also published as SIK-Rapport
No. 250 (1969), 283 (1970) and 299 (1972) respectively.

The report is a result of a continuous literature search
at SIK's library as well as literature search with
computers.

The following new proteins are dealt with regarding

processing, use and functional properties, economy,

acceptance and future development: fish protein con-
centrate, other animal proteins, oil seed proteins,

other vegetable proteins, and microbial proteins,

The references with short comments are given in a bibli-
ography with subheadings.

A detailed literature report of unconventional proteins
is published as STU-rapport 70-199,/U135,
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Y. Andersson, B, Berg, U. Jomsson, J. kahl, H., Lingnert,
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Svenska Institutet for Konserveringsforskning (SIK),
Fack, 400 21 Goteborg 16

SAMMANFATTNING

Foreliggande litteratursokning Over anvéndning av
nya proteinravaror i konventionella och okonventio-
nella livsmedel har utforts vid Svenska Institutet
fir Konserveringsforskning (SIK) med anslag frén
Styrelsen for Teknisk Utveckling (STU). Rappeorten
avser att tidcka litteraturen under 1972 samt forsta
halvdret 1973 och utgdr en direkt fortsittning pad de
tre tidigare rapporter till Styrelsen for Teknisk Ut~
veckling: STU-rapport 69-275/U175, 69-842/U643 och
70-199/U135. De finns #Aven publicerade som S5IK-
Rapport nr 250 (1969), 283 (1970) och 299 (1972).

Sammanstidllningen grundar sig pa en kontinuerlig be-
vakning av litteratur vid SJK:s bibliotek. Vidare
har vi utnyttjat datamaskinell litteratursikning vicd
Karolinska Institutet och Kungl. Tekniska Hogskolan
i Stockholm samt Lantbrukshodgskolan i Uppsala,

F6ljande nya proteiner behandlas med avseende pa
framstdllningsmetoder, anvidndning och funktionella
egenskaper, ekonomi, acceptans och framtida utveck-
ling: fiskproteinkoncentrat, ovrigt animaliskt pro-
tein, oljefroproteiner, oOvrigt vegetabiliskt protein
och mikrobiellt protein.

Rapporten #r utformad som en bibliografi med under-
rubriker, dédr korta kommentarer ges i anslutning till
referenserna,

En sammanhingande beskrivning av de olika proteinra-
varorna och produkter diArav finns i en tidigare rap-
port, STU-rapport 70-199/U135,



A, OVERSIKTSARTIKLAR

Ali, S5.M,

Development of low cost
protein supplements from non-
conventional protein sources
in Pakistan.

Science and Industry (Pakistan)

8(1971):2, p. 107-125,
Kdlla: Food Sci. & Techn.
5(1972):2G 84,

Autret, M,

Unconventional proteins,
Comptes Rendus Hebdomadaines
des Seanses de 1'Academie
d'Agriculture de IFrance,
58(1972):9, p. 692-718,
Kdlla: Food Sci. & Techn,
Abstr. 5(1973):4G 189,

Anon,

Novel protein intelligence
unit,

BNF Bulletin (1973):8, p.
p. 13-1k,

Anon,

Recent Swedish developments
on protein concentrates,
PAG Bulletin 2(1972):4,

p. 32-36,

Bass, J.L., & Caul, J.F.
Laboratory evaluation of
three protein sources Tor
use in chapati flours.

J. Food Sci, 37(1972)

p. 100-102.

Begum, S,

New protein sources in
human diets.

Science Chronicle 9(1971):3,
p. 158-163,

Kédlla: Foeod, Sci. & Techn,
Abstr, 5(1973):4G 216,

Kommentarer

Proteiner frén okonventionells

kdllor (FPC, sidesslag, ol jefrovixter,
blad och single Cell) provas i
Pakistan,

Absitr,

Anvédndning av nya proteinkillor
som fiskmjol, blad och mjol fré&n
ol jefrévdxter i utvecklingslidnder
diskuteras., Speciellt behandlas
protein frédn jédst, alger, svampar
och bakterier.

The Ministry of Agriculture,
Fisheries and Food, London, England
har uppridttat en enhet inom dess

Food Science Division f8r att samman-
stdlla och publicera information om
nya proteiner.

Fiskproteinkoncentrat, vassle for
human konsumtion, solrosforprotedin
och bladprotein behandlas.

Berikning av brod i Viast-Pakistan med
fiskproteinkoncentrat, bomullsfrémijcl
och sojaproteinkoncentrat.

Soja- och jordndtsmjol, texturerade
proteiner, proteinrika drycker
(Vitasoy, Saridele, Saci, Puma)
bladprotein och protein fran kolvidten
behandlas med avseende p& férhallan-
dena i Pakistan,



Bender, D,

New proteins for old?
Nutrition and Food Science
(1971):25, p. 22-24,
Kdlla: Food Sci., & Techn,
Abstr. 5(1973):4D 222.

Courts, A,

Recent advances in protein
production.

Process Biochemistry

8(1973):2, p. 31-33.

Guardia, E.J.

Proteins in food and food
science,

I "Progress in fishery and
food science" Universitv of
Washington.

Publications in fisheries.
New Series 5(1972) p. 65-67,

Gupte, S.M.

The low cost high protein
food mixtures - prospects
and problems.

J. Food Science and Techno-

logy 9(1972):1,. p. 3-5.

Hermansson, A,-M,

Functional properties of
proteins for foods-swelling.
Lebensm,-Wiss., u. Technol,

5(1972):1, p. 24-29,

Hudson, B.d.P.
New protein foods in the UK,
A Delphi forecast.

=
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Kommentarer

Iblandning av mikrobiellt protein,
sojaprotein och jordndtsprotein i
vanliga livsmedel diskuteras liksom
problemet att f4 sddana livsmedel
accepterade,

Protein fran soja, bondbbdnor, jord-
notter och raps samt mikrobiellt
protein i livsmedelsfOrsdr jningen
disluteras.

Funktionella egenskaper och framtida
anvdndning av proteiner som ol je-
froprotein (inkl, soja), fiskprotein-
koncentrat, bladprotein och mikro-
biellt protein berdrs,

En lista Over billiga blandningar med
hdogt proteininnehall finns angiven
med produktnamn, sammansittning,
proteininnehdll och land, dir pro-
dukten anvinds,

Vattenupptagningsfirmagan for isolat
fran soja, kaseinat och protein-
koncentrat frén wvassle behandlas.

Andelen proteinprodukter baserade pa
nya proteiner (soja, vete, ovriga
ol jefrovidxter, fisk, jdst och svamp

Chemistry and Industry 18(1972)samt blad) for 1980 och 1990-talen

p. 251-254,

Proc. 3rd International

Congress on Food Science and

Technology (S0S/70).
Washington, D.C., USA,
August 1970.

Lachance, P,A,

Supplemental protein: does the

U.S. diet really need it?
Food Prod. Dev, 16(1972):5,
p. 35-37, 70,

skisseras,

Nya proteink&dllor behandlas i drygt
10-talet fOredrag,



Lawrie, R.A, (Ed.)
Proteins as human foods,
Proc. 16th Easter Scheo!
in Agricultural Science,
University of Nottingham,

England. London (Butterworths)

1970, 525 p.

Kracht, U,

Okonomische Aspekte einer
Verbesserung der Eiweiss-
versorgung in Entwicklungs-
ldndern durch neuartige

eiweissreiche Nahrungsmittel.,

Doktorsavhandling,

Technischen Universitdt, D83,

Nr 25, Berlin 1972. 327 p.

Lebensmittel-Fortschritte
in der Varfahrenstechnik.
Symposium in Frankfurt/M,
1971. Dechema-Monographien
Band 70. Frankfurt/M,
(Verlag Chemie GmbH) 1972,
Nr 1327-1350. 429 p,

Mattil K.F,

The functional requirements
of proteins for foods,

Am, 0il Chem, Soc., J,.
48(1971):9, p. 477-480,

Meiss, A,N, & Cgntor, S.M,
Marketing considerations
for improved protein food
products,

Am, 0il Chem. Soc., J,.
48(1971):9, p. L473-476.

New protein foods,
Report of a conference,

Kommentarer

Behandlar forutom olika aspekter pa
vanliga proteinlivsmedel Hven
okonventionella proteinravaror som
Jdst odlad pd kolviten, proteiner
fridn alger samt sojaprotein.

Framstdllningsmetoder for och pro-
duktionsekonomiska aspekter pa nva
proteiner for utvecklingsl&nderna,
Manga litteraturreferenser.

Innehédller bl.a, artiklar om vixt-
proteinkoncentrat, alger som nirings-
kdlla, FPC, mikrobiologisk syntes av
proteiner och anvindning av okonven-
tionella proteiner,

Losligheten av proteiner (ol jefro-
proteiner, FPC) i vattenldsningar
diskuteras.

Sammanfattningar av produktion och
anvandning av nya proteiner samt

University of Reading, England,deras roll i livsmedel ges i 10

(Agricultural Development
Association) 1971. 80 p.

North, H,B., (Ed.)
Commercial food patents,
U.8. 1970,

Arlington, Virginia, 1971.
249 p,

Kdlla: Food Sci., & Techn.
Abstract 4(1972):3G 112,

foredrag,

Boken tédcker kommersiella patent pa
hela livsmedelsomradet bla, protein-
produkter,



Porter, J.W.G., & Rolls, B.A,
(Eds.)

Proteins in human nutrition.
London (Academic Press) 1973.

560 p.

Pyke, M,

Synthetic and artificial
food.

Nutrition and Food Science
(1972):28, p. 18-22,
Kdlla: Food Sci, & Techn.
Abstr. 5(1973):4G 214,
Spensleyv, D.&
Cry, E.

The prospects for non-
conventional protein
resources,

Tropical Science 14(1972):3,
P 203-333,

Kadalla: Food Sci. & Techn.
Abstr. 5(1972):3G 155.

P,C., Halliday,

Kommentarer

Innehaller bl.a. artiklar om protein-
forsorjning fran okonventionella
kdllor, anvandning av fiskprotein,

so japrotein och andra ol jefrdproteiner
samt funktionella egenskaper hos
proteinlivsmedel,

Imiterat k&tt baserat pa sojaprotein,
mikrobiellt protein och ullprotein
samt konstgjord mjolk baserad pa
sojaprotein diskuteras.

Berikning av livsmedel med amincsyror
och proteinkoncentrat liksom anvind-
ning av proteinkoncentrat for fram-
stdllning av kott- eller mjolkliknande
produkter diskuteras, De okonventio-
nella produkter som behandlas Hr

ol jefroviaxter, biprodukter fran kvarn-
industrin, fiskproteinkoncentrat och
single cell-protein.,

Swamirathan, M., Daniel, V,A.& Oversiktsartikel om proteinberikning

Parpia, H.A.B.
Protein-enriched cereal foods
for overcoming malnutrition
among preschool children in
India and other developing
countries,

Indian Journal of Nutrition
and Dietics 9(1972):1,

B 22-48.,

Kalla: Food Sci.
4(1972):11G 541.

& Techn,

Weisberg, S.M,

Low-cost protein foods in
developing countries,

Food Technology 26(1972):9,
Tha 60-64,

Wuhrmann, J.=-J,.

Utilization of novel proteins
for human food.

Nestlé Research News 1972,
Lausanne, Switzerland,

P 18—294

i nagra utvecklingslinder,

Abstr.

Forsdk har visat att livsmedelsindust-
rin kan spela en betyvdande roll,

I artikeln behandlas Onskvdarda funk-
tionella egenskaper hos nyva proteiner
liksom iblandning av sadana proteiner
i t.ex. cerealie- och kottprodukter
samt framstdllning av livsmedel som
helt baseras pa nya proteinrika
dryvcker och texturerade protein-
produkter,



B. FISKPROTEINKONCENTRAT

1. Oversiktsartiklar

Kommentarer
Anon. Mycket kort dversikt om IPC,
Fish protein as a food
supplement.,
Food Ind. South Africa
(1972):3, p. 35.

Anon. Mveket kort dversikt.
The ocean's fish - Vast source

of needed protein.

Food Manufacture

47(1972):6, p. 38.

Anor.

Independence for fish meal.
Process Biochemistry
8(1973) 4%, p. 3.

Christensen, J.M.

Havet som nadringskilla (Fakta
om djur och natur).

Stockholm 1970, 103 p.

Doesburg, J.J. & Bon, J. Oversikt om historia, produkt-
Concentrated fish proteins - bestammelser, olika extraktions-
Trends in past and future, medel, borttagning av vatten, ben,
Dechema-Monographien losningsmedel diskuteras. Anvand-
70(1972), p. 71-83. ningsomradet for FPC-produkter

diskuteras i forhallande till
sina egenskaper och produktions-
kostnader.

Halliday, D. & Disney, J.G. Oversikt om historia, ramaterial
Fish protein concentrate: och potentiella FPC-méngder i

A review, varlden, tillverkningsmetoder,
Trop. Prod. Inst. Tpi. Rep. fysiska egenskaper, lukt och smak
58(1971), 18 p. och acceptans, niringsvirde,

eventuell anvidndning och presen-
tation, produktionskostnader och
marknadsforing samt FPC's framtid.



Kommentarer
Knobl, G.M. Foredraget beskriver olika
Fish protein concentrate: the processer [dr produktion av FPC
growth of an industry. och diskuterar de olika typer av
Proc., Industry Section of the FPC som produceras,

1970 Gulf & Caribbean Fisheries
Institute Meeting, Caracao.
Nov. 8-12, 1970,

Lovern, J.A.

Problems in the development of
fish protein concentrates.
Nutr. Soc., Proc.

28(1969), p. 81-84,

Moorjani, M.N, & Vasantha, M.S, Oversikt om framstdllningsmetoder,

Fish protein concentrates: naringsvidrdesaspekter, fettrester,
Recent advances, lukt- och smakforeningar, fluor-

J. Food Sci., and Techn. halt, selenhalt, toxicitetsstudier,
10(197739:1, p. 3-8. lagring och forpackning. 75 ref,
Olley, J. Anvéndning av fiskavfall, vilket
Unconventional sources of bl.a. slangs overbord fran fiske-
fish protein, bidtar diskuteras, sdrskilt n#rings
I'd Res. Q. och teknologiska aspekter vid an-
32(1972):2, p. 27-32. vidndning som djurfirda. Fiskprotein

anvdnds ocksa vid tillverkning av
fiskkorv, FPC och fisksaser.

Pariser, E.R. Nutida och framtida fiskemojlig-
The potential, the problems, heter. FPC produktion, anvindning
and the status of using och om de problem som maste Gver-
proteins of aquatic origin vinnas, d.v.s. kulturella, byra-
as human food. kratiska och mil jomdssiga.

Food Techn.
25(1971):11, p. 88-100,

Roels, 0.A,.

Fish protein - Its past,
present and future.
Nautilus

11019%2); B, 10114



Sprague, L.M, & Arnold, J.H.
Trends in use and prospects
for the future harvest of
world fisheries resources,
Amer. 0il Chem, Soc., J.
49(1972):8, p. 345A-3504,

Youngken, H.W.

Food - Drugs from the sea.
Conference Proceedings,
/ref./

XTIV (1970) 396 p.

2. Framstdllningsmetoder

Anon,

Fish protein concentrates
in "Sea food Processing".
Food Proc. Review 22,

Anon.

Milch aus Fischen.

Pseca, Lima (1972): Mai
Kdlla: Inf, iiber die Fisch-
wirtschaft des Auslands

Anon,

Fischproteinkonzentrat.
Industrias Peszueras

1(1973) : Januari

K&lla: Inf. iiber die Fischwirt-
schaft des Auslands 23(1973:4,
Ba 2%

Anon.

Matmel av lodde produsert ved
sildol jefabrikken pa Halsa.
Fiskaren 50(1973):15, p. 4.

Kommentarer

En dversikt pa 50 sidor av patent
sedan 1960 inom fiskprotein-
omradet. Framstdllning genom
fysikaliska, kemiska och bio-
logiska metoder.

Angaende Chiles mjélkprogram

fér barn., Kort sammanfattning av
processen for framstdllning av
mjolken,

Kort notis om framstallning av
ett FPC hydrolysat fran avfalls-
fisk.,

Notis om planerad
mangd,

produktions-



Anon.
New FPC process best when
using fatty fish,

Food Eng. 44(1972:2, p. 109.

Anon.

Forskrifter for produksjon av
fiskeproteinkonsentrater till
menneskefgde,
Fiskeridirektoratets sma-
skrifter.

(1972):1, p. 2k,

I"ish Processing.

Ger. Patent 1 692 545

(Astra Nutrition, AB)

Food Techn. 26(1972):1, p, 127.
Cobb III, B.F., &. Hyder, K.
Development of a process for

preparing a fish protein
concentrate with rehydration
and emulsifyire capacities.
J. Food Sci,

37(1972), p. 743-750.

Crawford, D.L.

Utilization of Hake, Dogfish
and By-products of the Fillet
Industry for Protein Supple-
ments.

Oregon Fish Commission Portiand
Com - 72 - 11171, Jul 70,

Crawford, D.L.

Preparation of Fish Protein
Concentrate from Hake,

Oregon Fish Commission Portland
Com - 72 - 11345, Aug. 71.

B:l

Kommentarer

Kort beskrivning av metod. Flédes-
schema gives. Referat fran Spinelli
et al. Food Techn. 25(1971):7,

p. 713=-717.

En extraktionsprocess med varmt
losningsmedel for produktion av

FPC med rehydrerings- och emul-
geringsegenskaper beskrives., Pro-
cessen anvidnder extraktion vid

pH 2,5 for att forhindra protein-
proteininteraktion. Lika delar
etanol och hexan anvidndes som
extraktionsmedium, Gelbildning
kontrolleras genom tillsats av NaCl.
Badde emulgerings- och rehydrerings-
kapaciteten &r pH-bercende med
minimal vatten- och oljeupptagning
vid pH 5-8.
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Kommentarer

Dingle, J.R., Kennedy, D.J. &
Dyer, W.J.

Fish protein concentrate with
improved emulsifying properties.
Can. Patent, Case No, 4752,

Dubrow, D.L.

Effect of processing variables
on lipid extraction and
functional properties of fish
protein concentrate, FPC,
Diss. Abstr. Int. B 1972,

32 10, 5857 (1971), 107 p.

Dubrow, D. & Hammerle, O, Fisken lagrades i 91%-ig

Holding raw fish (Red Hake) isopropylalkohol mellan 1 och 11
in isopropyl alcohol for FPC dagar i rumstemperatur. Efter lag-
production. ringen framst&lldes FPC och pro-
Food Techn. dukten analyserades betridffande
23(1969), p. 254-256, sammansdttning, aminosyror, till-

gidngligt lysin och ndringsvirde,
Inga storre fdrdndringar noterades.

Faith, W.T., Jr., Bakteriellt proteas anvinds wvid
Steigerwalt, R.B. & enzymatisk hydrolys for att péa-
Robbins, E,A. verka lidslighet och extraktion av
Fish protein solubilization. protein frén fisk och fiskprodukter.

United States Patent

3 697 285 (1972).

Kdlla: Food Sci. & Techn.
Abstr. 5(1973):2, R 87,

Gasser, R.J. et al,

Separating proteins from fish,
Swiss, 528869 Brit. Year 721130
4 p. A23 J 700923,

Kdlla: Chemical Abstr.
78(1973):11, 70464 p,

Gasser, R.J, et al,

Isolating protein from fish or
fish products,

Ger, Offen, 2145936 Brit. 300372
13 p. A 23 J 230970,



Hale, M.B.

Making fish protein concentrate

by enzymatic hydrolysis.
Technical Report, National
Oceanic and Atmospheric
Administration

NMFS SSSRF-657 (1972), 32 p.
K&dlla: Food Sci. & Techn.
Abstract 5(1973):3, R 150,

Havighorst, C.R.

FPC demonstration plant
on-stream,

Food Eng.

43(1971):11, p. 68-70,.

Hyder, K.

The development of a process
for preparing a fish protein
concentrate with functional
properties,

Dissertation Abstracts Inter-
national, B 33 (3) 1151:
Order No. 72-24306 (1972)

Kdlla: Food Sci. & Techn.
Abstract 5(1973):3, R 132,
Iseki, S.,, Watanabe, T, &

Kinumaki, T,

Liquefied fish protein. IV,
Examination of processing
conditions for industrial pro-
duction,

Kommentarer

Sammanfattning av forskning om
biologiska metoder for tillverk-
ning av FPC, som har utforts inom
National Marine Fisheries Service
Processbeskrivning och preliminidra
kostnadsberdkningar presenteras

fér produktion av tva typer fisk-
proteinhydrolysat. Rapporten inklu-
derar en litteraturgranskning om
fiskproteinforandringar genom fer-
mentering, genom valda kemiska
hydreclysmetoder och genom enzymatisk
hydrolys.

Beskrivning av process for fram-
stdllning av FPC med isopropyl-
alkchol som enda losningsmedel.
FFlodesschema och processmaterial-
balans ges,.

Den framstdllda produkten har
foljande egenskaper: Aminosyra-
sammansattning som i fiskmuskula-
turen, bakteriologiskt steril,
vattenhdllningskapacitet mer &n
dubbelt sa& hdg som hos den ursprung-
liga tiskmuskeln, bildar emulsioner
i eolja-vattenblandningar, har higt
PER-védrde., Processen avlidgsnar Pb,
Cd och As men inte Hg frédn ursprungs-
materialet,

Enzymatisk framst&dllning fran
clika fisksorter,

Tokaiku Suisan Kenkyusho Kenkyu
Hokoku (Tokai Reg. Fish. Res.
Lab.) 59(1969), p. 81-99 (Japan}.

Kdlla: Chemical Abstr.
74(1971):19, 98377D.
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Kommentarer

Krassowska, S.T. & Framstidllningsmetod som ger en
Stala A. icke koagulerad proteinprodukt
Fish protein preparations. med neutral lukt och smak,
Ger. Offen, 2143277 (1972),

11 p.

Kdlla: Chemical Abstr.
77(1972) : 3, 18L0LJ,

McPhee, A,D., Dubrow, D.L. & Ternara jamviktsdiagram ges for
Henderson, L.O., systemen: vatten-etanol-fiskolja,
Ternary equilibrium data for vatten-isopropanol-fiskolja for
production of fish protein tva sorters fisk och i varje fall
concentrate (FPC). vid tva temperaturer.

J. Chem. Eng. Data
17(1972):2, p. 244-247,

McPhee, A.D., & Dubrow, D.L. Data om minsta losningsmedels-
Application of termnary mangd, teoretiska steg, effekt
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svavelhaltiga aminosyror,

Amincsyrasammansdttningen hos
sojamjol Jjadmfors med aminosyra-
sammansidttningen hos majs, vete,
ris, mjolk och kott.

Oversikt over forskning och
utveckling av anvandningen av
sc jabbnor i livsmedelsindustrin
under de senaste 20 &aren,



Wang, F.J,.

Development and utilization
of soybean.

Food Ind. Res., Develop. Taiwan

4(1972):9, p. 3-8.

Watanabe, T. et al.
Soybean foods.
Korin Shoin, Tokyo,

1971.

Wilding, M.D.

New products: The use of soy
proteins in the food service
industry.

Reciprocal Meat Conf. Precc.
24th (1971), p. 428-437.

Weolf, W.J, & Cowan, J.C.
Soybeans as a food source.
Crit. Rev. Food Technol,
2(1971):1, p. 81-158,

2N

Anon,

Method for the manufacture

of soya protein compositiocns,
Netherlands Patent Appl,

7 203 732 (1972).
Kdlla: Food Sci.
5(1973):2 @ 116

& Techn, Abstr.

Al-Kishtaini, S.F,

Methods of preparation and
properties of water extracts
of soybeans.
Diss, Abstr,
Section B.
The Sciences and Engine
32(1972):10, 5855

Order No, 72-12 060,

International

Banu, C, et al.

Soybean protein isolates
obtained by fermentative
precipitation,

Ind. Aliment.
23(1972):6, p. 308-311,
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Kommentarer

Artikeln &dr skriven p& kinesiska,

engelsk sammanfattning saknas,

Framstdllning, funktionalitet,
fettkontroll samt nédringsméssiga
cch ekonomiska aspekter berdrs.

Tre avdelningar:

1) Allm#nt om sojabdnor,
2) Sojaoclja

3) Sojaprotein

koncentrat och isolat

Sojamjol extraheras med vatten

i nédrvaro av en vattenloslig
och icke-toxisk sulfit, bisulfit
eller ditionit, Isolat fdlls ut
fran extraktet.



De, 5.5.

Technology of production of
edible flours and protein
products from soybean.
Agricultural Services
Bulletin, Food & Agric. Org.

(1971):11, 151 p,

Kellor, R.L.

Soy flour and grits for use
in food products.

Am., 0il Chem. Soc.,; J.
48(1971):9, p. 481-483,

Meyer, E.W.

Soybean protein isolates for
food.,

Proc. Easter Sch. Agr. Sci.,
Univ. Nottingham 1969,
(1970):16, p. 346-362,
Kdlla: Chemical Abstr.
75(1971):21, nr 128532R

Meyer, E.W,

Oilseed protein concentrates
and isolates.

Am, 0il Chem., Soc., J.
48(1971):9, p. 48L-4BB,

wWilliams, L.D.

Composition, properties and
chemistry of edible soy
proteins.

Riv, Ital. Sostanze Grasse

49(1972):7, p. 330-337.

Kommentarer
Produktion av bl.a, sojamjol
och sojaisolat beskrivs.

Framstidllningen av fetthaltigt
respektive avfettat sojamjol
beskrivs,

Anvindningsomraden diskuteras,
Kostnads jimforelser med andra
proteiner gors,

ramstallningen av sojaisolat
eskrivs,

Kemisk sammansittning anges.
Fysikaliska egenskaper och an-
e, B I » a .
rindningsomraden diskuteras.

Rédmaterial, framstdllnings-

processer och anvindningsom-
o Il

raden diskuteras.,

2.3. Behandling av sojaproteiner med virme eller enzym

Adrian, J.

Heat treatment and gqguality of

soybean protein, III. Influence

of the methods of toasting of
soybean oil meal upon its
thiamine, pantothenic acid and
methionine content.

Ann. Zootech.

20(1971):1, p. 31-L40,

Kdlla: Chemical Abstr.
75(1971):15, nr 97393Q.

Tiamin forstdrs i stor utstrédck-
ning vid virmebehandling av soja-
mjol vid hoga temperaturer,
Pantotensyra undergdr endast
moderata fdérdndringar, medan
ingen signifikant fdrstorelse av
methionin kan observeras.



Banu, C.é& Nedelcu, N.
Effect of heat treatment on
soy proteins.

Ind., Aliment.

23(1972):7, p. 373-376.

calet, C. et al.

Heat treatment and quality of
soybean protein., VI, Compara-
tive study in the growing
chicken of the efficiency of
soybean o0il meals prepared in
different conditions.

Ann., Zootech,

20(1971):1, p. 6167,

Kdilla: Chemical Abstr.
75(1971):13, nr 85935E

Cumming, D.B., Stanley, D.W. &
DeMan, J.M.

Fate of water soluble soy
protein during thermoplastic
extrusion,

J. Food 5ci,

38(1973), p. 320-323.

Delort-Laval, J. et al,
Heat treatment and quality
of soybean protein,

V., Biological value by
nitrogen-balance method in
the growing pig.

Ann, Zootech,

20(1971):1, p. 53-60.
Kdlla: Chemical Abstr,
75(1971):13, nr 85976U

Fujimaki, M, et al.
Application of microbial
proteases to soybean and
other materials to improve
acceptability, especially
through the formation of
plastein,

J. Appl. Bacteriol,
34(1971):1, p. 119-131,

Kommentarer

Vdrme- och enzymbehandling,
oxidation samt dehydratisering
av sojaproteiner behandlas,

Sojamjol som vdrmebehandlats i
olika grad testades pa kyck-
lingar. Med en dkad uppviarmnings-
temperatur minskade tillvédxt-
hastigheten hos kycklingarna,

Elektrofores medelst en polyakryl-
amidgel utfirdes for att bestimma
fordndringarmna av vattenlosliga

soc japroteiner efter termoplastisk
extrusion,

BV hos sojamjol vid tester med
svin var mycket kidnsligt for
varaktigheten och temperaturen
vid virmebehandlingen.

Deodorisering och avfetitning med
endopeptidaser.,

Avbittring av peptider med
exopeptidaser,

Avbittring genom plasteinreaktion.



Kommentarer
Roozen, J.P. & Pilnik, W. Enzymatisk depolymerisering i
Ultrafiltration controlled en ultrafiltrationscell sepa-
enzymatic degradation of soy rerar kontinuerligt peptider
protein, av onskvird molekylvikt fréan
Proc. Biochem. reaktionsblandningen,
8(1973):7, p. 2h-25,
Shibasaki, K., et al. Losligheten i olika losnings-
Food chemical studies on medel av denaturerade proteiner
soybean proteins. V. Insoluble efter virmebehandling bestdmdes,
protein components of defatted
soybean heated by steaming.
J. Food Sci. & Technol, (Japan)
16(1969):1, p. 22-26,
VanBuren, J.,P., et al. Losligheten efter fermentering
Solubilization of soybean ir 1 vatten 52 % cch i alkohol
tempeh constituents during 28 %, De etanollisliga kompo-
fermentation. nenterna Ar i huvudsak lipider,
Cereal Chem. medan de vattenldsliga &r pro-
49(1972):2, p. 208-211, tein, kvivefritt extrakt och

lipider.

Yamashita, M. et al. Plasteinreaktionen anvinds for
Plastein reaction as a method att framstdlla ett higmolekyl&rt
for enhancing the sulfur- proteinliknande #mne (plastein)
containing amino acid level i vilket tillsatta aminosyror
of soybean protein, (methionin och cystein) peptid-
J., Agr. Food Chemn, binds till proteinet.

19(1971):6, p. 1151=1154,

Yamashita, M. et al,
Enzymatic modification of
proteins in foodstuffs.

8, Location and state of
methionine residuss in a
papain-synthesized plastein
from a mixture of soybean
protein hydrolysate and L=
methionine ethyl-ester.
Agr, Biol, Ch.

36(1972):8, p. 1353.



2.4, Funktionella_
Catsimpoolas, N, & Meyer, E.W,
Gelation phenomena of soybean
globulins, I, Protein -
Protein interacticns.

Cereal Chem.

47(1970):5, p. 559-570.

Catsimpoolas, N, & Meyer, E.V.
Gelation phenomena of soybean
globulins, II. Protein-water
miscible solvent interactiocns,
Cereal Chem,

48(1971):2, p. 150-158,

Catsimpoclas, N, & Pfleyer,E.V¥.
Gelation phenomena of soykezan
globulins, III, Protein-

lipid interactions,

Cereal Chem.

48(1971):2, p. 159=167.

Cheng, W.L.
The chemical physical procper-
ties and utilizations oif s0y~
bean proteins.
Food Industri

4(1972):11, p.

es (Taiwan)
Bl

Hashizume, K. et al,

Effect of ionizing radiation
on soybean protein.

Effeot of cathode ray

radiation on Trozen

denaturation,

J. Pood Sci. & Technol{gapan)
8(1971):2, p. 80-83,

Hashizume, K. et al.
Denaturation of soybean
protein by freezing,
Agr. Biol. Chem,
35(1971):4, p. 449-459,
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Kommentarer

Det fysikaliska forloppet vid
gelbildningsprocessen studerades,
Darvid undersidktes viskositetens
fordandringar med tid, temperatur,
pH och jonstyrka for sévidl progel-
som gelstadiet,

Blandningar mellan vatten cch
aceton, dioxan, dimetylformeamid,
dimetylsuifoxid, alkoholer eller
glykol hojer viskcositeten hos
gelen avsevErt jBmfort med om
endast vatten anviands i gelen,

Forutom inverkan av temperatur,
“H 1~ - + 2~ 2 1

pH och koncentraticn paverkas
ae_bildningen hos so jaglobuliner

i ndrvaro av lipider av f3ljande
felkktorer:
1} Léngden av de alifatiska

na

LliJ.l al LSL‘JGT

(\

2} Glyceridernas omittnads
3) Antalet ocestrifierade

sgrad,
hydroxyl-
s glycerclkomponenten,

gruoper ho

Artikeln #r skriven pd kinesiska,
Funktionella egenszkaper sé&som
emulgeringsformaga, fettabsorp-
tionsformaga, vattenhdllningsfor-
méga, fortjockningsegenskaper och
skumbi ldningsformédga beskrivs,

Fria SH-grupper,; elektrofores-
monster och 1dslighet efter
frysning och upptining under-
soktes for sojaproteiner, som
blivit bestrédlade med upp till
245 Mrad.,

Denatursring av sojaproteiner
fororsakas av intermolekyléra
S-~S-reaktioner som ettt resultat
av den koncentrering som uppstatt
vid frysningen,



Nash, A,M, et al.
Denaturation of soybean
proteins by isoelectric
precipitation.

Cereal Chem.

48(1971):4, p. 360-368.

Saio, K. et al,

Food processing charac-
teristics of soybean proteins.
I1, Effect of sulfhydryl
groups on physical properties
of tofu-gel.

Agr. Biol, Chem,

35(1971):6, p. 890-898,

Shibasaki, K. et al.

Food chemical studies on socy-
bean proteins, Effect of
alcohol on the wviscesity of
soybean proteins.

J. Food Se¢i., & Techneol.
19(1972):2, p. 96-100.

Shibasaki, K. et al,

Food chemical studies on soy-
bean proteins. Shifting of
protein to cream layer of
soybean milk and the
emulsifying capacity.

J. Food Sci. & Technol.
19(1972):12, p. 580-584,

Stefanov, L. et al,

Protein denaturation and the
degree of inactivation of
nonnutritive material in soy-
bean meal,

Maslo-Sapunena Prom,
(1972):2, p., 5=~12.

Kdlla: Chemical Abszir,
78(1973):1, nr 2953X,

Watanabe, T. et al.

Freezing of soybean pretein,
ITIT., Soybean protein
denaturation by freezing.
Refrigeration (Japan)
46(1971):528, p. 929-937.

Kommentarer
Denaturering vid pH 4,5 efter
behandling med HCl studerades,

Relationer mellan sulfhydryl-
grupperna hos sojaproteiner samt
de fysikaliska egenskaperna hos
tofu studerades. Sulfhydryl-
grupperna fordndras snabbare hos
11S proteiner &n hos 75 proteiner
vid upphettning.

Viskositetsokningen hos soja-
proteiner i alkoholldsningar

gr resultatet av polymerise-
ring av proteinmolekyler, Denna
pclymerisering kan accelereras
genom tillsats av 2-merkapto-
etanol,

Emul geringskapaciteten hos
vattenextraherat och syrautfdllt
protein dkar vid véarmebehandling.
Den proteinfraktion som likmnar
albumin uppvisar den storsta k-
ningen.,

Mjcl framstdllt i en anlidggning
av Hildebrandtyp {(producerar

mjol med viAsentliga mingder icke-
nidringsvéardigt material) stude-
rades.

Skriven pa japanska,

Vilikor under och mekanismer for
vilka sojaproteiner denatureras
studerades,

S-S~bindningar spelar stor roll
vid denatureringen,



Williams, L.D.

Soya proteins: Composition,
properties and chemistry of
edible soya proteins,

Riv, Ital, Sostanze Grasse

49(1972):7, p. 330-337.

Wolf, W,J,

What is soy protein?
Food Technol.

26(1972):5, p. bh-ks, L8,
50! 52"54-

Wu, L.C, & Bates, R.P.
Soy protein-lipid films,
I. Studies on the film
formation phenomenon,

J. Food Sci,

37(1972), p. 36-39

Yasumatsu, K. et al,
Studies on the functional
properties of food-grade
soybean products, Part 1.
Classification of soyhean
products by their chemical
constituents and protein
properties,

Agr, and Biol., Chemistry
36(1972):4, p. 523-531.

Yasumatsu, K, et al,
Studies on the functional
properties of food-grade
soybean products, Part IIT,

Properties of heat-coagulated

gels from soybean products,
Agr. and Biol. Chemistry
36(1972):4, p. 537-543,

Yasumatsu, K. et al.
Studies on the functional
properties of food-grade
soybean products. Part IV,
Whipping and emulsifying

properties of soybean products,

Agr, and Biol, Chemistry
36(1972):5, p. 719-727.

Kommentarer

Data ges angdende l&slighet och
molekylstorlek av sojaproteiner
samt angdende reologin hos so ja-
proteingeler,

Léslighet, associations—/
dissociations-reaktioner,
inverkan av virme samt denatu-
rering diskuteras,

Sojamjolk samt modellsystem
innehallande bl.a. sojaisolat
anvandes vid studierna,
Vattendispergibla proteiner
spelar storst roll fér film-
bildningen,

L3 kommersiella proteinprodukter
analyserades m,a.p, aska, fett,
fiber, protein, kvivefritt
extrakt, Mg, Ca, P och Na,

Gelbildningsegenskapernas korre-
lation med analysresultaten fran
del I studerades,

Vispningsegenskaperna korrelera-
des med de vattendispergibla pro-
teinerna och fettinnehdllet,

Emul geringsegenskaperna korrelera-
des med de vattendispergibla pro-
teinerna och fiberinnehdllet.



Yasumatsu, K. et al.
Studies on the functional
properties of food-grade
sovbean products. VI,
Utilization of soybean
products in fish paste
products.

Agr, and Biol, Chemistry
36(1972):5, p. 737-7hk.
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Anon,

n-Hexanal and some volatile
alcohols, Their distribution
in raw soybean tissues and
formation in crude soy protein
concentrate by lipoxygenase,
Agr, Biol., Chem.

34(1970):9, p. 1420-1423,

Arai, S, et al,.

Soy Bean: Studies on flavour
components in soy bean,

IV, Some evidence for
occurrence of protein-flavour
binding.

Agric, Biol, Chem.
34(1970):10, p. 1569-1573,

Calvert, F., et al.

Protein products having a
neutral taste, isolated from
soybeans,
Ger. Offen,
13 Jan.

2,125,728

1972, US Appl. 40,461,
25 May 1970, 21 p.

Kdlla: Chemical Abstr.
76(1972):17, nr 98233V,

Chen, C.M,

Flavor and Deodorization
of Soybean Food.

Food Ind. (Taiwan)
3(1971):9, p. 8-1k,
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Kommentarer

Gelometer, texturometer och senso-
risk analys anvindes for att be-
stdmma vilka sojaprodukter som
var lampliga att anvédnda i fisk-
pastejer.

n-Hexanal och n-hexanol kan

bindas till sojaproteiner,
Enzymatisk hydrolys kan bryta
dessa bindningar, vilket kan an-
viandas for att deodorisera protein-
koncentrat.

Frién aviettade sojabtnor fram-
stdlls en suspension. Fasta par-
tiklar avlidgsnas, pH Jjusteras
till 8-11., Lisningen upphettas,
varpd proteinerna fidlls ut vid
isoelektriska punkten,



Eldridge, A.C, et al,
Laboratory Evaluation of
Hexane-Alcohol Azeotrope-
Extracted Soybean Flakes as
a Source for Bland Protein
Isolates.

Cereal Chem.

48(1971):6, p. 640-646,

Hrd1i®ka, J. & Cuda, P.

Study of changes in course of
thermal and hydrothermal
processes, Determination of
sulphydryl groups produced by
heating soybean protein with
glucose,

Scientific Papers of the

Kommentarer

Sojabonflaver finns fortfarande
kvar i hexanextraherade soja-
flingor. Genom ytterligare en
extraktion med en azeotropisk
blandning av t.ex. hexan-etanol
kan en forbiattring av flavor-
egenskaperna erhdllas,

Undergbkt temperaturomrade
60-807C, Uppvdrmningstider:
30-120 min.

Institute of Chemical Technology,

Prague

E30(1971), p. 31-36.

Kalbrener, J.E, et al,
Sensory evaluation of
commercial soy flours,
concentrates, and isolates,.
Cereal Chem,

4L8(1971):6, p. 595-600,

Shimazaki, H. et al,
Removal of odor from soybeans,

Japan. 71 03,102
26 Jan. 1971, Appl. 28 Jul 1968,
2 P,

Yasumatsu, K. et al.
Studies on the functional
pruoperties of food-grade
soybean products. Part I1.
Flavor profile,

Agr. and Biol. Chemistry
36(1972) :4, p. 532-536.

Lukt- och flavorintensitet hes
% wvattendispersioner bedomda
av en panel,

Sojabtnor blandas med produkter
erhdllna vid brunfidrgningsreaktio-
ner mellan aminosyror och socker.

Flavoregenskaper hos sojaproteiner
korrelerades till fysikalisk-
kemiska egenskaper,



2.6,

Akinrele, I,A. & Edwards,
Assessment of the nutritive
value of a maize-soya mixture,
"Soy-0gi", as a weaning food
in Nigeria.

Brit. J. Nutr.

26(1971):2, p. 177-185.

Belshaw, F.

Bread has 30-40% more protein,
same cost,

Food Proc.

32(1971):5, p. 24-25.

Bookwalter, G.N., et al,.
Corn meal/soy flour blends:
characteristics and food
applications.

J. Food Sci.

36(1971)+7, p. 1026=1032,

et al,
the modern baking

Brown, M.A.
Soya flour,
additive.
Industrie Alimentari
11(1972):10, p. 109-110,
112115,

Diaz, D.D,

Enrichment of cereals with
protein.

Revista del Instituto de
Investigaciones Tecnologicas
(Bogota)

13(1971):71, p. 30-44,

Gavrilovic, M,

Use of soy flour in the
production of pastry.
Hrana I Ishrana
13(1972):5/6, p. 278-280.
Kdlla: Food Sci, & Techn,
Abstract 5(1973):4 M Lo1,

C.C., A,
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Kommentarer

Kemisk sammans&dttning och
biologisk kwvalitet undersodktes,.
Patienter med kwashiorkor
behandlades med "Soy-0gi",

Tillsats av Na-stearoyl-2-
laktylat eller Ca-stearovl-
laktylat okar degens tolerans
mot sojamjol, som da kan till-
sdttas 1 storre midngd.

Proteinkvalitet och =kvantitet
okar vid tillsats av sojamjol
till majsmjol,

Anviandning av sojamjol i bageri-
produkter diskuteras. Inverkan

av olika enzym diskuteras bl.,a.
med utgangspunkt fran att enzymer
i sojamjcl forbdttrar vitheten
hos brod.

Lagringsbetingelser och fysikalisk-
kemiska karakteristika for tva
pastaprodukter diskuteras,

Produktion av en pastaprodukt
med en 20%-ig tillsats av
sojaprotein beskrivs,



Horan, F.E.

Wheat-Soy Blends High-
Quality Protein Products.
Cereal Sci.

17(1972):9, p. 264,

Marnett, L.F, et al.

Methods of Producing Soy-
Fortified Breads and Effects
of Storage Temperatures on
Baking Characteristics of Soy-
Fortified Flour.

Cereal Sci.

17(1972):9, p. 264,

Marnett, L.F. et al,
Methods of Producing $oy-
fortified Breads,.

Cereal Sci,

18(1973):2, p. 38.

Mecham, D.K, et al.
Soy-Fortified Wheat-Flour
Blends - Storage Stability
of Baking Performance and
Flavor,

Cereal Sci.

17(1972):9, p. 265,

Mustakas, G.C. -

Full-Fat and Defatted Soy
Flomrs For Human Nutrition,
Amer. 0il Chem. Soc., J.
48(1971): 12, p. 815-819,

Narayanaswamy, D. et al.
Supplementary Value of a Low
Cost Protein Food Based on a
Blend of Wheat and Soybean
Flours to Poor Indian Diets
Based on Wheat and Kaffir Corn,
J. Nutr, Dietics.

8(1971):6, p. 309-314,

Kommentarer

Enkla metoder att framstdlla

"full-fat" sojamjol lokalt i

byar i u-~l&dnder beskrivs. In-
verkan av vArmebehandling pa

ndringsvarde diskuteras,



Pomeranz, Y. & Finney, K.F,
Protein-enriched bread.
Process Biochemistry

8(1973):5, p., 16-18,

Tsen, C.C. et al.
High-protein breads.

Bak. Dig.

4s5(1971):2, p. 20-23,26,74,

Tsen, C.C., & Tang, R.T,
K-state process for making
high-protein breads. 1. Soy
flour bread,

Bak. Dig.

45(1971):5, p. 26-27, 30-32.

Tsen, C.C, et al.
Preparation of High-Protein
Baked Foods from Wheat-Soy
Blends and Explorations of
Interactions of Wheat-Soy
Proteins,

Cereal Sci.

17(1972):9, p. 265,

Tsen, C.C, & Hoover, W,J.
High-Protein Bread from Wheat
Flour Fortified with Full-=Fat
Soy Flour,.

Cereal Chem,

50(1973):1, p. 7-16,

Yasumatsu, K, et al,

Studies on the functiocnal
properties of food-grade
soybean products., V. Effects

of addition of socybean products
on dough properties,

Agr, and Biol, Chemistry
36(1972):5, p. 729-735.

Kommentarer

Gencom tillsats av glykolipider
kan acceptansen bibehdllas fdr
brod vars proteininnehdll dkats
med 70%,

Tillsats av sojamjol till brod
medfor en visentlig dkning av
proteininnehdllet, samtidigt

som bakningsegenskaperna forédndras.

Olika processvillkor undersdktes
i syfte att forkorta och for-
enkla bakningsprocessen,

Tillsats av sojamjol till vete-
mjol vid bakning inverkar nega-
tivt pa& reologiska egenskaper
och bakningsegenskaper hos degen.
Na-stearoyl-2-laktylat kan
emellertid oka stabiliteten hos
degar med 12-28% sojamjol.

Inverkan av sojaprodukter pa
degegenskaperna undersocktes
m.h.a. en farinograf,



2.7. Texturerade sojaproteinprodukter

Kommentarer
Anon. Upp till 30% av det kdtt, som
Textured vegetable protein in ingdr i skolluncherna far er-
school lunch program. sdttas med hydratiserat vege-
Food Processing tabiliskt protein enligt USDA,

32(1971):10, p. Fi-6, F9,

Arienti, L.

T.S.P, "Textured Sova Protein"
Recently Admitted by Italian
Food Regulations,

Incustrie Alimentari (Pinerolo)
10(1971):12, p. 87-89.

Ashton, M,R. et al, Proteinkdllor, extraktion,
Textured vegetable proteins, spinning, extrusion, gel-
B.F.M., I.R.,A., Scientific and bildning och kommersiella
technical surveys No. 62, aspekter diskuteras.

Aug, 1970,

Blair, G.T. Anvéndning av ett spunnet soja-
Exotic cuisin from dry protein (Temptein) i olika
mixes based on spun matratter diskuteras,

vegetable proteins,
Food Prod. Develop.
6{19%2) s, p. 28, 30,

Contour, S. & Gubler, D, Produktionen av texturerade
Vegetable proteins and proteiner diskuteras., Samman-
imitation meats. sdttning, egenskaper och litte-
Inds Aliment. Agric. ratur om naringsvidrde tas upp
89(1972):5, p. 641-649, kortfattat.

Cumming, D.B, et al. Fysikaliska (reologiska) egen-
Texture - Structure Relation- skaper studerades i forhdllande
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Comparison of the protein

nutritional wvalue of TVP,

methionine enriched TVP

and beef at two levels of intake

for human adults,

J. Food Sci,

36(1971), p. 841.845,

Lockmiller, N.R, T artikeln diskuteras texturerade
What are textured protein proteiner, deras anviandning i
products? skolluncherna i USA samt deras
Food Technol, framtid.

26(1972):5, p. 56-58.

Lockmilier, N,R. Anvindningen av sojaprotein i
Textured protein for meat bageri- och kottprodukter be-
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Morse, E,H. et al.
Comparative utilization of
casein-lactalbumin and spun
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Robinson, R.F,
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Growth and Activity of Lactic-
Acid Bacteria in Soymilk,

I. Growth and Acid Preoductiion.
J. of Milk & Food Techn.

34(1971):1, p. 30-36,

Angeles, A.G, & Marth, E.H.
Growth and Activity of Lactic~
Acid Bacteria in Soymilk.

II. Heat treatment of scymilk
and culture activity.
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Kommentarer

I artikeln diskuteras vad som
mdste goras for att forbidttra
acceptansen hos texturerade
proteinpreduktier.

Fysikaliska (reologiska) egen=-
skaper médttes med en Instron
materialprovningsmaskin. 3Spunna
proteinfibrer undersdktes i
scanning electron mikroskop,

Sammansittning, produlition och
komsumtion av syntetiskt kott
diskuteras,

Framst&dllning, acceptans, lag-
stiftning och ekonomi diskuteras
kertfattat.

de_sojaprotein

Syraproduktionen i sojamjolk fort-

gdr genom att foljande bakterier
utnyttjar sockret i sojamjdlken:
Streptococcus thermophilus,

Lactobacillus delbroeckii, Lacto-
bacillus pentosus och Leuconostoc

mesenteroides,

Sojamjolk gavs olika varme-

behandlingar och darefter be-
stadmdes produktionen av syra
bildad av mjolksyrabakterier.
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Production of vegetable
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Mustakas, G.C.
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Salunke, D.K. & Bolin, H.R.
Dehydrated protein-fortified
fruit Jjuices.
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Moreau, C.

Moulds on Soya Presscake.
Their Dangers.

Oleagineux

27(1972):6, p. 321324,

Odani, S. et al,

Soybean Trypsin Inhibitors,
IT, Accidentally Modified
Kunitz Soybean Trypsin
Inhibitor,.

J. Biochem. (Tokyo)
70(1971):6, p. 925-936,
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Den mikrobiella lipolytiska akti-
viteten bestdmdes kvalitativt
genom anvidndning av tribytyrin,
triolein och sojaolja som substrat
i agar-brunn-férsck,

Tre olika metoder for att mata
proteolysen undersdktes. FiErg-
bindande metoder befanns vara
de bidsta,

Xolloidala sojamjdlspartiklar
tillsdtts emulgeringsmedel och
spraytorkas., Produkten blandas

med smakimmnen, vitaminer, mineral-
dmnen och vatten till en dryck.

Ingéende proteiner enzymbehandlas
for att oka vattenldsligheten
och skumbildningsformagan,
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A Serological Method for the
Detection of Trypsin Inhibitor
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its Use in Detecting Soy
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Z. Lebensm., Untersuch. Forsch

148(1972):2, p. 69-72.

Wallace, G.M. et al.

Studies on the Processing and
Properties of Soy Milk, IT,
Effect of Processing Conditions
on the Trypsin Inhibitor
Activity and the Digestibility
in Vitro of Proteins in Various
Soymilk- Preparations.

J. Sci. Food Agr.

22(1971):10, p. 526-531,

Bourme, M.C,

Defatted Soybean Cotyledons as
a High Protein Stable Dry Food.
Can, Inst. Food Technol, J,
5(1972):2, p. A39-Alt,

Hatsiya, I. et al.

Food Chemical Study of Soybean
Proteins. Conformational change
of 11 S component of soybean
proteins in alkali,

J. Food Sci. Technol,
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Food Chemical Study of Soybean
Protein. Conformational change
of 11 S component of soybean
proteins in acid.

J, Food Sci., Technol,
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Koshiyama, I,

Comparison of Soybean Globulins
and the Protein Bodies in the
Protein Compesition.,

Agr, Biol, Clrem.

36(17972):1 ., €2.07.

Kommentarer

Specifikt antiserum mot soja-
béntrypsininhibitor (SBTI) an-
viandes for att pavisa nirvaron
av SBTI i kommersiella socja-
proteiner, samt nirvaron av
SBTI i kdttprodukter till wvilka
dessa kommersiella sojapreparat
tillsatts.

Inaktiveringshastigheten for
trypsininhibitorer vid viarme-
behandling under olika villkor
(variation av pH och vérme) stu-
derades,

Hela sojabdnor anvinds mycket
litet som foda troligen pd grund
av dalig textur efter kokning,
Genom att reducera fetthalten
skulle texturen kunna forbiattras.
En metod hi8rfor diskuteras.

Konformationsdndringar av 11 S
komponenter hos sojaprotein i
alkaliska losningar mdttes genom
UV-spektra, optisk rotaticns-
dispersion och cirkuldr dikroism.

Samma
men i

undersgdkningar som ovan,
sur l@sning.
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Polarisiertes Licht - eine
Hilfe beim Nachweis wvon Soja-
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The development of new soy
protein supplements for under-
nourished people of India.
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Studies of three Processed
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Verwendung von So jamehl
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Wiseman, H.,J,

Comparison of Two Soy=Protein
Isolated Infant Formulas, A
Ann, Allergy

29(1971):4, p. 209-213,
Kdlla: Chemical Abstr.
75(1971):9, abstr.No. 60739F,

3. Rapsfréprotein

Appelqgvist, L.-A, & Ohlson, R,
(editors)

Rapeseed, Cultivation,
Composition, Processing and
Utilization,

Amsterdam 1972, 391 p,

Kommentarer

Vid belysning med polariserat
1ljus framtrdder palissad-~ och
bararceller i frioskalen samt
oxalatkristaller i groddvidvnaden
tydliigt i spektralfidrgerna, medan
det dvriga blickfdltet &dr morkt.

Sojaisolat blandades med olika
méngder ris, "chick peas" och
majs och testades sensoriskt
och naringsmissigt.

Hela sojabdnor studerades,

Fragan om tillsats av sojamj&l
dr tilldten enligt vidsttysk lag
diskuteras.

Spddbarn testades med tva olika
ndringsblandningar innehdllande
sojaisolat under tvAa ménader,
Badda blandningarna beddmdes ha
fullt tillrdckligt ndringsvirde,

Huvudvikten &r lagd pa rapsolja.



Bhatty, R.S. &

Sosulski, F,W,

Diffusion Extraction of
Rapeseed Glucosinolates with
Ethanolic Sodium Hydroxide,
Am. oil Ghem, S:}Cq, J.
49(1972):6, p. 346-350,

Craig, B.M.

Production and Utilization of
Rapeseed in Canada.,

Amer, 0il Chem., Soc., J.
4L8(1971):11, p. 737-739.

Fklund, A, et al.
Rapeseed Protein Fractions.

I. Preparatisn of a detoxified
lipid-protein concentrate from

rapeseed (Brassica napus Ly )
bY a water-ethanol extractiocn
method,

J. Sci. Food Agr.
22(1971):12, p. 650-652,

Eklund, A, et al.

Rapeseed Protein Fractions,
ITI. Chemical composition and
biological gquality of a lipid
protein concentrate from rape
seed (Brassica napus L,)

J. Sci, Food Agr.
22(1971):12, p. 653-657.

Girault, A,
The Study of some Properties

of Rapeseed Protein with a View

to Protein Concentrate Pro-
duction.

J. Sci. Food Agr.
24(1973):5, p. 509-518,

Kodagoda, L.P, et al,

Preparation of Protein Isolates

from Rapeseed Flour.
Can, Inst., Food Sci, Techn.,,
6(1973):3, p. 135-141,
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Kommentarer

Storsta nackdelen med denna pro-
cedur &r den reducerade loslig-
heten av protein och det st8rre
fiberinnehdllet i mjslet,

Behandlar produktion och kon-
sumtion av rapsolja och raps-
protein i Kanada.

Koncentratet har ett protein-
innehdll av 48% och ett fettinne-
nhall av 31%,

Aminosyrasammansidttningen anges.,
Biclogiska kvaliteten bestidmdes
genom rattester.

Optimala villkor fdr extraktion
och utfédllning av rapsfroprotein
diskuteras,

Tre proteinfraktioner separerades
fran mjol fran rapsfrs genom
extraktion med H_0, HC1l och NaOH.
Utbytet var 11,1% resp. 61%,



Lo, M,T. & Hill, D.C,
Toxicity of Glucosinolate
Concentrate Prepared from
Rapeseed Meal,

Can, J, of Animal Science
51(1971):1, p., 187-192,

lo, M.,T, & Hill, D.C,.
Composition of the aqueous
extracts of rapeseed meals,
J. Sci, Food Agr.
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Lonnerdal, B. et al,

Brassica Seed Proteins. I. Low
Molecular Weight Proteins in
Rapeseed, Isolation and
Characterization,

Biochim. Biophys. Acta
278(1972):1, p. 175-1873,

Ohlson, R,

Projection and Prospects for
Rapeseed and Mustard Seed,
Amer, 0il Chem, S0C.y J.
h9(1972):12, p. 5224-%526A.

Owen, D.F,

The isolation and detoxi-
fication of the protein of
rapeseed presscake meal with
a biological and chemical
evaluation,

Dissertation Abstracts Inter-
national, Section B,

The Sciences and Engineering
32(1971):2, p. 1042,

Kdlla: Food Sci, & Techn,
Abstr. 4(1972):2 G 108,

Rutkowski, A, et al.
Rapeseed Meal XX, Influence

of Toxic Compounds of Rapeseed
Meal on the Technological
Properties of Propionic Acid
Bacteria,

Can Inst., Food Sci,

Techn,, J,
5(1972):2, p, 67-71,
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Kommentarer

Inverkan av glukosinolater pa
rédttor studerades,

Fyra proteinfraktioner separeraw~
des genom kromatografi (Sephadex
G25).

De léagmolekyldra proteinerna har
en isoelektrisk punkt vid pH 11
och molekylvikter mellan 12,000
och 14,000, De bestidr av tva
ked jor sammanbundna med tv3
disulfidbryggor,

Produktion och kemisk Samman-
sdttning av rapsfrd och senapsfro
diskuteras,

lsolatet innehdller en hog niva
av svavelhaltiga aminosyror,
Isolatet har testats p& rdttor
samt pa tv4d spidbarn.

Toxiska substanser fran rapsmjsl
kan komma ut i komjolken och in-
verka pd mejeriprodukters mikro-
flora,
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Purification and Some
Properties of a Group of Small
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Chemical-Biological
Characteristics of the Proteins
of Oleaginous Seeds as a
Function of Industrial Pro-
cessing.
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Rapeseed Protein Fractions,

The Nutritive Value of a
Detoxified Protein Concentrate
Prepared from Rapeseed

(Brassica napus L.) by Hydraulic
Processing.
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Fn avgiftningsprocedur genom
extraktion med 0,01 N NaOH be=
skrivs. Proceduren bygger pa

att ladgmolekyldra glukosinolater
diffunderar fran de hela froéna,
medan storre molekyler sasom
proteiner och triglycerider h&lls
kvar.

Lagmolekylédra basiska protein-
fraktioner isolerades., De indi-
viduella proteinerna separera-
des med Jjonbyvteskromatografi.

Forandringarna av "icke-fett"
fraktionen hos rapsfrs under in-
dustriell losningsmedelsextraktion
studerades, Data ges oOver variatio-
ner i fysikalisk~kemiska para-
metrar under olika steg i pro-
cessen,



Aslam, M, et al, _
Biochemical and nutritional

studies on indigenous cotton-

seeds Tor the production of
detoxified cottonseed flour,

Pakistan Jourmnal of Scientific

and Industrial Research
13(1970):3, p. 271-275,
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Bui=Xuan-Nhuan

Utilization of cottonseed fleour

for human nutrition,
Oleagineux

26(1971):11, p. 713=715.
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Cater, C.,M,

Projection and prospects fTor

cottonseed in the 1970's,
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Fast Screening Method for
Detection of Aflatoxin Con=
tamination in Cottonseed
Products.
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55(1972):5, p. 11141119,

Fogg, N.E, & Tinklin, G.L,

Cottonseed Flour: Influence of
glandless cottonseed flour on

quality, acceptability, and
amino acid content of sugar
cookies,

Cereal Sci, Today
17(1972):3, p. 70-74,

Hoffpauir, C,L.

New food for the protein-hungry
world., Cottonseed protein pro-

ducts.
Cotton Gin 0il Mill Press
19(1972):8, p. 6-8,

Kommentarer

For avlégsning av gossypol &r
etanol mest effektivt (jdmforelser
gjordes mellan organiska lésnings-
medel och kemikalid&¥),

Naringsvdrdet hos mjol fran
beoemullsfrd behandlas,

Bomullsfrd &dr biprodukt wvid
Tfiberproduktionen. En stdrre
andel av bomullsfriproteinet be-
rdknas komma till anvindning
inom livsmedelsindustrin i fram-
tiden,

Metoden innebdr att provet extra-
heras med acetonitril, extraktet
koncentreras m,h.,a. benzen och
fylls pd en aluminium-silikagel-
kolonn, Aflatoxin detekteras

genom att ett blatt fluorescerande
band upptrédder i kolonnen,

Vetemjol substituerades med mjgl
frédn bomullsfré i kex och for-
dndringen i aminosyrainnehdll,
textur och flavour bestidmdes,



Jafri, A.A.

Production of high-protsin
cotton seed flour for human
consumption.

Pakistan Cottons
16(1972):3, p. 86-89,

Jerotijevic, S. et al.
Technological Procedure for
Protein Concentrate Production
from Sunflower Meal,

Hrana Ishrana
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Khan, A.

Production of low=-gossypol-
content cottonseed flour for
human consumpticn,

Pak, Cottons

15(1971):2, p. L4651,
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Kim, M.K. et al.
Improvement in the colour
of protein isolates from
glandless cottonseed flour,
Cereal Science Today

16(1971):7, p. 216=217, 227,

Lawhon, J,T. et al,
Preparation of a high-protein
low-cost nut-like food product
from glandless cottonseed
kernels,

Food Technol., Champaign
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Evaluation of a Protein
Concentrate Produced from
Glandless Cottonseed Flour by
a Wet-Extraction Process,

J. Food Sci.,

37(1972):5, p. 778-782,

Kommentarer

Skriven pa polska.

Kortfattat beskrivs framstillningen
av ett proteinkoncentrat med

48-50% proteininnehdll,

Btt mjsl med 63,5% protein fram-
stilldes fridn bomullsfrd.

Bomullsfroprotein tviattat med
50% isopropylalkohol gav accepta-
bel farg.

Bomullsfrokirnor ("Tamunuts")
anvidnds efter rostning i kakor
eller som snacks.

Vattenextraherade koncentrat
vilka spraytorkats wvid tva olika
pH studerades.

Fysikaliska egenskaper hos

brod bestédmdes.

Sensoriska analyser utfordes pa
kottlimpa,



Lawhon, J.T. et al.
Preparation of a high-protein
low-cost nut-like food product
from glandless cottonseed
kernels.,

Cotton Gin 0il Mill Press

73(1972):18, p. 10-13, 16,

et al.
of Cottonseed
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Miravalle, R.J.

The Plant Geneticist's Contri-
bution Toward Changing the
Lipic¢ and Amino Acid Compoe
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Mayorga, H. et al,
Processing of Cottonseed to
Produce 0il and Protein.
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Markman, A,L. &
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Changes in the protein complex
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Kommentarer

Tre varieteter av pigmentfria
(och dirigenom ocksa gossypol-

fria) bomullsfron har utvecklats.

Anstringningar gors dven att
fordndra lipid- och aminosyra=-
sammansdttningen.

Denatureringen av proteiner

under framstdllningen studerades.

En pilot plant anldggning gav
en produkt med 40% protein-
innehd11l och 0.008% gossypol-
innehall,
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Surendranath, M,R. et al.
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R.N, et al,
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processing,
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Basualdo,
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Baudet, J, et al.

Abundance of Lysine in Sun=
flower (Helianthus annus) Seeds
As a Function of their Protein
Content.
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273(1971):13, p. 1112-1115,
Kdlla: Chemical Abstr,
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Behandling av bomullsfri med
alkaliska kemikalier medftrde
att anvédndningen av proteinet
begrinsades pa grund av att en
del av kemikalierma blev kvar
i produkten,

Gossypol avldgsnas 1 processen,
Processen beskrivs korifattat,
liksom markmadsforingsaspekter
av produkten,

Bertr kortfattat texturering
samt framstdllning av isolat,

Jamforelser gjordes betridffande
naringsvidrden mellan mjol fran
bomullsfri framstdllt industriellt
resp. laboratorieméssigt.
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sedan autoklavera blandningen.,
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Fermenterade livsmedel liknande
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Under optimala villkor erhslls
ett utbyte av 96% av tillginglig
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Kommentarer
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behandling med vateperoxid eller
natriumhypoklerit under processen
inaktiverar aflatoxin,

Kontinuerlig produktion av
proteinkoncentrat i1 "pilot plant"-
skala beskrivs,

Kortfattade specifikationer ges
angdende ramaterial, framstdll-
ning, kemisk sammansattning,
fysikaliska karakteristika
samt toxikologi,
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Processer for avgiftning av
mjslet har utvecklats (upp-
hettning med &nga férstdr ricin),
Mjolet kan anvédndas som djurfoder,

Sammansdttning, egenskaper, fram-
stdllning och anvidndning disku-
teras, Hogt methionininnehdll

i sesammjol.

Kemisk sammansidttning och amino-
syrasammansattning anges.
PER~-tester pa rédttor redovisas.
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cch globuliner,

Kemisk sammansdttning, amino-
syrasammansdttning, nidringsvirde
och ekonomi diskuteras, Spiddbarns-
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blandningar innehdllande sesam-
mjol redovisas.
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petroleumfraktioner,
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ol jeproccessen behandlas,
Ingenjorsmidssiga toxikologiska
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heter fran fabrikerna i
Grangemouth och Cap Lavera
sammanfattas,

Behandlar friamst produkticn

ay jadstsvamp med alkaner som
substrat. Sammanfattar arbetet
pad dessa s.k. "biosyntetiska
proteiner”, Behandlar fragan
om det nu inte borde wvara tid
att utfora humanexperiment i
stdrre skala med SCP., Bak=-
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Ne 4, 6-8 och 12 ges,

En vutomordentligt omfattande
sammanstillining av SCP, wvad
avser s&vil teknologiska och
ekonomiska aspekter som
ndringsmidssiga och toxiko-
logiska. 404 referenser,

I 128 foredrag presenteras
olika aspekter av dagens fer-
mentationsteknologi. Speciella
sessioner tar upp uppskalnings-
problematiken och processkon-
trollen. SCP-produktion fréin
icke-kolhydrat substrat behand-
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Glukosbegrinsade chemostat-
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temperatur, utspiddningshas-
tighet och olika M-killor.,

Sambandet mellan tillviaxt-

hastighet och nukleinsyra-

inneh&1l1l studeras,

En jdststam odlades under
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mineralsal tmedium med melass
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teinfabrik i Sarroch
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produktion pd 100,000 ton
rrotein,

En sammanstdllning av verk-
ningsgrader {or en mingd olika
mikroorganismer och substrat,
Substraten dr indelade i
gruppernas socker, alkoholer,
karbonsyror och n-paraffiner,
Verkningsgraden varierar mindre
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Kollogen med ett PER-virde pa
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ligt nir substratkoncentratio=-
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"balanserade odlingar" gav
forho jd produktivitet av
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En sammanstdllning av mSjlig-
heterna att utnyttja sulfat-
fabrikernas avlioppsvatten i
mikrobiologiska processer, av=-
sedda foOr ekonomisk birbar
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processer skall ldna sig idag
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alkali och utfdlldes vid pH 4.5,
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haromyces och Candida, som
odlats pd n-paraffiner, Frak-
tionering av 16sligt protein och
nukleinsyror,

Proteiner separeras frédn extrakt
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punkten i ndrvaroc av NaCl eller

(NHh)zsoh.
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Celler av Scanedasmus obliguus
maldes och extraherades med
vatten eller alkali vid tva
olika temperaturer, varefter
18sta proteiner fHdlldes med
HCl, N- och RNA-innehall,
aminosyra-sammans&dttning och
tillgidngligt lysin undersdktes.

Fn kortfattad sammanstdllning
av produktionsinriktad SCP-
forskning i wvarlden.

Bl.a., Pseudomonas methvliotopha
odlas pd& MeOH som C-k&dlla.

10 g torr massa produceras i
en halvkontinuerlig process pa
24 hr med 20 g MeOH,

En gram-negativ bakteriestam
(M 102) har isolerats och fér-
mar omvandla 1 g metan till
0,8 g torrsubstans bakterie-
massa., Avsedd for livsmedels-
protein.

En analytisk metod beskrives
som gor det mdjligt att balan-
sera C-, H-, 0- och N-kdllorna.
Med denna metod &r det mojligt
att ekonomiskt optimera mediets
sammansittning,

For odling av mikroorganismer
pd kolvidten fdreslas att luft-
ning sker med 1-5 volymer gas/
volym vitskemedium/min,

Planerna pa ett stort samarbets-
projekt mellan flera institu-

tioner i Tjeckoslovakien be-

skrives., Det avser jastproduk-
tion med n-paraffiner som sub-
strat, Malet &dr 100,000 ton torr
jdstmassa per Aar,
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Sacc, cerevisae, Candida utilis,

A, niger och Streptomyces odlas
pd extrakt av grdna blad fran
t.ex, alfalfa och en icke=
proteinhaltig N-kdl1la,

Kol extraheras med vatten (1:1)
vid 25-125°C. Separaticn sch
sterilisering ger ett bra
medium for SCP-produktion,

Trédliknande svampar studerades,
Man fznn arter scm hade en for-
dubblingshastighet pd 1,7 hr
och med en rdpreteinhalt pa

(dvs ca 50% riktigt protein),
beskriver en metod att be-
ma den riktiga proteinhal-~
*“n genom att bestimma mingden
@ -aminokvive,

L 1T

Jist med hig kvalitet produceras
kontinuerligt i aercb odling
med ammoniak, syvrgas och over-
skott pa niEringsimnen,

En metod beskrives att cdla t.ex.
Rhizopus pd ett fast eller halv-
fast substrat med 18g protein-
halt (t.ex. cassava) och till-
satt icke-protein N-killa som
ett ammoniumsalt eller urindmne.

BP-proteinernas nidringsvirde
fréan paraffin och gasolja som
substrat jidmfores med fisk och
sojamjol., I jdst dr methionin
den begrédnsande aminosyran. BV
for methioninférstirkning be-
skrives, Nidringsfysiologiska
och toxikologiska fdrsdk dter-
ges,
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Digererbarhet, PER-vidrden cch
viktstkningshastigheter bestam-
des hos mdss med kottsubstitut
av bl.a. bagerijadst,

Foder till slaktsvin inneh811-
ande O, 3, 5 resp. 7% jaist-
protein gav ingen negativ in-
verkan pad kdttets smak eller
hadllbarhet, Genom att Oka
proteinhalten kan man forkorta
tiden fram till =slaktvikten.

Spray- och trumtorkningens
inverkan pd celldverlevnad
och funktionella egenskaper
hos protein fran Sacc. cere=-
EEEES studerades,

Den traditionella metoden att
supplementera kosten med
tecuilatlalger beskrives,

Dessa alger h-genera Phormidium
och Chroococcus.

Sensoriska forsdk att blanda

5 olika Jjdstprotein i kex be-
skrives, Acceptabiliteten sjonk
vid alla tillfdllen, dock lang-
sammast med Torulajdst, som
utan motstédnd kunde inblandas
till 19%,

Olika metoder beskrivs for att
analysera fettinnehdll och
-sammansidttning hos mikro-
organismer som odlats p&
petreleumfraktioner,
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On the production of SCP
for human consumption.
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Health issue halts
petro-protein plans,
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March 5, 1973,
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Perreira Pinto, G. et al.
Limits for single cell protein
utilization in human feeding,
Arch, Latinoamer, Nutr.

22(1972):1, p. 49-63,

Norrlind, B, & Kihlberg, R.
A short assay for the esti-
mation of dietary purin
compounds, using a rat model
system with inhibition of
uricase,

Avd, Till, Mikrobiologi.
Rapport nr 35, 1972,
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Riktlinjer anges for undersdk-
ning av SCP:s niringsmissiga
och toxiska egenskaper i syfte
att nd Overensstimmelse mellan
undersdkningarna i framtiden.

P4 grund av hdlso- och vil-
fardsministeriet i Japan och
P.£.a. konsumentgrupper har
nagra av de stbrsta petro-
proteinfabrikanterna kidnt sig
foranledna att ldgga ner sina
planer pd produktionsstart i
en néra framtid, Orsaken &r
de hbga kraven pd renhet i

de anvidnda paraffinerna.

Puriner har lidnge ansetts vara
den begrdnsande faktorn i SCP-
utnyttjandet hos minniskor,
Det rdder dock skillnader i
purinkatabulismen mellan
manniskoer och forsdksdjur,

Man varnar for att ladta nu-
varande rekommendationer for
hogsta purinintag vara norm-
givande, d& det visat sig att
individuella wvariationer &ar
synnerligen vanliga,

For att snabbt kunna f6lja
processer avsedda att reducera
nukleinsyrainnehdllet i SCP-
koncentrat har en biologisk
metod utvecklats. Denna bygger
pa att allantoinsyntesen i
rdtta blockeras med specifika
inhibitorer pa enzymet urikas
som Overfdr urinsyran i det
lattldsliga allantoinet,
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