
I de senere år er teksturerede vegetabil-

ingrediens i fremstillingen af planteba-
serede kø
ved hjæ

ø -
indholdet kan variere og er afgørende 

lavt vandindhold har en lang holdbarhed 
og kan nemt opbevares. Fø

-
følgende med andre ingredienser for at 
opnå produkter såsom plantebaserede 

og ærter.

De fysisk-kemiske og funktionelle 

på deres egenskaber som ingredienser 
og slutproduktets kvalitet. Hydrerings-

-
nelle egenskaber. Hydreringskapaciteten 
har således betydning for både tekstur 
og saftighed – jo mere vand der kan 

under tyggeprocessen og dermed give 

-

-

nes evne til at absorbere og binde vand 
kan påvirkes af forholdene under selve 
rehydreringsprocessen.

-

-

forhold proteinernes evne til at svulme 
op og binde vand [1]. Dette har helt 
afgørende betydning for de funktionelle 
egenskaber af det endelige kødprodukt. 

og frastødningen derfor også lav med 
ledsagende lille intermolekylær afstand 
for vandmolekyler.

-

og dermed også den elektrostatiske 

vandmolekylerne i de intermolekylære 
rum. Derudover ændres ladningen af de 

æ
bindingen af negativt ladede ioner fører 

Inspireret af kødvidenskaben satte vi os 

-

sojaprotein [3]. Til dette formål blev ni 

H O7 -
umsalt 3 H5O7 -



stod af kombinationer af tre pH-niveauer 

-

følgende beregning blev anvendt:

-
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kapaciteten af det teksturerede soja- 

-

højere grad af vandabsorption. Resul-

-
leres gennem pH-værdiens virkning 
på elektrostatisk frastødning. Der kan 

således et netværk af porer og kanaler i 
deres struktur. I nærvær af vand trænger 
væsken ind i disse porer og holdes der. 
Den svampelignende struktur skaber 

med at trække væsken længere. 

ved pH-niveauer over det isoelektriske 

-

iboende strukturer og omfanget af re-

pH-værdien af   den væ
åledes 

opnås en højere rehydrering med en for-

Sojaprotein består hovedsageligt 

-

til tekstureringen gennem kovalent 

reducerer proteinets opløselighed ved 
proteinaggregering [5]. Det aggrege-
rede protein har muligvis stadig ladede 

kovalente tværbinding fra teksturering 
vil dog skabe strukturelle begrænsnin-
ger for hævelse gennem elektrostatisk 
frastødning. Det er også

ø-

testede ionstyrkeniveauer var for høje 
-

der har vist sig særdeles velegnet til at 
undersøge vands egenskaber i fødevarer. 

blev metoden beskrevet samt dens anven-

undersøgelser af teksturelle ændringer 
 

bestemmelse af fedt- og proteinindhold i 

give nyttig information om strukturelle 

derfor også T  relaksation på de rehydre-

 relaksationstiden var 
stærkt korreleret med rehydrerings-

-
stein-Tarr-modellen for porøse medier 
afspejler længere T  relaksationstider 

 
relaksationstiden og rehydreringskapa-

T  relaksationstiden afspejler porestør-

at porestørrelserne vil øges med større 
elektrostatisk frastødning induceret 

isoelektriske punkt.

-
kapaciteten af tekstureret sojaprotein 
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sojaprotein. 
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