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(57) Tiivistelm&d
Keksint$ koskee menetelmdd v&hdrasvaisen levitteen valmistamiseksi, joka levite on jatkuvas-
ta rasvafaasista ja dispergoidusta vesifaasista koostuva vesi 8ljyssd -emulsio, jossa vesi-
faasi sis#lt84 vahintd8n 6 paino-% yhtd tai useampaa maidosta perdisin olevaa proteiinia
ja 1,3-4,0 paino-% muunnettua térkkelystd ja jossa rasvafaasin osuus on 18-37 paino-% v&h4-
rasvaisen levitekoostumuksen kokonaispainosta, jossa menetelmdssd

(i) muodostetaan vesi 6ljyssd -emulsio jatkuvasta rasvafaasista ja dispergoidusta
vesifaasista,

(11) pastdrdidaan emulsio,

(i1i) jadhdytetddn emulsio lédmpdtilaan 6-12°C ja

(iv) k&dsitellddn emulsio teksturointiyksikdssd.
T4ll4 véhdrasvaisella levitteelld on parannettu rakenne, tuntu suussa ja levittyvyys samoin
kuin parantunut maku.

(57) Sammandrag
Uppfinningen avser ett fdrfarande f6r framstdllning av ett paligg med 1l3g fetthalt, vilket
bestdr av en vatten/olje-emulsion som omfattar en kontinuerlig fettfas och en dispergerad
vattenfas, varvid vattenfasen omfattar &tminstone 6 vikt% av ett eller flera proteiner,
vilka deriverats fran mj8lk, och 1,3-4,0 vikt¥ av en modifierad stdrkelse, och fettfasen
bildar 18-37 vikt$% av den totala sammans#ttningen av paligget med l4g fetthalt, enligt vil-
ket fdrfarande man

(1) bildar en vatten/olje-emulsion av den kontinuerliga fettfasen och den disperge-
rade vattenfasen,

(ii) pastotriserar emulsionen,

(1i1) avkyler emulsionen till en temperatur av 6-12°C och

(iv) behandlar emulsionen i en textureringsenhet.
pPaldgget med lag fetthalt enligt uppfinningen har forbadttrad textur, bdttre k&nsla i munnen
och god spridbarhet samt f&rbdttrad arom.
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