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{57) Sammendrag:

£404-89

MASOLIN fremstilles afbhomogeniseret og pasteuriseret
mzlkeflede og deodoriseret uhardet vegetabilsk olie, f. eks.
fra CAMELINA SATIVA fre eller en anden vegetabilsk olie
eller blanding af olier med et hejt indhold af de umattede
fedtsyrer og naturlige antioxidanter. Hovedingredienserne
sammen med en fremdyrket malkesyrekultur f.eks. FLORA DANICA
emulgeres ved 40-42°C, og emulsionen fermenteres ved en
temperatur pd mellem 15-20°C til pH 4,5-4,8 opnas.

Efter fermentering opkoncentreres emulsionen siledes,
at vandindholdet reduceres til ca. 15%. Koncentreret emul-
sion tilsattes 0,5-1,02 salt i vandig oplesning, og vandind-
holdet justeres under omrering. Derefter behandles emulsi-
onen i et krystalliseringsudstyr sidledes, at en ensket plas-

tisk konsistens og en fin struktur af produktet opnis.

fortsattes



4404-89

MASOLIN bestdr af 70-80% w/w fedt, vand, 0,5-1,07
salt, malkeprotein, mineraler, vitaminer, naturlige anti-
oxidanter, smagstoffer og aromastoffer, og evt. emulgator.
Fedtindholdet fordeles med ca. 50% w/w p3 mazlkefedt og ca.
50% w/w vegetabilsk olie. De umzttede fedtsyrer wudger ca.
50 7 af fedtsyrer i fedtet. Produktet har en plastisk kon-
sistens, karakteristisk aroma, jodtal pa ca. 100 og pH pa
4,5-4,8. MASOLIN er smerbar ved keletemperatur, og ved kolig

opbevaring (ca. 5°C) er holdbar mindst 6 maneder.
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Den foreliggende opfindelse vedrerer fremgangsmaden ved
fremstilling af et fedtholdigt naringsmiddel "MASOLIN", som
adskiller sig fra smer og margarine samt andre spiselige
fedtprodukter fremstillet af malkefedt og vegetabilske
olier. Forskellen mellem de navnte produkter og "MASOLIN"
findes i tilvirkningsmdde, fedtsammensatning, fysiske egen-
skaber, nasringsverdi, holdbarhed m.m. Betegnelsen "MASOLIN"
bruges her som et specifikt begreb pd niveau med smor, mar-
garine, spread og lign.

MASOLIN hgrer til kategorien af blandingsprodukter
under betegnelsen "spread". Fedtprodukter af denne type be-
star af melkefedt og vegetabilsk olie som f. eks. soja-olie,
solsikke-olie, raps-olie, og 1lign. Tilvirkning af spread
foregdr principielt ved fremstilling af emulsion under for-
skellige fysiske pdvirkninger af ingredienserne, efterfulgt
af kerning eller krystallisering.

Et australsk patent (431955) beskriver fremstilling af
spread med bedre smegrbarhed og lezngere holdbarhed end smor.
Produktet indeholder 5-30% vegetabilsk olie (soja-olie),
blandet med mikrobiologisk eller kemisk acidificeret malke-
flgde. Blandingen bearbejdes til produkt ved karning.

Fremstilling af spread fra melkefleode og vegetabilske
olier beskrives i et australsk patent (487363). Blanding af
vegetabilske olier, bestédende af lige dele solsikke-og soja
-olie, eller ulige dele af majs-og saflor-olie, udger 15-25%
af fedt i produktet. Melkeflede, afkglet til 5°C, opvarmes
langsomt til 20°C i to timer og afkgles derefter til 5°¢C og
vegetabilske olier iblandes. Hovedingredienserne bearbejdes
videre ved karning, hvorefter oplagres produktet ved 5°C 0og
bearbejdes for at gere fedtet bledere.

Ifplge et australsk patent (482193) fremstilles spread
af melkeflode med minimum 657 fedt, iblandet vegetabilsk
olie efter behov delvis hardet. Alternativt blandes olie i
melk eller flgde og derefter opkoncentreres blandingen til
et fedtindhold pa 80-85%. Koncentreret og saltet malkeflgde
kan acidificeres ved anvendelse af mikroorganismer. Blan-
dingen Dbearbejdes endelig til produkt ved omrering under en

temperatur pa mellem 15°C og -5°C i en speciel maskine.
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Et europaisk pateht (0155246) beskriver fremstilling af
spread med <ca. 80% fedtindhold og jodtal pd mellem 55-65.
Produktet fremstilles af emulgeret karnemazlk, skummetmalk
eller malk med 47 fedt, og 40% af hardet eller delvis hardet
vegetabilsk olie. Emulsionen pasteuriseres eller varmebe-
handles p& anden méde, acidificeres, tilsazttes 10-50% mzlke-
flpgde, og afkeles til karningstemperatur. Under kaerningen
tils=zttes uhardet vegetabilsk olie med temperatur pé 8-10°c.
Uhaerdet og herdet vegetabilsk olie udger 30-1007 af det to-
tale fedtindhold.

Metodikken i et europaisk patent (0106620) viser frem-
stilling af spread fra mezlkeflgde tilsat 40-60%7 triglyceri-
der fra soja-olie delvist hardet eller fraktioneret. Umodi-
ficeret soja-olie indgdr ved ratio 22:78 til 45:56. Ingredi-
enserne blandes ved temperatur pé 40-50°C med emulgator, kan
pasteuriseres ved 85-900C, derefter afksles til 5-10°C og
holdes ved denne temperatur i mindst 8 timer, hvorefter til-
virkes fedtproduktet ved karning under temperatur pa 7°¢C.

Britisk patent nr. 1582806 beskriver en kontinuerlig

proces for produktion af smegr-lignende fedtprodukt. Koncent-

“reret melkeflgde med ca. 36-387 fedt fgres gennem en mizxer,

hvor vegetabilsk olie med tocopherol, fortrinsvis soja-olie,
indsprojtes og blandes, og blandingen med et fedtindhold pa
43-45%Z Dbearbejdes i en kontinuerlig karnemaskine ved tempe-
ratur pd 5-7°C. Olien wudger 15-30% af produktets fedt-
indhold.

I en europzisk patentansegning (0185631) beskrives frem-
stilling af et 1lavkalorisk spread med 50-70% fedt, hvoraf
maelkefedt udger mindst 25-607%. Malkeflgde med ca. 40%7 fedt
afkeles til 15°C og henstdr i 6-24 timer og udszttes der-

efter for en trykbehandling ved 1,5—-3.105

Pa saledes, at
mezlke-fraktion og fedtfraktion separeres. Fedtfraktionen
opvarmes til 35—4090, blandes med emulgator, vegetabilsk
olie, og vand, og udsazttes for en stark mekanisk behandling
sdledes, at en vand i olie-emulsion med ca. 60% fedtindhold
opnds. Emulsionen pasteuriseres ved 72°C i 15 sec. og bear-

bejdes efter afkegling i en margarinemaskine.
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Sammenlignet med de kendte fedtprodukter adskiller
MASOLIN sig vaesentligt fra smor i fedtsammensatning, til-
virkningsmdde, fysiske egenskaber m.m. MASOLIN adskiller sig
ogsd vasentligt fra margarine i fedtsammensztning, tilvirk-
ningsmdde m.m. I nogle egenskaber minder MASOLIN om uvasket
smor, men adskiller sig vaesentligt i fedtsammensatning, har
en anderledes konsistens, lavere smeltepunkt, er langere
holdbar og let smgrbar ved keoletemperatur m.m.

Ifplge citerede patenter er der en vis lighed i frem-
gangsmade ved fremstilling af spread og MASOLIN, men ingen
af de kendte metoder i helhed kan anvendes til at fremstille
MASOLIN. Selvom de enkelte operationer bruges i anden sam-
menhazng, adskiller fremgangsméden ved fremstilling af MASO-
LIN sig fra de kendte metoder, hovedsagelig med en bestemt
rekkefolge af bearbejdningsoperationer og med specifikke
tekniske parametre. Noje overholdelse af metodikken er helt
afgorende for de fysiske og kulinariske egenskaber af pro-
duktet.

MASOLIN bestar af 70-80% w/w fedt, vand, 0.5-1,0% salt,
melkeprotein, mineraler, vitaminer, naturlige antioxidanter,
smagstoffer og aromastoffer, og evt. emulgator. Fedtindhol-
det fordeles med ca. 50% w/w pa mazlkefedt og ca. 507 w/w pa
deodoriseret uhzrdet vegetabilsk olie med en narmere speci-
ficeret sammensaztning. De umattede fedtsyrer udger ca. 507
af de totale fedtsyrer i fedtet af MASOLIN, og bestar af
enkeltumzttede, hovedsagelig qliesyre (C 18:1), dobbelt-
umaettede, hovedsagelig linolsyre {C 18:2), og flerumattet
linolensyre (C 18:3), (Tabel 1).

Jodtallet af MASOLIN er ca. 100 og pH er 4,5-4,8. Smel-
tepunktet ligger mellem 31°C og 33°¢, afhengigt af forholdet
mellem melkefedt og olie. MASOLIN har en plastisk konsis-
tens, en karakteristisk aroma, og er smerbar ved koletem-
peratur (Fig. 2). Smagen er let syrlig og opfriskende. Ved
kelig opbevaring (ca. 5°C) er holdbarheden mindst 6 m&neder.
MASOLIN er universal anvendelig til bordbrug, kogning, bag-

ning og stegning.
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MASOLIN tilvirkes af ské&nsomt forbehandlede rivarer som
homogeniseret og pasteuriseret mzlkeflgde, deodoriseret
uherdet vegetabilsk olie, f. eks. fra CAMELINA SATIVA frgo
eller en anden olie eller blanding af olier med et hejt ind-
hold af de umazttede fedtsyrer og naturlige antioxidanter.
Olien anvendes uhardet for at bevare cis-konfiguration af de
flerumattede fedtsyrer, navnlig linolensyre (C 18:3). Fedtet
i MASOLIN indeholder ikke kunstige fedtsyrer i trans-konfi-
guration.

De kvantitative og kvalitative parametre af fedtsammen-
satningen (Tabel 1) indikerer sarlige nzringsmessige var-
dier. Et hejt indhold af de umattede fedtsyrer bidrager til
en gavnlig virkning af fedtet i human metabolisme. I forsogg
med anvendelse af MASOLIN i diet blev der konstateret reduk-
tion af kolesterol i blodserum, navnlig hos personer med
forhpsjet kolesteroltal.

Fremgangsmaden ved tilvirkning af MASOLIN vises i Fig.
1. Betydningen af enkelte produktionsoperationer, ingredien-
ser og tekniske parametre fremgdr af de folgende punkter:

a. Homogeniseret og pasteuriseret melkeflgde anvendes
som kilde af malkefedt, laktose, og malkeprotein. Mzlke-
fedtet indgdr i fedtemulsionen sammen med en del af malke-
proteinet {(lecitin). Malkeprotein opfylder en funktion af
emulgator. Laktosen er en naringsbasis for mazlkesyrebakte-
rier ved fermentering af emulsionen.

b. Med en nazrmere specificeret vegetabilsk olie tilfe-
res emulsionen de eftertragtede umattede fedtsyrer. Med oli-
en tilfgres ogsa naturlige antioxidanter og fedtoplsselige
vitaminer. Olien har en afggrende betydning for konsisten-
sen, naringsvaerdien og holdbarheden af produktet.

c. Tilvirkning af emulsionen fra homogeniseret malke-
flgde med ca. 40 7 fedtindhold og vegetabilsk olie skal
foregd ved temperatur pa 40-42°C for at opnd en effektiv
fordeling af oliedrdberne og for at undgd udfaldning af olie
under den efterfglgende bearbejdning af emulsionen. Den
éngivne temperatur har ogséd en afggrende betydning for krys-
tallisering af fedtstof sdledes, at en fin struktur af fedt-

krystaller kan opnés.
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d. Ved emulgering af malkeflede og vegetabilsk olie
tilferes fremdyrket renkultur af f.eks. FLORA DANICA (ca. 5%
v/v), og evt. tilszttes en naturlig emulgator (lecitin).
Emulsionen henstdr derefter til krystallisering og fermente-
ring ved temperatur pa 15-20°C til pH 4,5-4,8 er opnédet (ca.
15 timer). Under fermentering dannes aromastoffet diacetyl
og andre naturlige aromastoffer med stor betydning for de
kulinariske egenskaber af produktet.

e. Fermenteret emulsion opkoncentreres, f.eks. ved cen-
trifugering for at fjerne overskud af mazlkevalle. Dette be-
arbe jdningstrin har sarlig betydning for smagen og hold-
barheden af produktet. Opkoncentrering til et vandindhold pa
ca. 15% w/w skal foregd ved relativ lav temperatur pé& ca.
15°C for at undgd udfazldning af olie fra emulsionen.

f. Vandindhold og saltindhold af emulsionen justeres
ved tilsztning af vandig saltoplesning under omrering til et
gnsket saltindhold pa 0,5-1,02 w/w opnas. Samtidig haves
temperaturen til ca. 25°C for at gore emulsionen tilstrakke-
lig flydende til viderebearbejdning. Hejere temperatur vil
fore til wudfeldning af olie fra emulsionen og vil pévirke
holdbarheden af produktet negativt.

g. Fremstillingsprocessen afsluttes med behandling af
emulsionen i et krystalliseringsudstyr f. eks. PERFECTOR -
GERSTENBERG & AGGER. Det tilstrazbes, at indlebstemperaturen
er p& ca. 25°C, krystalliseringtemperaturen pa ca. -20°C, og
udlgbstemperaturen pa ca. 5°C. Produktet pakkes 1 passende
emballage og stilles til efterkrystallisering ved keletempe-

ratur pé& ca. 5°C i ca. 24 timer.

Eksempel

En portion af MASOLIN blev fremstillet af 27 1 homo-
geniseret UHT behandlet melkeflgde med 38% fedt, og 10 1
deodoriseret uhazrdet olie fra CAMELINA SATIVA. Hoved-
ingredienserne og en kultur af FLORA DANICA fremdyrket i
melk {(5,12% v/v) blev portionsvis emulgeret ved 42°C i GIRMI
husholdningsblendere i ca. 10 sec. Derefter henstod emulsio-
nen ved en temperatur pé& ca. 20°C i 4 timer og ved en tempe-

ratur pa ca. 17°C 1 11 timer til pH 4,5 blev opnéet.
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Fermenteret emulsion blev centrifugeret i DAMON-IEC M
25 kolecentrifuge ved 5.000 RPM ved 15°C i 15 min. Til den
opkoncentreret emulsion blev der tilsat 0,7% salt 1 vandig
oplegsning wunder omrering, mens temperaturen blev havet til
25°C. Sluttelig blev emulsionen krystalliseret i en PERFEC-
TOR - GERSTENBERG & AGGER ved indlebstemperatur pé ca. 25°C,
krystalliseringstemperatur pa ca. - 25°C og udlgbstemperatur
p& ca. 5°C. Produktet var et plastisk fedtstof med 79,27
fedt, 18,3% vand, jodtal pa 100 og pH 4,5. Produktet var
smgrbar ved kegletemperatur, og under oplagring ved 5-8°C
bevarede uazndrede fysiske egenskaber og smag i 6 maneder.

Fedtsammensatning af produktet fremgdr af fglgende Tabel.

Tabel 1

Form Fedtsyre % Form Fedtsyre %
C 8:0 Kaprylsyre 0,3 C 18:3 Linolensyre 18,3
C 10:0 Kaprinsyre 1,1 C 19:0 Nonadecansyre 0,2
C 12:0 Laurinsyre 1,5 C 20:0 Arakidinsyre 0,9
C 14:0 Myristinsyre 5,0 C 20:1 Gadolsyre 8,8
C 14:1 Myristolsyre 0,9 C 20:2 Eicosadiensyre 1,0
C 16:0 Palmitinsyre 16,5 C 20:3 Eicosatriensyre 0,9
C 16:1 Palmitolsyre 0,7 C 21:0 Heneicosansyre 0,3
C 17:0 Margarinsyre 0,4 C 22:0 Behemnsyre 0,2
C 18:0 Stearinsyre 8,3 C 22:1 Erucasyre 1,7
C 18:1 Oliesyre 21,8 C 24:1 Tetracosensyre 0,6
C 18:2 Linolsyre 8,2 @vrige 2,4
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Patentkrayvw

1. Fremgangsmdde til fremstilling af et fedtholdigt
ngzringsmiddel med fedtindhold p& 70-80% w/w, hvoraf ca. 50%
w/w er malkefedt og ca. 50% er vegetabilsk olie, og med jod-
tal p&d ca. 100, k end et e gnet ved, at melkeflede og
vegetabilsk olie sammen med fremdyrket malkesyrekultur emul-
geres ved 40-42°C, emulsionen fermenteres ved en temperatur
pa mellem 15-20°C til pH 4,5-4,8 opnds, og fermenteret emul-
sion opkoncentreres til et vandindhold pd& ca. 15% w/w, hvor-

efter tilsazttes salt, og emulsionen udkrystalliseres.

2. Fremgangsmdde ifglge krav l, ke ndetegmnet
ved, at pasteuriseret og homogeniseret mazlkeflede med et
fedtindhold p& ca. 40%, og deodoriseret uhardet vegetabilsk
olie i forholdet 1:1 w/w pad fedtbasis, samt fremdyrket mal-

kesyrekultur (ca. 5 Z v/v) emulgeres ved 40-42°C.

3. Fremgangsmade ifglge krav 2, ke ndet egnet
ved, at deodoriseret uhazrdet olie eller en blanding af olier
har et hejt indhold af de umettede fedtsyrer navnlig linol-

syre og linolensyre.

4. Fremgangsméde ifglge krav 1-3, k endet e gnet
ved, at emulsionen efter fermentering opkoncentreres i en
centrifuge under en temperatur pa 15°C siledes, at vand-
indholdet reduceres til ca. 15% w/w, og derefter tilsazttes
0,5-1,0% salt w/w i vandig oplesning og vandindholdet jus-

teres under omrgring ved en temperatur pd ca. 25°C.

5. Fremgangsméde ifglge krav 1-5, k end et e gnet
ved, at emulsionen med en temperatur pa ca. 25°C udkrystal-
liseres ved en temperatur pa ca. -20°c, og produktet efter-

krystalliseres ved en temperatur pa ca. 5 °C i ca. 24 timer.
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Fig. 1. Skema af fremgangsmdde ved fremstilling af MASOLIN.

w

-
=z b— %
. 2
& /)
2 /)
o “
5 “
c 7
2 /)
o /]
5 - /)
a 3 %
2
/)
2
/)
9
%

0 7. Vi zarmm

8 il 5 20 25 30

Temperatur °C

Fig. 2. ZKXonsistens af udvalgte fedtstoffer ved forskellig
temperatur. Sgjler i histogram fra venstre viser smgr, dansk

spread, svensk spread, og MASOLIN.



	BIBLIOGRAPHY
	DESCRIPTION
	CLAIMS
	DRAWINGS

