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57 Sammendrag

Det er beskrevet et dietetisk balansert melkeprodukt
hvorav lipiddelen innbefatter en blanding av melkefett
og oljer valgt slik at det opptrer en likevekt mellom
alle lipidfamiliene, som er i stand til & tilveiebringe
essensielle fettsyrer i fysiologisk optimale andeler, og
for & regulere metabolismen av fettsyrer.

Dette produktet, som har lave atherogenisitets- og
trombogenisitetsindekser, er spesielt egnet for
forebyggelse av kardiovaskulre farer.
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Foreliggende oppfinnelse vedrarer et dietetisk balansert melkeprodukt inneholdende en
blanding av lipider av melkeopphav og av vegetabilsk opphav, fremgangsméter for
fremstilling derav og anvendelse av produktet.

Lipider har, bortsett fra deres funksjon som energikilde, forskjellige roller i emnering
som en kilde for essensielle fettsyrer:

- som forbindelser som er uunnvarlige for den cellulzre strukturen og for

membranfunksjoner,

- som forstadier for eicosanoidmetabolitter som tar del i mange fysiologiske systemer,

sa som det kardiovaskulare systemet,
- som regulatorer for blodlipider.

Den fysiologiske responsen pa inntaket av naringslipider avhenger av sammensetningen
av disse lipidene i fettsyrer. Fettsyre klassifiseres i forskjellige familier, n-9, n-6 og n-3,
i henhold til deres struktur, nemlig i henhold til nervaret og posisjonen av dobbelt-
bindingene i karbonkjeden. Hver familie har sin egen spesifikke aktivitet, men
interaksjoner eksisterer mellom de forskjellige familiene under metabolisme. I tilfelle
med kontroll av blodlipider ber flere kriterier tas i betraktning:

- inntaket av mettede fettsyrer i mat bor begrenses pa grunn av deres innvirkning pé
gkningen i kolesterol og totale lipider og pa ekningen i kolesterol av lavdensitets-
lipoproteiner (LDL), som betraktes som en av risikofaktorene for kardiovaskulere
sykdommer.

- mono-umettede og poly-umettede fettsyrer utever en fordelaktig virkning p
blodlipider ved 4 redusere kolesterolet av LDL'ene.

For poly-umettede fettsyrer ber de folgende kriteriene imidlertid tas i betaktning:

- Poly-umettede fettsyrer ber ikke inntas i for stor mengde, slik at det ikke induseres
samtidig en reduksjon i kolesterolet av de fordelaktige hoy-densitets-lipoproteinene
(HDL), og slik at man ikke gker faren forbundet med peroksydasjonen av disse fett-
syrene ved det celluleere niviet.
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- Blant de poly-umettede fettsyrene ber de spesifikke effektene skilles av fettsyrene av
n-3-familien, f.eks. alfa-linolensyre (ALA) eller dens derivater, eicosapentaen-syre
(EPA) og docosaheksaen-syre (DHA), som utever en fordelaktig effekt pd
blodtriglyseridene og reduserer farene for plate-aggregering og falgelig for trombose.

- I forbindelse med tilferselen av poly-umettede fettsyrer gjennom mat ber det tas
hensyn til konkurranser mellom fettsyrer av n-6-familien og de av n-3-familien under
metabolisme ved desaturaser som bestemmer dannelsen av fettsyrer med Cy, forstadier

av biologisk aktive eicosanoider.

- Blant de poly-umettede fettsyrene kan fysiologiske aktiviteter variere i henhold til
karbonkjedelengden eller graden av umettethet. Det kan f.eks. vises til gamma-linolen-
syre (GLA) med en grad av umettethet pa 3, som har en mer uttalt aktivitet pd kontrollen
av blodlipider enn de andre medlemmene av n-6-familien. Det samme gjelder f.eks. for
EPA og DHA i n-3-seriene.

- Nezringsinntaket av de poly-umettede fettsyrene ma ledsages av en tilstrekkelig
tilfersel av antioksydantelementer som f.eks. tokoferoler, for & forhindre oksydative
modifikasjoner av LDL'ene som bidrar il utviklingen av atherosklerose.

Ifalge FR-A-2667483 er et substitutt kjent for meierikrem som er rettet mot pasienter
med fare for kardiovaskuler sykdom, hvori melkefett er erstattet av en blanding av

maisolje og kokosnattolje.

1 GB-A-2273234 er det beskrevet en flytende eller pulverisert melk, utformet for &
forhindre kardiovaskuler risiko, hvori melkefett er erstattet av et vegetabilsk fett
nneholdende i det vesentilige mono-umettede fettsyrer.

EP-A2-404058 beskriver en nzringssammensetning inncholdende en fettblanding basert
pa fett og oljer av anomalsk- og vegetabilsk opphav. Denne sammensetningen skiller
seg imidlertid betydelig fra sammensetningen ifolge oppfinnelsen.

Formalet med foreliggende oppfinnelse er & tilveiebringe et melkeprodukt inneholdende
en lipidblanding basert pd en kombinasjon av melkefett og vegetabilske oljer formulert
slik at det oppnis en optimal balanse mellom aktive stoffer for 4 forhindre ubalanserte
metaboliske endringer og spesielt kardiovaskulare farer, og hvis organoleptiske egen-

skaper er neer de av melk.
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Foreliggende oppfinnelse tilveiebringer folgelig et dietetisk balansert melkeprodukt
inneholdende en blanding av lipider av melke- og vegetabilsk opphav, kjennetegnet ved
at det inneholder lipider hvori fettsyrene av triglyseridene innbefatter, uttrykt ved vekt,
20 til 40 % av mettede fettsyrer av hovedsakelig melkeopphav,

35 til 60 % av mono-umettede fettsyrer og

15 til 30 % av poly-umettede fettsyrer av n-3- og n-6-familiene og

ved at vektforholdet mellom fettsyrer av n-6-familien og de av n-3-familien er 5:1 til
10:1, og ved at lipiddelen, uttrykt ved vekt-%, inneholder

30 til 40 % metkefett,

30 til 40 % av en olje valgt fra rapsfreolje, kanolaolje, olivenolje, hybrid solsikke- og
safrantistelolje med et heyt oleinsyreinnhold og vegetabilske olje-oleiner,

10 til 30 % av en olje valgt fra solsikkeolje, maisolje, soyaolje, druekjerneolje og
safrantitelolje,

0 til 10 % av en olje valgt fra riskliolje, linfreolje, hvetekimolje eller sesamolje.

Sammensetningen av lipidene av melkeproduktet ifelge oppfinnelsen tar hensyn til, ikke
bare aktivitetene av de essensielle fettsyrene, men ogsd interaksjonen mellom hver
essensiell fettsyre av n-6-familien, f.eks. linolensyre (LA) med dens homolog av n-3-
familien, f.eks. ALA, og til den strerre boiaktiviteten av derivater med en grad av
umettethet > 2.

I tillegg inneholder lipiddelen en olje som er rik pd oleinsyre som har fordelaktige
effekter pa blodlipider og gir lipidblandingen god stabilitet mot oksydasjon og foto-
oksydasjon, som forhindrer dannelsen av aktive oksygenerte radikaler.

De valgte oljene som oppfyller dette kravet er, som angitt ovenfor, rapsfreolje,
kanolaolje (rapsfraolje som har lite erucinsyre), olivenolje og hybrid solsikke- og
safrantistelolje med et hayt oleinsyreinnhold, f.eks. > 60 vekt-%. Det kan ogsi vises til
oleiner av vegetabilske oljer, f.eks. palmeolje, oppnadd ved fraksjoneringen av
vegetabilske oljer og fett ved fraksjonering tert, med opplesningsmidler eller med
overflateaktive midler.

Lipiddelen inneholder ogsi oljer som bidrar med essensielle fettsyrer av n-6- og n-3-
familiene i et forhold som tar hensyn til den sterre reaktiviteten av de av n-3-familien.
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Oljer som er rike pi fettsyrer av n-6-familien velges fra de som er rike pa LA, fortrinns-
vis inneholdende mer enn 50 vekt-% av denne syren med hensyn til de samlede fett-
syrene, f.eks. solsikkeolje, rapsfreolje, maisolje, hvetekimolje, safrantistelolje og soya-
olje.

Som oljer som tilveiebringer fettsyrer av n-3-familien kan det vises til de som inne-
holder ALA, f.eks. rapsfreolje, kanolaolje, soyaoclje, linfreolje, solbarfreolje og de som
tilveiebringer EPA og DHA, f.eks. oljer fra marine organismer.

Melkeproduktet ifalge oppfinnelsen kan ogsd inneholde en mindre mengde av andre
oljer med det formél f.eks. & forbedre holdbarhetsegenskapene og innfore biologisk
aktive antioksydanter for & forhindre peroksydasjon ved det cellulzre nivéet, f.eks.
cerealkimolje som er rik pa vitamin E. Lipidblandingen kan i tillegg inneholde oljer som
er naturlig rike p ikke-vitamin antioksydanter, s& som sesamolje eller riskliolje, eller
videre rik pa elementer, si som f.eks. tokotrienoler eller gamma-oryzanol som utaver
fordelaktige effekter pa kontrollen av blodkolesterol.

P4 basis av deres respektive sammensetninger i fettsyrer er falgende blandinger av
lipider foretrukket:

Lipid vekt-% vekt-%
Melkefett 30-40 fortrinnsvis 40
Kanolaolje, 30-40 fortrinnsvis 3-35
hybrid solsikkeolje,

hybrid safrantistelolje

rik p4 leinsyre,

olivenolje eller olein-
fraksjoner og deres
blandinger

Solsikkeolje, maisolje, 1-30 fortrinnsvis 20-25
soyaolje, druckjerneolje
eller safrantistelolje

Linfreolje, 0-10
solbeerfrailje,

Riskliolje
Sesamolje
Hvetekimolje
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De anvendte vegetabilske oljene er generelt raffinert slik at de er stabile, samtidig som
s4 langt mulig, i det minste en del, av deres uforsdpbare bestanddeler beholdes som en
antioksydant.

Det kan i tillegg inneholde antioksydanter som er lipo-oppleselige eller gjeres lipo-
oppleselige, f.eks. en blanding av askorbinsyre eller av dens estere, sitronsyre, lecitin,
tokoferoler og eventuelt beta-karoten.

Melkeproduktet ifelge oppfinnelsen kan vare i form av melk eller av et flytende melke-
substituit og inneholde 1 til 4 % fett, og fortrinnsvis ca. 2 % fett, som tilsvarer en haiv-

skummet melk.
Det kan tilsvare en ikke-satet elter fordampet kondensert melk.
Det kan fortrinnsvis vacre anriket pa kalsium.

Det kan vare anriket pa vitaminer, f.eks. E, A, D, C, Bg, B2, folat og sporelementer,
f.eks. jern, magnesium og sink.

Dets laktoseinnhold kan vare redusert samtidig som det opprettholdes et hayt niva av
kalsium, f.eks. ved mikofiltrering, som kan vaere fordelaktig i visse tilfeller for reduk-
sjon av innholdet av visse mineraler som har en virkning pa hypertensjon, f.eks.

natrium.

Endelig kan det vre smaksatt, f.eks. ved tilsetning av smaksstoffer som forsterker
melkesmaken, sd som smersmak og/eller frukt-, kanel-, vanilje-, sjokolade- eller
kaffesmak.

I dets flytende presentasjon kan det fortrinnsvis vare sterilisert, ultra-pasteurisert eller
pasteurisert og vare forpakket aseptisk eller pa en meget hygienisk méte i en steril
forpakning.

Melkeproduktet kan ogsa vaere i pulverform, f.eks. spraytorket.

Det kan ogsé veere et fermentert melk- eller et ostelignende produkt, spesielt av
mozzarella-typen.
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Et melkeprodukt ifalge oppfinnelsen kan anvendes som et rdmateriale ved frem-
stillingen av kremer, iskremer, desserter, sauser og generelt ved fremstillingen av et
hvilket som helst melkebasert produkt.

Oppfinnelsen vedrerer videre en fremgangsmate for fremstilling av et ovenfor nevnt
dietetisk balansert melkeprodukt, kjennetegnet ved at et melkebasert rAmateriale
standardiseres for melkefett, at et lipid av vegetabilsk opphav inkorporeres deri,
eventuelt i nerver av et emulgeringsmiddel for & oppnd en emulsjon, og at emulsjonen
foroppvarmes, varmebehandles ved hjelp av UHT, homogeniseres, avkjeles og
forpakkes aseptisk.

Oppfinnelsen vedrerer videre en fremgangsmate for fremstilling av et dietetisk balansert
melkeprodukt i pulverform, kjennetegnet ved at et melkebasert rdmateriale standardi-
seres for melkefett, at et lipid av vegetabilsk opphav inkorporeres deri, eventuelt i ner-
veer av et emulgeringsmiddel slik at det oppnds en emulsjon, at den foroppvarmes og at
emulsjonen konsentreres ved inndampning og at konsentratet deretter homogenisers og
sd sprayterkes, og at lecitin eventuelt tilsettes for & gi et hurtigprodukt.

Oppfinnelsen vedrerer endelig ogsa en fremgangsméte for fremstilling av et ovenfor
nevnt fermentert dietetisk balansert melkeprodukt, kjennetegnet ved at et melkebasert
rdmateriale standardiseres for melkefett, at det pasteuriseres, at det podes med ett eller
flere termofile eller mesofile melkefermenter og at det fermenteres inntil det er oppnidd
en pH pd mindre enn 5, at et lipid av vegetabilsk opphav inkorporeres i den fermenterte
melken eller 1 rAmaterialet for pasteurisering, at det eventuelt oppvarmes og at det
forpakkes i forpakninger.

Oppfinnelsen vedrerer ogsa anvendelse av et dietetisk balansert melkeprodukt, som
omtalt ovenfor, som et rAmateriale ved fremstillingen av et melkebasert neringsmiddel,
spesielt en krem, en iskrem, en dessert, en saus, et yourgurttype-produkt eller et oste-
lignende produkt, spesielt et mozzarellalignende produkt.

Et melkebasert, flytende rimateriale som anvendes kan oppnds ved stadardisering,
nemlig ved rekombinering av forskjellige komponenter av melkeopphav. Det kan besté
av helmelk, helt eller delvis skummet melk, krem, vannfritt melkefett, smermelk, myse,
myse som er demineralisert i forskjellig grad, mysederivater, spesielt laktose, laktose-
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hydrolysat, myseproteinkonsentrat, proteinfraksjoner av myse, kasein, kaseinfraksjoner
og melkeprotein-hydrolysat, hvor slike komponenter eventuelt er i form av et pulver,

Eventuelt er det mulig 4 tilsette ikke-melkeformige additiver, spesielt proteiner og
karbohydrater, vitaminer, mineraler, nukleotider, nukleosider, smaksstoffer, fargemidler,
aminosyrer og stabilisatorer.

Fett av vegetabilsk opphav inkorporeres ved emulgering, fortrinnsvis i nervar av
lecitin, ved ca. 50°C med kraftig omrering, f.eks. i en kolloidmalle.

Andre trinn av fremgangsmadten utferes pd konvensjonell méte.

De folgende eksemplene illustrerer oppfinnelsen. I disse er prosentdeler og deler uttrykt
ved vekt, med mindre annet er angitt.

Eksempler 1-7

Eksempel 1
En helmelk inneholdende 3,95 % fett og 8,52 % ikke-fettforrmige faststoffer og en

fettfattig melk inneholdende 0,05 % fett for 9 % ikke-fettformige faststoffer ble
pasteurisert separat ved 4 behandle dem ved 87°C i 12 sekunder.

34,33 kg helmelk ble deretter blandet med 0,509 kg pulverisert skummet melk (terket
ved en moderat temperatur) og 162,93 kg melk av lavt fettinnhold, avkjslt til 15°C, og
deretter ble en forblanding av 1,26 kg kanolaolje, 0,9 kg maisolje, 72 g lecitin
("Topcithin 200") og 1 g vitamin E bragt til 50°C, inkorporert i denne blandingen ved
hjelp av en kolloidmelle. Etter oppvarming til 80°C i en plateveksler ble vaesken ultra-
pasteurisert ved hjelp av UHT ved 141°C i 2 sckunder. Etter avkjeling til 78°C ble den
homogenisert i to trinn, ved 200 bar, deretter ved 50 bar, og den ble avkjelt til 4°C og
forpakket i pa forhénd steriliserte blokk-pakninger; homogenisering, avkjsling og
fylling ble utfort aseptisk.

Eksempel 2

Fremgangsméten var som i eksempel 1, bortsett fra at det som vegetabilske oljer ble
inkorporert 1,08 kg kanolaolje, 0,72 kg maisolje og 0,36 kg riskliolje i blandingen av
helmelk, melk av lavt fettinnhold og pulverisert skummet melk.
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Eksempel 3
Fremgangsmaten var som i eksempel 1, bortsett fra at det som vegetabilske oljer ble

inkorporert 1,44 kg kanolaolje og 1,8 kg maisolje 1 en blanding av 25,1 kg helmelk,
171,8 kg melk av lavt fettinnhold og 0,496 kg pulverisert skummet melk.

Eksempel 4
Fremgangsmaten var som i eksempel 1, bortsett fra at det som vegetabilske oljer ble

inkorporert 1,44 kg kanolaolje, 0,72 kg maisolje og 0,36 kg riskliolje i en blanding av
25,1 kg heimelk, 171,8 kg melk av lavt fettinnhold og 0,496 kg pulverisert skummet
melk.

Eksempel 5
En helmelk innholdende 3,92 % fett og 8,58 % ikke-fettformige faststoffer og en melk

av lavt fettinnhold inneholdende 0,05 % fett og 9 % ikke-fettformig faststoffer ble
pasteurisert separat ved 4 behandle dem ved 87°C i 12 sekunder.

34,69 kg helmelk og 160,26 kg melk av lavt fettinnhold ble deretter blandet, avkjelt til
15°C, og 1,08 kg av hybrid solsikkeolje med et heyt oleinsyreinnhold, 1,08 kg soyaolje
og 1 kg vitamin E bragt til 50°C ble deretter inkorporert 1 denne blandingen ved hjelp av
en kolloidmelle.

Sterilisert produkt:

Etter oppvarming til 80°C i en plateveksler ble vaesken sterilisert ved hjelp av UHT ved
148°C i 5 sekunder. Etter avkjsling til 78°C ble det homogenisert i to trinn, ved 200 bar,
deretter ved 50 bar, ble avkjelt til 20°C og forpakket i pa forh&nd steriliserte blokk-
pakninger, homogenisering, avkjoling og fylling ble utfert aseptisk.

Pasterurisert produkt:
Vasken ble oppvarmet til 72°C i 15 sekunder i en plateveksler, ble homogenisert i to

trinn ved 200 bar, deretter ved 50 bar, avkjelt til 4°C og forpakket i blokk-pakker.

Eksempel 6
Fremgangsmaten var som i eksempel 1, bortsett fra at det som vegetabilske oljer ble

inkorporert 1,08 kg hybrid solsikkeolje med et heyt oleinsyreinnhold, 0,9 kg solsikke-
olje og 0,18 kg linfreolje i blandingen av helmelk og standardisert melk av lavt fettinn-
hold.
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Eksempel 7
Fremgangsmaten var som i eksempel 1, bortsett fra at det som vegetabilske oljer ble

inkorporert 1,26 kg kanolaolje, 0,72 kg maisolje og 0,18 kg solbarfreolje i blandingen
av helmelk og standardisert melk av lavt fettinnhold.

Den falgende tabellen gir prosentdeler av mettede fettsyrer (SFA), mono-umettede
fettsyrer (MUFA) og poly-umettede fettsyrer, og forholdene n-6/n-3, sével som
atherogenisitetsindeksen (IA) og trombogenisitetsindeksen (IT) av lipidblandingene av
melkeproduktene.

IA- og IT-verdiene ble beregnet fra definisjonene angitt i Ulbrich, T.V.L. og Southgate,
D.A.T., The Lancet, 1991, 338:985.

Eksempel SFA MUFA PUFA n-6/n-3 IA IT
(%) (%) (%)
1 34,1 42,1 23,8 7,72 0,52 0,67
2 34,9 41,6 23,5 8,39 0,54 0,71
3 28,2 44,2 27,6 8,2 0,39 0,52
4 28,8 45,3 25,9 7,39 0,4 0,53
5 35 42,9 22,1 9,88 0,53 0,73
6 34,3 40,5 25,2 7,17 0,51 0,66
7 33,8 41,2 25 6,18 0,52 0,63

Som en sammenligning har melkefett haye IA- og IT-indekser, henholdsvis 2,03 og
2,07, ifelge Ulbrich, T.V.L. og Southgate, D.A.T., The Lancet, 1991, 338:985.

Eksempel 8
Mclkepulveret ble fremstilt med 10-30 % fett ved som fettfase & anvende en blanding av
melkefett og blandinger av vegetabilske oljer i andelene for eksempler 1-7.

Etter standardisering av en blanding av helmel og melk av lavt fettinnhold ble den for-
oppvarmet til 80°C i en plateveksler og blandingen av vegetabilske oljer ble tilsatt til
denne in-line. Etter en pasteuriseringsvarmebehandling ble blandingen konsentrert ved
fordampning til 50 % terrstoffinnhold, ble homogenisert og deretter sprayterket under
moderate betingelser.
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Som et altemnativ ble de vegetabilske oljene tilsatt etter konsentrering.

Eksempel 9
En fermentert melk med 1-4 % fett ble fremstilt ved som fettfase & anvende en blanding

av melkefett og av en blanding av vegetabilske oljer i andelene angitt i eksempler 1-7.

Etter standardisering av en blanding av helmelk og melk av lavt fettinnhold ble en for-
blanding av de vegetabilske oljene for eksempler 1-7 inkorporert 1 denne blandingen.
Det hele ble pasteurisert i en plateveksler, vasken ble avkjelt til fermentenings-
temperaturen, et termofilt og mesofilt melkeferment ble tilsatt og inkubering ble utfert

inntil det var oppnédd en pH pa < 5.
Som et alternativ ble en forblanding av vegetabilske oljer tilsatt etter fermentering.

De etterfalgende operasjonene med fylling og forsegling av beholdere fant sted pd
konvensjonell méte.

Eksempler 10-11
Fullfett- og mediumfett-fermenterte og gelerte melketyper ble fremstilt og ble anriket pa

probiotiske bakterier og hvori fettet hadde felgende sammensetning:

Fett %
Melkefett 40
Kanolaolie 10
Soyabanneolje 16
Hybrid solsikkeolje, 24
rik pé oleinsyre

Olivenolje 10

89,3 deler melk inneholdende henholdsvis 30 g/l (eksempel 10) og 15 g/l (eksempel 11)
av det ovennevnte fettet ble blandet med 3,7 deler skummet melkepulver og blandingen
ble foroppvarmet til 70°C og pasteurisert ved 92°C/6 min., og deretter, etter 4 veere
avkjelt til 70°C, ble blandingen homogenisert i ett trinn ved 300 bar. Etter avkjeling til
43°C ble blandingen inokulert med 2 % av en vanlig yougurt-starter, innbefattende
Streptococcus thermophilus og Lactobacillus bulgaricus og med 5 % av Lactobacillus
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johnsonii (Lal, CNCM I-1227). Etter kondisjonering i beholdere, ble fermentering
utfart ved 38°C opptil pH 4,6 og beholderene ble deretter avkjalt til 6°C.

Eksempler 12-13
Den samme fettblandingen som i eksempler 10-11 ble anvendt for fremstilling av
mozzarellalignende produkter med fullt fettinnhold og middels fettinnhold.

Ved dette ble 94,2 deler skummet melk blandet med 3 deler av fettblandingen (eksempel
12), henholdsvis 96,6 deler skummetmelk ble blandet med 1,5 deler av fettblandingen
{eksempel 13) og blandingen ble foroppvarmet ved 70°C, homogenisert ved 50 bar og
deretter avkjelt til 4°C. Dagen etter at blandingen var pasteurisert ved 74°C/15 sek. ble
den inokulert med vanlige mozzarellastartere balansert pi Streptococcus thermophilus,
koagulert med leype, ostemassen ble kuttet og terket til tilstander av terrstoff og
temperatur som gjorde det mulig 4 na "spinnepunktet" (spinning point), massen ble
strukket, formet til biter, bitene ble herdet ved neddykking i kaldt vann og kondisjonert
med en vaske av sammensetning nar den av myse i vanntette, fleksible poser.
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Patentkrayv

1.

Dietetisk balansert melkeprodukt inneholdende en blanding av lipider av melke- og
vegetabilsk opphav, karakterisert ved atdet
inneholder lipider hvori fettsyrene av triglyseridene innbefatter, uttrykt ved vekt,

20 til 40 % av mettede fettsyrer av hovedsakelig melkeopphav,

35 til 60 % av mono-umettede fettsyrer og

15 til 30 % av poly-umettede fettsyrer av n-3- og n-6-familiene og

ved at vektforholdet mellom fettsyrer av n-6-familien og de av n-3-familien er 5:1 til
10:1, og ved at lipiddelen, uttrykt ved vekt-%, inneholder

30 til 40 % melkefett,

30 til 40 % av en olje valgt fra rapsfraolje, kanolaolje, olivenolje, hybrid solsikke- og
safrantistelolje med et hayt oleinsyreinnhold og vegetabilske olje-oleiner,

10 til 30 % av en olje valgt fra solsikkeolje, maisolje, soyaolje, druekjerneolje og
safrantiteiolje,

0 til 10 % av en olje valgt fra riskliolje, linfreolje, hvetekimolje eller sesamolje.

2.
Dietetisk balansert melkeprodukt ifelgekravl, k a r a k t e r i s e r t
v e d atdet inneholder alfa-tokoferol som en antioksydant.

3.
Dietetisk balansert melkeprodukt ifelgekravl, k a r a k t e r i s e r t
v e d atdet er anriket pd kalsium.

4.

Dietetisk balansert melkeprodukt ifslgekravl, k a r a k t e r i s e r t
v e d atdeter anriket pd vitaminene E, A, D, C, Bg, B3, folat og sporelementer,
spesielt jern, magnesium og sink.

5.

Dietetisk balansert melkeprodukt ifelgekravl, k a r a k t e r i s e r t
v e d atdet er smaksatt.
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6.

Dietetisk balansert melkeprodukt ifelge ett av kravene 1til5, k a r a k -
terisert v e d atdetforeliggeri form aven melk eller et flytende
melkesubstitutt inneholdende 1 til 4 % fett og spesielt ca. 2 % fett.

7.

Dietetisk balansert melkeprodukt ifelgekrav6, k a r a k t e r i s e r t
v € d atdet er pasteurisert, ultra-pasteurisert eller sterilisert og forpakket aseptisk
eller pa en annen meget hygienisk méte.

8.
Dietetisk balansert melkeprodukt ifalge ett av kravene 1til5, k a r a k -
terisert v e d atdetforeliggeripulverform.

9.

Dietetisk balansert melkeprodukt ifelge ett av kravene 1 til5, k a r a k -
terisert v e d atdeteren fermentert melk eller et ostelignende
produkt,

10.

Fremgangsméte for fremstilling av et dietetisk balansert melkeprodukt ifelge krav 6,
karakterisert v e d atetmelkebasertrimateriale
standardiseres for melkefett, at et lipid av vegetabilsk opphav inkorporeres deri,
eventuelt i nerver av et emulgeringsmiddel for & oppnd en emulsjon, og at emulsjonen
foroppvarmes, varmebehandles ved hjelp av UHT, homogeniseres, avkjeles og
forpakkes aseptisk.

11.

Fremgangsmate for fremstilling av et dietetisk balansert melkeprodukt i pulverform
ifelgekrav8, k arakterisert v e d atetmelkebasert
rimateriale standardiseres for melkefett, at et lipid av vegetabilsk opphav inkorporeres
deri, eventuelt i nervaer av et emulgeringsmiddel slik at det oppnis en emulsjon, at den
foroppvarmes og at emulsjonen konsentreres ved inndampning og at konsentratet
deretter homogenisers og sa sprayterkes, og at lecitin eventuelt tilsettes for 4 gi et
hurtigprodukt.
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12.

Fremgangsméte for fremstilling av et dietetisk balansert melkeprodukt ifalge krav 9,
karakterisert v e d atetmelkebasert rimateriale
standardiseres for melkefett, at det pasteuriseres, at det podes med ett eller flere
termofile eller mesofile melkefermenter og at det fermenteres inntil det er oppnadd en
pH pi mindre enn 5, at et lipid av vegetabilsk opphav inkorporeres i den fermenterte
melken eller i rimaterialet for pasteurisering, at det eventuelt oppvarmes og at det
forpakkes i forpakninger.

13.

Anvendelse av et dietetisk balansert melkeprodukt ifelge ett av kravene 1 til 9 som et
rdmateriale ved fremstillingen av et melkebasert naeringsmiddel, spesielt en krem, en
iskrem, en dessert, en saus, et yourgurttype-produkt eller et ostelignende produkt,
spesielt et mozzarellalignende produkt.
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