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Fremgangsmate ved fremstilling av vispbar flgte.

Som det vil vare kjent, har man i de senere 8r i utstrakt
grad arbeidet med & fremwbringe vispbare fletesorter med lavere
fettinnhold enn vanlig kremflete. En av hoveddrsakene til dette
er at ernzringsfysiologene er av den oppfatning at dagens kost-
hold i mange land, szrlig i Europa og mellom andre ogsd Nordame-
rika, er for kaloririkt og ogsi for fettrikt. En annen viktig &r-
sak har ogsd vart mistanken om at animalsk fett er en sterkt med-
virkende &rsak til et for heyt cholesterolspeil i blodet, og &re-
forkalkning som folge av dette. Selvom det i allfall hittil ikke
er padvist noen sammenheng her, har den sterke diskusjon hos mange
fert til ensket om & redusere sitt forbruk av animalsk fett, som
melkefett er en typisk representant for.
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Slike fletetyper med lavt fettinnhold har vart fremstilt med
hell ved hjelp av flere forskjellige fremgangsmiter. Et generelt
kjennetegn ved disse har vaert at man ferst har fremstilt en vanlig
vispbar kremflete, vanligvis med det standardiserte fettinnhold
pi 35%, hvoretter denne er blitt "fortynnet" til det enskete fett-
innhold, som oftest p3 omkring 25%. Man har endog oppnddd fletepro-
dukter p& denne mite, hvor vispbarheten, stabiliteten og andre kva-
litetskjehnetegn har vert vesentlig forbedret i forhold til vanlig
handelsvare av kremflete. Til slik "fortynning" har man brukt for-
skjellige fraksjoner oppnddd ut fra ekte melk uten fremmede tilset-
ninger, slik at produktene fremdeles vil vaere ekte melkeprodukter.

For visse form&l er imidlertid disse typer av fremgangsméter
mindre egnet eller endog uegnet. P4 noen markeder kan kravene til
merking av varen vere slik at disse fleteprodukter tross sin utmer-
kete kvalitet kan bli stilt i klasse wed mindreverdige. produkter.
Det er derfor enskelig & skaffe en alternativ fremgangsmite for
fremstilling av slike fletetyper, hvor vispbarhet er oppnéddd ad
annen vei. .

De undersgkelser som har vart foretatt i forbindelse med de
forannevnte "magre" fletetyper har vist at en fletes vispbarhet og
endel andre egenskaper, derunder dens hvitningsevne i kaffe, beror
i langt windre grad p& dens innhold av melkefett enn det tidligere

.var antatt. Uten at nmrverende oppfinnelse skal vere bundet til
denne forklaring, gir den arbeidsteori som man for eyeblikket leg-
ger til grunn, ut p& at en langt mere vesentlig faktor er en kom-
pleksforbindelse mellom fosforlipoider og proteiner. I alle de mel-
kefraksjoner som er nevnt foran antydningsvis til bruk ved "for-
tynning" av kremfleten, ville nettopp en slik kompleksforbindelse
anrikes.

Slik anrikning er imidlertid ikke s& lett & oppnf, fordi man
ved sterkere kjemisk, halvkjemisk eller fysikalsk innvirkning lett
kan f& brutt forbindelsen mellom fosforlipoidene og proteinene.
Sdledes vil fosforlipoid alene ikke gi det enskete resultat.

Ved vanlig kjerning til smer vil man f& utskilt hele fett-
mengden, si at denne vei ikke er farbar. Det har dessuten vist seg
at det selv i smer er atskillige mengder igjen av den nevnte kom-
pleksforbindelse, og at den vandige fraksjon som finnes i sme inne-
holder ganske store mengder av kompleksforbindelsen.

Derimot viser det seg at man ved total faseombytting og ut-
skillelse av ren smerolje vil OPpn& at kompleksforbindelsen &pen-




; 122285

bart blir tilbake i den vandige fraksjon.

Den foreliggende oppfinnelse utnytter dette, og skaffer to
alternative mdter til & oppnd mager vispbar flete.

Oppfinnelsen vedrerer séledes fremgangsmfte for fremstilling
av vispbar flete ved at det av smer, fortrinnsvis usaltet og usy-
ret smer, eller av flete med et fettinnhold pid minst 30 vektspro-
sent, sarlig en vispbar flete, blir fraskilt en fraksjon med et
fettinnhold pd over 90 vektsprosent, og er kjennetegnet ved at
fettfasen fraskilles i en slik grad at den gjenvarende vandige
fraksjon, eventuelt etter tilsetning av flete med et fettinnhold
P2 minst 30 vektsprosent, utgjer en vispbar flete med et fettinn-
hold p& 15 til 25 vektsprosent, fortrinnsvis mellom 20 og 25 vekts-
prosent.

Ved 4 gjennounfere fremgangsmdten slik at fraskillelsen av
fraksjonen med fettinnhold p& over 90 vektsprosent fra flete skjer
ved sentrifugering i en homogenisator som virker etter sentrifu-
galprinsippet, skjer sentrifugeringen ifelge oppfinnelsen ved en
temperatur pi 37% ti1 60°c.

Ved homogenisering har man det generelle enske & redusere
fettpartiklenes steorrelse, slik at de holder seg flytende i den
vandige veske som omgir dem. Det brukes forskjellige prinsipper
til 4 oppnd dette.

I visse apparater som arbeider etter et sentrifugalprinsipp,
viser det seg imidlertid at det oppstér i visse tilfeller en til-
beyelighet til en viss koagulering av fettkuler, som ved serlig
uheldig valg av arbeidsbetingelser endog kan fare til at rent smer-
fett blir utskilt. '

Det finnes flere forskjellige typer av homogenisatorer eller
liknende apparater, som arbeider etter dette prinsipp og hvor slikt
valg av arbeidsbetingelser ferer til utskillelse av rent smerfett.
Som et rent eksempel skal nevnes det svenske firma AB Separators
"Clarifixator". En beskrivelse av denne er gitt for eksempel i
Festskrift til Svenska UppfinnarefBreningens 75-8rsjubileum:

"Frén Ide til Produkt", Stockholm 1961, sider 15-22. Det er vel-
kjent at ved hey temperatur og hey sentrifugaleffekt vil man her
oppnid en pértiell utskillelse av ren smerolje.



122284

4

Dette forhold kan i henhold til dette aspékt ved oppfinnelsen
utnyttes ved at man i homogeniseringsapparatur av sentrifugaltypen
utsetter flgte med vispeevne og med et innhold pd minst 30% for
smerfettutskillende betingelser, idet graden av smerfettutskillel-
se avpasses sdledes at den gjenverende flpte oppndr det onskete
lave fettinnhold fortrinnsvis p& mellom 20 og 25% fett.

Fortrinnsvis arbeides ved temperaturer over 3700, 0g en pas-
sende arbeidstemperatur er pd 50 - 55°¢.

Oppfinnelsen vil bli illustrert ved hjelp av tre eksempler som
viser hver sin alternative utferelse.

Eksempel 1.

Ferskt kjernet, usyret og usaltet smer med et fettinnhold pa
omkring 85% ble smeltet ved 5500 og underkastet sentrifugering i
smeltet tilstand. Den utskilte smerolje. inneholdt 99,5% fett og
ble pakket hermetisk for anvendelse som fettkilde ved rekombinering.
Den vandige fraksjon ble oppsamlet og anvendt til & sette ned fett-
innholdet hos en 50% ikke vispbar sommerflgte til 16%. Det ble an-
vendt 31 vektsprosent av den vandige fraksjon og 69 vekisprosent
50% fleote. Den oppnddde flete hadde en vispetid p& 130 sekunder
med volumgkning pd 150% og en serumdannelse p& 4 ml/100 ml uvispet

flote etter 1 time.

Eksempel 2.

I en homogenisator av typen "Clarifixator" fra AB Separator
ble omdreiningshastigheten eket til det dobbelte ved hjelp av en
transmisjon, og det ble tilfert 35% vispbar kremflete med en has-
tighet pd omtrent halvparten av den vanlige tilferselshastighet.
Temperaturen pad den tilferte flate ble holdt pa 559C. Den utstrem-
mende flote ble behandlet i en sentrifuge ved 5500, og det skilte
seg ut si meget smerolje av en renhetsgrad pd 96,5% at den gjen-
verende flete hadde et fettinnhold pd 24,6%. Denne flpte hadde en
vispetid p& 100 sekunder, en volumekning pd 135, og en serumdan-
nelse p& 2 ml/100 ml uvispet flete.

Fksempel 3.

'Ferskt kjernet, usyret og usaltet smer med et fettinnhold pé
omkring 85% ble smeltet opp og underkastet sentrifugering i smel-
tet tilstand. Den utskilte smerolje inneholdt 99,5% fett og ble
pakket hermetisk for & anvendes som fettkilde ved rekombinering.
Den vandige fraksjon ble oppsamlet og anvendt til & sette ned fett-
innholdet hos en 30% ikke vispbar sommerflpgte til 25%. Den oppnédde
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flgte hadde vispetid p& 120 sekunder ved volumekning pd 120% og
nesten ingen serumsdannelse,

PATENTEKRAV .

1. Fremgangsméte for fremstilling av vispbar flete ved at det
av smer, fortrinnsvis usaltet og usyret smor, eller av flete med
et fettinnhold p& minst 30 vektsprosent, smrlig en vispbar flete,
blir fraskilt en fraksjon med et fettinnhold p& over 90 vektspro-
sent, karakterisert ved at fettfasen fraskilles 1
en slik grad at den gjenverende vandige fraksjon eventuelt etter
tilsetning av flote med et fettinnhold pa minst 30 vektsprosent,
utgjer en vispbar flete med et fettinnhold p& 15 til 25 vektspro-
sent, fortrinnsvis mellom 20 og 25 vektsprosent.

2. Fremgangsmdte i samsvar wmed krav 1, ved at fraskillelsen av
fraksjonen med fettinnhold pi over 90 vektsprosent fra fleote skjer
ved sentrifugering i en homogenigsator som virker etter sentrifugal-
prinsippet, karak ter isert ved at sentrifugeringen
skjer ved en temperatur pi 3700 til 60°C.
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