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(54) Menetelmd alle 30 % rasvapitoisuuden omaavien majoneesi- ja kastike-
tyyppisten vahékaloristen tuotteiden valmistaemiseksi - Framstéllning
av lagkaloriprodukter med en fetthalt légre &n 30 % av typ majonnés
och dressing

Tami keksintd koskee menetelm#d laihan majoneesi- ja/tai
nk. kastiketyypisten vdhdkaloristen tuotteiden, joi-

den rasvapitoisuus on alle 30 %, valmistamiseksi.

Majoneesi on veden emulsio &ljyssd, joka on tarkoitettu pe-
rustaksi ruoanlaittoyhteyksissd kastikkeisiin, koristeluun,
salaatteihin jne. Aito majoneesi koostuu tavallisesti 8ljys-
tid, munankeltuaisista, viinietikasta, sinapista ja mausteis-
ta. Kuluttajaa varten teollisesti valmistettu tuote sisdltda
lisdksi etikkaa, sokeria, suolaa sakeutusainetta, sdildnta-
ainetta ja vdriainetta. Tdlle tuotetyypille sopivia sakeutus-
aineita muodostavat:

algiinihappo ja sen natrium- ja kaliumsuolat sekd sen 1,2
propyleeniglykoliesteri,

karboksimetyyliselluloosa ja sen natriumsuola,

karrageeni,

traganttikumi,

guarkumi,

pektiini,

tdrkkelys ja kemiallisesti modifioitu tédrkkelys, esimerkiksi
eetterbity tai esterdity.
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Majoneesin likim&drdinen kemiallinen koostumus ilmenee seu-

aavasta taulukosta:

Proteiinia 1 3
Rasvaa 80 %
Hiilihydraatteja 2 %

Energia-arvo 760 kcal (3170 kJ)

Viime aikoina on tuotu esiin nk. kevytmajoneesi, jossa sa-

nonta "kevyt" merkitsee n. 30-40 %:n rasvapitoisuutta.

Kevytmajoneesin likimd&rdinen kemiallinen koostumus ilmenee
seuraavasta taulukosta:

Proteiinia 1,5 %

Rasvaa 32 %

Hiilihydraatteja 8 %

Energia-arvo 340 kcal (1410 kJ)

Rasvapitoisuuden alentaminen kevytmajoneesissa saadaan ai-
kaan tavallisesti pienentidm&ll4 &ljyn osuutta samanaikaises-

ti kun veden ja sakeutusaineen osuutta lis&t&din.

Kuten ylld olevasta ilmenee, ovat majoneesi ja nk. kevyt-
majoneesi suhteellisen rasvaisia tuotteita. Johtuen niiden
monipuolisuudesta teollisesti valmistetun puolivalmisteen
muodossa yhdessd nykyajan kulutustottumusten kanssa, joihin
liittyy vaatimus nopeasta saatavuudesta, saattaa tuotetyyppi
helposti myStdvaikuttaa liian suureen rasvan kdyttdén. Nk.
kevytmajoneesin esiintuonti lienee tapahtunut ylld olevaa

taustaa vasten,

Teollisesti valmistetun majoneesin ja kevytmajoneesin kulu-
tus lienee selvdsti vallitseva, koska on melko vaikeaa val-
mistaa hyvdd, sdilyvdd "kotona tehtyi" tuotetta.

Tdma keksintd kohdistuu n&in ollen majoneesi- tai kastike-
tuotteen valmistukseen, jonka rasvapitoisuus on alle 30 %,
mieluimmin 8-12 %,
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Tillaisella majoneesituotteella voi olla seuraava koostumus:

Kirnupiim&a 25-70 % mieluummin

Munankeltuaista, tuoretta tai
vastaava kuiva-ainemddrd muusta
munankeltuaisen muodosta 5-15 % "

Ravintodljyd, esim. voidljyd,
maapdhkindbljyd, soijadljyd,jne. 5-25 % "
vdkiviinaetikkaa, l1l0-prosenttis-

ta tai viinietikkaa tai muita

ravintohappoja, esim. maitohap-

poa, sitruunahappoa, fosforihap-

poa sekd ndiden vastaavia yhdis-

telmid pH-alueella 3-5 (loppu-

tuotteesta mitattuna) 3,57,5 % "

Ihmiskdyttdlaatuista vettd 0-25 % "

Sokeria (sakkaroosia tai muita
hiilihydraatteja, joilla on
makeutusvaikutus) 3-15 % "

Sinappia, pulveroituna 0,2-1 & "

Valkopippuria, vdkevSityd

ja/tai maustepippuria, vike-

vOityd tai vastaavaan mauste-

vahvuuteen punnittu m&dr& luon-

nonmaustetta 0-1 % "

Sakeutusainetta, jonka muodosta-
vat algiinihappo ja sen natrium-
ja kalsiumsuolat sekd sen 1,2-
propyleeniglykoliesteri, karbok-
simetyyliselluloosa ja sen natri-
umsuola, karrageeni, tragantti-
kumi, guarkumi, pektiini, t&rk-
kelys ja kemiallisesti modifi-
oitu térkkelys, esim. eetterdi-
ty tai esterdity; hedelmdkivi-
jauho 0,5-6 % "

Suoclaa (keittosuolaa) 0-3 ¢ "

45-55 %

8-12 %

6-10 %

5,5-6,5 %

12-18 &

4,5-10 %

0,4-0,6 %

0,1-0,4 %

Keksinn®n mukaisella kastiketuotteella voi olla seuraava

koostumus:

Kirnupiiméa 15-50 % mieluummin 25-40 %

Munankeltuaista, tuoretta tai
vastaava kuiva-ainemddrd muus-
ta munankeltuaisen muodosta 4-13 %

1"

7-10 %
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Ravinto6ljyd, esim. voidljyi,
maapdhkind6ljyd, soijasdljyi
jne. 0-25 % mieluummin 3-7 %

Vékiviinaetikkaa, 10 prosenttis-

ta tai muita ravintohappoja,

esim. maitohappoa, sitruunahappoa,

fosforihappoa, sekd niiden vas-

taavia yhdistelmid pH-alueella

3-5 (mitattuna lopputuotteesta) 2,57 % " 4,5-5,5 %

IThmiskdyttdlaatuista vettd 20-55 ¢ " 30-45 %

Sokeria (sakkaroosia tai muita
hiilihydraatteja, joilla on ma-
keutusvaikutus) 4-20 % " 6-12 %

Sinappia, pulveroitua 0,15-1 % " 0,3-0,5 %

Valkopippuria, vikevdityi ja/

tai maustepippuria, vikevdityd

tai vastaavaan maustevahvuuteen

punnittu mddrd luonnonmaustetta O0-1 % " 0,1-0,4 %

Sakeutusainetta, jonka muodosta-
vat algiinihappo ja sen natrium-
ja kalsiumsuolat sek&d sen 1,2-
propyleeniglykoliesteri, karbok-
simetyyliselluloosa ja sen nat-
riumsuola, karrageeni, tragant-
tikumi, guarkumi, pektiini, t&rk-
kelys ja kemiallisesti modifioi-
tu tdrkkelys, esim. eetterdity
tai esterdity, hedelmdnkivi-
jauho 0,5-5 % " 0,3-2 %

Suolaa (keittosuolaa) 0-3 % " 1-2 &

Keksinndn mukainen menetelmid laihan majoneesi- ja/tai

nk. kastiketyyppisten vihixaloristen tuotteiden, joi-

den rasvapitoisuus on alle 30 %, valmistamiseksi kirnupii-
mistd tunnetaan pidasiallisesti siitid, etti

a) léampSkédsitellddn hapanta kirnupiimdd tyhjéssd +40 -
+90°C:n ldmp&tilassa ja 0,01-0,7 barin paineessa korkeintaan
30 %:n kuiva-ainepitoisuuteen,

b) vdlittOmdsti t&mdn jdlkeen homogenisoidaan lampdkd-
sitelty ld&mmin tuote +25 - +90°C:n ldmp&tilassa ja 50-300

barin painessa tai muulla tavoin aikaansaadaan proteiini-

hiukkasten hienojakoinen suspensio ja
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c) jddhdytetddn nopeasti homogenisoitu tai muulla tavoin
hienojakoiseksi saatettu tuote alle +8%C:n ldmpotilaan, ja

d) sekoitetaan jddhdytettyyn, vakevdityyn, happamaan kir-
nupiimdtuotteeseen vettd, 61jyd, munankeltuaista, etikkaa,
viinietikkaa sekd esisekoitettua jauheperussekoitusta, joka
koostuu sokerista, sakeutusaineesta, sinapista, suolasta ja
mausteista, sekoitusastiassa, joka on varustettu nopeakdynti-
selld sekoittimella, joka sopii vaikeasti dispergoituvien

jauhetuotteiden sekoittamiseen alle +8°C:n lampdtilassa, ja

e) tdmdn jdlkeen homogenisoidaan valmiiksi sekoitettu
tuote 50-300 barin paineessa alle +20°:n ldmpdtilassa, ja
£) pastdroidaan tai steriloidaan homogenisoitu tuote

lampdkdsittelemdlld sopivassa laitteistossa vdhint&dén +72°%C:n

ldmp&tilassa vdhintddn 30 sekunnin ajan,

g) lampdkdsittelyn jdlkeen voidaan tuote:
I laskea ldmpimdnd pakkaukseen ja sitten jddhdyttédd,
II jddhdyttédd ja sen jdlkeen laskea kylmdnd pakkaukseen

fmieluummin aseptisesti),
III mahdollisesti homogenisoida ennen j&&hdytystd ja pak-
kausta tai ennen pakkausta ja jHidhdytystd.

Happaman kirnupiimdn ldmpOkédsittely sopivasti +50 - +70°C:n
limpdtilassa ja 0,12-0,3 barin paineessa merkitsee, ettd yhdes-
sd veden mukana poistetaan huomattava osa tietyille yksil®il-
le epdmieluisista, happamassa kirnupiimdssd olevista aromiai-
neista. Niiden muutosten kaasukromatograafinen tutkimus,
jotka tapahtuvat koskien kirnupiimidn koostumusta ennen ja
jdlkeen ylld olevan mukaisen kdsittelyn osoittaa, ettd tiet-
ty mddrd aromiaineita on poistettu. Ndiden aineiden tarkem-
paa karakterisointia ei ole kyetty suorittamaan, mutta ep&-
mieluisan maun puuttuminen saadusta tuotteesta osoittaa,

ettd ei-toivotut makuaineet on suuressa laajuudessa pois-
tettu.

On tdrkedd, ettd vdkevdidyn, happaman ja ldmpSkésitellyn
tuotteen homogenisointi tapahtuu vdlitt8mésti sen jidlkeen,
kun ldmpSkdsittely on pdidtetty ja kun tuote on vield limmin.
Muussa tapauksessa tapahtuu helposti proteiinin erottumista.
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Tdmédn jdlkeen tapahtuvan homogenisoidun kirnupiimin j&&hdy-
tyksen on tapahduttava nopeasti, koska on olemassa suurten
sokerikiteiden (laktoosikiteiden) muodostumisen vaara, miki

vaikuttaa negatiivisesti tuotteen ominaisuuksiin.

Sekoitettaessa mukaan jauheperustuotteita on tidrkedd, etti
ne tulevat hyvin dispergoiduiksi, jotta vdltettdisiin eri-
tyisesti sakeutta antavien lisdysten kokkareenmuodostus ei-
kd sattuisi kdyttohdiriditd myShemmissid prosessin vaiheissa
tai h&8iriditd lopputuotteessa olevien laadullisten epé&ta-

saisuuksien muodossa.

Valmiiksi sekoitetun tuotteen homogenointi tapahtuu esiin-
tyvdn rasvamdérdn emulgoimiseksi sekd lisdttyjen komponent-
tien saattamiseksi hienojakoisiksi niin, ettd saadaan tasai-
nen ja homogeeninen lopputuote. Esitetyt lidmp8tilarajat t&h-
tddvdt hygieenisten ja tuoteteknisten vaatimusten varmistami-
seen. Homogenoidun tuotteen l&mpdkédsittely tapahtuu loppu-
tuotteen hygieenisten ja tuoteteknisten vaatimusten varmis-

tamiseksi.

Sekoituksen yhteydessd s&diddetddn pH alueelle 3,5-4,5 ja mie-
luummin vdlille 4-4,3,

Kun kirnupiimidssd oleville ravintoaineosille keksinndn mu-
kaisessa menetelmésssd ei ole tapahtunut mitd3n mainittavaa
hdiridtd tai muutosta, muodostaa valmistettu tuote sisdlties-
sddn tédrkeitd ravintoaineita kuten tHdysiarvoista proteiinia,
helposti sulavia hiilihydraatteja, t&8rkeitd B-vitamiineja yh-
dessd pienen rasvapitoisuuden kanssa erinomaisen komponentin
erilaisissa ravintoainekokoonpanoissa. Valmistusprosessi kek-
sinndn mukaisessa menetelmdssd antaa valmiille tuotteelle

hyvdn varastokelpoisuuden ja kemiallisen stabiilisuuden.

Keksinndn mukaisen menetelmdn edullista suoritusmuotoa esit-
tdd seuraava sarja valmistusvaiheita, jossa

a) lamp&kdsitellddn hapanta kirnupiimd8 tyhjéssd 0,3
barin paineessa ja 65°C:n lampdtilassa ei-toivottujen aine-
osasten poistamiseksi,

b) vdlittdmidsti tdmén jdlkeen homogenisoidaan lampSk&-
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sitelty, edelleen ldmmin tuote 200 barin painheessa ja 65°C: n

lampdtilassa proteiinin hienojakamiseksi,

c) jd&hdytetddn nopeasti homogenisoitu tuote alle 8°C:n
ldmpdtilaan,
d) siirretddn jddhdytetty, vdkevd hapan kirnupiimdtuote

sekoitusastiaan, jossa on nopeakdyntinen sekoitin ja joka
sopii vaikeasti dispergoituvien jauhetuotteiden sekoittami-
seen. Sekoitusastiaan annostellaan samalla sekoittaen vettd,
61ljyd, munankeltuaista, etikkaa, viinietikkaa sekd esisekoi-
tettua jauheperussekoitusta, joka on koostunut sokerista,
sakeutusaineesta, sinapista, suolasta ja mausteista. Sekoit-
taminen tapahtuu alle 8°C:n ldmp&tilassa,

e) homogenisoidaan valmiiksi sekoitettu tuote 150 barin
paineessa ja 8°C:n lémpdtilassa,

£) pastdroidaan tai vaihtoehtoisesti steriloidaan homo-
genisoitu tuote lé&mpdkésittelemdlld sitd sopivassa laittees-
sa (raappaldmmdnvaihtimessa, putkildmménvaihtimessa, levyldm-
ménvaihtimessa, erilaisissa keittokattiloissa jne.) alle
90°C:n ldmpdtilaan vdhintddn 30 sekunnin ajan. Steriloidun
tuotteen kohdalla valitaan l&mp&tila ja aika siten, ettd
jdljelle jddvdt mikro-organismit ja entsyymit eivdt voi teh-
dd tuotetta ihmisravinnoksi sopimattomaksi eividtkd muuten
voi selvdsti muuttaa tuotetta vdhintddn yhden vuoden varas-
toinnin aikana ldmpdtilassa, joka voi nousta ZOOC:seen,

g) lémpokdsittelyn jdlkeen vaihtoehtoisesti

I pakataan tuote ldmpim&nd pakkaukseen ja j&ddhdytetdan
se pakkauksessa ollessaan, tai

II jddhdytetddn tuote ja pakataan se kylmdnd (edullisim-
min aseptisesti), tai

ITI mahdollisesti homogenisoidaan tuote ennen jddhdyttd-
mistd ja pakkaamista tail vaihtoehtoisesti ennen pakkaamista
ja jddhdyttdmisti.

Seuraava esimerkki valaisee keksinntn mukaisella menetelmdl-
ld valmistetun majoneesityyppisen vdhdkalorisen tuotteen
koostumusta:
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Ylld esitetyn mukaisesti ké&siteltyd kirnupiimii 50 %
Vettd 12 &
Kasvisdljyd 9 %
Munankeltuaista 10 %
Sokeria
Etikkaa
Viinietikkaa 19 3
Mausteita
Suolaa
Sakeutumisainetta

summa 100 %
T&midn tuotteen kokonaisrasvapitoisuus on n. 11 %.
Patenttivaatimukset
1. Menetelmd laihan majoneesi- ja/tai nk. kastike-

tyyppisten vdhdkaloristen tuotteiden, joiden rasvapi-
toisuus on alle 30 %, valmistamiseksi happamasta kirnupii-
mdstd, t unnet tu siiti, ettd

a) lampdké&sitellddn hapanta kirnupiim#i tyhjdssd +40 -
+90°C:n ldmp&tilassa ja 0,01-0,7 barin paineessa korkeintaan
30 %:n kuiva-ainepitoisuuteen,

b) vdlittOmdsti tdmdn jdlkeen homogenisoidaan limpdki-
sitelty lidmmin tuote +25 - +90°C:n limp&tilassa ja 50-300
barin paineessa tai muulla tavoin aikaansaadaan proteiini-
hiukkasten hienojakoinen suspensio ja

c) jddhdytetddn nopeasti homogenisoitu tai muulla tavoin
hienojakoiseksi saatettu tuote alle +8%C:n lampotilaan, ja
d) sekoitetaan jd&hdytettyyn, vikevdityyn, happamaan
kirnupiimdtuotteeseen vettd, 61jy4, munankeltuaista, etik-
kaa, viinietikkaa sekd esisekoitettua jauheperussekoitusta,
joka koostuu sokerista, sakeutusaineesta, sinapista, suolas-
ta ja mausteista, sekoitusastiassa, joka on varustettu nopea-
kdyntiselld sekoittimella, joka sopii vaikeasti dispergoitu-
vien jauhetuotteiden sekoittamiseen alle +8°C:n lampdtilas-
sa ja

e) tdmdn jdlkeen homogenisoidaan valmiiksi sekoitettu
tuote 50-300 bar#n paineessa alle +20°C:n limptilassa,

ja
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f) pastdroidaan tai steriloidaan homogenisoitu tuote
lampokdsittelemdlld sopivassa laitteistossa vdhintddn +72°C:n

lampotilassa vdhintddn 30 sekunnin ajan,

g) lampdkdsittelyn jdlkeen voidaan tuote:
I laskea ldmpimdnd pakkaukseen ja sitten jddhdyttda,
IT jddhdyttdd ja sen jdlkeen laskea kylm&nd pakkaukseen

(mieluummin aseptisesti),
III mahdollisesti homogenisoida ennen jddhdytystd ja pak-

kausta tai ennen pakkausta ja jaddhdytysta.

2. Patenttivaatimuksen 1 mukainen menetelmi, t u n -
nettu siitd, ettd ladmpdkdsittely suoritetaan tyhjdssa

+50 - +70°C:n ldmp6étilassa ja 0,12-~0,3 barin paineessa.

3. Patenttivaatimuksen 1 b), c) ja III mukainen menetel-
md, tunnettu siitd, ettd homogenisointi suoritetaan
tai aikaansaadaan muulla tavoin suspensio, jonka hiukkaskoko

ei aiheuta hiekkamaisuutta.

4. Patenttivaatimuksen 1 c¢) mukainen menetelmd, t u n -
nettu siitd, ettd jddhdytys suoritetaan niin nopeasti,
ettd vdltetddn laktoosikiteiden muodostumisen vaara ja hyvd

bakteriologinen standardi yll&pidetdén.

5. Jonkin tai joidenkin patenttivaatimusten 1-4 mukainen
menetelmd, t u nn e t t u siitd, ettd sekoitusaika on riip-
puvainen sekoituslaitteesta ja panocksen suuruudesta, mutta
ettd tavoitellaan lyhintd mahdollista sekoitusaikaa.

6. Jonkin tai joidenkin patenttivaatimusten 1-5 mukainen
menetelmd, t unne t t u siitd, ettd valmiiksi sekoitettu
tuote homogeniséidaan 100-150 barin paineessa ja +6 - +10°C:n
lampdtilassa sakeutusaineen ja proteiinien dispergoimiseksi

ja hienontamiseksi.

7. Jonkin tail joidenkin patenttivaatimusten 1-6 mukainen
menetelmd, t unne t t u siitd, ettd pastdrointi tai ste-
rilointi suoritetaan l&mpdkdsittelem&lld +90 - +95°C:ssa

2-5 minuutin ajan, jolloin steriloitua tuotetta varten aika

ja l&mpdtila sovitetaan siten, ettd j8ljelld olevat mikro-
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organismit ja entsyymit eivdt voi tehdd tuotetta ihmisra-
vinnoksi kelpaamattomaksi eividtkd muutoin selvisti muuttaa
sitd varastoitaessa vdhintdsn 1 vuosi jopa +20°:n lampoti-
lassa.

Patentkrav

1. Sdtt att framstdlla ladgkaloriprodukter med en fett-
halt l&gre &n 30 % av typ mager majonnds och/eller s.k.
dressing av sur kdrnmjélk, k annetecknat av att
man

a) vdrmebehandlar den sura kdrnmj8lken i vakuum vid en
temperatur av +40°C - +90°C och ett tryck av 0,01-0,7 bar
upp till en torrsubstanshalt av max 30 % och

b) omedelbart d&refter homogeniserar den virmebehandla-
de varma produkten vid en temperatur av +25°%c - +90°C och
vid ett tryck av 50-300 bar eller p& annat sitt Astadkommer
en finf&rdelad suspension av proteinpartiklar och

c) snabbt kyler den homogeniserade eller p& annat sitt
finf6rdelade produkten till en temperatur under +8°C och

d) blandar den kylda koncentrerade sura kdrnmjélkspro-
dukten med vatten, olja, &ggula, &ttika, viniger samt f&r-
blandad pulverbas bestdende av socker, konsistensgivare, se-
nap, salt och kryddor 1 ett blandningskdrl f&rsett med snabb-
gdende rérverk ldmpligt f&r inblandning av svardispergerade
pulverprodukter vid en temperatur understigande +8°C och

e) ddrefter homogeniserar den fdrdigblandade produkten
vid ett tryck av 50-300 bar och vid en temperatur av mindre
&n +20°C och

f) pastdriserar alternativt steriliserar den homogeni-
serade produkten genom vdrmebehandling i limplig utrustning
till en temperatur av minst +72°C under en tid av minst 30

sek,

g) efter vidrmebehandling kan produkten:

I varmtappas i fdrpackning och sedan kylas,

IT kylas och sedan kalltappas (f8retridesvis aseptiskt),
III ev, homogeniseras f8re kylning och f&rpackning al-

ternativt f6re f8rpackning och kylning.
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2. Sitt enligt patentkravet 1, k &nnetecknat
av att man vidrmebehandlar i vakuum vid en temperatur av
+50°C - +70°C och vid ett tryck av 0,12-0,3 bar.

3. S4itt enligt patentkravet 1 b), c) och III, k &d n -
netecknat av att man homogeniserar eller pad annat
sitt &stadkommer en suspension med en partikelstorlek som

ej ger upphov till sandighet.

4, S4§tt enligt patentkravet 1 c¢), k @&nneteck-
n at av att man utf6r avkylningen s& snabbt att risken for
laktoskristallbildning undvikes och god bakteriologisk
standard upprédtthilles.

5. Sitt enligt ndgot eller ndgra av patentkraven 1-4,
kinnetecknat av att tiden f6r blandning &r be-
roende pd rérverk och satsstorlek men att kortaste mSjliga

blandningstid skall efterstrdvas.

6. Sitt enligt ndgot eller ndgra av patentkraven 1-5,

k idnnetecknat av att man homogeniserar den fdrdig-
blandade produkten vid ett tryck av 100-150 bar och vid en
temperatur av +6°c - +10% f£8r att dispergera och finfdrdela

konsistensgivare och proteiner.

7. Sdtt enligt ndgot eller ndgra av patentkraven 1-6,

k annetecknat av att man pastdriserar alterna-
tivt steriliserar genom vdrmebehandling till en tempera-
tur av +90°c - +95°C under en tid av 2-5 min, varvid for
steriliserad produkt, tid och temperatur s& avpassas att
kvarvarande mikroorganismer och enzymer varken kan gdra
produkten otj&nlig till ménniskofbda eller i Svrigt tydligt
férdndra den vid lagring under minst 1 &r i en temperatur

av upp till +20°c.

Viitejulkaisuja—-Anférda publikationer

Hﬁkemusjulkaisuja:—Ansékningspublikationer: Saksan Liittotasavalta-
Férbundsrepubliken Tyskland(DE) 2 145 979 (A 23 1 1/24).
Patenttijulkaisuja:-Patentskrifter: USA(US) 3 300 318 (99-1hkL).
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