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Menetelm& happamattomaan maitoon perustuvan Jjuoman, Jjonka
pH-arvo on 3,6-4,2, valmistamiseksi
Forfarande fOr framstdllning av en dryck med pH-vardet 3,6-4,2

P& basen av osyrad mjodlk

Keksinnén kohteena on menetelmd happamattomaan maitoon perustu-

van juoman, jonka pH-arvo on 3,6-4,2, valmistamiseksi.

Alalla tunnetaan maitoon perustuvia juomia, joihin on sekoi-
tettu pienid mddrid ei-happamia hedelmdmehuja, esimerkiksi
mansikka-, ananas- tai vadelmamehua. Lisdksi t&allaisten juo-
mien pH s&d&detadn yleensd noin arvoon 6,5. Mikali pH on alle
6, erityisesti alle 4,5, alkaa lasndoleva maito koaguloitua,
mik& vaikuttaa haitallisesti juoman ulkonakdédn ja mikd lisaksi-
huonontaa juoman hajua. Lisdksi tiedeté&édn, ettd maito koaguloi-
tuu tdllaisessa juomassa nopeammin, kun lampdtila on suurempi

(esimerkiksi pastOroinnin tai steriloinnin aikana).

Sitrushedelmien pH on tunnetusti alueella 3;2—3,9, hedelmien
alkuperdsta riippuen. Kun vyksi osa sitrushedelm&n mehua ja
yksi osa maitoa yhdistetddn seokseksi, niin maito koaguloituu
ajassa, jonka pituus on muutamasta sekunnista muutamaan minuut-
tiin. Mahdollista on kuitenkin valmistaa seos, joka sisaltéa
0,5-1 paino-% sitrushedelmédn wmehua Jja 99,5-99 paino-% maitoa,
mutta tami seos ei sdily kauan, ja 1lisdksi sen maku ei ole

hyva.

Tekniikan nykytason perusteella tuntuu olevan mahdotonta val-
mistaa happamattomaan maitoon pohjautuva juoma, jonka pH on
alle 6, ja jonka maku ja haju ovat hyvin miellyttavat, ja Jjoka

on lisaksi sailyvaa.

Keksinndén mukainen, happamattomaan maitoon perustuva juoma,
jonka pH-arvo on alueella 3,6-4,2, on tunnettu siitd, ettad se

sisaltaa



- 35-65 paino-% vahintdan yhta hedelmamehua ja/tai hedelmdli-
haa,

- 35-65 paino-% happamatonta maitoa seka

- 0,2-1 paino~% vdhintddn yhtd stabilisaattoria.

Keksinnén mukainen menetelmd happamattomaan maitoon perustuvan

juoman, jonka pH on 3,6-4,2, valmistamiseksi on tunnettu sii-

ta, etta

a) happamattoma;n maitoon, jonka osuus on 35-65 paino-%, liséa-
tddn 0,2-1 paino-% vahintdan yhtd stabilisaattoria,

b) taten saadun seoksen annetaan seisoa vahintdan 1 tunnin
ajan, ja sitten

c) siihen sekoitetaan 35-65 paino-% vahint&an yhtd hedelméame-
hua ja/tai hedelmalihaa, ja

d) téaten saatu seos lampdkasitellddn.

Keksinndn edulliset suoritusmuodot on médritelty epditsendi-

sissa patenttivaatimuksissa.

Vaikka keksinndssd ei halutakaan rajoittua mihink3#in teoriaan,
niin kuitenkin oletetan, ettd maidon valkuainen saadaan stabi-

loiduksi keksinnén mukaisesti kaytetylla stabilisaattorilla.

Erinomaisiin tuloksiin p&&stdan, kun stabilisaattori on pek-
tiini, erityisesti pitkdlle esterdity pektiini, joka on edulli-
sesti peraisin limetti-hedelmédn kuorista. Erityisen sopiviksi
ovat osoittautuneet tuotteet Mexpectin RS 450 yhtidsta Grind-
sted, DK-8220 Brabrand, Tanska, sek& Genupektin JM yhtidsta
The Copenhagen Pectin Factory Ltd.

Makeuttajina voidaan kayttaa sokeria, esimerkiksi sakkaroosia,

fruktoosia, inverttisokeria tal keinotekoisia makeutusaineita.

Jotta keksinndn mukaisen juoman sailyvyys saataisiin vieldkin
paremmaksi, voidaan siihen toivottaessa lis&td vield vAhintédén

yhtd sdildntiainetta.



Keksinnén mukaisen menetelmin vaiheessa d) keksinndén mukaises-

ti valmistettu tuote tehdd&dn sdilyvaksi.

Pastdroinnin ja steriloinnin jélkeen keksinndén mukainen juoma
sdilyy huoneen lampdétilassa yleensd Jjoitakin Xxuukausia sen

laadun milléd&n tavalla heikkenemdttéa.

PastOrointiin voidaan kdyttdd mitid tahansa pastdrointilaitteis-
toa, kuten Al%a-Laval— tai APV-laitteistoa. Samoin voidaan
k&yttad mitd8 tahansa sterilointilaitteistoa, esimerkiksi yhti-
én Alfa-Laval "Steritherm"-laitteistoa tai APV- tai Stork-

laitteistoja.

Kekginndn mukaisen menetelmd@n vaiheessa a) happamattoman mai-

don- lampdtila on edullisesti alueella 0-10 "C.

Keksinndn mukaisessa menetelmdssd tarvittava hedelmidmehu voi-
daan myds valmistaa valittomédsti ennen kdyttdd vastaavasta he-

delmamehutiivisteestd ja valttamattOmastad mAadrasta vetta.

Keksinndn mukaisessa menetelmdssa tarvittava maito voidaan
nySs valmistaa valittOmadsti ennen kayttda vastaavasta maito-
jauvheesta ja valttamattOmdstd mddrdstd vettd. Menetelmdssd voi-
daan myds kayttada maitoseoksia, Jjotka sisdltdvat esimerkiksi
kokomaitoa, vdhdrasvaista maitoa, kermaa sekd proteiineilla

rikastettuja tuotteita mielivaltaisissa suhteissa.

Mahdollisista aromiaineista voidaan mainita kaakao, vanilja
tai mitk& tahansa hedelmaaromit, joita voidaan kAyttdad yksi-

nddn tai seoksina.

Keksinndn mukaisen 3juoman maku ja haju ovat erinomaiset ja se

on helposti sulavaa.

Painoprosenttiset osuudet perustuvat wvalmiin juoman kokonais-

painoon.



Seuraavat esimerkit havainnollistavat keksintda.

Esimerkki 1

Maarat:

maito 0,5 1

greippimehu 0,51

sokeri 75 g

stabilisaattori— 2,8-4 g (Mexipectin RS 450)
aromiaine kuten halutaan.

Menetelma:

Stabilisaattori Jja sokeri sekoitettiin kuivana keskendadn,
minkd Jja&lkeen ne liuotettiin tédydellisesti kylméddn maitoon 5
‘C:ssa samalla voimakkaasti sekoittaen. Liuoksen annettiin
seisoa vahintdadn 30 minuuttia. Sitten kylmdadn maitoon lisat-
tiin greippimehu maitoa samalla jatkuvasti sekoittaen. Téama
seos kuumennettiin 80 °“C:n la&mpdtilaan 3-15 sekunniksi, se
homogenoitiin 150 baarin paineessa ja jaahdytettiin 4-10 "Cin
lampdtilaan. Sitten juoma pakattiin aseptisiin pakkauksiin

kylmadvarastossa sdilyttdmistia varten.

Esimerkki 2

Maarat:

maito 0,51
appelsiinimehutiiviste 114 g (Brix noin 55°)

vesi 0,41 1

sokeri 75 g

stabilisaattori 2,8-4 g (Mexpectin RS 450)
natriumsitraatti 2 g

aromiaineet kuten halutaan.

Menetelma:

Sokeri ja stabilisaattori sekoitettiin kuivana ja liuotettiin
0,1 l:aan vettd, jonka léampdtila oli 65 °C. Témd vesiliuos
jadhdytettiin 5-10 “C:n lampbtilaan ja se lisattiin kylmaéan



maitoon, jonka lampdtila oli 5 °C. Seiscotusaika oli 30 minuut-
tia. Loppu vedestd lisdttiin ja sitten kylméd appelsiinimehu-
tiiviste lisdttiin kylmdin maitoseokseen. Sen jdlkeen menetel-

tiin esimerkissd 1 kuvatulla tavalla.

Esimerkki 3

Maarat:

taysrasvainen méitojauhe 67 g

vesi 0,45 1
appelsiinimehu 0,5 1

sokeri 75 g

stabilisaattori 5-8 g (Genupektin JM)
aromiaineet kuten halutaan.
Menetelméa:

Sokeri ja stabilisaattori sekoitettiin kuivana ja liuotettiin
0,1 1l:aan vettd, jonka lampdtila oli 65 °C. Tamd vesiliuos
jddhdytettiin 5-10 ‘C:n lampdtilaan ja se lis&ttiin seokseen,
joka sisdlsi loppuveden ja maitojauheen, Jja jonka la&mpdtila
oli 5 "C. Taman jAlkeen meneteltiin esimerkissd 1 kuvatulla

tavalla,

Esimerkki 4

MAaarat:

maito 0,51

hedelmamehu 0,51

vesi 0,11

aspartaami 0,3 g

stabilisaattori kuten esimerkigsa 1 tai 3
Menetelma:

Stabilisaattori ja aspartaami liuotettiin taydellisesti ve-
teen, jonka lampdtila oli 65 °“C. Tamd@ vesiliuos jaadhdytettiin
5-10 "C:n ladmpdtilaan ja lisAttiin kylmdadn (5 °C) maitoon.

Sitten meneteltiin esimerkissd 1 kuvatulla tavalla.



Esimerkki 5

M8arat:

maito, rasvapitoisuus 8 % 0,51

appelsiinimehu 0,51

Orange Brandy, 45 til. -% 0,15 1

sokeri 75 g

stabilisaattori' katso esimerkki 1 tai 3
Menetelma:

Kuten esimerkissd 1. Alkoholijuoma lisattiin maitoa ja appel-
siinimehua sisdltédneeseeen kylmddn seokseen ennen lampdkasit-

telya.

Esimerkki 6

Maarat:

maito 0,375 1

hera ja/tai piimd 0,125 1

appelsiinimehu 0,51

sokeri : 75 g

stabilisaattori 2,8 g (kuten esimerkissa 1 tai 3).
Menetelma:

Kuten esimerkisséd 1. Hera ja/tai piima lisattiin maitoon sei-

sotusajan jalkeen.



Patenttivaatimukset

1. Menetelmd happamattomaan maitoon perustuvan juoman, jonka

pH on 3,6-4,2, valmistamiseksi, t unnet t u siitd, etta

a) happamattomaan maitoon, jonka osuus on 35-65 paino-%, lisa-
tddn 0, 2-1 paino-% vahintdadn yhta stabilisaattoria,

b) tadten saadun seoksen annetaan seisoca vahintddn 1 tunnin
ajan, ja sitten

c¢) siihen sekoitetaan 35-65 paino-% vahint&dadn yhta hedelmame-
hua ja/tai hedelmalihaa, ja

d) taten saatu seos lampdkdsitellidn.

2. Patenttivaatimuksen 1 mukainen menetelmd, t unnet tou
siita, ettd mainittu stabilisaattori sekoitetaan vdhintaan
yvyhteen makeuttajaan, jota kdytetaan edullisesti korkeintaan 15

paino-%: n maarand, minka Jjadlkeen t&amd seos lisatéén happamat-

tomaan maitoon.

3. Jomman kumman patenttivaatimuksen 1-2 mukainen menetelmd,
tunnettu siitd, ettd hedelmémehu ja/tai hedelmédliha

ovat perédisin sitrushedelmistd ja happamista hedelmista.

4. Jonkin patenttivaatimuksen 1-3 mukainen menetelma, t u n-
nettu siitd, ettd stabilisaattori on pektiini, erityi-
sesti pitkdlle esterditynyt pektiini, joka on perédisin edulli-

sestl limettihedelman kuorista.

5. Jonkin patenttivaatimuksen 1-4 mukainen menetelmd, t u n-

nettu s5iitd, ettd seokseen lisdtddn mielivaltaisella

ajanhetkella viela v&hintdan yksi muu aineosa, joka valitaan

~- vahintddn yhden makeuttajan, jota kaytetdan edullisesti jopa
15 paino-%;

- vahintaan yhden aromiaineen, Jjota kaytetéan edullisesti jopa
1 paino-%;

- vahintdan yhden vériaineen, jota kdytetdadn edullisesti Jjopa
1 paino-%;

- veden, jota kadytetdan edullisesti jopa 30 paino-%;



- alkoholijuomien, Jjoita k&ytetddn edullisesti Jjopa 15 pai-
no-%;

- vadhintaan yhden stabilisaattorisuolan, Jjota kadytetdidn edul-
lisesti jopa 0,2 paino-%;

- sekd maidon muiden komponenttien, erityisesti kerman

joukosta.

6. Jonkin patenttivaatimuksen 1-5 mukainen menetelmd, € u n-

nettau siita, ettd vaiheessa b) seoksen annetaan seisoa

vahint&an 30 minuuttia l&mpotilassa, joka on alle 10 "C.

7. Jonkin patenttivaatimuksen 1-6 mukainen menetelmda, t u n-
nettu siitd, ettd ennen lampdkisittelyvaihetta d) tai
sen Jjadlkeen seos homogenoidaan alueella 50-250 bar olevassa

paineessa ja alueella 70-90 "C olevassa lampdtilassa.

8. Jonkin patenttivaatimuksen 1-7 mukainen menetelmia, t u n-
nettu siitd, ettd lampdkasittelyvaihe d) toteutetaan
pastbrointi- tai sterilointilaitteessa, Jja taman kasittelyn
jalkeen saatu seos jaadhdytetdan lampdtilaan, joka on alle

10 °C, edullisesti alle 5 "C.
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