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Heratuotteiden valmistusmenetelmd. - F&rfarande f&r framstdllning av

vasslaprodukter.

Keksinnén kohteena on nestemdisten, tahnamaisten tai jauhemaisten
heratuotteiden valmistusmenetelmd, joissa tuotteissa proteiini-,
laktoosi~ ja tuhkapitoisuuden suhde vastaa tidti suhdetta kevytmai=-
dossa ja Jjotka sopivat ligdaineeksi elintarvikkeisiin ja rehuihin.
Keksinntn mukaisen menetelmidn tavoitteena on siten muuttaa (sopeuttaa)
proteiini-, laktoosi- ja tuhkapitoisuuden suhdetta toisiinsa heratuot-

teessa tavalliseen heraan verrattuna.

Normaalin herajauheen koostumus on seuraava:

Laktoosi 71 - 73 %
Proteiini 11,5 - 12,5 %
Rasva o-1,5 %
Tuhka 9 - 10 %
Vesi 2 -~ 4 3%

Korkea laktoosipitoisuus, korkea tuhkapitoisuus ja suhteellisen
alhainen proteiinipitoisuus ovat ne syyt, joiden vuoksi herajauhetta
voidaan kdyttdd vain rajoitetuissa middrissd sekd elintarvikkeissa

ettd rehuissa. Niihin sopii oleellisesti paremmin rasvaton maitojauhe,



jolla on suurin piirtein seuraava koostumus:

Laktoosgi 45 - 51 %
Proteiini 34 - 39 %
Rasva 0,3 - 0,9 %
Tuhka 6 - 9 %
Vesi 5 %

Keksinndn tavoitteena on siten alentaa heratuotteessa laktoosi- ja

tuhkapitoisuutta proteiinipitoisuuden suhteen.

Tunnetaan kaksi menetelmdd, joilla herajauheen tuhkapitoisuutta
voidaan pienentdd, so. Joilla hera voidaan demineralisoida:
Elektrodialyysi ja icninvaihto. Demineralisointi auttaa kuitenkin
vain vdhdn heratuotteiden tuhkapitoisuuden suhdetta laktoosi- ja

proteiinipitoisuuteen.

Heratuotteita, joiden laktoosipitoisuus on pienempi ja proteiinipi-
toisuus suurempi, voidaan valmistaa kuivaamalla massa, joka saadaan
jddnndstuotteena tavanmukaisessa maitosokerin valmistusmenetelmissi.
Ndamd tuotteet ovat nk. vdhdsokerisia herajauheita, joiden haittana
kuitenkin on, ettd ne sisdltidvit erittidin paljon mineraaliaineita.
Tdstd johtuvan suclaisen maun vuoksi niitd voidaan kdyttdd vain

rajoitetusti elintarviketeollisuudessa ja rehuteollisuudessa.

Vdhdsokerisella herajauheella on seuraava koostumus:

Laktoosi 36 - 39 %
Proteiini 23 - 25 %
Rasva 1 -2 %
Tuhka 24 ~ 26 %
Vesi 2 - 4 %

Keksinndn mukaisen menetelmdn, jolla valmistetaan heratuotteita,
joilla on sopeutettu proteiini-, laktoosi- ja tuhkapitoisuus, perustana
on tieto, ettd heran ultrasuodatuksessa proteiinipitoisuus kasvaa

konsentroinnin lisddntyessd, mutta sitd vastoin konsentraatin laktoo-

si—- Jja tuhkapitoisuus pienenee.

Ultrasuodatus on paineen alla tapahtuva prosessi, jossa erottaminen

tag);,),l I
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tapahtuu membraanin avulla. Siind membraani piddttdd neseen makro-

molekulaariset ja/tai kolloidaaliset komponentit koon mukaan.

Membraanin piddttdmdsd jaetta kutsutaan jddmdksi. Membraanin ldpikul-
kevaa jaetta kutsutaan mermeaatiksi. Ultrasuodatuksen erotusterdvyys

riippuu kdytetyn membraanin huokoskoosta.

Heran ainesosien koostumus ultrasuodatuksessa ei muutu suoraviivai-
sesti vdkevOinnin kanssa vaan pitkin kdyrid, joiden kulku on esi-
tetty oheisessa piirustuksessa. Poistuneet vesimddrdt on esitetty
prosentteina abskissalla. Koordinaatalla on annettu jddmidn kuiva-
aineen proteiini-, laktoosi- ja tuhkapitoisuudet my&s prosenteissa.
Ndailtd kayriltd voidaan lukea 50-100-prosenttisen vedenpoiston jokai-
selle vaiheelle kyseisen jddmdn kuiva-aineen proteiini- (kdyrd P),
laktoosi- (kéyr%i) ja tuhka- (kdyrd A) pitoisuus. Luonnollisten

vaihtelujen rajat on annettu piirtdmdlld kaksi toisiinsa liittyvdid

kayras.

Edelld asetettu tavoite saavutetaan keksinndn mukaisesti siten,
ettd hera vidkevdiddidn sindnsd tunnetulla ultrasuodatuksella suhteessa
noin 1:20, saatu konsentraatti mahdollisesti kuivataan ja se sekoi-

tetaan heran, herakonsentraatin tai herajauheen kanssa kuiva-aineesta

laskettuna suhteessa noin 4:5.

Keksinndn mukaisen menetelmdn etuna on erityisesti se, ettid tuskin
kdyttbkelpoisesta meijerituotteesta eli herasta valmistetaan elintar-
vikkeiden ja rehun lisdaineeksi yleisesti haluttu tuote, so. tuote,
jonka kuiva-aine vastaa kuoritun maidon kuiva-ainetta. Uuden hera-
tuotteen kidyttdtarkoituksen kannalta ei t4116in ole tdrkedi. minki-
laisia sen sisdltdmdt proteiinit ovat. Oleellista on proteiinin suhde

laktoosiin ja mineraaliaineisiin.

Erityisen yksinkertaisesti haluttu laktoosi-, proteiini- ja tuhka-
pitoisuus voidaan saada siten, ettd nestemdinen herakonsentraatti
ultrasuodatuksesta, joka on vdkevdity suhteessa 1:20, sekoitetaan
painosuhteessa 2:1 herakonsentraatin kanssa, Jjohka kuiva-aine on

50 %, minkd jdlkeen tdmid seos mahdollisesti sakeutetaan tai kuivataan.
Edullista on my®&s, ettd herakonsentraatti ultrasuodatuksesta kuivataan

ja sekoitetaan kuivatun herakonsentraatin kanssa.



Keksinndn mukaisesti valmistetulla heratuotteella voidaan elintarvike-
teollisuudesga korvata osittain tai kokonaan rasvaton maitojauhe
sulatejuuston valmistuksessa, leipomotuotteissa, suklaassa, lasten-
ruoissa, jddtelbssd tai jugurtissa. Rehun valmistuksessa voidaan
keksinndn mukaisesti valmistetuilla, sopeutetuilla heratuotteilla
korvata osittain tai mahdollisesti kokonaan rasvaton maitojauhe
maidonkorvikkeissa. Edelleen voidaan tdtd tuotetta sekoittaa kaikkiin

muihin rehuihin ideaalisena valkuaisaineksena.

Seuraavat esimerkit selventdvidt poistetun vesimadridn ja proteiini-,

laktoosi~ ja tuhkapitoisuuden yhteyttd kdytettdessd ultrasuodatusta.

Heran ultrasuodatuskonsentraatin mddrittdminen ultrasuodatuksella 1:20

Kun ultrasuodatussuhde on 1:20 ja heran kuiva-aine on ollut 6,3 %,

vettd on poistunut 96,31 % ja permeaatti sisdltdd kuiva-ainetta

5 %.

Ultrasuodatussuhteella 1:20 saadaan 10 000 litrasta heraa, jonka
kuiva—-aine on 6,3 %, 9 500 litraa permeaattia, kuiva-aine noin 5 %,
ja 500 litraa.jddmdd. Permeaatin vesimddrd on 9 025 litraa, so.

alkuperdisestd herasta poistettiin vettd 9 370 litraa eli 96,31 %.

Piirustuksen kdyriltd, kun poistetun veden mddrd on 96 % (abskissa),
retentaatin proteiinin P, laktoosin L ja tuhkan A kuiva-~aineiden

arvot. Rasvapitoisuus lasketaan seuraavasti ldhtemdlld heran rasva-
pitoisuudesta 0,05 % olettamalla, ettd rasva j&& kokonaan ultrasuo-

datuskonsentraattiin (jd&8md4n) :

10 000 litraa heraa, jonka rasvapitoisuus on 0,05 %, sisdltdd siten
5 kg rasvaa. Ultrasuodituksen 1l:20 jdlkeen tamd 5 kg rasvaa jaa

500 litraan jd&mdd, jolloin jddmdn rasvapitoisuudeksi saadaan 1 %.

Seuraavassa taulukossa I on annettu laktoosin, proteiinin Jja tuhkan
prosentuaaliset pitoisuudet j&dam&n kuiva-aineesta vaiheissa, joissa
vettd on poistettu 50, 75, 95 ja 96 %. Ensimmdisen rivin arvot
koskevat separoidun heran keskimddrdistd koostumusta kokonaiskuiva-

<,

aineen ollessa 6,3 %.



Taulukko T
Vetts Kuiva—-aineesta laskettu pitoisuus
poistettu 3% Tuhka % Proteiini % Laktoosi %
o} 0,7 0,65 4,9
50 ' 6,42 - 8,57 15,0 - 18,57 58,57 - 65,71
75 5,7L - 7,50 25,35 - 28,57 46,07 - 52,50
95 2,85 ~- 4,28 65,00 - 70,00 27,50 - 34,28
96 2,50 - 3,92 70,71 - 75,00 24,64 - 31,07

Seuraavassa taulukossa II on annettu proteiinin suhde laktoosiin
jddmdn kuiva-aineesta sekd itse kuiva-aineen arvot vaiheissa,

joigsa vedestd on poistettu O, 50, 79, 95 ja 96 %.

Taulukko ITI

gifgiettu, 3 iiiﬁifiﬁigeiiﬁde raktoosin Kuivg'ai“e
0 0,13 6,3
50 0,25 - 0,28 7,5 - 8,3
75 0,54 - 0,55 9,5 - 10,0
95 2,04 - 2,36 17,0 - 18,0
96 2,41 - 2,86 20,0

Heran ultrasuodatuskonsentraatin 1:20 ja siitd valmistetun jauheen

middrittdminen

Seuraavassa taulukossa III pystyrivissd a) on annettu piirustuksesta
saadut minimiarvot laktoosille, proteiinille ja tuhkalle sekd rasvan

mddrd jidmdssd kuiva-aineesta laskettuna.

Pystyrivissd b) on annettu jddamdn laktoosi-, proteiini-, rasva- ja

tuhkapitoisuudet, kun jddmdn kuiva-aine on noin 20 %.

Pystyrivissd c¢) on annettu jauheen laktoosi-, proteiini-, rasva-

ja tuhkarnitoisuudet, kun jddmid vikevdidddn kuiva-aineeseen 96 %.



Taulukko ITI

a) b) c)
Laktoosi % 24,64 4,93 23,94
Proteiini % 70,71 14,14 68,66
Rasva % 1l,- 0,20 0,97
Tuhka % 2,5 0,50 2,43
Vesi % 4,-

Seuraavassa taulukossa IV on annettu laktoosin, proteiinin, rasvan,
tuhkan ja veden osuudet herassa, jonka kuiva=-aine on 6,3 %, Jja

konsentraateissa, joiden kuiva-aineet ovat 50 % ja 96 %.

Taulukko IV

Kuiva-=-aine

6,3 % 50 % 96 %
Laktoosi 4,90 % 38,89 % 74,67 %
Proteiini 0,65 % 5,16 % 9,91 %
Rasva 0,05 % 0,40 % 0,77 %
Tuhka 0,70 % 5,55 % 10,65 %
Vesi 93,70 % 50,00 % 4,00 %
100,00 % 100,00 % 100,00 %

Seuraavassa on esitetty kdyttdesimerkki keksinndn mukaisesta menetel-

mastid.

L~

Sekoittamalla kaksi osaa heran ultrasuodatuskonsentraaﬁﬁa 1:20 ja
vyksi osa herakonsentraattia, jonka kuiva-aine on 50 %, ja kuivaamalla
tdm& tuote valmistetaan jauhe, jonka kemiallinen koostumus vastaa
rasvatonta maitojauhetta sillid poikkeuksella, ettd valkuaisaine on

melkein yksinomaan heravalkuaista, so. albumiinia ja globuliinia.

Sen jdlkeen mddritetddn laktoosi-, proteiini-, rasva=- ja tuhka-arvot
seokselle, joka sisdltdd painosuhteessa ?:1 heran ultrasuodatus-
konsentraattia 1:20 ja herakonsentraattia, jonka kuiva-aine on 50 %,

ja tdstd seoksesta valmistetulle kuivatuotteelle.

Seuraavassa taulukossa V on pystyrivissd a) annettu laktoosi-, proteii-

ni-, rasva- ja tuhkapitoisuudet kg:na 100 kg:ssa ultrasuodatuskonsen-

traattia 1:20.



Pystyrivissd b) on annettu laktoosi-, proteiini-, rasva- ja tuhka-
pitoisuudet kg:na 50 kg:ssa herakonsentraattia, jonka kuiva-aine on

50 %.

Pystyrivissd c¢) on annettu molempien edellisten pystyrivien pitoi-

suuksien summa.

Pystyrivissd d) on annettu laktoosi-, proteiini-, rasva-, tuhka-
ja vesipitoisuudet kg:na 100 kg:ssa seosta, joka sisdltidi 2 osaa
ultrasuodatuskonsentraattia 1:20 ja 1 osa herakonsentraattia, jonka

kuiva-aine on 50 %.

Pystyrivissd e) on annettu laktoosi-, proteiini-, rasva-, tuhka- ja
vesipitoisuudet pystyrivin d) seoksessa laskettuna kuiva-ainepitoi=-

=]

suuteen 26 %.

Taulukko V
a) b) c) d) e)

Laktoosi kg 4,93 + 19,45 = 24,38 16,25 52,27
Proteiini kg 14,14 + 2,58 = 16,72 11,15 35,85
Rasva kg 0,20 + 0,20 = 0,40 0,27 0,86
Tuhka kg 0,50 + 2,78 = 3,28 2,18 7,02
Vesi kg 80,23 + 25,00 =105,23 70,15 4,00
Kuiva-aine kg 19,77 96,00

Seuraavassa taulukossa VI on lopuksi annettu tdmin kuivatun tuotteen

koostumus rasvattomaan maitojauheeseen verrattuna.

Taulukko VI

Seostuote Rasvaton maitojauhe
Laktoosi 52,27 % 45 - 51 %
Proteiini 35,85 % 34 - 39 %
Rasva 0,86 % 0,3 - 0,9 %
Tuhka 7,02 % 6 — 9 %
Vesi 4,00 % 5 %

Tdlld menetelmdlld valmistetun tuotteen jonkin verran korkeaa laktoo-



siarvoa rasvattomaan maitojauheeseen verrattuna voidaan vield pienen-

td38 vdhemmidn voimakkaalla ultrasuodatuksella.

Riippuen siitd, paljonko vettd poistetaan, voidaan saada myds ultra-
suodatuskonsentraatteja, jotka sisdltdvdat eri konsentraatioita proteii-
nia, laktoosia ja tuhkaa. Ultrasuodatuskonsentraatteihin lisdtyilld
heratuotteilla tai rasvattomilla maitotuotteilla voi my&s olla eri
konsentraatiot. Niitd voidaan 1lis#dtd yksin tai yhdessd ultrasuodatus-
konsentraatteihin. Tdmdn jdlkeen sakeuttamalla tai kuivaamalla seokset

saadaan vidkevdityjd, tahnamaisia tai kuivia tuotteita.



Patenttivaatimukset

1. Nestemdisten, tahnamaisten tai jauhemaisten heratuotteiden
valmistusmenetelmd, joissa tuotteissa proteiini-, laktoosi- ja
tuhkapitoisuuden suhde vastaa kuoritun maidon suhdetta ja jotka
sopivat lisdaineeksi elintarvikkeisiin ja rehuihin, tunne t-

t u siitd, ettd hera ultrasuodatetaan sinénsid tunnetulla ultra-
suodatuksella siten, ettd jidmin suhteeksi permeaattiin tulee
noin 1:20, saatu konsentraatti mahdollisesti kuivataan ja tima
sekoitetaan heran, herakonsentraatin tai herajauheen kanssa
kuiva-aineesta laskettuna suhteessa noin 4:5.

2. Patenttivaatimuksen 1 mukainen menetelmd, t unnet¢ttu
siitd, ettd nestemdistd heran ultrasuodatuskonsentraattia, joka

on vikevdity suhteessa 1:20, sekoitetaan painosuhteessa 2:1 by
T °)

RUITTIN

herakonsentraatin kanssa, jonka kuiva-aine on 50 %, minkd
jdlkeen timi seos mahdollisesti sakeutetaan tai kuivataan.

Vo

3. Patenttivaatimuksen 1 mukainen menetelmd, t unnet tu
siitd, ettd heran ultrasuodatuskonsentraatti kuivataan ja
sekoitetaan kuivatun herakonsentraatin kanssa.



Patentkrav

1, Sdtt for framstdllning av flytande, pasta- eller pulverformade
vasslaprddukter, vid vilka forhdllandet mellan halterma av ingdende pro-
tein, laktos och aska motsvarar forhdllendet mellan dessa bestandsdelar 1
skummjolk, och vilka lampar slg som tillsats t111 livsmedel och fodermedel,
kinnetecknat av att vasslan medelst 1 och for sig kdnd ultra-
filtrering underkastas kqncentfering i férhdllandet ca 1:20 samt att det
erhdllna koncentratet, eventuellt efter torkning, blandas med vassla, vassla-

koncentrat eller vasslapulver i forhdllandet ca 4:5 riknat pd torrmassan.

2, Sdtt enligt krav 1, k Enne teck nat av att flytande,
genom ultrafiltrering i forhadllandet 1:20 koncentrerat vasslakoncentrat
blandas i viktforhdllandet 2:1, med ett vasslakoncentrat med 50 % torrmassa,

varefter denna blandning eventuellt fortjockas eller torkas.

3 SHtt enligt krav 1, k anne tecknat av att det genom
ultrafiltrering erhidllna vasslakoncentratet torkas och blandas med torkat

vasslakoncentrat.
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