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Menetelmd sellaisen margariinin valmistamiseksi,
junka rasvapitoisuus on vihintdin 50 Z tai edul-
lisesti noin 60 2 ja jonka voirasvapitoisuus

on suuril lisddmattd voidljyd, jolloin kerma,
jonka rasvapitvisuus on noin 40 % jddhdytetddn
lémp8tilaan +5-+15°¢C ja varastoidaan tdssd ldmpd-
tilassa 6-24 tuntia, jonka jdlkeen kermaan
kohdistetaan sellainen voimakas paine, ettd
kermaemulsio hajoaa. Hajotettu emulsio ldnami-
tetddn ldmpdtilaan, joka on yli voirasvan
sulamispisteen ja sekoitetaan margariinin
valmistuksessa tavanomaisten ainesosien ja
kovetettujen ja/tai kovettamattomien &ljyjen
ja/tal rasvojen kanssa sellaisessa midrin, ettd
valmistettavan margariinin kokonaisrasvapitoi-
suudeksi tulee 50-70 % tai edullisesti noin

60 X, jolloin kermasta perdisin olevan voirasvan
midrd on noin 42-100 Z margariinin kokonais-
rasvapitoisuudesta. Seos emulgoidaan pitdmidlld
sitd korotetussa ldmpdtilassa voimaskkaasti
mekaanisesti tydstden, esimerkiksi sekoittaen,
jolloin muodostuu vesi-8ljyssd-emulsio. Emulsio
pastdroidaan, jonka jdlkeen se jddhdytetiddn ja
tybstetddn margariinikoneessa ja pakataan

jakelua tai varastointia varten.

Ett férfarande f8r framstdllning av margarin med
en fetthalt av minst SU % eller fdretridesvis
omkring 60 Z och med h8g halt av smdrfett utan
inblandning av smérolja, varvid gridde med en
fetthalt av omkring 40 X kyls till en temperatur
mellan +5 och +15°C och lagras vid denna tempe-
ratur under 6-24 timmar, varefter gridden ut-
sdtts for sddant starkt tryck att gridddemulsionen
bryts. Den brutna emulsionen virms till en
temperatur Over smdrfettets smdltpunkt och
blandas med vid margarinframstédllning sed-
vanliga ingredienser och med hdrdade och/eller
ohirdade oljor och/eller fetter i sidan mi#ngd
att den totala fetthalten p3d det margarin som
skall framstillas blir 50-70 X eller fbretrddes~
vis omkring 60 Z, varvid halten smdrfett hédr-
rérande frin gréddden ir mellan omkring 42 och
100 X av den totala fetthalten i margarinet.
Blandningen emulgeras under bibehdllen f8r-

h8jd temperatur genom kraftig mekanisk
bearbetning, t ex omrdring, varvid det bildas

en vatten-i-olja emulsion. Emulsionen
pastdriseras, varefter den kyls och bearbetas

1 en margarinmaskin och f8rpackas for

distribution eller lagring.
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Menetelmd suhteellisen suuren maitorasvapitoisuuden omaavan
vdhidkalorisen margariinin valmistamiseksi
Férfarande fér framstidllning av lagkalorimargarin

med relativt hég halt av mjélkfett

Tamd keksintd koskee yleisesti menetelmidi maitorasvoista ja mahdolli-
sesti maidolle vieraista rasvoista valmistetun vihikalorisen margarii-
nin valmistamiseksi, jonka rasvapitoisuus on oleellisesti alle voin ja

margariinin normaalin, noin 80 prosentin rasvapitoisuuden.

Erityisesti keksintd koskee menetelmii noin 60 % rasvaa sisiltivan
margariinin valmistamiseksi, jossa erityiselld prosessilla voidaan

valmistaa vdhikalorinen margariini kiyttimitta voisljya.

Aikaisemmin tunnetuissa voirasvoja sisdltdvien vihikaloristen margarii-
nien valmistusmenetelmissd on ollut tapana emulgoida voiéljy proteii-
nien ja muiden lisdaineiden kanssa. Voiéljyn valmistus sisdlti4 suh-
teellisen kalliin ja monimutkaisen prosessin, joka vaatii erityisen ja
monimutkaisen laitteiston, joka useinkaan ei ole kiytettdvissad monissa
meijereissd. Vihdkalorisen margariinin valmistaminen kAyttamattd voisl-
jya on tastd syystd oleellinen valmistustekninen parannus, jolloin
valtytadn hankkimasta kalliita ja monimutkaisia laitteistoja ja valty-
tddn kalliista ja suhteellisen monimutkaisesta voidéljyn valmistus-,
kisittely-, varastoimis- ja pakkausprosessista, ja samanaikaisesti
voiéljyn valmistuksen sivutuotteiden kuten kirnupiimin kasittelyn ja

talteenoton esiintuomista ongelmista.

Ruotsalaisessa patentissa 428 258 on esitetty menetelmid voin kaltaisen
ruokarasvan jatkuvaksi valmistamiseksi, jossa menetelmidssid kermaa jaah-
dytetddn ja pumpataan jatkuvasti voikoneeseen, samalla injisoiden ker-
mavirtaan soijaéljya kerman ja 6ljyn lidmpétilan ollessa 5-6°C ja kirnua-
misen voikoneessa tapahtussa limpdtilassa 5-7°C. T&md tunnettu menetelmi
on tarkoitettu nk. tidysmargariinin, jonka ruokarasvapitoisuus on noin
80 %, valmistukseen, eikid tiAssid tunnetussa menetelmissi esiinny niita

ongelmia, joita esiintyy valmistettaessa margariineja, joilla on alen-
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nettu rasvapitoisuus. T4mi tunnettu menetelmid vaatii myéskin monimut-

kaisen ja kalliin laitteiston.

US-patenttijulkaisussa 3 922 376 on esitetty menetelmd vihidkalorisen
margariinin valmistamiseksi proteiinipitoisesta vesifaasista ja ras-
voista ja 6ljyistd, jotka on valmistettu rasvafaasista. Rasvafaasi
valmistetaan voiéljysta, jonka valmistus vaatii erityisen laitteiston.

Voirasvan saanti on mydskin useissa tapauksissa hyvin rajoitettua.

Norjalainen patentti 137 342 esittidi menetelmdn voin kaltaisen marga-
riinin, jonka rasvapitoisuus on 35-60 %, valmistamiseksi. Tdssid tunne-
tussa menetelmdssd erotetaan kerma esille, kerma hapatetaan ja t&min
jdlkeen asetetaan alttiiksi vaihtelevalle lampékasittelylle ja shokki-
jaahdytykselle, jolloin saadaan 6ljy-vedessd-tyyppid oleva emulsio,
johon emulsioon sitten kohdistetaan faasimuutosprosessi siten, etti

lopullinen emulsio on vesi-d8ljyssa-tyyppid.

Kun norjalaisen patenttijulkaisun mukaisessa tunnetussa menetelmissi
hapatetaan kerma ja kadsitelladn tdydellisti kermaemulsiota lampé- ja
shokkijashdytyskadsittelylla, ehdotetaan esilld olevassa keksinnéssa
yksinkertaisempi ja nopeampi menetelma vihiakalorisen margariinin val-
mistamiseksi, jossa menetelmdssi margariini valmistetaan siten, ettid
erillisessa valmistuksessa ennestdin tunnetulla tavalla valmistetaan
proteiinipitoinen vesifaasi ja uudella tavalla rasvafaasi ja emulgoi-
daan proteiinipitoinen vesifaasi rasvafaasiin, jossa menetelmidssid ras-
vafaasi valmistetaan j4ihdyttimillid happamaton kerma lampétilaan alle
+15°C ja pitdmdlld tdssa ldAmpoétilassa ainakin 12 tunnin ajan, jonka
jdlkeen jdahdytettyyn ja varastoituun kermaan kohdistetaan sellainen
paine, ettid kermaemulsio hajoaa, voijyviaset kerdtddn samalla kun maito-
fraktio saa poistua, voijyvdset ladmmitetdin, jonka jidlkeen vesifaasi
vieddidn emulgoitavaksi rasvafaasiin vesi-oljyssd-emulsion muodostami-

seksi suoraan.

Keksinnén tarkoituksena on aikaansaada menetelmi# sellaisen voirasvaa
sisdltdvin margariinin valmistamiseksi, jonka rasvapitoisuus on oleel-

lisesti pienempi kuin normaalin margariinin rasvapitoisuus noin 80 %,
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edullisesti margariinin, jonka rasvapitoisuus on 50-70 %, mieluiten
noin 60 %. Menetelmi toteutetaan kayttdmdttd voiséljyd ja sellaisilla

tavanomaisilla laitteilla, jotka yleensi ovat saatavilla meijereissa.

Keksinnén mukaisessa prosessissa lihdetddn tavallisesta 40 prosentti-
sesta kermasta, joka tietyn temperoinnin jidlkeen kisitellisdn siten,
ettd kermaemulsio hajoaa, jonka jdlkeen hajotettu emulsio ldmmitetfdn
tiettyyn ldmpétilaan ja sekoitetaan ja emulgoidaan vesi-6ljysséd-emul-
sioksi erilaisten lisdaineiden kanssa siten, ettd saadaan haluttu lo-
pullinen rasvapitoisuus, jonka jdlkeen muodostettu emulsio pastéroidaan
ja sen jdlkeen jaahdytetdin ja kisitellddn tavanomaisella tavalla mar-

gariinikoneessa ja pakataan viimeksi.
Menetelmd kidsittiid nelji eri vaihetta:

1. Prosessissa ldhdetdidn makeasta kermasta, jonka rasvapitoisuus on
noin 40 %, joka jiddhdytetdsn noin +5°C:en ja varastoidaan tdssd lampé-
tilassa 6-24 tuntia. T4midn varastointiajan aikana muodostuu rasvakitei-

t4, mikd mahdollistaa seuraavan emulsionhajotuksen.

2. Temperoituun ja varastoituun kermaan kohdistetaan mekaaninen kisit-
tely, joka antaa kermaan sellaisen paineen, ettd kermaemulsio hajoaa.
Pumppu voi esimerkiksi olla sellainen vesirengaspumppu, joka on sovi-
tettu elintarvikevalmistukseen. Kermaemulsion hajottamisella on ratkai-

seva merkitys mydhemmdlle vesi-61jyssd-emulsion valmistukselle.

On oleellista, ettd kermaan tuodaan sopiva mddrd energiaa. Liian pieni
misird ei hajota emulsiota eiki# johda tulokseen - liian suuri miiri
antaa voimaisen tuotteen, jonka rasvapitoisuus on noin 40 % ja joka ei
ole halutun tyyppinen tuote. Ei ole mahdollista mdidrittad tiettyid ener-
giamisdria, joka on tuotava kermaan, koska energia voi vaihdella kerras-
ta toiseen, ja koska erilaiset pumput antavat erilaisia paineita ja
siten erilaisia suhteellisia energiamidirid. Yleisesti voidaan sanoa,
ettd se paine, joka kermaan tulee kohdistaa vol olla valilli 1,5 ja 3
bar tai edullisesti v&1illa 2,0 ja 2,5 bar. Yhden pumpun sijaan voidaan
kdyttdd toista pumppua, esimerkiksi Alfa-Lavalin MR-pumppua, yhdessi
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tunnetun tyyppisen kuristusventtiililli varustetun emulgointipumpun

kanssa tai kahta kuristimella varustettua MR-pumppua.

3. TAss4 vaiheessa kermaemulsio on hajotettu. Suurin osa rasva-maito-
seoksen maidosta johdetaan vesifaasisailiédon. Loput rasva-maitoseok-
sesta viedadn vaipalliseen tankkiin, jossa on vesildmmitys rasva-maito-
seoksen lammittidmiseksi yli rasvan sulamispisteen, esimerkiksi lampéti-
laan 35-40°C. Kun rasva on sulanut, annetaan maito-rasva-seoksen erottua
s4ilidss4 30 minuuttia, jonka jdlkeen maito-osa pumpataan vesifaasisdi-

1i66n.

Vesifaasiin lisit#in suola ja sulasuolat ja mahdolliset vesiliukoiset

aromiaineet, ja vesifaasi lammitetddn 40-50°C:en.

On mydskin mahdollista antaa hajotetun kerman lammitd 40-50°C:en ja

lisats suola ja muut vesiliukoiset aineet.

Rasvaan lisatian myés jonkin verran emulgaattoreita ja edullisesti myds

vdriaineita ja aromiaineita.

Erotettuun voirasvaan sekoitetaan muita 61jyj4 ja/tai rasvoja siind
m4airin, ettad margariinin lopulliseksi rasvapitoisuudeksi tulee 50-70 %
tal edullisesti noin 60 %. Lisatyt 8ljyt ja/tai rasvat voivat olla
palmuéljya, soijasljyd, rapsidljyd, kookos6ljyd mm, kovetettuja ja/tai
kovettamattomia 6ljyj4 tai niiden seoksia. Edelleen lisdtdan rasva-
liukoiset aineet, esimerkiksi tavalliset variaineet ja mahdolliset
aromiaineet seki emulgaattorit ja tidmd rasvafaasi limmitetdan 50-
60°C:en.

Alkuperdisestd kermasta perdisin olevaa voirasvaa voi olla valilla 25-
60 %, ja muita tdssa vaiheessa lisittyja 6ljyja tai rasvoja 35-0 %
vahikalorisen margariinin yhteenlasketusta rasvamairidstd noin 60 % tai
vastaava osa 50-70 prosentin rasvapitoisuudesta. Mikili kerman rasvaa
on alle noin 25 % 60 prosenttisessa margariinissa, ilmenee vaikeuksia
kermaemulsion hajottamisessa, ja 25 prosentin eldinrasvaa katsotaan

olevan kidytannéssid alin mahdollinen alaraja.
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Voirasvan, éljyjen, rasvojen ja muiden lisdaineiden seos emulgoidaan
tavallisella tavalla yhdessd sopivan midaran kanssa vesifaasia voimak-
kaasti mekaanisesti sekoittaen tai siten, etti rasva- ja vesifaasi
painetaan annostelulaitteiston l4pi ja sen jalkeen siihen kohdistetaan
voimakas mekaaninen sekoitus, jolloin saadaan suoraan vesi-6ljyssa-
emulsio, jonka rasvapitoisuus on noin 60 % ilman ettid muodostuu sivu-

tuotteita kuten kirnupiimij.

4. Muodostettu vesi-8ljyssa-emulsio pastéroidaan pikapastéroijassa tai
putkildmménvaihtimessa tai levyldmménvaihtimessa lampétilassa noin 72°C
15 sekuntia tai alhaisemmassa tai korkeammassa lampétilassa vastaavasti
pidemmidn tai lyhyemmin ajan, ja se jiahdytetain ja kisitellian ta-
vanomaisella tavalla margariinikoneessa notkean tuotteen aikaansaami-
seksi, jonka jdlkeen valmis tuote pakataan ja varastoidaan tai jaetaan

vilittémidsti myyntiin.

Keksintdd kuvataan lihemmin suoritusesimerkeilli. Suluissa annetaan
kussakin esimerkissa voirasvan todellinen prosenttiosuus suhteessa
muuhun rasvaan ja vastaavasti voirasvan suhteellinen osuus suhteessa

muuhun rasvaan.

Esimexkki I
(42/18 % (70/30 %) voirasvaa/muuta rasvaa)

100 kg kermaa, jonka rasvapitoisuus oli 42 % jaahdytettiin +5°C:en ja
sitd pidettiin tassa lampétilassa 15 tuntia rasvan kiteytymisen aikaan-
saamiseksi. Emulsion hajottamiseksi kerma ajettiin vesirengaspumpun
lapi, joka antoi kermaan noin 2,5 barin paineen. T4m4 paine aiheutti
kermaemulsion hajoamisen, minki seurauksena kerman maitorasva erosi
pienind rasvakuulina. Rasvakuulista vapautunut maito (kirnumaito) joh-

dettiin vesifaasisailiéon. Kokonaisrasvamaira oli nyt 42 kg.

Kerma ladmmitettiin vaipallisessa s4ilidssd +37°C:en noin 60 asteisella
vedelld. Kun rasva oli sulanut, se sai seistid sailiéssd noin 30 minuut-

tia, jolloin rasva erottui maidosta. Maitoa pumpattiin vesifaasisaili-
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66n. Sula eldinrasva sekoitettiin osittain tavallisen tyyppiseen emul-
gaattoriin, jota oli 0,7 kg ja tiettyyn pieneen midrdin viariainetta
(beettakaroteeni), osittain myés 14 kg:an kovettamatonta soijaéljya ja

3 kg:an kovettamatonta kookosdéljyd, jolloin seoksen kokonaisrasvamaidri

nousi 60 prosenttiin.

Samanaikaisesti tamdn kanssa otettiin osa vesifaasia, joka vastasi 40
prosenttia valmistettavan margariinin kokonaispainosta. Vesifaasiin
liuotettiin 1 kg suolaa antamaan margariinille halutun maun, sekid vi-

hiinen m#dr4 voiaromiainetta, ja vesifaasi lammitettiin noin 45°C:en.

Vesifaasi sekoitettiin juoksevaan rasvaan ja seokseen kohdistettiin
voimakas mekaaninen sekoitus pitden lampdétilaa 37°C:ssa, jolloin seos
emulgoitui vesi-dljyssd-emulsioksi. T4md vesi-6ljyss&-emulsio pastédroi-
tiin 72°C:ssa 15 sekuntia, jonka jédlkeen se tavanomaisesti tydskennel-
lessd jaahdytettiin margariinikoneessa +10°C:en ja lopuksi pakattiin ja

varastoitiin jakelua varten.

Valmistetun margariinin rasvapitoisuus oli noin 60 &, josta 42 % muo-
dostui alkuperidisen kerman voirasvasta, ja 18 % muodostui muista ras-
voista. Margariini oli helposti levitettidvii myéskin jaikaappilampdti-
lassa ja silla oli miellyttdv4 voimainen maku ja houkutteleva rakenne
ja koostumus. Tuotteen ulkondkd ja kiilto muistutti voita, ja tuotteen

laadun arvioitiin olevan hyvin.

Margariinia voitiin varastoida vidhintdin kaksi kuukautta, ilman etta
neste tai proteiini erottuivat ja ilman ettd margariinin luonne, maku
tai ulkon4ké muutoin muuttuivat ja ilman ettd voitiin havaita bakteeri-
en ilmenemistd. Suuren voirasvapitoisuuden vuoksi saatiin noin 18 kg:n
ylimadra vesifaasia, joka tdytyi heittdd pois hyédyttoémianid materiaali-

na.



10

15

20

25

30

35

84130

Esimerkki II

(50/10 % (83/17 %) voirasvaa/muuta rasvaa)

Esimerkin 1 prosessi toistettiin siten, ettd 125 kg kermaa, jonka ras-
vapitoisuus oli 40 %, jidhdytettiin +5°C:en ja pidettiin tdssid lampé-
tilassa 12 tuntia voirasvan kiteyttdmiseksi, jonka jidlkeen kerma pum-
pattiin kuristetun nesterengaspumpun lipi, joka antoi kermaan noin 2,5
barin paineen, jolloin saatiin voirasvakuulien ja nesteen seos. Tietty-
j4 vaikeuksia havaittiin kermaemulsion hajottamisessa, mink4 katsottiin
johtuvan kerman melko lyhyestd varastoimisajasta. Neste poistettiin
vesifaasis4iliodén samalla kuin hajotetun emulsion kerma lidmmitettiin
37°C:en ja siihen sekoitettiin 0,7 kg monoglyseridi-tyyppistad emulgaat-
toria ja 9,3 kg soijadljya ja pieni mididrd voiaromia. Vesifaasista otet-
tiin eroon noin 40 kg, johon lisittiin 1 kg suolaa halutun maun saami-
seksi vdhikaloriseen margariiniin. Seos emulgoitiin, pastéroitiin,
jédhdytettiin, tydstettiin ja pakattiin samalla tavalla kuin esimerkis-

s 1.

Valmistetun margariinin kokonaisrasvapitoisuus oli noin 60 %, josta

50 % muodostui kermasta peridisin olevasta maitorasvasta ja 10 % muodos-
tui maidolle vieraista rasvoista. Margariinilla oli jonkin verran ko-
vempl koostumus kuin esimerkin 1 margariinilla, mutta oli myéskin t&ssi
tapauksessa hyvin levitettivad jadkaappilampétilassa. Silld oli jonkin
verran tuntuvampi hyvd voin maku kuin esimerkin 1 margariinilla, ja
sill4 oli hyva koostumus, rakenne, vdri ja ulkon#kd sekd hyvs varas-
tointisiilyvyys. Noin 30 kg vesifaasista oli hyddyténtd materiaalia,
joka jai kayttamatta,

Esimerkki III
(60/0 & (100/0 %) voirasvaa/muuta rasvaa)

Esimerkin 1 menetelmd toistettiin sill4 erotuksella, ettd voille vie-
raita rasvoja ei lisatty. Rasva saatiin siten 141 kg:sta kermaa, jonka
rasvapitoisuus oli 42 %, ja jota varastoitiin +5°C:ssa 20 tuntia, jonka
jdlkeen kerma pumpattiin nesterengaspumpun lapi kuten esimerkissi 1.

Vesifaasi poistettiin vesifaasisiiliéén tulevaa kiyttda varten. Koot-
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tuun maitorasvaan, jonka kokonaisrasvamairda oli 59,2 kg sekoitettiin
0,7 kg emulgaattoreita ja sit4d lampékdsiteltiin kuten esimerkissa 1 ja
emulgoitiin 40 kg:n kanssa aikaisemmin erotettua kirnumaitoa, johon oli

liuotettu 1 kg suolaa ja jonkin verran viriainetta.

Saadulla vahikalorisella 60 prosenttisella margariinilla oli hyva maku,
aromi ja rakenne, ja esimerkki osoittaa, ettd on tdysin mahdollista
valmistaa margariini lisiamittd maidolle vieraita rasvoja. 60 prosent-
tia rasvaa sisdltavin kevytvoin valmistuksessa saadaan kuitenkin noin
43 kg ylimaara vesifaasia, joka pitaa poistaa hyédyttoémand materiaali-

na.

Esimerkki IV
(30/30 % (50/50 %) voirasvaa/muuta rasvaa)

Esimerkin 1 menetelmid toistettiin siten, ettid 67 kg kermaa, jonka ras-
vapitoisuus oli 45 % ja joka vastasi 30,1 prosenttia kokonaisrasva-
pitoisuudesta, jaahdytettiin +15°C:en ja pidettiin tdssi lampdtilassa 24
tuntia. Painekasittelyn jalkeen kirnumaito johdettiin pois ja voiras-
vaan sekoitettiin 4,2 kg palmudljya, 10 kg kookosdéljya ja 15 kg soija-
8ljya seka 0,7 kg emulgaattoria, ja seosta limpdkasiteltiin samalla

tavalla kuin esimerkissa 1.

Osoittautui kuitenkin, etta kermaemulsio ei hajonnut, ja ettid ei saatu
vesi-8ljyssd-emulsiota. Tama johtui siiti, ettd kerman jaahdytyslampé-
tila oli liian korkea ja varastointiaika mahdollisesti liian lyhyt. Yli
24 tunnin varastointiaika ei kuitenkaan kdytinnén syistd ole sopiva, ja
problematiikka onkin siksi ainoastaan jaahdytyslampétilassa. Voidaankin

paattaa, etta jaahdytyslampétilan tulee olla alle +15°C.

Esimerkki V
(30/30 & (50/50 %) voirasvaa/muuta rasvaa)

Vertailutarkoituksessa toistettiin esimerkin IV koe samalla maaralla
kermaa, jolla oli sama rasvapitoisuus. Kerma jadhdytettiin tidssa ta-

pauksessa +5°C:en ja sita pidettiin tdss4 lampdtilassa 24 tuntia, jonka
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jélkeen kerma painekidsiteltiin ja maito-osa johdettiin vesifaasis&ili-
66n. Erotettuun kermaan lis&ttiin 0,7 kg monoglyseridityyppistd emul-

gaattoria, 4,2 kg palmudljysa, 10 kg kookoséljyd ja 15 kg soijadljyd ja
seosta ldmmitettiin kuten esimerkissa IV. Halutun 60 prosentin rasvapi-
toisuuden saamiseksi, tadytyi, kuten esimerkissi 4, kayttai koko erotet-
tu maito-osa ja sen lisdksi lis4td 1,3 kg vettd. Vesifaasiosaan lisit-

tiin 1 kg suolaa ja jonkin verran betakaroteenia viriaineeksi.

Kermaemulsio hajosi helposti yksinkertaisessa nesterengaspumpussa ja

saadulla margariinilla oli hyvd maku, koostumus ja rakenne.

Esimerkki VI
(30/30 & (50/50 %) voirasvaa/muuta rasvaa)

Jaghdytysajan vaikutuksen arvioimiseksi ta&mi esimerkki toteutettiin

samalla koostumuksella kuin esimerkeissa IV ja V. Ainoa ero oli siinjg,
ettd kerma jiidhdytettiin +5°C:en ja pidettiin tidssd lampoétilassa vain 2
tuntia. Osoittautui mahdottomaksi hajottaa kermaemulsiota, mik#d johtui

liian lyhyestd j4dhdytysajasta.

Esimerkki VII
(32/28 % (53/36 %) voirasvaa/muuta rasvaa)

Esimerkeissid VII, VIII, IX ja X selvitettiin voirasvaosuuden alinta
rajaa keksinnén mukaisen margariinin valmistuksessa. Tidss4 esimerkissi
VII jadhdytettiin 69 kg kermaa, jonka rasvapitoisuus oli 46 %, +5°C:en
ja pidettiin tdssi lampotilassa 24 tuntia, jonka jdlkeen kerma ajettiin
kuristetun nesterengaspumpun lipi emulsion hajottamiseksi. Maito-osa
johdettiin vesifaasisdiliéén ja lammitettiin noin 45 asteeseen. Ero-
tettuun maitorasvaan sekoitettiin 0,75 kg monoglyseridityyppist4 emul-
gaattoria, 4,3 kg palmuéljyd, 5 kg kookosbéljyd ja 19 kg soijadljyid ja
seosta lammitettiin noin 45°C:en. Kaikki aikaisemmin erotettu maito
sekoitettiin rasvaosaan, ja halutun 60 prosentin rasvapitoisuuden saa-
miseksi taytyi lis&ta myoéskin 0,95 kg vettd. Ainesosat emulgoitiin,
pastdéroitiin ja jdahdytettiin, jolloin saatiin margariinia, jolla oli

hyva maku, koostumus ja rakenne. Maitorasva muodosti 32 % ja muut ras-
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vat 28 % valmiista margariinista. T4ss4 tapauksessa el syntynyt kirnu-
maidon ylimadraa.

Esimerkki VIII
(26/34 % (43/57 %) voirasvaa/muuta rasvaa)

Esimerkki VII toistettiin silld erolla, etta lahdettiin 65 kg:sta ker-
maa, jonka rasvapitoisuus oli 40 %, joka vastasi 26 prosenttia rasvaa
valmiissa margariinissa, ja tdssi tapauksessa maitorasvaan sekoitettiin
0,7 kg emulgaattoria, 8,3 kg palmudljyd, 10 kg kookosdljyd ja 15 kg
soijadljy4. Myoéskin tdssd tapauksessa saatiin margariinia, jolla oli
hyva maku ja hieno koostumus, eiki kermaemulsion hajottamisessa havait-

tu vaikeuksia.

Esimerkki IX
(23/37 % (38/62 %) maitorasvaa/muuta rasvaa)

Tassad esimerkissa lahdettiin 60 kg:sta kermaa, jonka rasvapitoisuus oli
38 %, joka vastasi 22,8 % rasvaa valmiissa margariinissa, ja maitoras-
vaan sekoitettiin 0,75 kg emulgaattoria, 12 kg palmudljya, 10 kg koo-

kosdljya ja 15,2 kg soijasljya. Muilta osin toimittiin samalla tavoin
kuin esimerkissa VIII.

Joitakin vahapatdisia vaikeuksia havaittiin kermaemulsion hajoamisen
aikaansaamisessa, mutta emulsion hajoaminen eteni toivotulla tavalla,
ja saatiin margariini, jolla oli hyva maku ja koostumus. Kirnumaito-
ylimasrsa ei mydéskaan syntynyt, vaan saatiin lisatid 0,95 kg vettd mar-

gariinin rasvapitoisuuden saatamiseksi haluttuun 60 prosenttiin.

Esimerkki X
(19/41 % (32/68 %) maitorasvaa/muuta rasvaa)

Suoritettiin sama prosessi kuin esimerkissi VIII silld erotuksella,
ettd lahdettiin 55 kg:sta kermaa, jonka rasvapitoisuus oli 35 %, joka
vastasi 19 prosenttia rasvaa valmiissa margariinissa. Maitorasvaan

sekoitettiin 0,8 kg emulgaattoria, 12 kg palmuéljya, 10 kg kookosdljya
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ja 18 kg soijadljya. T4ss4 tapauksessa ilmeni selvii vaikeuksia kerma-
emulsion hajottamisessa, mikia johtui kerman alhaisesta rasvapitoisuu-
desta, ja jolloin saatiin pieni maitorasvaosuus valmiissa margariinis-
sa. T4ssid esimerkissd olisi tarvinnut lisati 3,1 kg vetti rasvapitoi-

suuden siadtamiseksi haluttuun 60 prosenttiin.

Esimerkki XI
(30/30 & (50/50 %) voirasvaa/muuta rasvaa)

Paineen vaikutuksen arvioimiseksi kermaemulsion hajottamiseen suori-
tettiin seuraavat esimerkit XI ja XII. Molemmissa esimerkeissa toimit-
tiin samalla tavalla kuin esimerkissi V ja molemmissa tapauksissa kerma
ajettiin kuristetun nesterengaspumpun kautta. Tdssd esimerkissd XI
kuristus asetettiin siten, ettd se antoi kermalle 1,25 barin paineen.
Osoittautui, ettd niin alhaisella paineella ei tapahtunut haluttua

emulsion hajoamista keksinnén mukaisen margariinin valmistamiseksi.

jmerkki

(30/30 & (50/50 %) voirasvaa/muuta rasvaa)

Tassa esimerkissa pumpun kuristus asetettiin silld tavalla, ettd kerma
sai noin 3,5 barin paineen. Osoittautul, ettd tdssd suhteellisen korke-
assa paineessa muodostui voimainen massa, jolla oli pehmea tahmainen
koostumus, joka oli kiyttdkelvotonta keksinnén mukaisissa valmistuksen
jatkoprosesseissa. Aikaisemmissa esimerkeissid on voitu todeta, ettd
noin 2-2,5 barin paine antaa erittdin hyvin tuloksen, ja nyt voidaankin
todeta, ettd kermaan kohdistetun paineen emulsionhajotuksessa tulee
olla noin 1,5-3,0 tai edullisesti 2-2,5 bar.

Arvioitaessa menetelman kayttdkelpoisuutta muissa rasvapitoisuuksissa
kuin 60 prosentissa, mika on osoitettu edella olevissa esimerkeiss4,
suoritettiin kaksi lisdesimerkkia, esimerkit 13 ja 14, joissa margarii-
nin kokonaisrasvapitoisuus oli 70 % ja 50 %. Esimerkissd 13 saatiin
kuten odotettua tulokseksi 70 prosenttinen margariini erittain hyvin,
eika kasittelyn aikana ilmennyt minkiinlaisia vaikeuksia. Sen sijaan

joitakin emulgointivaikeuksia havaittiin esimerkkid 14 suoritettaessa
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(50 prosenttinen margariini), ja voidaankin todeta, ettd menetelmid ei
ole sopiva kiaytettiessd teollisessa mittakaavassa alle 50 prosentin

rasvapitoisuudella.

Suoritetut esimerkit osoittavat, ettd 50 % rasvaa sisdltdvin hyvin
margariinin saamiseksi kuvatuilla menetelmilld nelja eri tekijaa on
merkityksellisia, nimittdin varastoimislampotila ja varastoimisaika
kerman jaihdytyskasittelyssd, voirasvan maidr4a suhteessa muuhun rasvaan
sekd paine mekaanisessa tybstdssa, joka johtaa kermaemulsion hajoami -

seern.

Y114 esitetyt esimerkit on koottu seuraavaan taulukkoon:
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Patenttivaatimukset

1. Menetelmid sellaisen margariinin valmistamiseksi, jolla on korkea
maitorasvapitoisuus ilman voiéljylisdysta ja jolla on alhainen rasva-
piltoisuus, edullisesti margariinin, jonka rasvapitoisuus on 50-70 % tai

mieluiten noin 60 §, tunnettu siita,

ett3d kerma, jonka rasvapitoisuus on 35-45 % tai edullisesti noin 40 %

jadhdytetddn alle +15°C lampotilaan,

jadhdytetty kerma varastoidaan jashdytyslampétilassa 6-24 tuntia ja
edullisesti vdhintddn 12 tuntia, jotta aikaansaadaan kerman rasvan

kiteytyminen,

jaahdytettyyn ja varastoituun kermaan kohdistetaan sellainen paine,
ettd kermaemulsio hajoaa, esimerkiksi 1,5-3 barin paine, jolloin muo-

dostuu maitofraktio ja voirasvafraktio,

maitofraktio tyhjennetaidn vesifaasisailiodn ainakin osittaista mydhem-

pd4d kayttdoa emulsion vesifaasina varten,

voirasva hajotetusta kermaemulsiosta lammitetidin lampétilaan yli voi-

rasvan sulamispisteen, sopivasti 35-40°C lampétilaan,

ja se sekoitetaan mahdollisesti lisdaineiden kuten kovetettujen tail
kovettamattomien 3ljyjen tai rasvojen ja muiden margariinin valmistuk-
sessa kdytettyjen lisidaineiden kuten emulgaattorin, suolan, makuainei-

den, vdriaineiden ja vitamiinien kanssa,

juoksevaan rasvaan sekoitetaan vesifaasia méaari, joka vastaa toivottua

rasvapitoisuutta valmiissa emulsiossa,

seokseen kohdistetaan voimakas mekaaninen sekoitus, jolloin muodostuu

vesi-61ljyssd-emulsio,
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muodostunut vesi-6ljyssd-emulsio pastéroidaan ja jaahdytetasn, jonka
jalkeen se tydstetdin sinidnsa tunnetulla tavalla margariinikoneessa ja

pakataan seuraavaa jakelua tai varastointia varten.

2. Patenttivaatimuksen 1 mukainen menetelmd, tunne t tu siitd,
ettd kovetettuja tai kovettamattomia 8ljyj4 ja/tai rasvoja lisatasn
siind miadrin, ettd kerman voirasva muodostaa 25-60 % margariinin koko-
naisrasvasta ja lisatyt 6ljyt ja/tai rasvat 35-0 % margariinin koko-

naisrasvasta.

3. Patenttivaatimuksien 1 tai 2 mukainen menetelmd, tunnet¢ttu
siita, etta lisatyt 6ljyt ja/tal rasvat valitaan ryhmasta, joka kiasit-
ti4 kovetetun tai kovettamattoman soijaéljyn, palmuséljyn, rapsiéljym,
kookosdljyn tai auringonkukkaéljyn.

4. Jonkun patenttivaatimuksen 1,2 tai 3 mukainen menetelmi, t un -
nettu siitid, ettid ensimmlisessd temperointikisittelyssid kerma
edullisesti jaihdytetddn noin +5°C:en ja pidetain tissa liampdtilassa
vihint4dn 15 tuntia ennenkuin silhen kohdistetaan painek#dsittely kerma-

emulsion hajottamiseksi.

5. Jonkun edellisen patenttivaatimuksen mukainen menetelm#, t un -
nettu siiti, ettd vettd lisdtddn tarvittaessa ennen emulgointivai-
hetta, niin ettd kokonaisrasvapitoisuus valmiissa margariinissa tulee

olemaan 50-70 %, tai edullisesti noin 60 %.

6. Jonkun edellisen patenttivaatimuksen mukainen menetelma, t un -
nettu siitd, ettd kerman painekdsittely tapahtuu siten, ettd kerma
ajetaan nesterengaspumpun tai vastaavan paine-elimen kautta tai neste-
rengaspumpun kautta, jossa on kuristuselin tai kahden sarjaan kytketyn
Joko kuristuselimelld varustetun tai sitd ilman olevan rengaspumpun

kautta.
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Patentkrav

1. Férfarande foér framstallning av margarin med hég halt av mjdlkfett
utan inblandning av smdérolja och med reducerad fetthalt, féretridesvis
ett margarin med en fetthalt av 50-70 % eller helst omkring 60 %,

kdnnetecknat av,

att gradde med en fetthalt av 35-45 % eller foéretriddesvis omkring 40 %

kyls till en temperatur under +15°C,

den kylda griadden lagras under bibehillen temperatur under 6-24 timmar
och féretriddesvis minst 12 timmar foér att dstadkomma en kristallisering

av fettet i gridden,

den kylda och lagrade gradden utsdtts foér tryck av sddan styrka att
griddemulsionen bryts, t ex ett tryck av mellan och 1,5 och 3 bar,
varvid det bildas en mjélkfraktion och en fraktion av smérfett,

méjlkfraktionen avtappas till vattenfastank f6r dtminstone delvis sena-

re anvidnding som vattenfas i emulsionen,

smérfettet frian den brutna griddemulsionen virms till en temperatur
éver smdrfettets smaltpunkt, liampligen till en temperatur av mellan 35
och 40°C,

och det blandas eventuellt med ingredienser som hardade eller ohdrdade
oljor eller fetter och 8vriga vid margarintillverkning férekommande

ingredienser som emulgator, salt, smakidmnen, fargamnen och vitaminer,

vattenfas inblandas i det flytande fette i en m4ngd motsvarande den

onskade fetthalten p4& den fardiga emulsionen,

blandningen underkastas kraftig mekanisk bearbetning, varvid det bildas

en vatten-i-olja emulsion,
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den bildade vatten-i-olja emulsionen pastériseras och kyls, varefter
den bearbetas pd i och fér sig kidnt sitt i en margarinmaskin och far-

packas fdr féljande distribution eller lagring.

2. Fo6rfarande enligt patentkravet 1, kdnnetecknat av att
hdrdade eller ohdrdade oljor och/eller fetter tillsatts i sidan mangd
att smérfettet fran grddden kommer att utgdra mellan 25 och 60 % av den
totala fetthalten i margarinet och de tillsatta oljorna och/eller

fetterna mellan 35 och 0 % av den totala fetthalten i margarinet.

3. Foérfarande enligt patentkravet 1 eller 2, k4 nnetecknat
av att de tillsatta oljorna och/eller fetterna valjs ur den grupp som

innefattar hdrdad eller ohiardad sojaolja, palmolja, rapsolja, kokosolja

och solrosolja.

4. Forfarande enligt nagot av patentkraven 1,2 eller 3, k4 nne -
tecknat avatt gridden vid den primara temperaturbehandlingen
foretradesvis kyls till ungefidr +5°C och hills vid denna temperatur
under en tid om minst 15 timmar innan den underkastas tryckbehandling

fér brytning av graddemulsionen.

5. Foérfarande enligt nagot av fdregdende patentkrav, kanne -
tecknat avatt vatten vid behov tillsatts fére emulgeringsste-
get, s4 att den totala fetthalten i det firdigstidllda margarinet blir
50-70 & eller fdretridesvis cirka 60 %.

6. Férfarande enligt nigot av féregdende patentkrav, k 4 nn e -
tecknat avatt tryckbehandlingen av grddden sker genom att grad-
den kérs genom en vitskeringpump eller liknande tryckorgan eller genom
en vitskeringpump med strypanordning eller tva i serie kopplade ring-

pumpar med eller utan stryporgan.
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