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Menetelmd sdddettdvdn viskositeetin omaavan emulsion valmistamiseksi
Forfarande for tillverkning av en emulsion med reglerbar viskositet

Tiivistelmd - Sammandrag

Lampostabiilin &ljy-veteen~emulsion valmis-

taminen, Jjonka viskositeetti on nostettu

suorittamalla seuraavat vaiheet:
a) valmistamalla emulgoitava seos, joka
kdsittdd 10-30 p-% rasvaa ja 3-15 p-3% pro-

teiinia kokonaiskoostumuksen suhteen;

b) kohdistamalla t&hd@n seokseen emulgoin-
tikdsittely sellaisissa olosuhteissa, ettd
aikaansaadaan “karkea" emulsio;

c) virtauskuumentamalla tdten aikaansaatu
emulsio 65-85°C l&mpotilaan, minkd j&dlkeen
tuote pidetddn tdssd lampotilassa jonkin
aikaa;

d) homogenisoimalla tuotetta ennen tai jadlkeen
tdmdn virtauskuumennuksen;

e) hapottamalla tdten ailkaansaatu tuote;
hapotettua tuotetta 1-5
100°C wvdalilld ole-

f) kuumentamalla
minuutin ajan 80°C ja
vassa lampdtilassa;

g) Jjaahdyttamalla hapotettu kuumennettu tuote
haluttuun pakkauslampotilaan;

h) pakkaamalla tdten aikaansaatu tuote.

Framstdllning av en vdrmestabil olja-i-vatten
-emulsion, vars viskositet har &kats genom att
utfoéra de fdljande stegen:

a) att framstdlla en emulgerbar blandning, som
omfattar 10-30 vikt-% fett och 3-15 vikt-3%
protein 1 sin totalsammansittning;

b) att utsdtta denna blandning for emulgerings-
behandling under s8dana férhdllanden, att en
"grov" emulsion dstadkommes;

c) att strdmupphdtta den sd erhdllna emulsionen
till en 65-85°C,
produkten uppritth&lls vid denna temperatur

temperatur av varefter
for en tid;

d) att homogenisera produkten fdre eller
efter denna stromupphdttning;

e) att foérsyra den sd erhdllna produkten;

f) att upphdtta den fdrsyrade produkten for
1-5 minuter vid en temperatur mellan 80°C och
100°C;

g) att avkyla den foérsyrade upphdttade produk-
ten till den 6nskade forpackningstemperaturen;

h) att fdérpacka den s erh&llna produkten.
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