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fﬁremgangsméte og apparat for fremstilling av fettprodukter.

Oppfinnelsen angdr en fremgangsmite og et apparat for fremstilliﬂg'
av forbedrede fettblandinger, f.eks. margarin og smor, som er spesielt
- egnet for matlagning og mer spesielt for fremstilling av butterdeig,

Uttrykkene "matfettblanding” og "butterdeig" slik de brukes her,
omfatter produkter som er emulsjoner av fett i vann, hvor fettet domie
nerer, f.eks. margarin, sd vel som produkter som bestir vesentlig av
fett, Med "butterdeig" og "butterdeigmargarin® menes fett, resp. marge
arin som er egnet for tilveiebfingelse av fettlaget i butterdeige Ved
et fetts dilatasjon ved en bestemt temperatur menes den isoterme smeltew
ekspansjon av fettet uttrykt 1 mm2 bestemt ved hjelp av den metode som
er beskrevet i britisk patent nr. 827,172, regnet pi 25 g av fettet,

Fettblandinger inkl, smdr som kan brukes ved fremstilling av
butterdeig, mid tilfredsstille flere krav som er totalt forskjellige fra
det som forlanges av fettblandinger til husholdningsbruk,
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‘et minimum, og inn i en prévekopp. Prdvekoppen fjernea:og hardheten
4 det ekstruderte fett (cz) miles ved hjelp av penetrometeret. "Work

P

# Butterdeigfettet, margarinen eller smiret mi tilfredsstille <
folgende krav$ '
1. Det mid kunne bearbeides ved cemperacurer som er vanlige
ved bakning.
2, Det m2 ha god holdbarhet, akkurat som butterdeigprodukter
som er bakt med det. '
Det fOrste krav betyr at fettblandingen bor ha god plastisitet
i et vidt temperaturomrdde, hvorved kravet om bearbeidbarhet er opp~
fylts For & oppfylle dette krav bor fettblandingen inneholde relativt
maget hOytsmeltende fett,
Det andre krav forer til bruken av fett og oljer som er behandlet
med omhu, slik at man kan oppnd god holdbarhet. : ‘

A Oppfinnelsen angdr spesielt fremstilling av fettprodukter, inkl.
smor, som er egnet for fremstilling av butterdeig, i hvilket det-er av
stor viktighet at fettproduktet under fremstillingen av butterdeigen
er 1 stand til 34 bygge opp en sjiktstruktur i deigen, som forblir ine
takt under stekningen., Vanndampen som utvikles under stekningen,vil
ikke 88 lett unnslippe fra produktet, slik at det ferdige produkt vil

f£4& en skjellstruktur.

Det ble fastslatt at det ved frems*illing av en god butterdeig
bdr vere til stede fettsjikt pd 5445 mikion 4 den knadde deig,

Under stekningen Skes temperaturen i deigen gradvis, og ved en
temparatur pd 40+60°C er fettet smeltet og deigens struktur tilveie-
bragt av glutenet. Over 60°C overtas denne funksjon av den gelatinerte
stivelse. - Men hvis fettsjiktene har en tykkelse av 50100 mikron, vil
de sjiktene som ikke inneholder fett, skille szg fra hverandre under
stekningen, og det vil ikke lenger vare noen forbindelse mellom de
forskjellige protein/stivelsesjikta

_ Et viktig krav til fettblandinger, inkl, smdr bestemt for butter- -
deigprodukter, er at de skal vzre lett bearbeidbare; dvs., etter fore
skjellige nddvendige %ehandlinger ved fremstillingen av butterdeig,
skal de fremdeles ha tilstrekkelig seighet, og fettsjiktene skal ha den
nddvendige tykkelse,- Man kan f4 en anelse om i hvilken grad seigheten
vil bibeholdes etter bearbeidningen ved 4 mile "work softening" etter
Haightonemetoden. Ved denne metode, som er beskrevet i Journal of the
American Oil Chemlsts® Society, 42 (1965), sidene 27+30, bestemmes
fettets opprinnelige hardhet (C;) ved hjélp av.et konisk penetrometer
som er beskrevet i samme tidsskrift, 36 (1959), sidene 345348, hvorpa
en prove presses gjennom en stanseplate med fire 1,5 mm hull fra en
skruepresse under slike betingelser at temperaturdkning blir holdt pa

L= 8 -
N
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sofcontng" (w) f5lger da av formelen
‘ Cl~C2
C2

W =

Jo mindre W er, jo stdrre er fettets motstand mot intens knaing. For

"butterdeigfett bir "work softening" ikke w?re mer enn ca. 40 %, fore

trinnsvis ikke mer enn 20 eller 30 %,
NAr man bruker fettblandinger, inkl, smbr som har bare liten

‘spredning, dvs., at fettsjiktene forblir intakte under tillagingen av

butterdeigen 1 stedet for 4 bli jevnet ut i denne, vil de stekta pro=-

dukter vanligvis vere tilfredsstillende med hensyn til utseendao tht-  .

blandinger som har en héy grad av spredning, som kan fdlge av intens.

knaing, er 1kke i stand til & bygge opp en varig sjikestruktur 3 deigen.'Q

Under :11beredningen av deigen, i hvilken fettblandingen blandes

‘inn ved at man bretter og snur deigen, er fettet utsatt for stoze

krefter, som har tilboyelighet til & bevirke en viss- spredning melloia
stivelse/protein- og fettsjikteneo-

' Det er kjent at fremstillingen av. buttezd@ig er en ualminnelig
tidkrevende prosess, fordi det ex nodVQnﬂig med hvilepauser mellom de
forskjellige elteoperasjoner da fettet brettes inm 1 deigen.

Hitedl har det ikke wvert mulig & unngd digse hvileperioder, da

,det or viktig at fettets hardhet ok@r und@r hvil@p@ri@ﬂen gom folgex
etter knailngens : : : : .

" Mir deigen utsettes for uvanlig Eask ell@r for stoxk b@arboidningg’;
vil den bli QV@rbearb@id@t og bLét, Eor@io ‘boresett. fra ag fottet blir

bldtt, glut@natzuktuzen ikke har noen mulighct for & ta seg opp igjen
etter knalngen. For sterk cller for ragk bearbeldning vil dexrfor £dxe
til slucecprodukter gom ikke or tilfrodsstillendas, ‘
Fremgangsmlten 1f6lge oppfimnelsen tilvolebringer cn ny form av
feteprodukt spesielt for bruk ved fremsgilling av buttexdelg, idet dette
produkt omfatter strenger av feott av pegsonde dimongjoner bolagt mod en
liten mengde av ot opiselig materiale som forhindzor at strengene klebe..

er til hworandzo ndz de er pekkog; moh dom ikke influerer pd produkeeds

agenskaper v@d"tillagning av. buttoxdelgd Oppfimnolsen cafattor frems

' ‘se4llingon av slike pro@uktexp game appdr@tur for produksjon . av dimsa
- . produktez,

‘Disse produktar kam lﬂdlga oppf&nﬁgla@n Lages &y E@ttpz@duk@@q

' s@m‘umfa@&@ margarin og suSr, eom har. @t Ealt fa@eﬁmnh@ld mellom 13 5

' og 50 % ved 15= 25°C. if&lge en Zergangsmﬁt@ hvor E@tapr@dukt@t som er

-avkjalc og. plastiftsort pa vamlig m&g@ vod margarinfremstillingen, opp-

e dol@s 1.et antall aindre strenger hvgf f@tt@@ or- "prakcisk talt fulle B
B '"13 krystallil@rt“. dvas a: dat tkke vil finn@ st@d vid&r@ kzyaaallu‘
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isasjon under lagring ved atmosferetemperaturer, og som etterpd blir
belagt med en liten mengde, f.eks. 0,5+3,5 vektprosent, basert pd
mengden av fettprodukt, av et egnet spiselig materiale, fortrinnsvis
i pulverform.

Denne mengde beror naturligvis pa typen av belegningsmateriale
som brukes,og kan i tilfelle av at det brukes relativt tunge partikler,
f.eks. opp til 100 mikron i diameter, utgjore 3 % eller mer. Vanligvis
velges mengden av belegningsmateriale slik at det akkurat er tilstrekke-
lig til & dekke fettstrengene, som derpd kan lagres i kontakt med hver=
andre uten & tape sin identitet. Innholdet av ikke-fett, spiselig,
ikke~selvklebende materiale i det endelige fettprodukt er derfor for-
trinnsvis ikke stérre enn nddvendig for det ovenfor omtalte belegnings=
formil,

Man har funnet at man kan oppnd gode bakeresultater med et butter-
deigfett, inkl., smdor, som er oppdelt i et antall vesentlig like store
strenger som har en minste dimensjon i omrddet 4~10 mm. S&ledes kan
man bruke strenger av fett, margarin eller smdr som har rundt, kvadra-
tisk eller rektangul=zrt tverrsnitt, uavhengig av lengden av strengen,

De andre dimensjoner pd strengene som skal brukes, er ikke kritis
ske, men begrenses av praktiske hensyn, f.eks, bearbeidbarhet og dimenw
sjonene pad det butterdeigprodukt som skal fremstilles, Man bruker fora=
trinnsvis sylindriske strenger av fett, margarin eller smdr, med en
lengde av noen fa cm og en diameter av 5«7 mme

Fremgangsmiten ifélge oppfinnelsen kan utfores ved hjelp av en
apparatur som omfatter ett eller flere hjelpemidler for avkjoling og
krystallisering, forsynt med en perforert plate ved utlipet, for vesentw
lig avkjoling og krystallisering av fettproduktet, og for oppdeling av
den krystalliserte masse i strenger, en roterende kutter for & redusere
lengden pd strengene, en tro forsynt med perforert bunn, gjennom hvilken
det bléses luft for 4 flytendegjore belegningsmaterialet i troen, og et
transportbdnd for de belagte strenger,

Ved & presse en stang av et fettprodukt kontinuerlig gjennom en
plate som er forsynt med et antall hull av Onsket diameter, og deretter
kutte de ekstruderte strenger i deler av onsket lengde, og a4 belegge
strengene med et spiselig, pulverisert materiale, oppndr man et produkt
som er egnet for det dnskede formil. De belagte strenger kan etterpd
pakkes sammen, l&st eller fast, og kan til iog med komprimeres i former
til blokker av dnsket form, hvor strengene individuelt forblir intakte,
Strengene kan presses sammen med et trykk av f.eks, 50400 g/cmz,
gjerne 1 tilfeldig orden, for 4 lage et produkt hvor de adhesive krefter
mellom de individuelle strenger er stdrre enn de krefter som normalt
virker pi dem utenfra (f.eks. gravitasjon), »
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De sammentrykte eller komprimertemfettprodukter kan derpd pakkes
slik som det er vanlig for fett-, smér- og margarinprodukter, f.eks.

i papir eller beholdere, Om onskes kan_ det komprimerte produkt ogsi
pakkes i fat. _ '

Utseendet av det komprimerte produkt kan sammenlignes med ute
seendet av de plastifiserte fett-, margarin« og smdrprodukter som hittil
har vert brukt,

Man fant overraskende at nadr fettproduktet
brukes ved fremstilling av butterdeig, vil det komprimerte produkt
falle fra hverandre igjen i strenger ndr det blandes med de andre ingre-
dienser 1 deigen. '

Det at fettproduktet faller fra hverandre under blandeprosessen
vil resultere i en betydelig reduksjon av produksjonstiden ved frem-
stilling av butterdeig, fordi fettproduktet ifélge oppfinnelsen allew
rede var i1 egnet strengform for blandingen.

Fett-, smor- eller margarinproduktet som skal brukes, kan for-
arbeides pad forskjellige midter., Man har lagt merke til at et fetts
oppférsel under smeltningen ikke kan karakteriseres adekvat ved hjelp
av bare dets smeltepunkt, fordi smeltepunktet ikke gir noen opplysning
om smelteomridet, dvs. temperaturomridet fra smeltningen begynner og
til den er fullfdrt,

Dilatometriske metoder eller bestemmelse av innholdet av fast
fase ved forskjellige temperaturer gir en bedre indikasjon pa kvalitet-
en av fettsammensetningen.

Av resultater fra disse milinger kan man slutte at en egnet fettw
basis, inkl, smdr, for bruk ved fremstilling av butterdeig, bdr ha et
innhold av fast fase ved 15+25°C som ligger mellom 15 og 50 %.

Fordi det i slike produkter vanligvis bor foreligge en hoy pro=-
sent av hdoytsmeltende fett med smeltepunkt 40-45°C, er det nodvendig —
med en intens avkjdling og bearbeidning av fettbasisen, som kan inne~
holde en vannfase. Fettbasisen som skal behandles etter fremgangsmiten
ifolge oppfinnelsen, kan f.eks, bringes i kontakt med isvann, hvoretter
det dypkjolte produkt kan utsettes for en intens knaing ndr produktet
er fullstendig krystallisert,

Det plastifiserte fett eller margarin kan ogsd forarbeides ved
hjelp av en apparatur som brdkjoler fettet pd en trommel med kjéling,
f.eks, "Complector" som er beskrevet i "Margarine" av A.J.C. Andersen
og PsN, Williamsg, Pergamon Press, London, 2, utgave, 1965, side 240,
eller ved hjelp av en apparatur som har hjelpemidler for avkjdling av
fettet mens det passerer gjennom det ringformede rom i en rorformet
varmeveksler med overflate som avskrapes, f.eks. "Votator'"=apparat
("Votator" er et registrert varemerke), Den rorformede varmeveksler
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kan f.eks. ha en konsentrisk eller eksentrisk aksel, Apparatur med

hvilerér mellom to seriekoblede, rérformeéde kj3lere kan ogsd brukes )
(f.aks, "Combinator" beskrevet pé side 275 i den bok som det ble hene

~ vist til ovenfor).

Nir man bruker smdr som fettbasis. kan det foratbaides ved hjelp
av en batch~mstode. men fortrinnsvis kontinuerlig, f.eks. ved en av de

«konclnuerlige'kjerneprdsesser som er beskrevet i "Dairy Science
" Abstracts", bind 14, nz, 4, april 1952, sidene 2264246, av N, King,

Med det utstyr for kontinuerlig arbeid som er omtalt ovenfor,

kan det krystalliserte fettprodukt, inkl, gmdr, lett oppdeles i strenger

ved at man monterer en perforert plate, med hull av dnsket diameter,
ved utlipsdpningen pid apparaturen, samt et hjelpemiddel for & kutte

. strengene i stykker av den dnskede lengde, bak platen. Hvileenheten
inneholder fortrinnsvis en skjerm for bedre bedrbeidning av det plastie

fiserte fettprodukt sd det fir den rette grad av "work softening” hvis
det bare skal brukes til fremstilling av butterdeig. Bearbeidningen
kan Oga& bedres ved hjelp av ekstruderplaten, slil aﬁ skjermam kan
sléyfes hvis man dnsker deto’

De krystalliserte strenger av fettproduktat kan derpé beleggea
med 84 mye av ot spiselig, pulverisert belegnimgsmateriale at de
enktelta strenger akkurat er dekket, Vanligvig er det tilstrekkelig
med 0,5+«3,5 vektprosent av bel@gningsma&grialet for on vesentlig deke .
ning av styengene, Fortrinnsvis bruker man 1 »062,0 V@k@pzos@ntg slik-

~ at det endelige fettprodukt bare imn@hoﬂd@r en lit@n mﬂngda -av ikk@m -
- fete api@elig materiale. : ' '

Egnede b@l@gmimgsmat@rialar or- fookoo mys@pmlver, EQ?zmmlk av
shummet melk eller helwmelk, soyamel, stivelg@p hvotemel og hydrert
fett i pulverform,

Produkter av fremgangsmiten if8lze oppfinnclosh kem brukes il

fremstilling av ferdige bakomlkser som forutem fottstromger bostdr av

mol,; sulker og vanlige tilsatningern som ved tilg@tning av lun veske
kan - overfdres til de riktige bakebetingelser, Feccinnholdet 1 digse

*‘fmi&s@r kan velges i1 henhold eil deros .formdl, mon det ox Eoz@@l&k@ig
at fettinnholdet kan heves til verdier sd hoye som 45 vektprosent ev-
- mikoen, mot normalt ca, 20 %o Innfdringon av do balagte stronger 1

mikeone kan eff@k@u@rel uton at det ex médVdeig 4. bl@ndo dem grundig

v e —— o —— e

med de andre ingr@di@m@@n@o En @mkal blanding av do Qﬁrre ingrediensaz;

er tilstrekkelig. I de tidligere pr@dukter mitte. fet¢et blandes med

. de andre ingredienser ved r@z&ng av produkcet i minet 10 m&nutt.t. 30m
.. har den ulempe at fettet bearbaides for mnaat og miksen blir fettato :
:“ff_rettinnholdet 1 de vanlige mikser er dor!or ikke'hdyere enn ca, 20 %, i

: alik at man akal unngé ‘den ovnnfor mevnta fettwﬁetthet.

|
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<~ En grundig blanding av ingrediensene er bare nodvendig pad det ~
tidspunkt da miksen brukes for bakning, Fettstrengene kan brukes ved
fremstilling av forskjellige typer bakemikser, f.eks, for fremstilling
av kaker., En typisk kakemiks ifolge oppfinnelsen er f.eks, en miks
som inneholder 30 7 fett i form av strenger, 40 % mel og 30 % sukker,
som blandes 1 tdrr tilstand, Disse mikser kan brukes for frémstilliné
av sdkalte "pound"« og."madeiramekaker som er kaker med relativt lavt -
sukkerinnhold, f.eks, 20 « 40 %+ En ulempe ved bruk av kakemikser i
sin alminnelighet er at ved fredistilling av rdren kommer vmske og mel i
kontakt med hverandre tidligere enn ndr deigen lages umiddelbart av de
forskjellige ingredienser, 1 det siste tilfelle'cilset:es melet som
siste ingrediens, hvilket har til resultat at proteinet i melet ikke far
-mulighet til 4 binde vannet. Hvis proteinet 1 melet har fatt mulighet
t11>é_absorbere vaesken fullstendig « hvilket skjer ndr man bruker en
kakemiks » frigjor det hele vannmengden under stekningen plutselig ved
héye temperaturer. Overskuddet .av vann gom er til stede, kan ikke
fjernes under resten av stekeprosessen, slik at den ferdige kake ofte
inneholder fuktige og deigete partiera

I noen land er melet bleket ftr bruk, fo.eks, med klor, hvilket
forAdrsaker en partiell denaturering av melproteinene. Et slikt mel
viser ikke den ovenfor beskrevne ulempe, men det er ikke alltid mulig
eller tillatt & utfére en blekeprosess forst,

Man har funnet at kakemiksene kan forbedres ytterligere, slik at
ubleket mel og/eller denaturert proteinholdig mel kan brukes, hvis en
del av melet erstattes med hvetestivelse, maisstivelse og lignende
produkter p4 stivelsesbasis, Mengdene av stivelse som skal brukes,
kan variere, men de md ikke overstige mengden av melet i blandingen,
Forholdet mellom mel og stivelse er derfor ikke mindre enn 1 og vanlige
vis 1kke hoyere enn 9, -

Stivelsens vannbindende egenskaper er forskjellige fra det
udenaturert’ proteinholdige mels, og nidr den brukes sammen med siste
nevnte ingrediens, elimineres de udnskede effekter som er omtalt ovens
fore Det er ikke mulig simpelthen & minske proéelninﬁholdet i melet
som er brukt, uten noen erstatning, for da blir den fremstilte kake av
utilstrekkelig kvalitet og har ikke noen god struktur,

En annen fordel er at smeltepunktet av fettet som skal brukes i
disse mikser, er mindre kritisk. For fremstilling av kaker mi det
anvendte fett vanligvis inneholde en bestemt mengde fast fase ved rom-

temperatur for & fremme opptak av luft i rérens Ved bruk av den angitte
mel/stivelseblanding tas luften opp av denne speslfikke blending og

ikke av fettet, hvilket gjér det mulig & bruke fett som normalt ikke
:brukes som deigkortningsfett (f.eks, fett med hdyt smeltepunkt), Smelte .
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punktet kan derfor om 6nsk;s velges 84 lavt som 28°C (vanligvis ca.
6-8°C héyere enn temperaturen ved fremstillingen, som normalt er
20222°C), noe som sammen med muligheten for 4 bruke kakemikser med
relativt hdy fettmengde resulterer 1 kaker av utmerket kvalitet.

Eksempel 1 -

For fremstilling av butterdeigmargarin ble det laget en blanding
av smeltet fett, bestdende av folgende ndytraliserte og blekede oljer:

40 % flytende jordndttolje
20 % fiskeolje, hydrert til glidende smeltepunkt 36°¢
40 7% palmeolje, hydrert til glidende smeltepunkt 45°¢,

Fettblandingens fysikalske egenskaper vari
dilatasjonsverdi ved 20°¢ & 1000

" " ,30°C H Sod
" n 379 3 150
glidende smeltepunkt 1 39.40°C,

Til denne blanding ble tilsatt 15 vektprosent av en vandig fase.
Fettet og den vandige fase ble blandet L en tank og kontinuer-
lig tilfort til et vanlig margarinutstyr bestdende av to varmevekslere

" med skrapet overflate av typen "Votator" som det ble referert til oven=

for, etterfulgt av en krystallisator forsynt med roterende rSreverk
og en "Votator" Beenhet (et kar gjennom hvilket blandingen passerer
langsomt under videre avkjoling og hvor krystallisasjon av fett som
smelter over étmosﬁnretemperatur i alt vesentlig fullfdres),

Ved utldpsdpningen av Be-enheten var det plasert en perforert
plate med ett hull med diameter 6 mm pre cm2 av platens overflate, for
oppdeling av margarinmassen i strenger av dnsket diameter,

Videre dimensjoner av utstyret vars

diameter av A-enhet (ytre sylinder) 50 mm

lengde av A-enhet 250 mm

diameter av krystallisator 125 mm

kapasitet 75 kg/t

Emulsjonens temperatur pd de forskjellige steder i apparaturen
vars b ;

i tanken : 50°¢

ut fra annen A~enhet 12,5%

ut fra krystallisator . 19°¢

ut fra B-enhet N 20°¢

Margarinstrengene ble kuttet i1 lengder pid 4 cm og deretter belagt -
med en melmengde akvivalent med cas 1,5 % av margarinmengden, ved hjelp
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av apparaturen som er vist pd tegningen, som det nd skal refereres til.

Tegningen viser et partielt oppriss av en "Votator" B-enhet
forbundet med hjelpeapparatur for utnyttelse av fremgangsmidten ifbige
oppfinnelsen,

"Votator" B-enheten L pd tegningen har et inntak 2 forbundet med
en apparatur (ikke vist) som omfatter en eller flere "Votator" As-enw
heter hvorfra det kontinuerlig tilfdres avkjolt fettblanding, og den
er ved utlépet forsynt med en senkeplate 3 som har et hull 6 mm O for
hver 5 cm2 overflate, idet hullene er jevnt fordelt, Foran senkes
platen er de roterende kuttere & slik anordnet at de kutter strenger 5
av fettblandingen som blir ekstrudert gjennom senken, i 4 cm lengder 6,
‘ Under kutterne er en tro 7 med en perforert, falsk bunn 8 som

skiller den fra et kammer 9 forsynt med et luftinntak 10,
A Gjennom troen 7 ldper et perforert transportbidnd 11 som férer de
kuttede strenger gjennom et fluidisert sjikt 12 av pulverisert
belegningsmateriale, sd langs en transportdr 13 hvor overskudd av
pulverisert materiale bldses av, og til et avtdmningssted hvor de be~
lagte strenger faller fra transportbidndet ned pd hjelpemidler (ikke
vist) for trasnport til en pakkemaskin (ikke vist), Trykkluft, til-
fort gjennom luftinntaket 10, sérger for & opprettholde sjiktet med
belegningsmateriale 1 flytendegjort form og for & blase vekk over-
skytende pulver fra de kuttede strenger etter at de har forlatt
sjiktet, _

De belagte, kuttede strenger ble derpd komprimert i en sylinder
av dnsket form med en senke, og den komprimerte butterdeigmargarin ble
pakket,

Et produkt med folgende fysikalske egenskaper ble oppnddd:

hardhet ved 20°C 1350 g/em?
"work softening" 32 % '

Eksempel 2

Det ble bakt posteiskjell av margarinstrenger fremstilt som be=
skrevet 1 eksempel 1.

Til dette ble 500 g mel rort med 400 g strenger 1 30 seke i en
Hobart-mikser ved hastighet 1. 270 g vann og 40 g eggeplommer ble til-
satt, og det ble rort i 30 seke til. Den resulterende deig ble straks
brettet sammen to ganger, slik at det ble dannet fire lag, og ble der=-
pa kjevlet eller valset ut til 3 mm tykkelse, hvoretter posteiskjellene
ble stukket ut. :

Etter 20 minutters hvile p4 brettet ble posteiskjellene stekt ved
220+240°C i 15 minutter.
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Pogteigskjellene som ble oppnddd ved denne fremgangsmite 1fSlge
oppfinnelsen, ble sammenlignet med dem som ble oppnddd ved den sdkalte
franske metode som er beskrevet i "Cereal Chemistry"; American
Associatio of Cereal Chemists", bind nr. 42; nr. 3; mai 1965, sidene
2554263, En forelépig deig ble laget av 500 g mel, 80 g butterdeig~
margarin av samme sammensetning som beskrevet i eksempel 1, 270 g vann
og 40 g eggeplommer, som ble pisket i 5 min, 1 en Hobartsmikser ved
hagstighet 1,

Etter 10 minutters hvile ble de resterende 320 g butterdeigs
margarin brettet inn i deigen, hvoretter deig/fettlaminatet ble brettet
sammen tre ganger slik at det ble dannet i alt geks lag med 30 minutters
hvileperiode mellom hver ombretting. Etter de siste brettinger kom 30
minutters hvile igjen; hvoretter deigen ble rullet ut til 3 mm tykkelse
og posteiskjellene stukket ut, Etter 20 minutters hvile pd brettet ble
posteiskjellene stekt ved 220-240°C i 15 minutter.

Eksempel 3

Resultatene av baketestene er sammenstilt 1 folgende tabell, hvor
posteiskjellene I ble fremstilt med margarinstrenger fra eksempel 2,
fremstilt ved fremgangsmiten 1ifolge oppfinnelsen, og posteiskjellene II
ble fremstilt med en normal, plastifisert butterdeigmargarin i henhold
til den franske metode som er beskrevet ovenfor,

Postei~  Fremstillingse Struktur Smak Farge. Gravita- x)

skjell tid sjonsindeks
‘1 40 min. ++ ++ ++ 18,7
11 150 mine ++ ++ ++ 19,7

x) Gravitasjonsindeksen er et midl for hiyden av posteiskjellene
og er beskrevet i den artikkel i "Cereal Chemistry" som er —
omtalt ovenfor. ‘

++ = god

C+ tilfredsstillende

: moderat

- = ikke tilfredsstillende,
Eksempel & ‘

For & vise innflytelsen av margarinstrengenes diameter pa kvalie

.teten av de stekte posteiskjell ble det fremstilt margarinstrenger med
‘diameter 1,5,°6 og 15 mm, og disse ble brukt til fremstilling av postei« |

skjell som allerede beskrevet i eksempél 2. Resultatene er sammenstilt -
i folgende tabell} ‘ '
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Streng- Struktur Smak Farge Gravicasﬂons-
diameter indeks
I 1,5 mm - ++ .+ 14,3
11 6 mm ++ T+ 44 18,8
I1I 15- mm T+ ++ + 16,2
Eksempel 5

For fremstilling av margarinstrenger kan man bruke et stort
" antall pulveriserte, spiselige belegningsmidlers I fdolgende tabell
er gjengitt resultatene av et antall baketester av posteiskjell som er
fremstilt med strenger av margarina
Fettsammensetningene av alle typer margarin var identiske, men
margarinstrengene ble belagt med forskjellige belegningsmidler.
Posteiskjellene ble fremstilt etter den metode som er beskrevet
1 eksempel 2.

Belegg Struktur  Smak Farge Gravitasjons-

indeks

1 mysepulver ++ . +. 18,8 ‘

11 skummet torrmelk ++ ++ + 18,5

111 térrmelk ++ ++ ++ 18,6

v soyamel ++ ++ + 18,6

'/ stivelse ++ ++ ++ 18,7

VI hvetemel ' ++ ++ ++ 18,7

Ekgempel 6

Smor med folgende fyslkalske egenskaper ble brukt for frems
stilling av butterdeig?

dilatasjon ved 15°C o 700 -
hdrdhet ved 15°¢C 1050 kg/cm? '
% "work softening" 55 %

Noe av smoret ble brukt til fremstilling av posteiskjell i
overensstemmelse med den franske metode som beskrevet i eksempel 2,

Resten av smoret ble brukt til fremstilling av posteiskjell i
overensstemmelse med oppfinnelsen. Strengene ble laget og belagt med
mel ved hjelp av den apparatur som er vist pi tegningen og beskrevet i
eksempel 1. A

Posteiskjellene som ble oppniddd, ble sammenlignet og resultatene
er vist i folgende tabell, hvor I betyr posteiskjellene ifélge den
franske metode, og II betyr posteiskjellene oppnddd ved fremgangsmiten
ifolge oppfinnelsen.
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Posteiskjell Fremstillingstid Struktur Farge Gravitasions-
- s

inde

I 150 mine ++ ++ 18,0

II 45 min, ++ ++ 18,3
Eksempel 7

En butterdeig-ferdigmiks ble fremstilt med fettstrenger som var
fremstilt i henhold til eksempel 1.
Ingrediensene vari
400 g fettstrenger
500 g mel
10 g eggpulver
5 g salt
2,5 g glukonsyrew g-lakton

Disse ingredienser ble blandet ganske kort (ca. 1 min.) og
pakketo

Fra denne miks ble det fremstilt en deig ved tilsetning av 270 g
vann fulgt av rdring av blandingen i 30 sekunder i en Hobart=mikser med
lav hastighet. Denne deig ble forarbeidet videre som beskrevet i
eksempel 2. De fete skjellene som ble oppnddd, ble sammenlignet med
dem fra eksempel 2.

Fremstill-. Struktur Smak Far- Gravitaw

ingstid ge sjonsindeks
1  Strenger ifdlge
eksempel 2 40 min, ++ ++ ++ 18,7
2  Butterdeigmiks 40 min. ++ ++ ++ 19,3
3 Fransk metode 150 min. ++ ++ ++ 19,0
Ecsempel 8 o

En fettblanding ble laget bestdende av!

20 % flytende, vegetabilsk olje

15 % palmeolje _

25 % soyaolje, herdet til glidende smeltepunkt 37°C

40 % fiskeolje, herdet til glidende smeltepunkt 37°C
Blandingen hadde fdlgende egenskaper: :

dilatasjon ved 20°C 780

" n 30% 350

" " 359 3 130
glidende smeltepunkt3; 36,5°¢

Denne fettblanding ble blandet med 15 vektprosent vann, emulgert
og bearbeidet i henhold til eksempel 1 for oppndelse av fettstrenger.
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En kakemiks ble laget av fdlgende ingredienser:

400 g strenger
300 g hvetemel (udenaturert)
100 g hvetestivelse
400 g sukker
4 g salt
25 g bakepulver.

Disse ingredienser ble rdrt sammen ganske kort (1 minutt). Til
tross for det relativt hdye fettinnhold var den oppnddde miks ikke
fettet,

Av denne miks ble det laget en kake som fdlger:

Miksen ble i bollen til en Hobart-mikser tilsatt 350 g eggs
Denne blanding ble rort i 5 minutter ved hdy hastighet, RSren som ble
oppnidd, ble fylt i en kakeform og stekt i 55 minutter ved 180°c,

Denne kaken ble sammenlignet med kaker som var bakt i henhold
til den konvensjonelle metode hvor 400 g margarin blandes med 400 g
sukker 1 10 minutter 1 en Hobart~mikser ved middels hastighet, hvor-
etter = under kontinuerlig rdoring « 350 g egg 1 porsjoner av 50 g til-
settes 1 lopet av 5 minutter og til slutt 400 g mel og 5 g salt til
blandingen. Denne rore stekes under de samme betingelser som be=
skrevet ovenfor.

I den folgende tabell er kakene sammenlignet?i

Kake Struktur Smak Farge Spes. volum (kake)
Miks ++ ++ ++ 2,90
Normal metode ++ ++ ++ 2,75

Ved bruk av kakemiksen som var laget med fettstrenger produsert
ved fremgangsmdten ifSlge oppfinnelsen, ble det oppnddd kaker av T
hoy kvalitet, som ;kke oppviste rd partier som et resultat av plutsew

lig frigjoring av vann fra melproteinene under stekningen,
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Patentkravi

1, Fremgangsmite for fremstilling av belagte, partikkelformede
fettprodukter, spesielt for bruk ved frehstilling av butterdeig,
karakterisert ved at fettet i plastisk form ekstruder=
es L form av strenger, som deles opp 1 flere, stort sett like deler,

av hvilke den minste dimensjon er 4«10 mmy, hvoretter Eettpartiklengs

" overflate belegges med 0,5-3,5 vektprosent av et belegningsmateriale
ved at partiklene bringes i kontakt med et spiselig, findelt materiale,
f.eks, mysepulver, skummet t&rrmelk, tdrrmelk, soyamel, stivelse,
hvetemel eller herdet fettpulver,

2. Fremgangsmite som angitt L kravl, karakterisert

v ed at fettet ekstruderes 1 form av strenger med sylindrisk form
med diameter 4-10 mm og at strengene deretter deles opp i stykker med
lengde 0,5«8 cm,

3, Fremgangsmidte som angitt i krav 1 eller 2, k arakteria=
sert ved at belegningsmidlet pAfores ved hjelp av et fluidisert
sjikt av belegningsmaterialet,

4, Fremgangsmite som angift i hvilket som helst av kravene 1 til 3,
karakterisert ved at et krystalligert fett eltes og
formes kontinuerlig samtidig med eller umiddelbart etter eltingen til
en flerhet strenger, og at strengene oppdeles og belegges og deretter
presses sammen i vilkdrlig orden,

56 Apparatur for utfdrelse av fremgangsmiten ifélge kravene 1 til 4,

karakterisert ved at den omfatter, kombinert med hvers
andre, en "Votator" Beenhet (1) for ekstrudering av et plastisk fett
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til strenger, roterende kuttere (4) for oppkutting av strengene pa

. langs pA deres vel fra ekstruderdpningen (3), inntak (10) for trykke

luft for opprettholdelse av et fluidisert lag (12) av det fint oppw
delte belegningsmateriale i en tro (7), transportbind (13) som fjerner
de belagte stykker fra troen (7) og hvor overskudd av belegningse
materialet blises av stykkene, samt hjelpemidler for pakking av stykkene

Anfgrte publikasjoner:
U.S. patent nr. 2.431.497 (99-123)
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