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Fremgangsmdte for fremstilling av et plastisk
fettprodukt til & sm@gre pd br4d.

Oppfinnelsen vedrgrer eh ffemgéngsméte for freméfiliing av
et plastisk fettprodukt til & smgre pa brgd. '

Produktet som faes ved fremgangsméten'i henhold til oppfin-
nelsen, er margariniignende og har forbedret konsistens hva angar
plastisitet og elastisitet. ' R ‘

Forbrukertester har vist at pa eliers'likt grunnlag.verdse€4
tes slike produkter mer jo mer plastisiteten og'elastisiteten'
ligner pd smgrets. ' . o '

o Margarin fremstilles vanligvis'véd avkj@gling i en lukket, rgr-
formet varmeveksler med skrapet overflate av'en emulsjon som inne-
holder ca. 80 vekt% fett, i hvilken en vandig komponent, f.eks.
melk, er dispergert. Under avkijgling og’skraping vil det dannes
smid krystallkjerner, slik at til slutt minst en del av fettbland-
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— ingen krystalliserer i meget smi krystaller. Den'avkj¢lte emul-
sjon kan et£erp5 behandles i et hvilerdgr, hvor krystallisasjonen
fortsetter,, og deretter kan margarinen formes og pakkes. I pak-
kingsgyeblikket kan produktet ligne smgr mer eller mindre godt
med hensyn £i1 konsistens, alt etter som hvilket fett er valgt,
men etter-krystallisering kan forekomme, hvilket kan forringe elas-
tisiteten og plastisiteten til sluttproduktet ved dannelse av
krystall-nettverk.

Det er mulig & fremstille margarin pad samme mite som smgr
fremstilles, ved at man gar ut fra en emulsjon som ligner pa flgte
og som inneholder 40 - 60 vekt% fett i den vandige fase. Dette
avkjgles til 12 - 16°C, modnes og kjernes som ved fremstilling av:

smgr. Kjerningens effekt er a gi fase-invertering, slik at den van-

dige komponent dispergeres i fettet, og a trykke ut eventuelt over-
flgdig vandig fase som kjernemelk. ' _

Siden denne kjernemelk ikke kan brukes pa nytt pd grunn av ri-
sikoen for mikrobiologisk kontaminering, er det ugkonomisk & begynne
med en fl¢té‘som inneholder 40 - 60% fett, som ved konvensjonell
smgrfremstilling, og det foretrekkes i stedet 3 begynne med en flgte
som inneholder samme mengde fett som det som kreves for margarin-
produktet, dvs. ca. 80%. I hvert tilfelle gjennomgdr imidlertid
produktet etter-krystallisering under lagring slik som hos margarin
fremstilt pd den tidligere nevnte mate, med det resultat at en for-
andring til mindre smgraktig konsistens inntrer. Denne forandring
reduseres bare delvis ved at det som fettfase brukes en inter-
forestret fettblanding.'

Det plastiske, smgrbare fettprodukt som faes ved fremgangs-
méten i henhold til oppfinnelsen, omfatter et vegetabilsk eller
vegetabilsk/animalsk fett som fgrst er smeltet og deretter emulgert
i en vandig fase i nerver av et emuigersystem. Etter avkjglingen
foretas eventuelt homogenisering og eventuelt sterilisering.

Det karakteristiske ved fremgangsmdten i henhold til oppfin-
nelsen er at det anvendte emulgersystem, som egner seg til stabili-
sering av emulsjonen under frémstillingen og til & holde det smgr-
bare produkt i en delvis avstabilisert tilstand, inneholder minst
ett emulgermiddel med HLB-faktor pa fra 11,0 til 18,0, eller dette
emulgermiddel i kombinasjon med proteinholdige kolloider og/eller i
kombinasjon med et emulgermiddel med en HLB-faktor pa fra 3,5 til
7,0, eller proteinholdige'kolloider i kombinasjon med et emulgermiddel
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med en HLB-faktor pa fra 3,5 til 7,0, at fettet har dilatasjons-~
verdier ved 25°% pa 100 - 400 mm3/25 g, og ved 5°c fortrinnsvis
200 - 1000 mm3/25 g, og at den oppnadde emulsjon mens den holdes '
i ro avkjgles til en temperatur pd fra 10 til -25°C og til en av-
stabiliseringsgrad pa fra 0,15 til 0,75.

Selv om det plastiske produkt som fdes ved fremgangsmaten i
henhold til oppfinnelsén,meget trolig har en annen fysikalsk struk-
tur enn smgr, viser det smgraktig elastisitet og plastisitet, selv
ved forlenget lagring ved omgivélsestemperaturer.

Den enestiende konsistens av dette nye plastiske produkt opp-
nds uten bearbeiding under kijglingen, ved hjelp av et emulgator-
system som gir en emulsjon som delvis destabiliseres under avkjgling
for & krystallisere fettet. Det er viktig & unngd enhver vesentlig
bearbeiding av emulsjonen som inneholder et emulgatorsystem med-
disse egenskaper, da ellers fase-invertering vil inntre og de smgr-
aktige egenskaper som karakteriserer produktet, gd tapt.

Selv om det plastiske fettprodukt fremdeles inneholder en kon-~
tinuerlig vandig fase, s& er noe av den vandige komponent sannsyn-
ligvis innelukket i klaser av fettkrystaller i den dispergerte fase.

Destabiliseringsgraden av fettemulsjonen i den vandige fase
kan beregnes ut fra de relative verdier for elektrisk ledningsevne
fgr og etter destabilisering, siden den del av den vandige kompo-
nent i1 den disperse fase ikke leder elektrisk .str¢gm.

Destabiliseringsgraden kan derfor defineres som:

R C f¢r ~ R C etter

destabiliseringsgrad =
R C fgr
hvor R C fgr = relativ ledningsegne fgr destabilisering .og R C
etter = relativ ledningsevne etter destabilisering. Den relative
ledningsevne er forholdet mellom de spesifikke ledningsevner for
emulsjonen og dens vandige fase ved samme temperatur.
Den spesifikke ledningsevne for den vandige fase kan bestemmes
med en konvensjonell ledningsevne-celle som inneholder elektroder.
Den spesifikke ledningsevne for produktet kan ogsa méles ved
4 sette inn en ledningsevne-celle som inneholder elektroder, i
produktet.
Siden produktets ledningsevne forandrer seg merkbart som resul-
tat av fase-invertering, md& enhver bearbeiding av produktet som for-
arsakes av at elektrodene settes. inn i det, unngas sa vidt mulig.



122628 "

4

Man bruker derfor fortrinnsvis elektroder som har form av kniv-
blad, dvs. at de ikke er mer enn ca. 0,1 mm tykke, og disse settes
pad hgykant ned i produktet.

Den spesifikke ledningsevne for produktet kan ogsd bestemmes
med en celle med elektroder, som settes inn i emulsjonen fgr det
plastiske fettbrodukt formes ved avkjgling av emulsjonen, hvorved
man unngar at;produktet bearbeides nar elektrodene settes inn i det.

De rélatf?e ledningsevneverdier for produktet, som oppnas ved
denne test, er imidlertid noe hgyere enn dem som oppnds ved foran-
nevnte metode. .

St¢rrelseh av denne differanse skyldes hovedsakelig produktets
hardhet, malt i'g/cm2 ifglge Haigton's metode, beskrevet i J.Am.
0il Chem. Soc. 36 (1959) sidene 345-348, i overensstemmelse med
f#glgende ligning:

3

differanse i % = 300 * hardhet + 4

Den relative ledningsevne for emulsjonen fgr destabilisering
kan lett beregnes ut fra de spesifikke ledningsevneverdier for
emulsijonen og aens vandige fase ved en temperatur ved hvilken emul-
sjonen enna ikke er destabilisert, dvs. ved en temperatur fgr fet-
tet begynner 4 krystallisere.

Den vandige fase av et plastisk fettprodukt kan oppnas ved a
smelte det, og dets emulsjon kan oppnas ved re-emulgering av smel-
ten i den vandige fase.

Destabiliseringsgraden bgr ikke wveere sa lav at en ubetydelig
mengde av den vandige komponent overfgres til den disperse fase
under avkjglingen av emulsjonen, og pa den annen side bgr den ikke
vere sa stor ét fase-inverteringen, dvs. aggregeringen av fett-

partiklene i den disperse fase for dannelse av en kontinuerlig

‘fettfase finner sted.

Emulgatorsystemet bgr derfor vere i stand til a utfgre to
funksjoner:
1. stabilisere;fettemulsjonen, spesielt under fremstillingen og ved
videre behandlinger, dvs. homogenisering sa vel som en eventuell
varmebehandling for & drepe mikro-organismer;
2. opprettholde det plastiske fettprodukt i den destabiliserte
tilstand som er fremkalt ved avkjgling. :

Disse to funksjoner kan kombineres i en eneste emulgator, men

det er mer vanlig at emulgatorsystemet omfatter en eller flere
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emulgatorer for hver av de ovennevnte funksjoner.

Emulgatorsystemet i produktene i henhold til oppfinnelsen har
evnen til a opprettholde en destabiliseringsgrad pa 0,15 - 0,75
for et tidsrom av 4 uker eller mer i det ubearbeidede plastiske
fettprodukt under lagring ved en temperatur pd fra 15 - 25°c,

Emulgatorsystemet inkluderer fortrinnsvis minst ett derivat
av en fettsyre eller alkohol med 10 - 24 karbonatomer i alkylgrup-
pen, mer fortrinnsvis en mettet fettsyre eller alkohol med 16 - 24
karbonatomer, da slike emulgatorer kan vere egnet til & utfgre bade
stabilisering av emulsjonen under fremstillingen og & opprett-
holde det plastiske fettprodukt i destabilisert tilstand. For sist-
nevnte formdl i det minste omfatter emulgatorsystemet fortrinnsvis
en ikke-ionisk emulgator med en HLB-faktor pa 12,0 - 18,0 eller
3,5 -17,0.

En HLB-faktor pd 11,0 - 18,0 er fullgod ndr formalet med emul-
gatoren er bare stabilisering. HLB-faktorene bestemmes enten ved
maling eiler beregning som beskrevet i J.Soc. Cosm. Chem., 1 (1949),
nr. 5, sidene 311 - 326. Egnede destabiliserende emulgatorer er
glycerol- eller sorbitan-monoestere eller et polyoksyetylen-derivat
av slike, eller polyoksyetylen-monoestere, f.eks. glycerol-mono-
stearat, sorbitan-monopalmita*, sorbitan-monostearat, polyocksyetylen-
sorbitan-monostearat eller polyoksyetylen-monostearat.

virkningen av disse emulgatorer kan lett vises ved et kjerne-
forsgk. Dette forsgk kan utfgres pd fglgende mite:

En 70 - 90% fett-holdig olje-i-vann emulsjon fortynnes til et
fettinnhold pa 40%, ved en temperatur som ligger over smeltepunktet
for fettet. Denne emulsjon avkijgles til hovedmengden av fettet er
krystallisert, og den oppniddde dispersjon kjernes. Etter kjerning
klumpdannes fettet hvis emulsjonen er uegnet som destabiliserings-
emulgator, men forblir ellers i suspensjon.

‘Monoglycerider, spesielt slike som er avledet av palmitinsyre
eller stearinsyre, er de foretrukne destabiliserings-emulgatorer
av den klasse emulgatorer gom har HLB-faktorer pa fra 3,5 - 7,0.
Kommersielle monoglycerider som brukes i forbindelse med oppfinnel-
sen, bgr fortrinnsvis inneholde minst 90% monoglycerider, idet res-
ten hovedsakelig bestar av di- og triglycerider.

Egnede ikke-ioniske, stabiliserende emulgatorer omfatter f£.eks.
et polyoksyetylen-sorbitan eller en polyoksyetylen—eéter eller -eter
eller en polyglycerol-ester eller -eter. Eksempler pa disse klasser
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av emulgatorer er: dekaglycerol-monolaurat, polyoksyetylen-mono-
laurat, polyoksyetylen-monoétearat eller stearylalkohol-etylen-
oksydeter., De to sistnevnte emulgatorer og ogsd polyoksyetylen-
sorbitanmonostearat har evne til § utfgre bade stabilisering og de-
stabilisering. Anioniske emulgatorer med stabiliserende virkning,
som kan brukeé ved fremgangsmaten i henhold til oppfinnelsen, omfatter
natriumoleat og partielle citronsyre-estere av monoglycerider av
fettsyrer med minst 14 karbonatomer. Monoglyceridene kan vere av-
ledet av glycérider av naturlig opprinnelse, f.eks. soyaolje.

Andre stabiliserings—emulgatorer omfatter proteinholdige kol-
loider, f.eks# fosfo-proteiner. Fosfoprotein-emulgatorene kan f.eks.
omfatte alkalisaltene av fosfoproteiner eller komplekser av fosfa-
tider med fosfoproteiner. Fortrinnsvis kan lipoproteinkomplekser
som er til stede i eggeplomme eller kjernemelk, og alkalisaltet av
fosfoproteinef, f.éks. kaseinat, brukes. Hvis eggeplomme brukes
som stabiliserings—eﬁulgatoi, m& den ikke vere denaturert, f.eks.
ved forutgdende varmebehandling. Den brukes derfor fortrinnsvis
i fersk tilstand, men kan ogsd brukes i konservert tilstand, f.eks.
ved tilsetning av salt, forutsatt at den ikke denatureres.

Hvis alkalikaseinat brukes, foretrekkeé det & bruke natrium-
kaseinat, som fortrinnsvis dannes ih situ i den vandige fase som
dannes av skummet melk ved tilsetning av kaléiumionsekvesterings—
middel i form av et natriumsalt, f.eks. natriumcitfat, kondenserte
fosfater, f.éks. natriumtripolyfosfat, natriumtartrat eller natrium-
saltet av etflendiamintetfaeddiksyre. 'Emulgatorsystemet bgr vere
til stede i det plastiske fettprodukt i smd mengder, f.eks. fra
0,1 - 10 vekt%, basert pd den totale emulsjon.

Fortrinnsvis brukes de stabiliserende emulgatorer i mengder
pa 0,1 - 5%, f.eks. eggeplomme 1 - 5%, fortrinnsvis 1,5 - 3%, og
natriumkaseinat 0,1 - 1%, fortrinnsvis 0,2 - 0,5%.

De destébiliserende emulgatorer brukes fortrinnsvis i mengder
pa 0,25 -~ 1 vekt%, f.eks. 0,3 - 0;6% glycerolmonostearat som de-
stabiliserings-emulgator, med 0,2 - 0,5% natriumkaseinat som sta-
biliserings-emulgator. Fettet i det plaétiske - fettprodukt som
fies ved fremgangsmdten i henhold til oppfinnelsen kan omfatte ett
eller flere fettsyre-triglycerider som kan vere enten av animalsk
eller vegetabilsk opprihnelse‘eller begge deler, og som kan inklu-
dere normalt flytende fett i blanding. ' '

Generelt kan alle fett og oljer som egner seg for margarinfrem—

stilling, anvendes i det plastiske fettprodukt som fdes ved frem-
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gangsmdten i henhold til oppflnnelsen og alllkevel resultere i at
slutiproduktet llgner sm¢r. ) '

I den hénsikt & oppna et plastisk fettprodukf av gnsket struk-
tur b¢r dilatasjonsVerdien for fettet somvbrukes} vere fra 100 -
400 mm /25 g ved 25 C fortrinnsvis bgr fettets dllataSJOner ogsa
vaere fra 200 - 1000 mm /25 g ved 5 C.. DllataSJOnsverdlene for
fettblandlngen som er bgskrevet her, béstemmés ?éd den metode som.
er beskrevet i H.A. Boekenoogéh's “Analysismahd'characteristics ]
of 0ils, fats and fat products”, bind 1, 1964, sidene 143 - 145.

Fettet i det plastlske fettprodukt som faes ved fremgangsmaten
i henhold til oppflnnelsen kan utvelges slik, som f.eks. i margarin,
at det overdrar spe31elle egenskape: til det plastlske fettprodukt
f.eks. at det gir en kj¢li§-smakeﬁde effekt ved en bratt dilata-
sjonskurve. ' . 1

Fettet kan videre utvelges slikvat det gj¢f produktet lett
smgrbart ved lave temperaturer eller det kan‘éi spesielle aietetiske
egenskaper, f.eks. ved nerver i fettet av komponenter med h¢yt
innhold av essensielle syref. ' '

Fettblandingene for sistnevnteftype av plastiéke fettfrodukter
omfatter en vesentlig mengde.Qegetabilék olje éom inneﬁolder minst
40 vekt% fleruméttede fettsyrer; spesielt de essen51elle fettsyrer.
Disse syrer antas & vare dietetisk fordelaktlge. En v1ktlg fett-
sSyre av gruppen av essen31elle fettsyrer er: cis- 9, cis-12, okta—
dekadiensyre, som inneholdes i safflor-,’bomﬁlisfr¢—, hveteklm—
soya-, grébéfrukt— valmuefr¢— tobakkff¢-' valngtt-, mais- og.
spesielt éolsikkeol]e. Sistnevnte produseres i store mengder og
har utmerket smak p& grunn av god oksydas;onsstabllltet Den an-A
vendes derfor fortrinnsvis ved fremgangsmaten 1_henhold til opp—:,
finnelsen. : ' S

En speSlell fordel ved oppflnnelsen er at den omfatter frem—
stilling av et plastisk fettprodukt som er basert pa en blandlng
av smgrolje og vegetabllske oljer rike pa flerumettede fettsyrer.
Det resulterende produkt som llgner meget pa sm¢r i kon51stens og‘
'ogsa i sammensetnlng, er altsa smgret overlegent ved det at det
inneholder mer flerumettede fettsyrer.

Det er fremstilt utmerkede produkter av fettblandlnger som .
omfatter 80 - 50% smgrolje og 20 - 50% av slike vegetabilske oljer,.

I den hensikt & unngd kontaminering av det blastiske”fettprof
dukt pa grunn av mikro-organismer er det_¢nskelig‘5 opprettholde en

pH-verdi under 7 i den vandige komponent.’
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For dette formal kan den vandige komponent surgjgres fgr
emulsjonen fremstilles ved tilsetning av melkesyre, citronsyre
eller andre egnede syrer eller ved tilsetning av bakterier som
gjgr at det dannes melkesyre in situ.

Det kanividere vere ngdvendig & justere pH til en verdi ved
hvilken de spesielle emulgatorer som er til stede i emulgatorsyste-
met er effektive. Saledes ma natriumkaseinat holdes i et miljg
med pH 5,5 - 7,0, eggeplomme ved 4,0 - 7,0, og anioniske, syntetiske
emulgatorer bgr naturligvis generelt holdes ved en sur pH-verdi
som er tilstrekkelig for ionedannelse. Produktet bgr videre beskyt-
tes mot mikrébiologisk . kontaminering ved at det utsettes for ste-
rilisering eiler ved pasteurisering kombinert med tilsetning av
tllstrekkellg, vanlig salt, f.eks. ca. 10%, eller med ca. 0,6%
av et konserver1ngsm1dde1 f.eks. sorbinsyre eller natriumsorbat,
regnet pa den vandige fase.

Vanlig salt kan i allefall vare til stede for smakens skyld.

Nzrveret av den vandige komponent i den kontinuerlige fase kan
vises i produktene som faes ved fremgangsméten i henhold til opp-
finnelsen ved maten som vannlgselige farvestoffer blander seg med
det plastiske fettprodukt. Farvestoffet tas opp, og det danner seg
ingen skarp dfense ved tilsetning av en liten drépe av farvestof-
fet, i motsetnlng til konvensjonell margarin hvor det ikke forekom—
mer noen diffusjon av farvestoffet i det hele tatt.

Et fettl@gselig farvestoff vil pd& den annen side ikke diffundere
i det hele tatt inn i produktene som fremstilles i henhold til opp-
finnelsen under lignende betingelser. Den vandige komponent-kan
rette seg etter den vanlige sammensetning som anvendes for dette
formal -ved fremstillingen av konvensjonell margarin. Derfor kan
vann, som kan vere tilsatt andre komponenter, brukes, eller helmelk,
kjernemelk eﬁler skummet melk alene eller fortynnet.

ved freﬂganésméten i henhold til oppfinnelsen dispergeres
vanligvis emulgatorsystemet fgrst i den vandige komponent, men hvis
det brukes féttl¢selige emulgatorer, kan disse i det minste fgrst
dispergeres i fettkomponenten.

Ved fremstilling av emulsjonen tilgettes fettet til den wvan-
dige komponent.

Man m3 v@re omhyggelig med 3 unngéd lokalt overskudd av fett.

Den vandlge komponent oppvarmes fortr1nnsv1s ogsa i det minste
fér tllsetnlngen av fettet, til en temperatur ved hvilken fettet
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er smeltet. Emulsjonen kan fremstilles i batch eller'kontinuerlig,
dvs. pd samme m3te som majones fremstilles industrielt. Det er
svert gnskelig & tilveiebringe adekvat blanding, om ngdvendig ved
4 plassere mer enn én rgrer i emulgeringskaret.

Emulsjonen kan deretter homogeniseres og fortrinnsvis pa en
slik mite at hovedmengden av oljen er i form av sma draper med dia-
meter 3 - 10 mikron. Denne homogeniseringsbehandling kan utfgres
f.eks. ved at emulsjonen passerer gjennom en kolloidmglle, en
Willems reactron eller en homogeniseringsventil. Den oppnadde emul-
sjon avkj@gles deretter under henstand, f.eks. i hermetikkbokser
eller smgrbutter, i motsetning til den vanlige margarin- og smgr-
prosess hvor emulsjonen omrgres, dvs. i en kjerne eller en varme-
veksler med skrapet overflate.

De produkter som faes ved fremgangsmaten i henhold til opp-
finnelsen, er plastiske, dvs. at de er tilstrekkelig stabile i sin
form til ved omgivelsestemperatur, dvs. fra 15 -~ 25°C, & beholde
formen som de bie gitt av stgpeformen som de ble fremstilt i.:- Mens
disse egenskaper ikke krever at en stor mengde av fettet krystalli-
seres, ma minst ca. 5% vare krystallisert, fortrinnsvis minst 10%,
for 4 etablere en stabil likevekt i produktet.

Emulsjonen kan etter pakking avkijgles ved lagring i et avkijglt
kar eller ved passasje gjennom en kald luftstrgm. Temperaturen i
kjdlerommet bgr fortrinnsvis vere fra 10 - -25%.

Den ngdvendige avkjglingstid for oppndelse av den gnskede de-
stabiliseringsgrad kan variere, eksempelvis fra 45 minutter til 80
timer alt etter avkj@glingsbetingelsene.

Produktene som fies ved fremgangsmdten i henhold til oppfin-
nelsen oppviser en bemerkelsesverdig likhet med smgr, spesielt med
hensyn til konsistens, dvs. plastisitet og elastisitet, som sann-
synligvis representerer de viktigste egenskaper som gjgr smgret til-
trekkende ved vanlig bruk. Et produkts plastisitet kan fastslas ved
at en stav stikkes ned i produktet, og ved at man iakttar graden
av kravedannelse. Den kan ogsa fastslas ved det faktum at produk-
tet er lett a smgre utover med en kniv, en faktor som i hgy graa
er avhengig av produktets hardhet. Elastisiteten kan uttrykkes og
miles som elastisitetsmodul i henhold til Haighton's metode som er
beskrevet i "Chemisch Weekblad", nr. 37, del 60 (1964), sidene
508 - 511, og hvis en slik metode brukes pa flere smgrprgver og
prgver av kommersielt oppndelig margarin, vil man iaktta at for
sm@gr et denne modul ca. 5-20 x 106dyn/cm2 og for en bordmargarin
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av god kvaliteﬁ ca. 30-130 x lOGayn/cmz;

Bestemmelse av den reiative.lednihgsevne'i den plastiske fett-
produkt. C R - ’ : )

Prgven briﬁges til en temperatur av 15%. 1 prgven settes
inn en ledningsevne-celle som bestdr av et par meget tynne metall-
elektroder. - Som elektroder har ubelagte barberblader av tyk-
kelse 0,05 mm wvert brukt med hell. ..
Elektrodeﬁe ble montert pa en plastkloss i en avstand av 35 mm.
Cellen hadde en cellekonstant pa 0,21 cm_l, '
Ledningsevnecellen forbindes med en Wheatstone-bro (Philips
PR 9500), og dgn spesifikke ledningsevne midles ved en frekvens av
1000 cykler pr. sek. Ved bruk av den samme Wheatstone-bro males
den spesifikke ledningsevne for vannfasen ved en temperatur pa
15°C med en konvensjonell ledningsevnecelle som beéstar av to elek~-
troder av rustfritt stal, med overflate 225 mm® og cellekonstant '
0,27 em™t. , . ‘
Den relative ledningsevne for det plastiske fettprodukt er:
spesifikk ledningsevne for det plastiske fettprodukt

spesifikk ledningsevne for vannfasen.

Oppfinnelsén skal i’ det fglgende belyses ved eksempler. I
alle eksempler har de beskrevne produkter en destabiliseringsgrad
pd mellom 0,15 og 0,75. Alle deler og prosenter angir vekt.

‘ ' - EKSEMPEL 1. o

Til en .fettblanding som besto av

- 15 deler solsikkeolije - o

35 deler solsikkeolje, herdet til glidende smeltepunkt '340C

35 deler kokosngttolje o :

15 deler pélmeolje, herdet til glidende smeltepunkt

45% og‘med dilatasjonsverdier pd: -

890 ved 5°C S

665 ved 15°¢

420 ved 20°

245 ved 25°%

125 ved 30°C

25 ved 35%-
ble det tilsatt 0,5% destillerte, partielle glyceridestere av en
blanding av palmitin- og stearinsyrer med 90%‘mbnoglycérider og
HLB-verdi 4,2. Sma mengder av farvende oljer, 'vitamin‘er og smak-
stoffer ble tilsatt. Vannfasen ble fremstilt og besto av:
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90 deler skummet melk med et innhold av 2, 8% kasein

8 deler lO%‘natriumcitratl¢snihg

2 deler'8% citronsyrelgsning
pH-verdien til den vandige komponent‘var 6,2 og‘ca. 0, 4% natrlum—
kaseinet ble dannet in situ, basert pa den tétale emulsjon.

83 deler av fettkomponenten ble smeltet (temperatur ca. 6ooc)
og langsomt tilsatt til 17 deler av deh.vandige komponent for
dannelse av en olje-i-vann emulsjon.

Tllsetnlngen ble utfgrt under omr¢r1ng med en propellrgrer
i et kar som var forsynt med kappe, ved 6OOC. Emulsjonen som dan-
net seg, ble deretter homogenlsert i en kolloidmglle som var justert
til en klaring av 0,6 mm 6g'med en gjennomsnittlig periferihastig-
het pa 11 m/sek. -

Den homogeniserte emulsjon, hvor 80% av fettpartiklene var i
omradet 3 - 10 mikron, ble-sterilisert i 15 sek. ved 1300C i en
r¢rformet varmeveksler og etter avkjgling til en temperatur over
70°% fylt i plastbutter som ble varmeforseglet med et lokk under
aseptiske betingelser.

Etter lagring natten over (12 timer) ved 5°C ble produktet
vurdert ved 15°C. Prosentinnholdet av fast fett ved denne témpera-
tur var 30%. Det viste en utmerket smgraktig konsistens og var
-kjglig og tynt i munnen. ‘Faryediffusjqps-tesfer viste at produk-
tet inneholdt en kontinuerlig vannfase. Elastisitets-modulen var
18,5 x 10° dyn/cmz. Produktet viste ikke s®rlig kravedannelse da
en stav ble satt inn i pf¢veh. Den relative’ledﬁihgseVné for det
plastiske fettprodukt var 0,075, mens verdien i olje-i= vann emul-~
sjonen fgr avkijgling av 0,098. Destablllserlngsgraden til det
oppnadde pfodukt var ‘

0,098 - 0,075 = 0,24
0,098

og forble praktlsk talt uforandret ved lagring ved temperaturer
fra 15 - 20°C i et tidsrom av 4 uker.
EKSEMPEL 2. .
Det samme fettprodukt som omfattet monoglyceridene, ble brukt

som i eksempel 1 og emulgert som fgr i samme mangdeforhold med et
vandig produkt som besto av '
15 deler fersk eggeplomme som stabiliseringsemﬁléator
2- deler natriumklorid ‘
0,5 deler kaliumsorbat som konserveringsmiddel og

72,5 deler ledningsvann.
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Det vandige produkt ble fg@grst justert til pH 5,0 ved tilset-
ning av melkesyre. Emulsjonen ble deretter fylt i plastbutter og
avkjglt nattenfover (12 timer) ved 5°%. Produktet ble vurdert ved
15°%. Dpet viste ingen kravedannelse og hadde en behagelig smgr-
lignende, mildt sur og salt smak.

6 dyn/cmz.

Elastisitetsmodulen var 12.10

Destabiliseringsgraden var 0,31 og etter 4 ukers lagring ved
15° o, 39.

‘ EKSEMPEL 3.

Fremgangsméten i henhold til eksempel 1 ble gjentatt med unn-
tagelse av at produktet inneholdt 0,7% sorbinsyre, regnet pa den
- vandige blanding. Vannfasen av olje-i-vannemulsjonen ble justert
til PH 5,5 fgr emulgering.

Den homogeniserte emulsjon ble ogsa pasteurisert ved 80°% i
15 sekunder fgr avkjgling ved henstand.

Produktets destabiliseringsgrad, beregnet ut fra ledningsevne-
malinger, var 0,55 og denne verdi holdt seg praktisk talt uforand-
ret under 4 ukers lagring ved en temperatur pa fra 15 - 20%¢.

Sluttprodﬁktet‘viste praktisk talt ingen kravedannelse og hadde
utmerkede sm¢ré—egenskaper, og disse egenskaper gikk ikke tapt
ved lagring ved 15 - 20°C i 4 uker.

Elastisitets-modulen til produktet var 12,5 x 10° dyn/cmz.
EKSEMPEL 4.

Det ble fremstilt en sterilisert olje-i-vannemulsjon i henhold

til eksempel 1. Fettfasen inneholdt de samme monoglycerider i
samme konsentrasjon, men besto av
40 deler solsikkeolje
35 delerISOlsikkeolje, herdet til glidende smeltepunkt 34°%
10 deler kokosngttolje ,
15 deler palmeolije, herdet til glidende smeltepunkt 45%%
og hadde en dilatasjon som var
‘ 710 ved 5°%
545 ved 15°%
430 ved 20°%
275 ved 25°%
140 vea 30°%
25 ved 35°%.
Etter stérilisering ble emulsjonen ved en temperatur pa 75%

fylt i hermetikkbokser som ble forseglet og kontinuerlig transportert
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gjennom en kjgletunnel hvor hver boks i 3/4 time ble utsatt for en
kald luftstrgm av temperatur -22% og med hastighet 3 m/sek.

Produktet ble deretter vurdert ved en temperatur pa 15°. Det
viste ikke noen kravedannelse, kunne smgres jevnt ut med kniv og
hadde en destabiliseringsgrad pa 0,57. Elastisitetsmodulen til
produktet var 20 x 106 dyn/cmz. Etter 4 ukers lagring bdde ved

kjgleskap-temperaturer og ved temperaturer som varierte fra 15 - 20°c,
holdt disse egenskaper seg praktisk talt - uforandret.
» EKSEMPEL 5.

Fremgangsmaten i henhold til eksempel 1 ble gjentatt med unn-
tagelse av at emulsjonen ble laget av en annen vannblanding som
inneholdt hele emulgatorsystemet, inklusive de monoglycerider som
ble brukt i eksempel 1.

vVannblandingen besto av

50 deler skummet melk -

3 deler monoglycerider
5 deler dekaglycerol-monolaurat (HLB-verdi 15,7) som
stabiliseringsemulgator

40 deler vann
pH-verdien til vannblandingen var ca. 6,4.

Destabiliseringsgraden vAr 0,40 og etter 4 ukers lagring ved
15°% 0,55. Produktet viste ikke s@rlig kravedannelse og hadde god

6 dyn/cmz), og disse

elastisitet (elastisitetsmodulen var 14,3 x 10
egenskaper holdt seqg ﬁnder lagring.
EKSEMPEL 6.
Det ble fremstilt en emulsjon som i eksempel 1 av 17,4 deler

av den samme vandige fase og 82,6 deler, i vekt, av en fettbland-

ing som besto av 70 deler smeltet smgrfett og 30 deler raffinert
solsikkeolje og som inneholdt samme mengde destabiliserings-emulgator
som tidligere. e
Fetfblandingen hadde fglgende dilatasjonsverdier:

930 ved 5°%

820 ved 10°

590 ved 15°¢ -
315 ved 20°C

200 ved 25°

95 ved 30°%

20 ved 35%.

Fettet ble dispergert ved en temperatur pd 70°C i den vandige
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fase, og etter at emulsjonen var homogenisert i en Willems reactron
hgyfrekvens generator hadde 80 - 90% av fettpartiklene en diameter
pa 3 - 10 mikron.

Den varme émulsjon ble ved en temperatur pa 70°C fylt i pa
forhand steriliéerte plastbutter som deretter ble avkijglt i 12
timer ved 5°C og senere lagret ved 15°C.

F@gr og etter en lagringsperiode pa 4 uker ble prgvene sammen-
lignet med sm@gr og produkter av samme sammensetning, men fremstilt
enten ved en "fase-inverterings-prosess" (beskrevet i britisk pa-
tentskrift 801ﬁ118) eller ved en konvensjonell "vVotator-prosess",
beskrevet i "Margarine” av Andersen og Williams, Pergamon Press
(1965), side 248, hvor fettblandingen sammen med den vandige fase
avkijgles og bearbeides i en varmeveksler med skrapet overflate
(oppholdstid ca. 6 sekunder) og deretter matet inn i et hvilergr
(oppholdstid 2 minutter).

Analysereéultatene var:

Smgr Produkt i Fase-in- Votator-
henhold verterings-
til opp- produkt produkt
finnelsen
Hardhet g/cm® ved 5% | 2200 1550 1285 1820
10% | 1700 820 845 1200
15% .| 1065 495 320 365
20% | 280 160 . for blgtt 70
Elagtisitetimodul
(10° dyn/cm®) 18,0 . 20,0 23,2 25,6
Destabiliserings- , .
grad <0, 99 0, 44 <0, 99 <0, 99
Kravedannelse 1 ingen ingen “ingen svak
0lje-utsondring o '
(48 timer- ved 22°C) - ingen ingen sterk. ‘sterk

Etter 4 ﬁkers lagring ved 15°C ble nesten de samme verdier
oppnddd for hvert av de tre produkter. Ut fra hardhetsverdiene
kunne produktets smgrbarhet wvurderes i henhold til Haighton, J.Am.

0il chem.Soc. 36, side 345-348, som fglger:
<50 g/cm2 = meget blgt til akkurat hellbar
50-100 = meget blgt, ikke smgrbar
100-200 | = blgt, men allerede smgrbar
200-800 = tilfredsstillende plastisk og smgrbar
800-1000 = hard, men tilfredsstillende smgrbar
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1000-1500 = for hard, grense for smgrbarhet
2 1500 for hard.

Produktet som er fremstilt ved fremgangsmaten i henhold til opp- .

n

finnelsen har sdledes et bedre sm@grbarhetsomrdde sammenlignet med
fase~inverteringsproduktet og Votator-produktet.
EKSEMPEL 7.

Et plastisk fettprodukt ble fremstilt av 81,2 vektdeler av
en fettblanding og 17,8 vektdeler av en vandig fase.
Fettblandingen besto av

40 deler solsikkeolije

30 deler kokosngttolje

15 deler solsikkeolje, herdet til glidende smeltepunkt 34%

15 deler av en inter-forestret fettblanding av 65 deler av
fullstendig hydrogenert palmekijerneolje og 35 deler av
fullstendig hydrogenert palmeolije.

Dilatasjonsverdiene var:
760 ved 5°C
715 ved 10°C
525 ved 15°C
325 ved 20°C
135 ved 25°%
45 ved 30°%C.

Til denne fettblanding ble tilsatt 0,5 vekt% av de monoglyce-
rider som ble brukt i eksempel 1, og ogsd 25 mg/kg B-karoten dg
smaksstoffer. Fettblandingen ble dispergert vedA709c p& samme mate
som beskrevet i eksempel 1 i en vannfase som besto av

90 deler skummet melk med 2, 8% kasein

6,3 deler 10% natriumcitrat-vannlgsning

3,7 deler 8% citronsyrelgsning, som gir 0, 3% natrium-
kaseinat in situ og

10,0 deler vanlig salt.
Vannfasens pH-verdi var 6,5.
Den oppnadde Olje—l vannemulsgon ble ved 70°C fylt i plastbutter
og etter en avk3¢11ngsperlode ved henstand i 12 timer ved 5° c ble
det oppnadd et produkt som var lett smgrbart, smeltet hurtig i
munnen og ikke viste noen kravedannelse. Saltlnntrykket av dette
produkt tilsvarte en normal margarin med 1,5% salt i vannfasen
Destablllserlngsgraden var O 33 og elastlsltetsmodulen 15 x 10
dyn/cmz, og disse verdier holdt seg under 4 ukers lagring ved 20° C.
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EKSEMPLER 8 - 15.
I disse eksempler ble det fremstilt flere plastiske fettpro-

dukter ut fra en emulsjon av 82 deler av en fettblanding som var
dispergert i 18 deler av en vannfase som inneholdt et ikke-ionisk
emulgatorsystem for stabilisering av emulsjonen under fremstil-
lingen og homogeniseringen. Fettblandingen besto av

10 deler solsikkeolije

15 deler soyaolje, svakt hydrogenert (I.V. 98)

25 deler kokosngttolije

10 deler palmekjerneolje

5 deler plameclje, herdet til glidende smeltepunkt 45°¢

35 deler solsikkeolje, herdet til glidende smeltepunkt 35°C
Dilatasjonsverdiene for denne blanding var:

900 ved 5°C

800 ved 10°%

650 ved 15°C

375 ved 20°C

200 ved 25°%
: Vannblandingén i de plastiske fettprodukter besto av
50 deler skummet melk

3 deler partielle glyceridestere som brukt i eksempel 1
for destabilisering av et plastisk fettprodukt

5 deler ikke-ionisk emulgator

40 deler vann. '
Vannfasens pH—verdi var 6,5.

I alt ble det fremstilt 19 ikke-ioniske emulgatorer, hvorav
det ble utvalgt 8 egnede emulgatorsystemer som alle hadde HLB-ver-
dier pa fra 12 - 18. Emulsjonene ble fremstilt som beskrevet i
eksempel 1 dg ved 70°C fylt i plastbutter som deretter ble forseg-
let og avkjglt i 12 timer ved en temperatur pa 5°c. De plastiske
egenskaper og destabiliseringsgraden til produktene i henhold til
oppfinnelsen holdt seg nesten fullstendig etter en lagringsperiode
pa 4 uker ved en temperatur pa 15 - 200C. Alle produktene ble
ogsa vurder;,visuelt straks etter fremstillingen, med resultater
som vist i tabell I. '

‘ : EKSEMPLER 16 - 21.
Det ble fremstilt flere plastiske fettprodukter ut fra en

emulsjon som;omfattet 80 deler av en fettblanding med et innhold
av 1 vekt% av en ikke-ionisgk destabiliserings-emulgator og disper-
gert i 20 deler av en vannblanding hvor 0, 4% natriumkaseinat, basert
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pa hele emulsjonen, ble dannet in situ som stabiliserings-emulgator.
Fettglandingen besto av '

35 deler solsikkeolje

10 deler palmeolje, herdet til glidende smeltepunkt 45%

20 deler kokosngttolije

35 deler solsikkeolje, herdet til glidende smeltepﬁnkt 35°%
Dilétasjonsverdiene for fettblandingen var:

860 ved 5°C

760 ved 10°C

650 ved 15°¢

450 ved 20°%

250 ved 25°C.
vannblandingen besto av 90 vektdeler skummet melk som inneholdt
2,8% kasein, 8 deler av en 1l0% vandig natriumcitrat-lgsning og
2 deler av en 8% citronsyre-lgsning.

vannfasens pH-verdi var 6,2.

Emulsjonen ble fremstilt som beskrevet i eksempel 1 og ved en
temperatur pa 7OOC fylt i plastbutter som ble avkjglt i minst 12
timer ved en temperatur pa 5°cC.

De oppnadde prgver ble testet ved 15°C neste dag og etter 4
ukers lagring ved 15 - 2OOC.

I alt ble 17 ikke-ioniske emulgatorer sammenlignet. Resulta-
tene er vist i tabell II, hvorav det klart fremgdr at det oppnas
et tilfredsstillende produkt i overensstemmelse med oppfinnelsen,
av en destabiliserings-emulgator med en HLB-verdi enten fra 3,5 -
7,0 eller fra 11,0 - 18,0, som er ikke-ionisk og basert pd mettede
fettsyrer med 16 - 24 karbonatomer.

EKSEMPEL 22.
Det ble fremstilt plastiske fettprodukter som beskrevet i ek-

sempel 1 av en emulsjon som inneholdt 80% av samme fettblanding
og med samme mengde monoglycerid-destabiliserings-emulgator som
brukt i eksempel 1, og med 20% av en vannkomponent som besto av
90 deler skummet melk med 2,8% kasein
7 deler av en l0% natriumcitrat-lgsning

3 deler av en 8% citronsyre-lgsning som ga 0, 35% kaseinat
som stabiliserings-emulgator in situ,

pH-verdien til vannfasen var 5, 85.

' Emulsjonen ble delt i tre og destabiliseringsgraden for hver
prgve malt etter avkjgling ved 10, 15 og 20°% i 72 timer og der-
etter etter lagring i 1, 2, 3 og 4 uker ved disse temperaturer.
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Tre ytterligere prgver ble fremstilt pa samme mite, med unn-
tagelse av at det ikke ble tilsatt noen destabi;isefings-emuigator.
Resultatene er gjengitt i tabell III. Det fremgdr av tabellen at
produktene i henhold til oppfinnelsen beholdt den ngdvendige de-
stabiliseringsgrad selv etter forlenget lagring ved omgivelsestem~-
peratur. ' ‘

Produktene var overlegne med hensyn til sm¢raktlg konsistens
tvers igjennom, sammenlignet med produktene som ikke hadde desta-
,Jpiliserings-emulgator, og de viste ingen merkbar kravedannelse eller
fuktighetstap:

‘ EKSEMPEL 23.

Det ble fremstilt en emulsjon som i eksempel 1, av 17,8 deler
av samme vannblanding som ble brukt i eksempel 3, og 82,2 vektde-
ler av en fettblanding som inneholdt samme mengde monoglycerid-
destabiliserings—emulgator som tidligere.  Fettblandingen besto av:

70 deler solsikkeolje 4

15 deler' solsikkeolije, herde; til glidende smeltepunkt 34oc

15 deler inter-forestret fettblanding av 65 deler fullstendig
hydrogenert palmekjerneolje og 35 deler fullstendig hyd-
rogenert palmeolje.

Fettblandingen hadde fglgende dilatasjonsverdier:
450 ved /5%
405 ved.10%
© 315 -ved 15°%
235 ved 20°¢
145 ved 25°%
70 ved 30°
15 ved 35°c. . ,
Mengden av flerumettede fettsyrer i fettblandingen var 41,5 %.
Den‘homdgeniserte emulsjon ble ved en temperatur pa 70°¢C fylt
i pa forhéndJsteriliserte plastbutter som ble avkjglt i 12 timer -
ved 5°¢ og deretter forseglet.og lagret ved'lOOC. Det ferske pro-.
dukt viste ikke noen kravedannelse. og hadde elastisitetsmodul 12,5
x 10° dyn/cmz. Videre lot det seg lett smgre ut med kniv, selv

ved 10° Cc, da ‘hardhetsverdien ved'denne. temperatur bare wvar 560 g/cmz.
Destabiliseringsgraden var 0,36.
_Etter 4 ukers lagring badde ved 10% og ved 15% ble det ikke
iakttatt noen forandring i konsistens, og destabiliseringsgraden

var 0,44. ‘

.
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EKSEMPEL 24. .
Fremgangsméten fra eksempel 1 ble gjentatt, med unntagelse

av at emulsjonen ble laget av en annen vannblanding som inneholdt
bare én emu;gator som skulle sgrge for bade & stabilisere emul-
sjonen under fremstillingen og & destabilisere det'plastiske fett¥
produkt. l
vannblandingen besto av:
50 deler skummet melk .
5 deler polydksyetylen—(50)—monostearat

45 deler wvann, ‘ ) o

Vannblandingens pH—vgrdi var ca.>6,3.' Desfabiliseringséradenf
var 0,47 og etter 4 uker‘ved,lsoc 0,58. .

Produkﬁet viSte‘ingen kravedannelse, og elastisitetsmodulen
var 18,2 x‘lO6 dyn/cmz, og disse egenskaper  -ble bibeholdt ved
lagring. ‘ '

EKSEMPEL 25.

Fremgangsmdten fra eksempel 24 ble gjéntatt med unntagelse
av at 5 deler av polyoksyetylen (20)—monostearyleter ble tilsatt
til vannkomponenten som emulgator.

Destablllserlngsgraden for det ferske produkt var O 25 og
etter 4 ukers lagrlng ved 15 0,40. ‘

Produktet viste . 1ngen tegn pa kravedannelse, og elastisitets-

modulen var 17,5 x 106

dyn/cm , og disse egenskaper ble bibeholdt
under lagrlng. :
EKSEMPEL 26.

Fremgangsméten fra eksempel 1 ble gjentatt, med unntagelse av

at emuls;onen ble laget av en annen vannblandlng som inneholdt lO
deler sur c1tronsyreester av monoglycerider avledet av soyaolje-
fettsyrer.

Vannfasen ble Justert med ln natrlumhydroksyd til pH 6,5.

Destablllseylngsgraden tll‘dgt ferske produkt var 0,23 og
etter 4 ukers lagring:ved lS.— 20% o, 36. '

Produktet viste 1ngen kravedannelse og hadde en elastisitets-
modul pa 15,3 x lO6 dyn/cm , og disse egenskaper ble bibeholdt
under lagring. ° ' v
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Patentkravwv:

1. Fremgangsmate for fremstilling av et plastisk produkt til &
smgre pd brgd, idet 70-90% vegetabilsk eller vegetabilsk/animalsk
fett smeltes, emulgeres i en vandig fase i narver av et emulgersys-
tem, eventuelt homogeniseres, eventuelt steriliseres,
karakterisert ved at det anvendte emulgersystem,
som egner seg til stabilisering av emulsjonen under fremstillingen
og til & holde det smgrbare produkt i en delvis avstabilisert til-
stand, inneholder minst ett emulgermiddel med HLB-faktor pa fra
11,0 til 18,0, eller dette emulgermiddel i kombinasjon med protein-
holdige kolloider og/eller i kombinasjon med et emulgermiddel med
en HLB-faktor pd fra 3,5 til 7,0, eller proteinholdige kolloider i
kombinasjon med et emulgermiddel med en HLB-faktor pd fra 3,5 til
7,0, at fettet har dilatasjonsverdier ved 25°C pa 100 - 400 mm3/25 g,
og ved 5% fortrinnsvis 200 - 1000 mm3/25 g, og at den oppnadde
emulsjon mens den holdes i ro,avkjgles til en temperatur pa fra 10
til -25°% og til en avstabiliseringsgrad pa fra 0,15 til 0, 75.

2. Fremgangsmate som angitt i krav l, kxkarakterisert
v e d at emulsjonen homogeniseres fgr avkjglingen, til den over-
veiende mengde av oljedraper har en diameter i omradet fra 3 til

10 mikron, :

3. Fremgangsméte som angitt i krav 1l eller 2, karakte -
risert ved at emulsjonen avkjgles etter forpakningen.

4. Fremgangsméte som angitt i kravl, karakterisert
v e d at det ved emulgeringen tilsettes 0;25 til 1% av et av-
stabiliserende emulgermiddel.

5. Fremgaqgsméte som angitt i krav4, karakterisert
v e d at det ved emulgeringen tilsettes 0,3 til 0, 6% glycerol-
monostearat og 0,2 til 0, 5% natriumkaseinat.

6. Fremganésméte som angitt i kravl, karakterisert
v e d at det énvendes en fettblanding som inneholder 20 til 50
vekt¥% av en plgnteolje med et innhold av minst 40 wvekt% flerumet-
tede fettsyrer, fortrinnsvis solsikkeolje. )

7. Fremgangsmate som angitt i krav 1 eller 6, karakte -
risert ved at det som animalsk fett anvendes smgrolje.

Anfgrte publikasjoner: -
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