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Stabiloitujen heraproteiinijauheiden kayttd sulatejuustojen ja
juustovalmisteiden valmistamiseksi ja menetelmé&t niiden val-
mistamiseksi |

Anvandning av stabiliserade vassleproteinpulver f£ér framstall-
ning av sméltostar och ostpreparat samt fdrfaranden fér deras

framstallning

Keksintd koskee stabiloitujen proteiinijauheiden ka&yttdad sula-
tejuustojen ja juustovalmisteiden valmistamiseksi ja menetel-

mid niiden valmistamiseksi.

Sulatejuustovalmisteita valmistettiin ensimmadstd kertaa jo
vuonna 1911 ja niitd on sen jalkeen jatkuvasti parannettu
maun, ulkon&dén ja rakenteen suhteen kayttden lahtbaineiden
vaihtelevia koostumuksia. Aina koostumuksen mukaan voidaan
nain ollen saada levitettavid tai viipaloitavia tuotteita. Lah-
tdaineena k&ytet&in viipaloitavaa juustoa, kuten Gouda,
Emmental, jne., joka hienonnetaan ja sekoitetaan rasvan, eri-
tyisesti voin, ja sulatussuolojen sekd mahdollisesti pienen
vesimaaran kanssa ja sulatetaan noin 80-95 °C:n lampdtilassa,
minkd jalkeen massa muotoillaan, Jja&hdytetdan ja pakataan.
Sulatussuocloina k&ytetdan trinatriumsitraattia tai natriumfos-
faattia tail niiden seoksia, useimmiten kaupallisten hydraat-
tien muodossa. Taman lisdksi sulatejuustot sis&ltavat yleensa
myds sideaineita tai paksuntimia, esimerkiksi tarkkelysta,
guaariydinjauhoa, pektiinia, karboksimetyyliselluloosaa, agar-
agaria, alginaattia tai vastaavia tuotteita. Kalliin kovan
juuston tilalla voidaan pienessd maarin 1lisdksi Kkayttaa
juustoa korvaavia aineita kuten kaseiinia, herajauhetta, rah-
kaa, jogurttia, maidon valkuaisainetta, sek& tietyiss& mdadrin
myds kasviperdisia proteiineja, erityisesti soijaproteiinia.
Tassa yhteydessa olisi erityisen kiinnostavaa kayttaa maidon
luonnollista valkuaisainetta, sellaisena kuin se esiintyy
herajauheessa ja kaseiinissa. Tiedetd&dn kuitenkin, ettd naita
voidaan lis&td sulatejuustoon ainoastaan pienina ma&arina -
herajauhetta korkeintaan noin 4 %, kaseiinia korkeintaan noin

i)

10 %, juoksutinkaseiinia korkeintaan noin 20 % sulatejuus-
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tomassasta laskien, koska suurempina m&&rind kaytettyin& nama
proteiinit kiteytyvat sulatejuustomassasta Jja antavat nain
sulatejuustolle "hiekkaisen konsistenssin" tai ne nakyvat
kuituisina juustoumina taikka ne tekevat koko massan katkeran
makuiseksi. (Die Schmelzkaseherstellung, Johaleitfaden,

Benckiser Knapsack 1989, sivut 93-96).

Tehtavan asetteluna oli siten heraproteiinin tai kaseiinin
muuttaminen siten, ettd niitd voitaisiin lisatd sulatejuusto-
koostumukseen 10-20 % mAarind niiden saostumatta ja tuotteen

makua muuttamatta.

Tama tehtdvd ratkaistaan yllattden itsenaisten vaatimusten
esittamilld tunnusmerkeilld Ja tehostetaan epé&itsenaisten

vaatimusten esittamilld tunnusmerkeilld.

Kuulutusjulkaisun DE-AS 25 22 508 mukaan valmistetaan ensin
kaseiinin suspensio, joka sis&ltad korkeintaa 270 g kaseii-
nia/l, minkd Jjalkeen se kypsytetdan sitruunahapolla tai
fosforihapolla pH-arvoissa "jotka eivat alita 4,6", ja taman
jalkeen pH lasketaan taas arvoon 6,8 tai wvastaavasti 7,5
lisaadmadllad alkalia. Nain saadut tuotteet voidaan konsentroida
tai kuivata milld tahansa menetelmdlla Jja nain saadaan
kaseinaattia, joka wvoidaan liuottaa suoraan veteen, jolloin
muodostuu todellinen liucs tai kolloidaalinen liuos tai geeli.
Tallaisten tuotteiden kayttdkelpoisuudesta juuston valmistuk-
sessa, Jjossa kysymys on proteiinien emulgoituvuudesta, ei

esitetd mité&an.

Julkaisussa EP 0 076 685 esitetdan wmenetelma heraproteiinien
valmistamiseksi, joilla proteiineilla on parantunut geelinmuo-
dostumiskyky. Menetelmadn mukaan heraproteiiniliuocksen pH on
ensin nostettava arvoon 8,5-11,5 ‘'"sulfhydryyliryhmaluvun"
korottamiseksi, minkd& jalkeen liuokseen lisataan ensin hei-
kompia happoja, kuten sitruunahappoa, fosforihappoa tai poly-
fosforihappoa ja sitten lis&t&&n vahvaa happoa, kuten suola-
happoa tai rikkihappoa liuoksen pH:n asettamiseksi arvoon 6-8.
Sulfhydryyliryhmien depolymeroituminen alkalisessa liucksessa
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parantaa toisaalta vesiliukoisuutta ja toisaalta se vaikuttaa
geelinmuodostumiseen sulfhydryylisiltojen uudellen yhdistymi-
sen johdosta. Viitejulkaisusta ei ilmene t&llaisten tuotteiden

kayttd sulatejuuston lisdaineina.

Julkaisusta Journal of Food Science 1984, No. 1, s. 32, 33 ja
39 tunnetaan herajauheen (WPC - whey protein concentrates)
uudelleen liuottaminen veteen sen edelleen késittely& varten,
jolloin natriumortofosfaattia 1lis&td&dn 0,1-0,25 % mdarina
proteiinijauheesta laskettuna, ja liuosta pidetdan 75-85 °C:n
lampdtilassa, ennen kuin suoritetaan kuumasterilointi.
Uudelleen liuottamista ajatellen on mahdollista, mutta v&hem-
man edullista lisatd fosfaatti jo herajauheen valmistuksen yh-
teydessa. Yllattden tallaiset tuotteet soveltuvat kuitenkin
erittdin hyvin sulatejuustojen valmistukseen, kun sen sijaan
fosfaatin mydhempi lisadminen jo kuivattuun WPC-tuotteeseen

osoittautuu kayttdkelvottomaksi.

US patentissa 4,166,142 esitetddan menetelmd sulatejuuston
valmistamiseksi osittain liukenevasta modifioidusta kiinteasta
heratuotteesta. Tamd& heratuote on saatu Jjoko 1lisdamdlla
kahdenarvoinen metalli-ioni juustoheraliuockseen ja saatamalla
pH tai sdatamdlld raa‘'an Jjuustoheran pH Jjoka sisaltaa
vahintaan 20% hapanta juustoheraa, jotta saadaan modifioidun

kiinte&n heratuotteen saostuminen.

Keksinndn mukaisesti k&ytettyja& heraproteiineja voidaan lisaté
sulatejuustomassaan Jjopa 20 % mAarind, jolloin heraproteiini
pitkalti voi korvata kaseiinin, jota on tahan asti ollut pakko
lisata noin 5-10 % mddrina juustovalmisteen vaaditun kovuuden
aikaansaamiseksi. Fosfaatilla tai sitraatilla stabiloidut
natiivit heraproteiinijauheet liukenevat yllattavan helposti
juustomassaan eika niilld ole taipumusta kiteytyéd, joten val-
mistettu sulatejuusto ei edes pitkan varastoinnin jalkeen ole
rakenteeltaan hiekkamainen eikd siin& esiinny pinnallisia

kuituisia juustoumia.
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Oletetaan, ettd t&m& stabiloituminen perustuu fosfaatti- tai
sitraattimolekyylien varastoitumiseen keksinnén mukaisissa
olosuhteissa proteiinien tertid&rirakenteeseen siten, etta
proteiinit ké&sittelyd seuraavassa kuivatuksessa stabiloituvat.
Ratkaisevaa on t&lléin ilmeisesti, ettd proteiinit on
kadsiteltéavd liuoksessa n&iden yhdisteiden kanssa, koska mikali
jo saostetut ja kuivatut proteiinit j&lkeenpdin uudellensuspen-
doidaan veteen ja ké&sitelld&n fosfaateilla tai sitraateilla ne
eivat muunnu vastaavaan, sulatejuuston kanssa sekoittumista
edistavaan muotoon tai ne wuuntuvat mahdollisesti vasta erit-
tain pitkien ajanjaksojen jAlkeen. Heraproteiinin sekoittami-
nen stabiloimattomassa muodossa samalla natriumfosfaattia tai
-gitraattia lisaten, ei mydskadn, edes vaikka konsentraatio
olisi olennaisesti korkeampi (1,5-3 %) kuten naiden yhdistei-
den sulatussuoclana kaytdn vhteydessd, enda johda mydhempdédn
stabiloitumiseen, kuten edelld todettiin, Jjoten tallaisia
tekniikan tason mukaisia tuotteita voidaan edelleenkin lis&téa

vain pienind mdarina.

Stabiloidun herajauheen valmistamiseksi lahtdaineena kaytetdan
edullisesti heraa, jota saadaan suurina maarin& rahkan ja
juuston valmistuksesta. Tama& hera konsentroidaan ultrasuodatuk-
sella ja vastaavilla tunnetuilla menetelmilld ja samalla siité
poistetaan osa sen sisdltamasta laktoosista ja suoloista.
Tavallinen hera sis&lt&d talldin keskimdérin noin 0,9 % val-
kuaisainetta, 0,1 % rasvaa, 4,5 % laktoosia ja 0,7 g epa-
orgaanisia suoloja. Ta&llainen hera konsentroidaan esimerkiksi
30 % kuiva-ainepitoisuuteen, jolloin tiiviste sisdltad& esimer-
kiksi 16 % proteiinia (56 % kuiva-aineesta, k-a), 1,6 % rasvaa
(5,6 % k-a), 9,5 % laktoosia (33 % k-a) ja 1,4 % epdorgaanisia

suoloja (5 % k-a). Tallaiseen tiivisteeseen lisat&an 0,2-5

oo

sulatussuolaa, joka valitaan orto-, di-, pyro- ja polyfosfaa-
tin (joita kutsutaan yhdessa fosfaatiksi) ja/tai sitraatin
joukosta, jolloin natriumsuoclat ovat edullisia vaikka kalium-
tali ammoniumsuolat voivat tulla kysymykseen. Lisdyksen tulisi
vastata noin 0,5-20 % proteiinipitoisuudesta, jolloin 1-5 %
pitoisuus antaa stabiloinnin kannalta optimaaliset arvot. Yli

20 % olevat arvot ovat epataloudellisia, koska talla ylitetaan
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tavallisesti myds sulatejuuston valmistukseen tarvittava
sulatussuolan pitoisuus. Alle 0,2 % oleva liuoksen pitoisuus
tai vastaavasti alle 0,5 % lisdtyn proteiinin pitoisuudesta el
saa aikaan riittévada stabiloitumista, jolloin tallaiset
tuotteet eivat eroa tunnetuista heraproteiinijauheista. Sta-
bilaattorit lisdt&an edullisesti 1-10 prosenttisen vesiliuok-
sen muodossa, jolloin tietenkin on myds mahdollista lisadté& ne
suuremmissa konsentraatioissa esimerkiksi 10-50 prosenttisen
lietteen muodossa, jotta proteiiniliuosta el turhaan laimen-
neta. Lisadminen kuivan jauheen muodossa on tosin mahdollista,

mutta huonon sekoittuvuuden johdosta taméd ei ole edullista.

Sulatussuolojen lis&dminen stabiloimisaineina suoritetaan pH:n
ollessa valilla 2,8-8,0, edullisesti pH-alueella noin 7,0-4,0,
jolloin kyseessd oleva proteiiniliuos on stabiili. Fosfaatin
ja proteiinin valisen tasapainon saavuttamisen nopeuttamiseksi
on todettu edulliseksi lammittaad liuosta, Jjolloin kaytetdan
35-150 °C, edullisesti 50-90 °C olevia lampdtiloja ja lampd-
tilasta riippuen reaktiocaikojen on oltava 2 sekunnista noin 10
minuuttiin. Mik&li kdytetdan yli kiehumispisteen olevia lampd-
tiloja, on luonnollisesti Kkaytettava vastaavaa ylipainetta.
Lammitys voidaan suorittaa vastaavilla lamménvaihtimilla,
kuten levylammdénvaihtimilla, putkildmmittimilla, kattilaldmmit-
timilla tai suoralla tai epdsuoralla lammitykselld vesihdyryl-

1a.

Keksinndén mukaisen proteiiniliuoksen kuivatus stabiiliksi lop-
putuotteeksi suoritetaan tavanomaiseen tapaan suihkukuivai-
milla, sumutustorneissa, leijukerroskuivaimilla, kuitenkin
myds telakuivattimilla ja muilla tunnetuilla laitteilla. Loppu-
tuotteen kosteuspitoisuuden tulisi olla alle 7 %, edullisesti

2-5 %.

Heran ja sulatussuolojen, erityisesti fosfaattien yhteiselléa
suihkuttamisella onnistutaan merkitsevdsti parantamaan néiden
proteiinien funktionaalisia ominaisuuksia. N&it& funktionaali-
sesti muokattuja proteiineja voidaan lis&té& sulatejuustoihin,

sulatejuustovalmisteisiin, sulatejuustoista tehtyihin tuore-
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6
juustoihin Jja tuorejuustovalmisteisiin, juustojaljitelmiin
(Imitation-Cheese), rekonstituutteihin, pizza-taytteisiin,

voileipélevitteisiin, juusto-dip-kastikkeisiin ja Jjuustokas-
tikkeisiin, jolloin valmiin tuotteen konsistenssi, ulkonakd ja

[*)

maku eivat muut, kun herproteiinin (WPC) maaréd on 5-10 %.

Mikdli keksinnén mukaisia proteiineja kaytetdd&n pienempina
maarind tai vastaavasti namd sisaltavat pienempid maaria
sulatussuoloja, on juustoseokseen luonnollisesti lis&ttéva
vield tarvittava m&arad sulatussuolaa tavalliseen tapaan. N&i-
den keksinnén mukaisten sulatejuustovalmisteiden muut aineosat

vastaavat niit&, jotka tunnetaan analogisissa valmisteissa.

Seuraava juoksukaavio, jossa heraproteiinia lisattiin eri kon-
sentraatioissa ja eri tuotekoostumuksina, kuvaa edellen kek-

sinnénmukaista menettelvya.

Kuivamassa (5) Proteiinia Tuotenimi
kuiva-aineessa (%)

15 - 50 33 £+ 3 WPC-30
15 - 50 55 + 3 WPC-50
15 - 50 65 + 3 WPC-60
15 - 50 77 + 3 WPC-70
15 - 50 84 + 2 WPC-76
10 - 40 91 + 2 WPC-83
10 - 40 96 + 2 WPC-88

1. Kaikki WPC-tyypit (Whey-protein-concentrate) voidaan
valmistaa sekd tuoreesta (happamattomasta) herasta etta
happamasta herasta. Naitd heratyyppeja kaytettdessa saadaan

WPC pH-valilla 2,8-8,0.

2. Fosfaatin tai sitraatin tai fosfaatin ja sitraatin seosten
lisdysmaarad: 0,5-20 %, edullisesti 1,0-5 % laskettuna

heraproteiinitiivisteliuoksen kuiva-aineesta;
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Lisays 1-10 prosenttisena liuoksena tai 10-50 prosenttisena

lietteena.

3. pH-s34ddén pH-alue 2,8 - 8,0.

4. Lampokasittely lampdtila-alueella 35-150 °C
kesto: 1 sekunti - 10 minuuttia.

5. Lamméngiirto: levylammdnvaihdin, putkildmmitin, kattila-
lammitin, suora tai epasuora UHT-menetelma.

6. Suihkukuivatus: sumutustorni; Suutin- tai rotaatiosuihku-
tus; esim. Niro-Atomizer, Swirl fluidizer, telakuivatus,
hihnakuivatin, esim. tyyppia Filter Matt.

Valmistusprosessin kuvaus
100 kg (30 kg
Proteiiniliuos kuiva massa)
54,3 % proteiinia
' kuiva-aineessa
Fosfaatti >|Sekoitus 3 - 15 °C 2.
3,36 kg
25 % HyO:ssa
pH-saatd; pH 6,5 3. Na-, K-, Ca-CH-
liuos
72°C / 15 sec.
Lampdkasittely 4., Jadhdytys 55°C:een
5. Levylamménvaihdin
Tulolampdt.: 180°C
Suihkukuivatus 6. Poistolampdt. 75°C
Lopputuote 32,5 kg jauhetta
52,7 % proteiinia

kuiva-aineessa
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Seuraavassa esitetddn erditd esimerkkejd keksinndn mukaisten
tuotteiden kayttédmiseksi sulatejuustovalmisteiden valmistami-
seksi. Nama esimerkit kuvaavat keksintdd, mutta eivat ole
tarkoitettu rajoittamaan sit8. Kuten esimerkeistd ilmenee,
heraproteiinin stabilointi saa aikaan olennaisen parannuksen
saadun juuston ulkonadssad ja konsistenssissa. Alle 30 % kuiva-
aineesta olevat proteiiniosuudet heraproteiinissa tai riit-
tamatdédn fosfaattistabilointi (natiivi proteiini) osoittautuvat

kayttodkelvottomiksi.

Esimerkki 1

Levitettdva sulatejuustovalmiste

(49 % kuivamassa - 61 % rasvaa kuiva-aineesta)

Lisdys 5 % heraproteiinia (96 % proteiinia) lopputuotteeseen

Perusresepti
750,0 g Cheddar (50 % rasvaa kuiva-aineesta)
750,0 g Gouda (50 % r. k-a)
521,7 g voita (84 %)
75,0 g heraproteiinia 96 % kuiva-aineesta
47,3 g JOHA S 9
815,2 g vettd sis. kondensaatin

Ainekset kuumennetaan 9 minuutin sis&lld 90-92 °C:een, suora

héyrynsydttd; sekoitusnopeus 120 kierrosta minuutissa.

Edella mainitun perusreseptin muunnokset (5 % 96-prosenttista

heraproteiinia):

a. Natiivi heraproteiini, jonka proteiinipitoisuus on 80%

Aistinmukainen arviointi:

Ulkoinen ulkondkd: tarttuu kelmuun

Sisédinen ulkondkd: karkea
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Konsistenssi : liian kiinted, ei-tyypillinen
Maku : el erityinen

Natiivi heraproteiini, proteiinipitoisuus 60%
Aistinmukainen arviointi:

Ulkoinen ulkondkd: tarttuu kelmuun
Sisdinen ulkon&kd: karkea
Konsistenssi : liian kiinted, ei-tyypillinen

Maku : el erityinen
Natiivi heraproteiini, proteiinipitoisuus 35%
Aistinmukainen arviointi:

Ulkoinen ulkondkd: tarttuu kelmuun
Sis&dinen ulkondkd: karkea
Konsistenssi : liian kiinted, ei-tyypillinen

Maku : el erityinen

JOHA SDS 2:1la modifioitu heraproteiini, proteiini-

pitoisuus 80%

Alstinmukainen arviointi:

Ulkoinen ulkonakd: tarttuu kevyesti kelmuun
Sisdinen ulkon&kd®: kunnossa

Konsistenssi : kermainen

Maku : tyypillinen

JOHA S 9:118 modifioitu heraproteiini, proteiinipitoi-

suus 80%
Aistinmukainen arviointi:

Ulkoinen ulkondkd: tarttuu kevyesti kelmuun

Sig&inen ulkondkd: kunnossa
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10
Konsistenssi : kermainen
Maku : tyypillinen

JOHA SDS 2:1la modifioitu heraproteiini, proteiini-

pitoisuus 60%

Aistinmukainen arviointi:

Ulkoinen ulkondkd: tarttuu kevyesti kelmuun
Sisainen ulkonakd: kunnossa
Konsistenssi : kermainen

Maku : tyypillinen

JOHA S 9:114 modifioitu heraproteiini, proteiini-

pitoisuus 60%

Aistinmukainen arviointi:

Ulkoinen ulkondké®: tarttuu kevyesti kelmuun
Sis&inen ulkondkd: kunnossa
Konsistenssi : kermainen

Maku : tyypillinen

JOHA SDS 2:1la modifioitu heraproteiini, proteiini-

pitoisuus 30%

Alstinmukainen arviointi:

Ulkoinen ulkondkd: tarttuu kelmuun
Sisdinen ulkonak®d: hieman karkea
Konsistenssi : ei-tyypillinen, karkea

Maku : el erityinen

JOHA S 9:1134 modifioitu heraproteiini, proteiini-

pitoisuus 30%
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Aistinmukainen arviointi:

Ulkoinen ulkondkd: tarttuu kelmuun
Sisdinen ulkonidkd: hieman karkea
Konsistenssi : ei-tyypillinen, karkea

Maku : el relevantti

Tuotteilla JOHA SDS 2 ja JOHA S 9 modifioidut 60- ja 80
prosenttiset heraproteiinit saavat aikaan lopputuotteessa
kuohkean, kiilt&dvdn ja kermaisen konsistenssin. Modifioidut
proteiinit 30 %:sta lahtien ovat kuitenkin myds viela kayt-

tokelpoisia.

Modifioimattomat heraproteiinit sekd modifioidut heraproteii-
nit, joiden proteiinipitoisuus on alle 30 % eivat tuota
haluttua tulosta. Ndiden sulatejuustojen konsistenssi on liian
kiinted, karkea, niiden pinta on kiilloton, siind nakyy

kuituisia juustoumia.

Valitsemalla JOHA SDS 2 heraproteiinien modifioimiseksi fos-
faateilla saatiin fosfaattiyhdistelm&, Jjossa oli mahdol-
lisimman suuri orto-fosfaattiosuus, JOHA S 9:11& saatiin kayt-
toédon fosfaattiseos, jossa oli suurin mahdollinen polyfos-

faattiosuus.

Esimerkki 2

Lohkoksi valettu sulatejuusto (Blockschmelzkdse)
(54 % kuivamassa - 48 % rasvaa kuiva-aineesta)

Juoksutinkaseiinin korvaaminen modifioidulla heraproteiinilla
Perusresepti (vertailu) (Keksintd)
1000,0 g Ghester (50 % r. k-a)

250,0 g Gouda (50 % r. k-a) samoin
250,0 g Viereckhart-juustoa (45 % r. k-a)
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80,0 g voita (94 %)
15,0 g JOHA PZ 7
6,0 g JOHA T

80,0 g juoksutinkaseiinia

Sulatusaika 10 min, 120 kierr.p.min.,
70-75°C; 350,0 g vettd, sis. kondensaatin
(r. k-a = rasvaa kuiva-aineessa)

Uudelleensulatettavuuden arviointi

Keksintd

heraprot.

a. Raastettavuus: hieman tarttuva

Grillattavuus

5. paivana: hyva

20. paivana: hyva
Paahdettavuus

5. paivana: kunnossa

20. paivana: paahtoarvo 4

Rasvan erittyminen

5. paivana: erinomainen
20. paivana: vahainen
Rihmatautinen

5. paivana: ei

20. péivéana: heikosti

118237

80,0 g heraprot.
(prot.pit. n.73%)
(fosfaattipit. 3%)

sulatuslampdtila

(lisdys 200 g)

Vertailu

jouksutinkaseiini

kunnossa

ei lainkaan
heikko

kunnossa

paahtoarvo 6

ei

vaivoin

el

heikosti
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Modifioitujen heraproteiinien valmistus

1. Modifiointi tuotteilla JOHA SDS ja JOHA S 9

113237

Proteiinipitoisuus 30 - 80 %

Analytiikka

HP 80 % Al A 2
Yht. P05 (%) 0,96 2,29 2,47
P-krom. mono mono, alku mono, alku
Proteiini (%) 75,61 76,94 77,64
Tuhka (%) 2,34 4,33 4,58
pH (10 %) -- 6,4 6,5
Liukoisuus 96 % -- 98 %

A 1 ja A 2 = modifioituja heraproteiineja
HP 80

Lisadyksend JOHA S 9:n ja vastaavasti JOHA SDS 2:n 25-30

prosenttinen liete, laskettuna pidatyksesta.

(JOHA on hakijan rekisterdity tavaramerkki)

modifioimaton heraproteiinitiiviste
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Patenttivaatimukset

1. Heraproteiinin kayttd sulatejuuston valmistamiseksi,
tunnettu siitd, etta kaytetddn stabiloitua herapro-
teiinijauhetta, joka on saatu 1lisd3mi113 proteiinin suhteen
rikastettuun heratiivisteeseen 0,5-20 % fosfaattia ja/tai sit-
raattia laskettuna proteiiniosuudesta, kuumentamalla 35-150
°C, edullisesti 50-100 °C olevaan lampdtilaan ja taman jalkeen
kuivaamalla, jolloin proteiiniosuuden tulee olla yli 30 %
kuiva-aineesta, ja heraproteiinijauhetta 1is&t3in juusto-

massaan korkeintaan 20 paino-%, edullisesti 5-10 paino-% mi&-

rina.
2. Patenttivaatimuksen 1 mukainen heraproteiinijauheen
kaytto, tunnettu siita, etta heraproteiinijauhe

jo)

sisdltdd 1-5 % fosfaattia tai sitraattia.

3. Patenttivaatimuksen 1 tai 2 mukainen heraproteiinijauheen
kayttd, tunnet t u siitd, ettd heraproteiinijauheen

[=)

proteiiniosuus on 50-96 %.

4. Patenttivaatimuksen 1, 2 tai 3 mukainen heraproteiini-
jauheen kayttd, t unne t t u siita, ettld herasta on otettu
0-60 % laktoosista ja 0-10 % epdorgaanisista tal orgaanisista

suoloista.

5. Jonkin edellisen patenttivaatimuksen 1-4 mukainen hera-
proteiinijauheen kayttd, t unne t t u siitd, ettd jauhe

sisdltad edelleen 2-7 % vetta.

6. Jonkin edellisen patenttivaatimuksen 1-5 wmukainen hera-
proteiinijauheen kadyttd, t unn e t t u siitd, ettd tuoretta
tai hapanta heraa kasitellaan ultrasuodatuksella vetta,
laktoosia ja liuenneita suoloja samalla osittain poistettaessa
liuoksen proteiinipitoisuuden asettamiseksi 3-30 prosenttiin
ja kuivan massan proteiinipitoisuuden asettamiseksi 30-96 pro-

senttiin, ennen kuin fosfaatti tai sitraatti lisataan.
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7. Menetelma sulatejuuston valmistamiseksi kayttaen
stabiloitua heraproteiinijauhetta, joka on saatu lisdamdlla
proteiinin suhteen rikastettuun heratiivisteeseen 0,5-20 %
fosfaattia ja/tai sitraattia laskettuna proteiiniosuudesta,
kuumentamalla 35-150 °C, edullisesti 50-100 °C olevaan
lampdétilaan ja taman jalkeen kuivaamalla, jolloin
proteiiniosuuden tulee olla yli 30 % kuiva-aineesta,
tunnettu siitd, ettd juustoa, rasvaa, sulatussuoloja,
vettd ja muita tavallisia aineosia sekoitetaan korkeintaan 20
paino-%:n, edullisesti 5-10 paino-%:n kanssa mainittua
heraproteiinijauhetta, seos sulatetaan, sula massa muotoillaan

ja jaahdytetaan.

8. Patenttivaatimuksen 7 mukainen menetelma sulatejuuston
valmistamiseksi kayttaen heraproteiinijauhetta,
tunnet tu siita, ettd heraproteiinijauhe sisdltad 1-5 %

fosfaattia tai sitraattia.

9. Patenttivaatimuksen 7 tai 8 mukainen menetelmd sulate-
juuston valmistamiseksi kayttaen heraproteiinijauhetta,
tunmne¢ttu siitda, etta heraproteiinijauheen proteiini-

Q

osuus on 50-96 %.

10. Patenttivaatimuksen 7, 8 tali 9 mukainen menetelma
sulatejuuston valmistamiseksi kayttden heraproteiinijauhetta,
tunnettu siita, ettd herasta on otettu 0-60 %

laktoosista Jja 0-10 % epaorgaanisista tai orgaanisista

suoloista.

11. Jonkin edellisen patenttivaatimuksen 7-10 mukainen
menetelmd sulatejuuston valmistamiseksi kayttaen heraproteiini-
jauhetta, t unne t t u siitd, ettd jauhe sisdltdd edelleen

2-7 % vetta.
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12. Jonkin edellisen patenttivaatimuksen 7-11 mukainen
menetelma sulatejuuston valmistamiseksi kdyttden heraproteiini-
jauhetta, t unnet t u siitd, ettd tuoretta tai hapanta
heraa kdasitelldan ultrasuodatuksella vetta, laktoosia ja
liuenneita suoloja samalla osittain poistettaessa 1liuoksen
proteiinipitoisuuden asettamiseksi 3-30 prosenttiin ja kuivan
massan proteiinipitoisuuden asettamiseksi 30-96 prosenttiin,

ennen kuin fosfaatti tai sitraatti lisat&an.
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Patentkraven

1. Anvandning av vassleprotein fér framstdllning av smaltost,
kdnnetecknat av att, ett stabiliserat vassleproteinpulver
anvands, som fatts genom att i ett vasslekoncentrat som
berikats pa protein tillsatta 0,5-20 % fosfat och/eller sitrat
raknat i proteinandelar, vArma upp till en temperatur pa
35-150 °C, fordelaktigt 50-100 °C och darefter torka, varefter
proteinandelen skall vara Over 30 % av torrsubstansen, och
vassleproteinpulvret tillsatts i ostmassan i m&ngder pa hdégst
20 vikt-%, fdordelaktigt 5-10 vikt-%.

2. Anvandningen av vassleproteinpulver enligt patentkrav 1,

Q

kdnnetecknat av att vassleproteinpulvret innehaller 1-5 %

fosfat eller sitrat.

3. Anvandningen av vassleproteinpulver enligt patentkrav 1
eller 2, kéannetecknat av att vassleproteinpulvrets protein-
andel ar 50-96 %.

4. Anvandningen av vassleproteinpulver enligt patentkrav 1, 2

eller 3, kannetecknat av att det av vasslet ingar 0-60 % av

laktosen och 0-10 % av de oorganiska eller organiska salterna.

5. Anvandningen av vassleproteinpulver enligt nagot av
tidigare patentkrav 1-4, kannetecknat av att pulvret wvidare

[+

innehdaller 2-7 % vatten.

6. Anvandningen av vassleproteinpulver enligt nagot av
tidigare patentkrav 1-5, kdnnetecknat av att farsk eller sur
vassle behandlas med ultrafiltrering samtidigt som vatten,
laktos och 1lésta salter delvis avlagsnas fér att anpassa
lésningens proteinhalt till 3-30 procent och f&r att anpassa
den torra massans proteinhalt till 30-96 procent, fdére fosfat

eller sitrat tillsatts.
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7. Forfarande for framstallning av smdltost genom att anvanda
stabiliserat vassleproteinpulver, som fatts genom att i ett
vasslekoncentrat som berikats pa protein tillsatta 0,5-20 %
fosfat och/eller sitrat raknat i proteinandelar, vArma upp
till en temperatur pa& 35-150 °C, fdérdelaktigt 50-100 °C och
darefter torka, varefter proteinandelen skall vara &ver 30 %
av torrsubstansen, kdnnetecknat av att ost, fett, strdsalter,
vatten och &vriga vanliga ingredienser blandas med hdégst 20
vikt-%, £foérdelaktigt 5-10 vikt-% av namnda vassleprotein-
pulver, blandningen smalts, den smdlta massan formas och

avkyls.

8. Forfarandet £fo6r framstallning av smaltost genom att
anvanda vassleproteinpulver enligt patentkrav 7 kéannetecknat
av att vassleproteinpulvret innehdller 1-5 % fosfat eller

sitrat.

9. Forfarandet f£6r framstéllning av smaltost genom att
anvanda vassleproteinpulver enligt patentkrav 7 eller 8
kdnnetecknat av att vassleproteinpulvrets proteinandel ar

50-96 %.

10. Forfarandet £fé6r framstadllning av smdltost genom att
anvinda vassleproteinpulver enligt patentkrav 7, 8 eller 9
kadnnetecknat av att det av vasslet ingdr 0-60 % av laktosen

och 0-10 % av de oorganiska eller organiska salterna.

11. Foérfarandet £6r framstdllning av smadltost genom att
anvanda vassleproteinpulver enligt nagot av tidigare
patentkrav 7-10 ka&nnetecknat av att pulvret vidare innehdller

2-7 % vatten.
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12. Forfarandet £6r framstdllning av smaltost genom att
anvanda vassleproteinpulver enligt nagot av tidigare
patentkrav 7-11 ké&nnetecknat av att farsk eller sur vassle
behandlas med ultrafiltrering samtidigt som vatten, laktos och
l6sta salter delvis avlagsnas £f&r att anpassa ldsningens
proteinhalt till 3-30 procent och f&ér att anpassa den torra
massans proteinhalt till 30-96 procent, fdére fosfat eller
sitrat tillsatts.
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