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Menetelmi sellaisen margariinin valmistamiseksi, jonka rasvapitoisuus on pieni
Férfarande for framst&llning av margarin med extra 1&g fetthalf

Tiivistelmd - Sammandrag

Menetelmi erityisen matalakalorisen margariinin
valmistamiseksi, jonka rasvapitoisuus on 15-38
paino-%, jolloin vesifaasi, joka muodostuu jostain
nesteestd, jossa voi olla aromiaineita liuotettua
tirkkelystd sekd mahdollisesti pienid maarid ma-
ku- tai siiléntdaineita emulgoidaan, jaksoittain tai
perdkkiin, rasvoihin ja/tai Oljyihin sekd 0,25-2
paino-% emulgaattorin lisys laskettuna valmiista
margariinista ja pienid mééria rasvaliukoisia aro-
mianeita ja/tai vitamiineja vesi-6ljy-emulsion
suoraksi muodostamiseksi, joka pastdrisoidaan,
jadhdytetdin ja pakataan, jolloin vesifaasiin sisél-
tyvd tirkkelys etukiiteen on kisitelty ensimmadises-
sa vaiheessa happohydrolysoimalla, tdrkkelyksen
viskositeetin pienentdmiseksi liuoksessa ja halut-
taessa toisessa vaiheessa sisallyttdmailld funktio-
aalinen ryhmi tirkkelysmolekyyliin happohydro-
lysoidun tirkkelyspohjan stabilisoimiseksi, jolloin
tirkkelys on kokonaan liukeneva vesifaasiin ja
voidaan limpokisitelld ja jadhdyttdd ilman, ettd

tirkkelys geeliytyy.
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Forfarande for framstillning av ett extra-lgkalo-

rihaltigt margarin med en fetthalt av mellan 15

och 38 viktsprocent, varvid en vattenfas bestdende

av en i ndgon vitska som kan bdra aromimnen

16st stirkelse samt eventuellt en mindre méingd

smak- och konserveringsimnen emulgeras, satsvis

eller successivt, i en av fetter och/eller oljor samt

en tillsats av 0,25-2 viktsprocent emulgator rdknat

pd det firdiga margarinet och sm& mangder av

fettlosliga aromidmnen och/eller vitaminer till

direkt bildande av en vatten-i-olja emulsion, som

pastoriseras, kyls och forpackas, varvid den i

vattenfasen ingdende stirkelsen i férvig behand-

lats i ett forsta steg genom syrahydrolysering for

reducering av viskositeten av stérkelsen i losning,

och vid behov i ett andra steg genom inféring av
funktionell grupp i stéirkelsemolekylen for stabili-
sering av den syrahydrolyserade stirkelsebasen,

varvid stdrkelsen blir totalt Igsligt i vattenfasen

och kan virmebehandlas och kylas utan att star-

kelsen gelerar.
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