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(57) Sammendrag

Det er beskrevet meierisammensetning basert pd naturlige bestanddeler av melk som har et
betydelig reduserte natrium-, kalium- og citratinnhold.

Sammensetningen har organoleptiske egenskaper som er forbedrede sammenlignet med melk,
kjennetegnet ved foregket glatthet og en ren, frisk smak, sd vel som en hvithet som er stgrre
enn den for inndampet melk.
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Foreliggende oppfinnelse vedrerer en fremgangsmite for
fremstilling av en melkesammensetning basert pa naturlige
melkebestanddeler.

Inndampet melk er kjennetegnet ved en relativt hgy konsentra-
sjon av mineraler som er tilstede 1 dens oppleselige fase,
spesielt ioner som ikke er bundet til kaseinmicellen, sa som
natrium- og kaliumkationer og anioner si som klorid og visse
fosfater og citrater. Frem til nd har det vart gjort forsgk
pa spesielt 4 stabilisere inndampet melk under den teknolog-
iske prosessen med LkonsentrasJon ved fordampning ved
tilsetning av stabiliserende salter til dette, s3a som
citrater og fosfater, for &4 beskytte proteinene under den
konserverende varmebehandlingen og unngid fortykning og
separasjon av fasene under lagring. Ved ytterligere a oke
andelen av mineraler1 som ikke er bundet til micellen har
disse saltene den effekten at de egdelegger de orgencleptiske
kvalitetene av melken, spesielt dens smak. I tillegg
assisterer varmebehandlingen stablliseringen av den inndamp-
ede melken, men pavirker dens smak og hvithet.

En fremgangsmdte er kjent, for eksempel fra FR-A-2644983, for
fremstilling av en flytende sammensetning som anvender
mikrofiltrering eller ultrafiltrering av skummet melk for &
fremstille, basert pa en rest med redusert laktoseinnhold, en
sammensetning hvori 1laktosen er erstattet med et ikke-
melkesukker, for eksempel et frukt- og stivelsessukker. Den
samlede sammensetningen av dette produktet er ikke lenger den
samme som den for melk.

Formalet med foreliggende oppfinnelse er &4 tilveiebringe en
fremgangsmate for fremstilling av en melkesammensetning som
nxrmer seg melk, basert pa naturlige komponenter av melk og
hvis organoleptiske og dietetiske egenskaper er betydelig
forbedret sammenlignet med inndampet melk.

Sammensetningen som fremstilles ifeglge oppfinnelsen
Inneholder, uttrykt ved vekt av ikke-fett-faststoffer, 33 til
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36% protein, 48 ti1l 58% laktose og 3 til 5% mineraler, og
blant mineralene er kalsiuminnholdet 75 til 100% av det av
melk, fosforinnholdet 50 til 75% av det av melk, natrium- og
kaliuminnholdet er hver 5 til 20% av det av melk og citrat-
innholdet er 10 til 30% av det av melk.

I definisjonen av oppfinnelsen ovenfor, og 1 resten av
beskrivelsen, resulterer prosentangivelser og innhold som er
angitt fra analyse av stoffene ved de vanlige analysefrem-
gangsmitene som anvendes pa melk.

Innenfor rammen av oppfinnelsen kan melken komme fra et
hvilket som helst melkegivende hunnpattedyr, for eksempel
kveg, geiter eller sau.

Sammensetningen som fremstllles 1feglge foreliggende opp-
finnelse kan foreligge i konsentrert flytende form, for
eksempel med 20-30 vekt-% av 1kke-fett-tgrrmateriale eller
fortynnet 1 sterre eller mindre grad ved rekonstitusjon med
vann eller en vandig vaske. Den kan inneholde opp til 15
vekt-% fett. Den kan ogsa foreligge 1 form av et pulver
etter terking, for eksempel ved sprayterking for & rekonsti-
tueres til flytende form ved tilsetning av vann eller en

vandig vaske.

Det er funnet at sammensetningen ifglge oppfinnelsen har
bemerkelsesverdige organoleptiske egenskaper kjennetegnet ved
forpgket glatthet og en klar, frisk smak sammenlignet med melk
og spesielt sammenlignet med inndampet melk, og forbedret
hvithet sammenlignet med inndampet melk. I tillegg har den,
1 konsentrert form, bemerkelsesverdig stabilitet ved lagring,
uten utfelling av salter, for eksempel kalsiumcitrat.

Oppfinnelsen vedrerer en fremgangsmiate for fremstilling av
den ovenfor omtalte sammensetningen, kJ]ennetegnet ved at
skummet melk Kkonsentreres ved mikrofiltrering til en faktor
pa 3 til 6 ganger volum og at man i retentatet oppleser en
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laktosemengde, som pa basis av vekt, tilsvarer omtrent
terrstoffmengden i retentatet.

Fortrinnsvis er den opprinnelige skummede melken pasteuri-

sert.

Ifelge en fgrste utferelsesform av fremgangsmiten terkes den
ovenfor angitte flytende blandingen, for eksempel ved
spraytegrking eller fryseteorking.

I en andre utfgrelsesform av fremgangsmiten hlandes det
flytende konsentratet med pa forhidnd sterilisert flete,
blandingen homogeniseres og forpakkes deretter hermetisk 1
beholdere, og beholderene steriliseres, for eksempel i en
autoklav,.

I en foretrukket utfgrelsesform av fremgangsmiten ifelge
oppfinnelsen steriliseres retentatet og en vandig laktoseopp-
lgsning separat, retentatet og laktoseopplegsningen blandes
aseptisk, pa forhand sterilisert melkefett tilsettes til
dette, og blandingen homogenlseres og forpakkes aseptisk 1
beholdere.

Der hvor det er praktisk, er blandingen forsterilisert under
moderate betingelser med varme feor den forpakkes aseptisk.

Som en variant av operasjonene som fplger homogenisering, kan
den homogeniserte blandingen forpakkes 1 beholdere som lukkes
hermetisk, og som deretter steriliseres under moderate
varmebetingelser, for eksempel i en autoklav.

I fremgangsmaten ifgplge oppfinnelsen er det foretrukket 3
konsentrere pa forhidnd pasteurisert skummet melk ved a
anvende mikrofiltrering pa minerelmembraner som fortrinnsvis
har en poresitet p& cea. 0,1 til 0,2 pm. I motsetning til
ultrafiltrering, som tillater retensjonen av myseproteiner,
eliminerer mikrofiltrering disse i stor grad. I en spesielt



10

15

25

30

35

4

foretrukket utgave av denne prosessen fortsettes mikrofil-
treringen med en vaske- eller diafiltreringsoperasjon, ved
konstant volum, for eksempel med et volum av demineralisert
vann som er cirka tre ganger det av retentatet. Formalet med
denne operasjonen er en ytterligere reduksjon i mineralene
som ikke er bundet til Kkaseinmicellen, spesielt natrium- og
kaliumkationene. Etter diafiltreringen kan konsentrasjon
fortrinnsvis utferes igjen, for eksempel 1inntil det er
oppnadd et terrstoffinnhold pa ca. 20 vekt-%.

Det kan vzre e¢nskelig & holde noe av myseproteinene i
retentatet, mens det anvendes mikrofiltrering for det formal
4 pke andelen av terrmateriale av proteinopphav. For dette
formalet varmebehandles den opprinnelige skummede melken
under relativt strenge betingelser, ved en temperatur pa 90°C
t11 140°C og 1 et tidsrom pa 20 sekunder til 10 minutter, den
hgyeste temperaturen tilsvarer det korteste tidsrommet og
omvendt. Denne behandlingen medfgrer aggregering av
myseproteinene og retensjonen av aggregatene.

Permeatet fra mikrofiltreringen eller ultrafiltreringen
utgjer et nyttig ramateriale som kan demineraliseres, for
eksempel ved 1onebytting og/eller elektrodialyse for A
anvendes, for eksempel, i spebarnprodukter.

Nar det resulterer fra mikrofiltrering, har dette permeatet
videre den fordelen at det har et lavt mikrobeinnhold.

Som nevnt tidligere, er den foretrukne fremgangsmaten en
hvori retentatet og 1laktcocse steriliseres separert fra
hverandre. For 34 gjere dette, steriliseres retentatet
fortrinnsvis ved ultrahey temperatur (UHT) ved 120-150°C og
fortrinnsvls 130-140°C. Sterilisasjon finner sted A&
opprettholde denne temperaturen i 15 til 60 sekunder.
Laktosen oppleses 1 varmt demineralisert vann ved den
hgyeste mulige konsentrasjJonen, for eksempel ved mnmetning.
Sterilisasjon av laktosen utferes ved en temperatur og i en
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varighet som er sammenlignbar med de verdiene som gjelder for
retentatet, hvilket forarsaker at eventuell laktose som
finnes igjen 1 suspens]Jonen gjenoppleses. Denne laktoseopp-
lgsningen holdes, nar den er sterilisert, ved en temperatur
pa 50°C eller mer og blandes med retentatet, fortrinnsvis ved
50-60°C, for & forhindre rekrystallisasjon av laktosen fer og
under blandingen. Fortrinnsvis justeres pH (malt ved 50-
60°C) om negdvendig til en verdl > 6,8, for eksempel ved
tilsetning av en vandig opplesning av kalsiumhydroksyd.

Etter tilsetning av det pa forhdnd steriliserte melkefettet,
i form av smerolje eller flegte, finner den etterfelgende
homogeniseringen fortrinnsvis sted ved 50-55°C 1 to trinnm,
for eksempel ved et trykk pa 10-30 MPa for det ferste trinnet
og 2,5-5 MPa for det andre.

Uavhengig av varlanten av etter-sterilisasjonstrinnet, for
eksempel ved UHT eller 1 en autoklav, tilsvarer betingelsene
som anvendes moderat varmebehandling, fortrinnsvis i
tilfellet UHT-behandling pa 135-145°C 1 3-5 sekunder, for
eksempel 140°C 1 3 sekunder, eller 120-125°C i 1-3 minutter,
og for eksempel 121°*C 1 2 minutter 1 tilfellet behandling 1
en autoklav. Det er mulig a anvende milde behandlingsbeting-
elser siden mikroorganismene er fullstendig inaktiverte under
den relativt strenge sterilisas]Jonsbehandlingen av retentatet
og laktosen. P2 denne maten minimaliseres virkningen av
Maillards reaksjon.

Melkesammensetningen som oppnas utgjer en basis som er
kjennetegnet ved utmerkede kvaliteter nar det gjelder
glatthet og smak for produkter sa som konsentrater, desserter
og kulinariske eller dietetiske produkter, for eksempel med
et lavt natriuminnhold.

De felgende eksemplene illustrerer oppfinnelsen. I disse er
deler og prosentangivelser uttrykt ved vekt, med mindre annet
er angitt.
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Eksempel 1
250 kg skummet melk pasteuriseres ved 72°C 1 14 sekunder og

underkastes deretter tangentiell mikrofiltrering pa en "Tech-
sep S 151"-enhet utstyrt med "Carbosep M 14"-membraner med et
samlet overflateareal pa 3,2 m?, Dperasjonen utfeores ved
50°C inntil melk/retentatvolumet er 6. Ved dette trinnet er
terrstoffinnholdet av retentatet 24% og permeringsstremmen er
1/3 av den innledende verdien. Terrstoffinnholdet reguleres
deretter til 20% og laktose tilsettes 1 et omfang pa 2 kg
laktose pr. 10 kg retentat. Blandingen omrgres ved 50°C
inntil laktosen er fullstendig opplest og teorkes deretter ved
fryseterking.

Pulveret som oppnas har sammensetningen angitt 1 tabell 1
nedenfor, hvor den sammenlignes med den for skummet melk,
uttrykt som en prosentdel av det samlede faste materialet
(innbefattende den gjenvarende fuktigheten).

TABELL 1
Bestanddel % av samlet fast materiale
Eksempel 1 Skummet melk

Protein (N x 6,38) 35 35
Fett 1 1
Laktose 57,6 51,9
Aske 4,2 7.8
Citrat 0,5 1,7
Aske, Innbefattende

kalsium 1,1 1,3

fosfor 0,7 1,0

kalium 0,3 1,6

natrium 0,1 0,6

Etter rekonstitusjon med demineralisert vann for A oppna 48 g
laktose/kg, ble den flytende sammensetningen oppnddd fra
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pulveret bedemt organoleptisk sammenlignet med pasteurisert
skummet melk med det samme laktoseinnholdet og med skummet
melkepulver terket ved sprayterking ved 1lav temperatur og
rekonstituert med vann, med det samme laktoseinnholdet.
Smakspanelet fant at sammensetningen 1fslge oppfinnelsen
hadde en glatthet og smak som var langt mer behagelig enn den
pasteuriserte eller rekombinerte skummede melken.

Eksempel 2
Det fremstilles en sammensetning inneholdende 23% av ikke-

fett-faststoff og 10% fett ved 4 homogenisere egnede mengder
av retentat/laktoseblandingen fra eksempel 1 og flgte,
sterilisert ved UHT og med et 35% fettinnhold, og deretter
sterilisere det homogeniserte produktet i en autoklav.

Smaking pa sammensetningen som ble oppnadd viste at den var
glattere enn en tradis)]onell inndampet melk med den samme
andelen av 1lkke-fett-faststoffer og fett, enda mer markert
enn 1 tilfellet med en ikke-konsentrert melk.

Eksempel 3

250 1 skummet melk pasteuriseres ved 72°C 1 14 sekunder og
konsentreres ved mikrofiltrering som 1 eksempel 1 inntil det
oppnas et melk/retentatvolumforhold pid 3. Ved dette trinnet
utferes dlafiltrering av retentatet mot demineralisert vann
inntil 250 1 permeat er fremstilt. Innferingen av demineral-
isert vann stoppes deretter, og retentatet konsentreres sa
til et endelig volum pa 40 1. Etter tllsetningen av laktose
i andeler av retentatfaststoffer til1 laktosefaststoffer pa
0,442 +t1il1 0,558 1nntil 1laktosen er fullstendig opplest,
terkes blandingen ved sprayterking.

Pulveret som oppnids har sammensetningen vist 1 tabell 2
nedenfor.
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TABELL 2
Bestanddel % av samlet fast materiale
Eksempel 3 Skummet melk

Protein (N x 6,38) 35 35
Fett 1 1
Laktose 57,5 51,9
Aske 3,5 7,8
Citrat 0,3 1,7
Aske, innbefattende

kalsium 1,1 1,3

fosfor 0,7 1,0

kalium 0,2 1,6

natrium 0,04 0,6

Etter rekonstitusjon med vann som 1 eksempel 1, og henholds-
vis etter tilsetning av flgte som 1 eksempel 2, hadde den
flytende sammensetningen oppnadd fra pulveret en glatthet og
smak som var langt mer behagelig enn den pasteuriserte eller
rekombinerte skummede melken med det samme 1nnholdet av ikke-
fett-faststoff og henholdsvis den fullstendige flegtemelken
med det samme Iinnholdet av ikke-fett-faststoff og fett.

Eksempel 4
250 1 skummet melk varmebehandles ved 135°C i 21 sekunder 1
UHT-utstyr. Denne ©behandlingen medfgrer en tilnzrmet

fullstendig denaturering av myseproteinene. Mikrofiltrering
med diafiltrering av melken som derved er behandlet, utferes
s34 som 1 eksempel 3, og deretter konsentreres retentatet til
1/6 av det innledende volumet av melk. Analyse av de samlede
proteinene som er inneholdt 1 retentatet viser at 6,11 kg
proteiner oppnas, mens 5,65 kg proteiner oppnas ved frem-
gangsmaten 1fplge eksempel 3. Det kan fra dette konkluderes
med at retentatet av myseproteinene ble betydelig forbedret



10

15

20

3t

35

9

ved varmebehandlingen av melken. Laktoseinnholdet reguleres
deretter og blandingen tegrkes s3i som angltt 1 eksempel 3.

Det oppnadde pulveret har sammensetningen angitt 1 tabell 3

nedenfor.
TABELL 3
Bestanddel % av samlet fast materiale
Eksempel 4 Skummet melk
Protein (N x 6,38) 35 35
Fett 1 1
Laktose 56,4 51,9
Aske 3,4 7,8
Citrat 0,3 1,7
Aske, 1nnbefattende
kalsium 1,0 1,3
fosfor 0,7 1,0
kalium 0,2 1,7
natrium 0,04 0,6

Etter henholdsvis rekonstitusjon med vann som i eksempel 1,
og med tilsetning av flgte som 1 eksempel 2, hadde den
flytende sammensetningen oppnddd fra pulveret de samme
kvalitetene nar det glelder glatthet og smak som sammenset-
ningene 1fplge eksemplene 1, 2 og 3. Dette betyr at narvazret
av denaturerte myseproteiner 1 retentatet ikke paA noen mate
pavirker de organcleptiske egenskapene av sammensetningene,
proteinutbyttet er videre forgket.

Eksempel 5
Skummet melk pasteuriseres ved 72°C 1 15 sekunder og

konsentreres deretter ved mikrofiltrering pa en mineral-
membran med en nominell poredimensjon pa 0,2 um inntil det
oppnas av retentat 1lik 1/6 av volumet av anvendt melk.
Diafiltrering av retentatet utferes deretter ved konstant
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volum med 3 x dets volum av demineralisert vann, og det
konsentreres deretter til 20% terrstoff. Retentatet
steriliseres sia ved 135°C i 20 sekunder ved UHT og plasseres
1 en steril beholder.

Separat oppleses laktose 1 demineralisert vann ved 80°C og
ved en konsentrasjon pa 60%, dvs. den maksimalt mulige.
Laktosen er 1kke fullstendig opplest, men dens fullstendige
opplgsning oppnas nar den deretter behandles ved UHT ved
135*C 1 30 sekunder. Etter sterilisasjon lagres lektosen i
en steril beholder.

Retentatet og laktoseopplgsningen blandes deretter aseptisk 1
tilsvarende andeler, for 87% av proteiner fra de totale
faststoffene av retentatet, til 40% retentatfaststoffer for
60% laktosefaststoffer. Denne blandingen utfgres under
omrering ved 50-60°C. Flete med et fettinnhold pa 35%, pa
forhand sterilisert ved UHT, tilsettes deretter til denne
blandingen i en egnet mengde for & oppnad 23% ikke-fett-
faststoffer til 10% fett ved 50-55°C. pH reguleres deretter
til 6,8-6,9 (bestemt ved 50-60°C) ved tilsetning av en vandig
dispersjon av kalsiumhydroksyd, dersom denne verdien 1kke

allerede foreligger.

Blandingen homogeniseres deretter ved 50-55°C 1 to trinn, det
forste ved 15 MPa og det andre ved 3 MPa, og den ettersteri-
liseres deretter ved 140°C 1 5 sekunder og forpakkes aseptisk
i beholdere.

Melkesammensetningen har en letthet pa 84,55 {(L-verdi malt
ved hjep av spektrofotometri pa "Macbeth 2000") og 5,83%
blokkert 1lysin. Som sammenligning har en kommersielt
tilgjengelig inndampet melk en letthet pa 75,49 L og 36,98%
blokkert lysin.
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Eksempel 6
Fremgangsmiaten utfgres som i1 eksempel 5, bortsett fra nar det

gjelder ettersterilisering, som utfgres i1 en autoklav ved
120°C 1 2 minutter etter forpakning av produktet 1 hermetisk
forseglede beholdere.

Melkesammensetningen hadde en letthet pi 80.77 L og 13,84%
blokkert lysin.
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Patentkray

1.

Fremgangsmate for fremstilling av en melkesammensetning
basert pa naturlige melkebestanddeler, som inneholder,
uttrykt 1 vekt av ikke-fett-faststoffer, 33 til 36% protein,
48 ti1l 58% laktose og 3 til 5% mineraler og blant mineralene
er kalsiuminnholdet 75 til 100% av det til melk, fosforinn-
holdet er 50 til 75% av det til melk, natrium- og kaliuminn-
holdet er hvert 5§ til 20% av det til melk og sitratinnholdet
er 10 til 30% av det til melk, karakterisert

ved at skummet melk konsentreres ved hjelp av mikrofil-
trering til en faktor pa fra 38 til 6 ganger volum og at man 1
retentatet oppleser en laktosemengde, som, pa basis av vekt,
tilsvarer omtrent terrstoffmengden 1 retentatet.

2.
Fremgangsmate ifglge krav 1, karakterisert
v e d at den flytende blandingen av retentat og laktose

terkes ved sprayterking eller fryseterking.

3.

Fremgangsmate ifeglge krav 1, karakterisert

v e d at man tilfegrer flgte til den flytende retentat- og
laktoseblandingen som pa forhdnd er sterilisert, at man
homogeniserer blandingen og deretter pakker den lufttett 1
beholdere og at man deretter steriliserer beholderne.

4,

Fremgangsmate ifglge krav 1, karakterilisert
ved at man steriliserer retentatet og en vandig laktose-
opplesning separert, retentatet og laktoseopplesningen
blandes aseptisk, pa forhand sterilisert melkefett tilsettes
til dette, blandingen homogeniseres og pakkes aseptisk i

forpakninger.




10

15

20

30

35

13

5'
Fremgangsmate ifelge krav 4, karakterisert
ved at man steriliserer blandingen under milde termiske

betingelser fer emballering.

6.
Fremgangsmite 1felge krav 1, karakterisert
v e d at retentatet og en vandig opplesning av laktose

steriliseres separat, resten og laktoseopplesningen blandes
aseptisk, tidligere sterilisert melkefett tilsettes ti1
dette, blandingen homogeniseres og den homogeniserte
blandingen emballeres i heholdere som er hermetisk stengte og
som deretter steriliseres under milde termiske betingelser.
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