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(57) Sammendrag:

Opfindelsen angdr en pulverformig fedtsammensaetning, som omfatter 10-80
vaegt% krystalliserende fedt, 0,5-15 vaegt% af ét eller flere proteiner, 0,3-20
vaegt% af en emulgator, 0,5-6 vaegt% vand, idet resten udggres af
carbonhydrat(er), og 10 vaegt% af et stabiliserende middel, et geleringsmiddel, et
fortykningsmiddel, et processeringshjaelpemiddel eller en blanding deraf. Den
ovenfor beskrevne fedtsammensaetning kan omdannes til et smgrbart produkt med
lavt fedtindhold, hvilket produkt har et vandindhold p& 50-90 vaegt%, fortrinsvis
60-85 vaegt%, ved at hydrere den pulverformige fedtsammensaetning med koldt
vand eller en anden vandbaseret vaske og afkgle det opndede hydrerede produkt
til kpletemperaturer, hvilket resulterer i et materiale med en sluttekstur som et
plastisk fast stof med en h8rdhed pd 180-220 g ma3lt pd en Stevens texture
analyser. Dips, mousse, patéer og fadevarebaserede kosmetiske praeparater udger
nogle af de gvrige applikationer, hvilket viser fedtsammensaetningens brede

anvendelighed i sdvel varme som kolde anvendelser.
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1. Pulverformig fedtsammensaetning, som omfatter:

10-80 vaegt% krystalliserende fedt

0,5-15 veeqgt% af ét eller flere proteiner,

0,3-20 vagi% af en emulgator,

0,5-6 vaegt% vand,
idet resten udgeres af carbonhydrat(er}, og
hvor emulgatoren er et mono- og diglycerid af fedtsyrer, hvor ca. 90% af fedtsyrerne er
Ci6 eller laengere, og fedtsyren har et iodtal pd 20-115.

2. Pulverformig fedtsammenseaetning ifglge krav 1, hvor sammensaetningen omfatter 0,0-
10 veegt% af et stabiliserende middel, et geleringsmiddel, et fortykningsmiddel, et proces-

seringshjaelpemiddel, eller en blanding deraf.

3. Pulverformig fedtsammensaetning ifelge krav 1 eller 2, hvor det krystalliserende fedt er
til stede i en maangde pa fra 40 til 80 vaegt% af sammensastningen.

4. Pulverformig fedtsammensaetning ifolge krav et hvilket som helst af kravene 1-3, hvor
den krystalliserende fedt af marin, animalsk eller vegetabilsk oprindelse anvendes enten
enkeltvis eller i kombinationer og er valgt fra gruppen bestdende af laurinfedt, smerfedt,

palmeolie, palmefedt og fraktioner af hydrogenerede fedtstoffer af olier af de ovennavnte

typer.

5. Pulverformig fedtsammensaetning ifelge et hvilket som helst af kravene 1-4 , hvor pro-
teinet er valgt blandt proteiner af vegetabilsk, animalsk eller mejeriproduktoprindelse an-

vendt enten enkeltvis eller i kombination.

6. Pulverformig fedtsammensatning ifolge krav 5, hvor proteinet er valgt fra gruppen be-
staende af mejeriproduktafledte proteiner, en oplgsning af natnumkaseinat eller skum-
metmaelk eller skummetmaelkspulver, et proteinkoncentrat opnaet fra syrnet skummet-
malk eller keernemeelk, et valiepulver eller vatlekoncentratbaseret pulver, et protein afledt

af soja, ris og xrter, hvede og majs samt blandinger deraf.

7. Pulverformig fedtsammensaetning ifplge et hvilket som helst af kravene 1-6, hvor sam-
mensaetningen yderligere omfatter yderligere emulgator, fortrinsvis valgt blandt organiske

syreestere af derivater af mono-diglycerider, diacetylvinsyreestere af monoglycerider, po-
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lyglycerolestere af fedtsyrer, propylenglycolestere af fedtsyreestere, natrium- og calcium-

stearyllactylater, sorbitanestere, polysorbitanestere, lecitin og saccharoseestere,

8. Fremgangsmade til fremstilling af en pulverformig fedtsammensaetning ifelge et hvilket
som helst af de foregaende krav, hvilken fremgangsmade omfatter feigende trin:

- at vandopleselige ingredienser oplgses i vand,

- at de fedtopleselige/dispergerbare ingredienser opleses i fedtfasen,

- at fedtfasen tilszettes til vandet, og at der dannes en emulsion ved homogenisering,
cg

- at den opndede emulsion spraytgrres.

S. Fremgangsmade til fremstilling af en pulverformig fedtsammensztning ifelge et hvilket
som helst af de foregdende krav, hvor emulgatoren er et monoglycerid af fedtsyre, hvor
ca. 90% af fedtsyrerne er C16 eller derover, og fedtsyren har et iodtal pa 20-115, hvilken
fremgangsmade omfatter de trin,

- at de vandopleselige ingredienser opleses i vand,

- at de fedtoploselige/dispergerbare ingredienser opleses i fedtfasen,

- at fedtfasen tilsaettes til vandet, og at der dannes en emulsion ved homogenisering,
69

- at den opnaede emulsion sprayterres.

10. Fedevaresammensaetning eller non-food-sammenszetning opnaet ved at hydrere pro-
duktet som defineret i krav 1-7, eller fremstillet ved fremgangsmaden ifelge krav 8, og
afkeling af det opndede hydrerede produkt til en temperatur under ca. 10°C, hvilket re-

sulterer i et produkt med et vandindhold p3 50-90 vaegt%%, fortrinsvis 60-85 vagt%.

11. Fedevaresammensastning elier non-food-sammensaetning opnaet ved at hydrere de i
kravene 1-7 definerede produkt, hvor emulgatoren er et monoglycerid af fedtsyre, hvor ca.
90% af fedtsyrerne er C16 eller derover, og fedtsyren har et iodtal pd 20-115, eller frem-
stillet ved fremgangsmaden ifolge krav 8, og afkeling af det opnaede hydrerede produkt til
en temperatur under ca. 10°C, hvilket resulterer | et produkt med et vandindhold pad 50-90
veegt%, fortrinsvis 60-85 vaegt%.

12. Fedevaresammensaetning eller non-food-sammensaetning ifglge krav 10 eller 11, hvil-
ken sammenseetning har et fedtindhold pa mindst 12 vaegt%, fortrinsvis mindst 15 veegt%

0g iseer mindst 17,5 vaegt%.
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13. Dip-sauce-sammensatning opnaet ved at ryste produktet som defineret i krav 1-7 el-
ler fremstillet ved fremgangsmaden ifplge krav 8 med en vandig vaeske 1 en tilstraekkelig

tidsperiode fra 1 til 30 sekunder til frembringetse af en umiddelbart konsumerbar substans,

14. Dip~sauce-sammenseatning opna“et ved at ryste produktet som defineret i kravene 1-7,
hvor emulgatoren er et monoglycerid af fedtsyre, hvor ca. 90% af fedtsyrerne er C16 eller
derover, og fedtsyren har et iodtal pd 20-115, eller fremstillet ved fremgangsmaden ifelge
krav 8, med en vandig vaeske i en tilstraekkelig tidsperiode, der er fra 1 til 30 sekunder, til

frembringelse af en umiddelbar smorbar substans.

15. Mousse-sammensaetning opnaet ved blanding af produktet som defineret i krav 1-7
eller fremstillet ved fremgangsmaden ifelge krav 8 med en vandig veeske, efterfulgt af

pasteurisering, afkeling, beluftning og afslutningsvis afkeling af det opndede produkt.

16. Mousse-sammenszetning opnaet ved blanding af produktet som defineret i krav 1-7,
hvor emulgatoren er et monoglycerid af fedtstyren, hvor ¢a.90% af fedtsyrerne er C16 el-
fer derover, og fedtsyren har et iodtal pd 20-115, eller fremstillet ved fremgangsmaden
ifelge krav 8, med en vandig vaske, efterfulgt af pasteunsering, afkeling og beluftning og

afslutningsvis afkeling af det opnaede produkt.
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