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(57) Sammendrag Majoneslignende produkter oppnad ved forarbeiding av
med spesielt amylopektinrik stivelse som fortyknings-
middel, pastaformig fortykket friskmelk, spisbar syre,
vanlige tilsetningsstoffer og eventuell spiseolje til
en emulsjon. '

Ved anvendelse av melk som tilfredsstiller kvalitets-
kravene til "fortrinnsmelk", og stivelse med spesielt
heyt amylopektininnhold pa vanligvis mer enn 75 vekt-%,
kan man oppnd et majoneslignende produkt hvis spise-
olje- henholdsvis fettandel er sterkt redusert i
forhold til konvensjonell majones uten at dette
péw\irker smak, munnfglelse eller optisk inntrykk.

Oppfinnelsens produkt oppviser umiddelbart etter
fremstilling den e¢nskede majonesligende sluttkonsi-
stens, slik at fylling 1 salgspakninger eller videre-
behandling kan skje umiddelbart.
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Foreliggende oppfinnelse angar en fremgangsmate for frem-
stilling av et majoneslignende produkt og dets anvendelse for
fremstilling av kalorireduserte salatsauser, salatkremer,
dressinger, remoulader, salater og lignende. ‘

Ekte majones er en emulsjon av hegnseeggeplomme, vegetabilsk
spiseolje, sukker, salt, krydder og eddik eller sitronsaft.
Det er ogsa kjent salatmajoneser og majoneslignende salat-
kremer som inneholder tilsetning av melkeeggehvite, stivelse
og fortykningsmidler, og hvis fettinnhold ligger under 50
vekt-%. For delikatesse-anvendelser blir ogsd denne fettandel
ansett som for hgy av forbrukeren. Det mangler derfor ikke pa
forsgk pa a fremstille en majoneslignende emulsjon med
fettinnhold pa ca. 10 vekt-%. Disse produkter var imidlertid,
bade hva smak og munnfeglelse angar, s3d egenartede at de ikke
ble godtatt av forbrukerne.

Saledes ble det spesielt forsgkt & komme frem til en
fettredusering ved anvendelse av nedbrutt stivelse. Dette
skjedde idet <ca. 20 vekt-% vandige pastaer med disse
nedbrutte stivelser ble fremstilt og som s&a tjente som
fetterstatning. Mangelen ved disse produkter etter opp-
slemming, henholdsvis wutkoking, er at de ma sta opptil 20
timer for & na den gnskede sluttkonsistens som tillater en
viderebearbeiding, f.eks. til salater. Dette tidstap er for
stort for masseproduksjon 1 delikatesseindustrien. En
ytterligere, og av forbrukeren ikke akseptert mangel ved
disse produkter bestar i at de dermed fremstilte fettfattige,
majoneslignende produkter ved lagring har en tendens til
ettergeldannelse, altsa til & miste sin majoneslignende,
kremaktige konsistens, og istedet bli puddinglignende.

Foreliggende oppfinnelse har derfor til oppgave a til-
veiebringe et majoneslignende produkt | Thvis spiseolje-
henholdsvis fettandel er sterkt redusert i forhold til
konvensjonell majones, uten at det opptrer pavirkninger med
henblikk pa smak, munnfglelse og optisk inntrykk.
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Gjenstand for oppfinnelsen er fglgelig en fremgangsmate for
fremstilling av et majoneslignende produkt, kjennetegnet ved
at friskmelk sammen med spesielt amylopektinstivelse samt
eventuelt ytterligere fortykningsmiddel, stabilisatorer,
melkeproteiner og vanlige tilsetningsstoffer blandes, at
blandingen kort oppvarmes til 75°C til 95°C og fortrinnsvis
85°C til 92°C, og den oppnadde pastaformige ©blanding
bearbeides wunder tilsetning av spiselig syre, vanlige
tilsetningsstoffer og eventuelt spiseolje til en emulsjon
hvorved spiseoljen fgrst tilsettes etter avkjgling til en
temperatur pa 30°C eller mindre.

Gjenstand for oppfinnelsen er videre anvendelsen av det
ifelge oppfinnelsen femstilte majoneslignende produkt for
fremstilling av kalorireduserte salatsauser, salatkremer,

dressinger, remoulader, salater og lignende.

Oppfinnelsen er basert pa den erkjennelse at melkeeggehvite i
frisk, nymelket melk foreligger pa en mate som i beste fall
er sammenlignbar med en vandig, ekte opplesning av en
elektrolytt. Denne absolutte oppleselighet av melkeproteinene
foreligger kun 1 melken kort etter melkingen da protein-
molekylene (globulin, kasein) undergar en meget hurtig,
irreversibel aldringsprosess som karakteriseres ved protein-
aggregering og som kan fgre til fullstendig denaturering, det
vil si til absolutt uopplegselighet. I henhold til dette er
det ifglge oppfinnelsen vesentlig at det ved den anvendte
melk dreier seg om frisk melk der den irreversible aldrings-
prosess for proteinmolekylene enna ikke er kommet for langt,
henholdsvis er avbrutt i1 tide, da ellers den ved syre- og
tilsetningsmiddeltilsetningen inntredende koagulasjon ville
fere til for store partikler som ikke ville tillate frem-
stilling av et majoneslignende produkt med en akseptabel
munnfglelse og en tilstrekkelig smaksstabilitet. Med
"friskmelk" menes derfor ifglge oppfinnelsen en melk (ramelk)
som tilfredsstiller visse kvalitetskrav ("Vorzugs"-melk). En
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slik foretrukket melk ma melkes fra en garantert sund Kku-
bestand (stadig veterinazrkontroll) av friskt melkepersonale
under strenge hygieniske betingelser og mellomlagres pa samme
mate, og ma ikke vare eldre enn 24 timer, hvorved de
bakteriologiske hgyeste verdier pa tidspunktet for Dbe-
arbeiding ikke ma na opp til de fglgende verdier: aerobe,
mesofile kimer 20.000/ml1; Enterobacteriaceen 100/ml;
Staphylococcus aureus 100/ml.

Den som "friskmelk" anvendbare melk kan imidlertid vare
stabilisert ved egnet behandling. Saledes Lkan aldrings-
prosessen for prdteinmolekylene forsinkes 1 betydelig grad
ved avkjeling eller pasteurisering. Derved forlenges
bearbeidingstidsrommet for friskmelken. I det gyeblikk den
fysikalske, kjemiske og ogsa bakteriologiske beskaffenhet for
melken imidlertid 1ikke 1lenger tilfredsstiller kvalitets-
kravene til en fortrinnsmelk som definert, oppnas det heller
ikke lenger tilfredsstillende majoneslignende produkter.

I tillegg til dette er det mulig & homogenisere den anvend-
bare friskmelk pa vanlig mate, og avfette melken til mager
melk eller 1 en viss grad a fjerne vannet og derved fortykke
melken (ikke mer enn 10 til 15 % vannfjerning). Ogsad her ma
imidlertid sikres at de fysikalske, kjemiske og bakterio-

logiske kvalitetskrav til en fortrinnsmelk opprettholdes.

Avgjorende er det altsa at friskmelken inntil oppfinnelsens
bearbeiding hele tiden holdes 1 den flytende opprinnelige
form, og at den ovenfor nevnte behandling skjer pa en slik
mate at fordeling og oppleselighet av melkeproteinene inntil
ferdigstilling av produktet ved syre- eller kryddertilsetning
i det vesentlige 1ikke 1lenger forandres 1 tilknytning til
disse behandlinger. Med andre ord betyr dette at melkeprote-
inene 1inntil ferdigstilling av oppfinnelsens produkt ved
syre- henholdsvis kryddertilsetning m& foreligge 1 en
tilstand som i en fortrinnsmelk.
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Som fortykningsmiddel for friskmelken tjener spesielt
amylopektinrik stivelse, det vil si stivelse med et amylo-
pektininnhold pa mer enn 75 % og fortrinnsvis mer enn 80 %,
szrlig mer enn 90 %. Det kan anvendes native eller modifi-
serte stivelser som hvetestivelse og spesielt voksmaisstiv-
else. Det kan ogsa anvendes blandinger av stivelser hvorved
man ma passe pa at dét ved anvendelse av stivelser med et
amylopektininnhold pa mindre enn 75 % allikevel oppnas. et
gjennomsnittlig amylopektininnhold i blandingen pa over 75
%. Stivelser eller stivelsesblandinger med et slikt hgyt
amylopektininnhold utmerker seg generelt ved at de ikke har
noen tendens til geldannelse, slik at de er egnet for
oppfinnelsens formal. I unntakstilfeller kan det imidlertid
skje at en stivelse har et tilstrekkelig heyt amylopektininn-
hold, men allikevel ikke kan anvendes pa grunn av sin tendens
til geldannelse. Dette er f.eks. tilfellet ved kommersiell
potetstivelse med hgyt amylopektininnhold, men som ikke
oppviser tilstrekkelig skjarstabilitet og bestandighet mot
syre og derved fgrer til geldannelse. Beregnet pa friskmelken
ber stivelsesandelen ikke utgjere mer enn 15 vekt-% og
fortrinnsvis 5-10 vekt-%.

Som ytterligere fortykningsmiddel kan man ogsad anvende ved
varmeinnvirkning koagulerende proteiner. Eksempler pa slike
er hgnse-eggehvite og myseproteiner. Ved anvendelse av disse
ytterligere fortykningsmidler ma selvfglgelig stivelses-
mengden reduseres, slik at produktet har en egnet konsistens.

Videre er det foretrukket at oppfinnelsens majoneslignende
produkt inneholder stabilisatorer. Disse er Lkjente for
fagmannen og tilsettes +til blandingen fra friskmelk og
fortykningsmiddel. Ifglge oppfinnelsen blir det utelukkende
anvendt naturlige stabilisatorer. Som egnet for dette formal
har vist seg hydrokolloider som guar, pektin og blandinger
derav.
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For funksjonell proteinanrikning kan det til friskmelken i
tillegg settes melkeproteiner som melkepulver og kaseinater.

Med henblikk pa oppfinnelsens anvendelige fortykningsmidler,
stabilisatorer og de for proteinanrikning tjenende til-
setningsstoffer skal det bemerkes at en klar avgrensning av
disse stoffer fra hverandre 1ikke er mulig. Siledes virker
stivelsen 1ikke bare som fortykningsmiddel, men ogsa som
stabilisator. P4 den annen side har stabilistorene likeledes
en utpreget virkning pa konsistensen av det majoneslignende
produkt. Til slutt virker kaseinat ogsa som stabilisator. I
henhold til dette ma de aktuelle mengder av disse bestand-
deler veies omhyggelig mot hverandre, slik at de fremstilte
majoneslignende produktene oppviser deﬂ gnskede beskaffenhet.
Spesielt gode produkter oppnas nar det foreligger omhyggelig
mot hverandre avstemte blandinger av disse bestanddeler.

Fortrinnsvis bestar den pastalignende, fortykkede friskmelk
av mer enn 80 vekt-% og fortrinnsvis mer enn 85 vekt-% frisk
melk.

De ¢vrige ©bestanddeler av oppfinnelsens majoneslignende
produkter tilsvarer den kjente teknikk. Saledes kan man som
vanlige tilsetningsstoffer benytte f.eks. salt, sukker,
sennep, aromastoffer, fargestoffer og vitaminer. Til de
egnede spiselige syrer hgrer spesielt eddik-, sitron- og
eplesyre. Hyppigst betegnes disse bestanddeler under ett som
krydder, henholdsvis krydderblanding.

Videre kan det til fortykningsmiddelet settes et egnet
konserveringsmiddel for a4 forhgye den Dbakteriologiske
holdbarhet av den majoneslignende emulsjon. Denne til-
setningen er riktignok ikke ubetinget nedvendig, men
anbefaler seg f.eks. ved chargedrift, da det her bestar
forhgyet kontamineringsfare pa grunn av avbrudd i arbeidet.
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Heller ikke de anvendelige spiseoljer oppviser noen spesielle
trekk, det vil si at man anvender de fra den kjente teknikk
kjente olje. Imidlertid er det med henblikk pa fremstilling
av kalorireduserte produkter foretrukket at det anvendes
minst mulig spiseolje. Selv om stegrre spiseoljeandeler kan
innarbeides ber spiseoljeandelen 1 det ferdige majones-
lignende produkt ikke utgjere mer enn 30 vekt-%, fortrinnsvis
ikke mer enn 15 vekt-%, og helst ikke mer enn 4-8 vekt-%.
Derved er det 1ifglge oppfinnelsen mulig sagar helt & gi
avkall pa spiseolje og allikevel oppna et utmerket majones-
lignende produkt.

For fremstilling av oppfinnelsens majoneslignende produkter
fremstiller man fgrst en blanding av friskmelk og for-
tykningsmiddel. Dette skjer av holdbarhetsgrunner fortrinns-
vis ved en varmemetode. Derved blir blandingen av friskmelk
og fortykningsmiddel samt eventuelle stabilisatorer og
tilsetningsstoffer for proteinanrikningen, kort (1 til 2
minutter) oppvarmet til 75-95°C, og fortrinnsvis 85-92°C.
Viderebearbeidingen til emulsjon kan sa skje pa vanlig kald
eller varm mate, sa sant GMP-reglene overholdes. Nar derved
ogsa spiseolje tilsettes bgr denne dog forst tilsettes etter
at det har vart gjennomfert en avkjeling til en temperatur pa
30°C eller 1lavere. Forgvrig er det foretrukket at skjzr-
kreftene ved emulsjonsdannelsen holdes lavest mulig for ikke
ungdig & belaste strukturen til de relativt skjzremfintlige,
spesielt amylopektinrike stivelser, og derved unngar en
reduksjon av de emulgerende, henholdsvis emulgerte,
partikler. En slik 1lav mekanisk belastning er ogsa uten
videre mulig da det fgrst fremstilte proteinkulli (se
eksempelet) oppviser et slikt emulgatoroverskudd at det ikke
er ngdvendig med hgye skjzrkrefter for oljeemulgeringen. De
sadledes fremstilte emulsjoner smaker som majones og oppviser
en munnfglelse (glatthet) tilsvarende en majones og har ogsa

dennes utseende. pH-verdien ligger generelt mellom 5 og 3,
fortrinnsvis ved ca. 4,5.
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Oppfinnelsens majoneslignende produkt utmerker seg spesielt
ved at det umiddelbart etter fremstilling oppviser den
gnskede majoneslignende sluttkonsistens, slik at det
gyeblikkelig kan gjennomferes en oppfylling i salgsfor-
pakning, f.eks. i glass, eller at det umiddelbart kan skje en
viderebearbeiding, f.eks. til salater. En ytterligere fordel
bestar i at det oppnadde produkt deretter kan lagres som
salgsferdig produkt til forbruk i opptil 4 til 24 uker under

kjzling uten at den majoneslignende, kremaktige konsistens
forandres.

Oppfinnelsens majoneslignende produkt egner seg for frem-
stilling av kalorireduserte salatsauser, salatkremer,
dressinger, remoulader, salater og 1lignende. Eksempler er

grgnnsaksalater, kjottsalater og fiskesalater.
Oppfinnelsen skal forklares nazrmere under henvisning til de
ledsagende eksempler. Hvis ikke annet er sagt dreier det seg

ved alle prosentangivelser om vektprosent.

Eksempel 1

Fremstilling av en fettfri eller fettfattig (4 vekt-% fett)
saus 1 chargedrift.

1. Fremstiling av basispasta (proteinkulli)

Proteinkulli fremstilles av en blanding av 88,8 vekt-%
avfettet fortrinnsmelk (magermelk), 9,75 vekt-% for-
tykningsmiddel (hvetestivelse, guar, kaseinat), 1,25 vekt-
% salt og 0,2 vekt-% konserveringsmiddel. Denne blanding
oppvarmes 1 en slags puddingkoker til minst 85°C og
avkjeles deretter til romtemperatur. Alternativt kan man
benytte en kontinuerlig varmeveksler der det ogsa skjer en
oppvarming til 85°C ved en oppholdstid pa 2 minutter.
Deretter ble det ogsa avkjglt til romtemperatur.
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2. Viderebearbeiding til dressing

En viderebearbeiding av den oppnadde proteinkulli til
dressing skjedde sa som vanlig i en melkehomogenisator
tilsvarende de fglgende resepturer:

fettfri med 4 % olje
Proteinholdig spesialkulli 50,00 % 50,00 %
Salt 1,20 % 1,20 %
Sukker 4,20 % 4,20 %
1 % riboflavin 0,20 % 0,20 %
Konservering 0,20 % 0,20 %
Sennep 6,90 % 6,90 %
10 % eddik 6,20 % 6,20 %
Sitronsyre 0,14 5 0,14 %
Krydder og aroma 0,07 % 0,07 %
0lje 0,00 % 4,00 %
Vann 30,89 % 26,89 %

100,00 % 100,00 %

Eksempel 2
Fremstilling av en fettfattig (8 vekt-% olje) "majones".

1. Materialer for proteinkulli
86,0 % friskmelk
12,5 % fortykningsmiddel (hvetestivelse,voksmaisstivelse,
guar, kaseinat)

2,3 % salt
0,2 % konserveringsmiddel.

2 Bestanddeler oljefase
94,00 % sojaolje
6,00 % red palmeolje (som antioksydant og fargegiver).

3. Bestanddeler krydderblanding
53,50 % 10 % eddik
19,00 % sukker
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20,00 % sennep
5,00 % salt

1,50 % sitronsyre
1,00 % eplesyre.

Fremstillingen av majoneser skjedde kontinuerlig ved hjelp av
en Schrdder-kombinator. Maskininnstillingen skjedde for en
timeytelse pa 1000 kg.

Doseringspumper: Pumpe 1 for friskmelk/fortykningsmiddel-
oppslemming 820 1/t
pumpe 2 for oljefase 80 1/t
pumpe 3 for eddik-krydderblanding
100 1/t.

Oppvarmingssylinder: minst 85°C, maksimalt 92°C
oppholdssylinder: 1 minutt
kjelesylinder: 20°C, maksimalt 25°C.

Omdreiningstall for rotorene (schaber) ble holdt sa lavt som
mulig (maksimalt 400 til 600 omdr./min.)

Omdreiningstallene for homogenisatorsylindrene, henholdsvis
viskorotorene, hvori oljefasen og deretter krydderblandingen
ble innarbeidet, ble fgrst innstilt sd lavt som mulig for a
unnga at strukturen til den relativt egmfintlige amylopektin-
rike stivelse ikke ble belastet ungdig. Dette var mulig da
det i proteinkulli foreligger et sa stort emulgatoroverskudd
at det for oljeemulgeringen ikke var nedvendig med hgye
skjerkrefter.

Den saledes fremstilte, fettfattige majones hadde en fast
konsistens som egnet seg for salatfremstilling og kunne
oyeblikkelig viderebearbeides med faste Dbestanddeler til
salater.
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Eksempel 3
Fremstilling av en fettfri "majones" med midlere konsistens
som glassvare (konsumvare).

Fremstillingen skjedde kontinuerlig uten mellomavkjeling, det
vil si at den ferdige majones gyeblikkelig, for a unnga en
rekontaminering, ble fylt varm i glass slik at man kunne gi
avkall pa konserveringsmidler.

Fremstillingen skjedde pa samme mate som i eksempel 2 med en
Schrdéder-kombinator, hvorved imidlertid kjglesylinderen falt
bort.

1. Bestanddeler for proteinkulli
88,75 % friskmelk
11,00 % fortykningsmiddel (hvetestivelse, voksmais-

stivelse, natriumkaseinat,
hegnse-eggehvite og guar)
1,25 % salt.

2. Bestanddeler for kryvdderblandingen
45,00 5 10 % eddik

45,00 % sukker
5,60 % salt
2,00 % sennep
1,50 % sitronsyre
1,00 % eplesyre.

Doseingspumpene ble innstilt for en timeytelse pa 1000 kg.

Pumpe 1 for friskmelk/fortykningsmiddelblandingen 890 1/t
pumpe 2 for eddik/krydderblandingen 110 1/t.

Kokesylinder: minst 85°C, maksimalt 92°C
oppholdssylinder: minst 1 minutt, maksimalt 1,5 minutter.
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Sylinderomdreiningen i koke- og oppholdssylinderen ble holdt
sa lav som mulig og utgjorde maksimalt 400 omdr./min.

Den fra anlegget kommende vare ble @gyeblikkelig fylt varm i
sluttforpakningen. Etter avkjeling i glass forela det ét
fettfritt majoneslignende produkt som, bade hva munnfglelse
og smak angar, var meget 1lik en ekte majones. 1 dette
reseptureksempel var produktet hvitt. Man kan imidlertid ogsa
etter onske komme frem til en tilsvarende gultone ved
tilsetning f.eks. av karotin.

De saledes fremstilte fettreduserte majoneslignende emul-

- sjoner inneholdt alt etter anvendelse av sukker eller

sukkererstatning kun 120-160 kcal/100 g produkt og var i
tillegg kolesterolfattige. Ved fremstilling av diettprodukter
pa basis av disse majoneslignende emulsjoner ble koksaltet
erstattet med natriumfrie koksalterstatninger.
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PatentXkrayv

1.

Fremgangsmate for fremstilling av et majoneslignende produkt,
karakterisert ved at friskmelk sammen med
spesielt amylopektinstivelse samt eventuelt ytterligere for-
tykningsmiddel, stabilisatorer, melkeproteiner og vanlige
tilsetningsstoffer blandes, at blandingen kort oppvarmes til
75°C til 95°C og fortrinnsvis 85°C til 92°C, og den oppnadde
pastaformige blanding bearbeides under tilsetning av spiselig
syre, vanlige tilsetningsstoffer og eventuelt spiseolje til
en emulsjon hvorved spiseoljen fgrst tilsettes etter

avkjgling til en temperatur pa 30°C eller mindre.

2.
Fremgangsmate ifglge krav 1, karakterisert
vV e d‘ at det som stivelse anvendes nativ eller modifisert

hvete- og/eller voks-maisstivelse.

3.

Fremgangsmate 1ifglge krav 1 eller 2, karakter i-
sert ved at det anvendes fortykningsmiddel som i
tillegg 1inneholder et ved varmeinnvirkning koagulerende

protein.

4,

Fremgangsmate ifglge krav 38, karakterisert
ved at det anvendes protein bestiende av hgnse-eggehvite
og/eller myseproteiner.

5.
Fremgangsmate ifglge et hvilket som helst av de foregaende

kravene, k arakterisert ved at det i tillegg
anvendes en stabilisator.
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6.

Fremgangsmate ifglge krav 5, karakterisert
ved at det som stabilisator anvendes et hydrokolloid.

7.

Fremgangsmate ifglge krav 6, karakterisert
v e d at det som hydrokolloid anvendes guar.

8.
Fremgangsmate ifglge et hvilket som helst av kravene 1-7,
karakterisert v.ed at det anvendes friskmelk

som for funksjonell proteinanrikning i tillegg 1inneholder
melkeproteiner.

9.

Fremgangsmate ifglge krav 8, karakterisert
v e d at det som melkeproteiner anvendes melkepulver eller
kaseinater.

10.

Fremgangsmate ifglge et hvilket som helst av kravene 1-9,
karakterisert ved at den anvendte spise-
oljeandelen utgjer 0-15 vekt-%, fortrinnsvis 4-8 vekt-%.

11.

Fremgangsmate ifglge et hvilket som helst av kravene 1-10,
karakterisert v.ed at det, beregnet pa basis
av friskmelken, ikke anvendes mer enn 15 vekt-% og fortrinns-
vis 5-10 vekt-% amylopektinstivelse.

12.
Fremgangsmate ifglge et hvilket som helst av kravene 1-11,
karakterisert ved at det anvendes

pastaformet fortykket friskmelk som bestar av mer enn 75
vekt-%, og fortrinnsvis mer enn 85 vekt-% friskmelk.
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13.

14

304255

Anvendelse av det majoneslignende produktet fremstilt ifelge

et av kravene 1-12, for
salatsauser, salatkremer,

eller lignende.

fremstilling av kalorireduserte

dressinger,

remoulader,

salater
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