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Menetelmd suhteellisen suuren voirasvapitoisuuden
omaavan vihdkalorisen margariinin valmistamisek-
81, jossa menetelmdssd proteiinipitoinen vesi-
faasi emulgoidaan voirasvasta ja Muista
rasvoista ja/tai 81jyistd muodostuvaan rasvafaa-
8iin suoraan muodostaen vesi-¥ljyssi-emulsion,
jonka kokonaisrasvapitoisuus on 36-40 I tai enem-
min. Rasvafaasin valmistuksessa ldhdetésn kermas-
ta, joka jddhdytetdin +3-+15°C limpbtilaan ja
varastoidaan 6-24 tuntia, jonka j4lkeen kermaan
kohdistetaan sellainen paine, etti kermaemulsio
hajoaa. Hajotettu kermaemulsio erotetaan siivi-
lémdiselld levylld ta{ rummulla, jolloin voi-
partikkeleista muodostuva fraktio kerdtddn tal-
teen ja kirnupiiméfraktio poistetaan. Talteen-
otetut voipartikkelit ldmmitetHin lémpd8tilaan,
Joka on yli voirasvan sulamispisteen ja jouk-
koon sekoitetaan muut rasvat ja/tai 51jyt sekd
mahdolliset muut rasvaliukolset lisdafineet,

ja tHhdn rasvafaasiin emulgoidaan vesifaasi,

joka muodostuu perinteisellid tavalla valmis-
tetusta sindnsd tunnetun tyyppisestd proteiini-
konsentraatista vesi-8ljyssi-emulsion muodos-
tamiseksi, joka emulsio past8roidaan, jHkh-
dytetldlin ja pakataan.

Ett f8rfarande f&r framstdllning av ett ligkalo-
rimargarin med relativt h8g halt av smdrfett,
varvid en proteinhaltig vattenfas bringas att
emulgera { en av smBrfett och smdrfrimmande
oljor och/eller fetter sammansatt fettfas till
direkt bildande av en vatten-i-olja emulsion
med en total fetthalt om 36-40 I eller mer.
Vid framstdllning av fettfasen utgir man frin
gridde, vilken kyls till en temperatur om
+3-15°C och lagras under en tid om mellan 6
och 24 timmar, varefter gridden utsitts f8r
tryck av sddan styrka att grdddemulsionen
bryts. Den brutna griddemulsionen separeras
pd en siktliknande plit eller trumma, varvid
en fraktion med sm8rpartiklar uppsamlas och
en fraktion med kirnmj8lk fir avgd. De upp-
samlade smSrpartiklarna vidrms till en tem-
peratur Sver smSrfettets smdltpunkt och
blandas med de smSrfrémmande fetterna och/
eller oljorna samt eventuella ytterligare
fett18sliga ingredienser, och { denna fett-
fas emulgeras en vattenfas bestdende av ett
P3 konventionellt sdtt framstéllt protein-
koncentrat av i och f8r sig kdnd typ till
bildande av vatten-i-olja emulsionen, vilken

pastdriseras, kyls och f8rpackas.
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Menetelmid suhteellisen suuren maitorasvapitoisuuden
omaavan vdhdkalorisen margariinin valmistamiseksi
Forfarande foér framstdllning av lagkalorimargarin

med relativt hég halt av mjoélkfett

Tadm4 keksinté koskee yleisesti menetelmids maitorasvoista ja maidolle
vieraista rasvoista valmistetun vihikalorisen margariinin valmistami-

seksi.

Erityisesti keksint6é koskee menetelmi#d 36-50 prosentin, tai edullises-
ti noin 40 prosentin rasvapitoisuuden omaavan margariinin valmistami-

seksi menetelmdlld, jossa ei kiytetd voidljya.

Vdhikalorinen margariini valmistetaan tavallisesti siten, ettd saman-
aikaisesti valmistetaan osaltaan vesifaasi, joka sis4ltis proteiineja
ja erilaisia vesiliukoisia lisdaineita, osaltaan rasvafaasi, joka si-
sidltdd 6ljyja ja rasvoja ja erilaisia rasvaliukoisia lisdaineita, jonka
jélkeen vesifaasi emulgoidaan rasvafaasiin halutun rasvapitoisuuden,
tavallisesti 35-60 prosentin rasvapitoisuuden omaavan vesi-61jyssa-

emulsion muodostamiseksi.

Aikaisemmin tunnetuissa menetelmissd voirasvoja sis&dltivin vihikalori-
sen margariinin valmistamiseksi on ollut tapana kiayttdsd voioljyd oleel-
lisena osana rasvafaasia. Voi6éljyn valmistaminen on suhteellisen kallis
ja monimutkainen prosessi, joka vaatii erityisen ja kalliin laitteis-
ton, joka useinkaan ei ole saatavilla erityisesti pienissi meijereissi.
Vdhikalorisen margariinin valmistus kiyttdmitt4 voidljyd, jolloin vil-
tytddn hankkimasta kalliita ja monimutkaisia laitteistoja ja viltytaan
kalliista ja suhteellisen monimutkaisesta voiéljyn valmistus-, kdsitte-
ly-, varastoimis- ja pakkausprosessista, on tistd syystid oleellinen

valmistustekninen parannus.

Norjalainen patentti 137 342 esittdi menetelmin voin kaltaisen marga-
riinin, jonka rasvapitoisuus on 35-60 %, valmistamiseksi. Tdssd tunne-
tussa menetelmidssid erotetaan kerma esille, kerma hapatetaan ja tamin
jalkeen asetetaan alttiiksi vaihtelevalle lampokiasittelylle ja shokki-

jadhdytykselle, jolloin saadaan 6ljy-vedessd-tyyppid oleva emulsio,
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johon emulsioon sitten kohdistetaan faasimuutosprosessi siten, ettd

lopullinen emulsio on vesi-6ljyssd-tyyppid.

Kun norjalaisen patenttijulkaisun mukaisessa tunnetussa menetelmisséd
hapatetaan kerma ja kadsitelladn tdydellistd kermaemulsiota lampd- ja
shokkijaahdytyskdsittelylld, ehdotetaan esilla olevassa keksinnéssa
yksinkertaisempi ja nopeampi menetelma vahdkalorisen margariinin val-
mistamiseksi, jossa menetelmidsséa margariini valmistetaan siten, ettd
erillisessd valmistuksessa valmistetaan proteiinipitoinen vesifaasi
ennestaan tunnetulla tavalla ja valmistetaan rasvafaasi ja emulgoidaan
proteiinipitoinen vesifaasi rasvafaasiin, jossa menetelmidssid rasvafaasi
valmistetaan jidahdyttamialla happamaton kerma lampotilaan alle +15°C ja
pitdmalla tassa lampotilassa ainakin 12 tunnin ajan, jonka jadlkeen
jaahdytettyyn ja varastoituun kermaan kohdistetaan sellainen paine,
etta kermaemulsio hajoaa, voijyvdset kerdtddn, edullisesti tiriseville
levylle tai rummulle ja lammitetddn samalla kun kirnupiimi saa poistua,
jonka jilkeen vesifaasi viedaidn emulgoitavaksi rasvafaasiin vesi-8ljys-

sd-emulsion muodostamiseksi suoraan.

Keksinnoén perustana on mydskin tarve aikaansaada menetelmi sellaisen
margariinin valmistamiseksi, jolla on suhteellisen suuri voirasvapitoi-
suus ja 36-50 prosentin, edullisesti noin 40 prosentin rasvapitoisuus,
jolloin prosessi suoritetaan kayttamdttd voisljya ja sellaisten taval-
listen laitteistojen avulla, joita on saatavilla meijereissa tai jotka
voidaan hankkia oleellisesti pienemmilld kustannuksilla kuin voidljyn

valmistuslaitteistot.

Keksinnén erityispiirteend on se, ettd valmistettaessa suhteellisen
suuren voirasvapitoisuuden omaavan vahakalorisen margariinin rasvafaasi
tavallisesti kaytetty voiéljy korvataan voirasvalla, joka on valmistet-
tu yksinkertaisemmalla tavalla ja yksinkertaisemmilla ja halvemmilla

laitteistoilla kuin voiéljyn valmistuksessa.

Keksinnén mukaisesti rasvafaasin valmistusvaiheessa lahdet&in tavalli-

sesti kermasta, jonka rasvapitoisuus on 35-48 % tai edullisesti noin
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42 %, ja joka tietyn temperointikisittelyn jalkeen kisitelldsn siten,
ettd kermaemulsio hajoaa, jonka j4lkeen hajotettu emulsio, joka muodos-
tuu voiljyvasistd ja kirnupiimistd, erotetaan tdrisevalli siivilimaisel-
14 levylla kirnupiimdn erottamiseksi mahdollisimman suuressa mairin.
Erotetut voijyvidset l4mmitetddn lampétilaan, joka on yli voirasvan
sulamispisteen, ja sulaan voirasvaan sekoitetaan haluttu maara kovetet-
tuja ja/tai kovettamattomia 6ljyj4 tai rasvoja ja muita rasvafaasin
valmistuksessa tavallisia rasva- tai vesiliukoisia lisiaineita, kuten
emulgaattoreita, suolaa, makuaineita ja variaineita. Tietyt lisdaineet

voidaan edullisesti lisdt4 vesifaasiin rasvafaasin sijasta.

Samanaikaisesti rasvafaasin valmistuksen kanssa valmistetaan vesifaa-
si, joka sisaltds suuren mi#irdn proteiineja, tavallisesti noin 9-18 s,
ja muita prosessissa tavallisia vesiliukoisia lisaaineita. Vesifaasi
voidaan valmistaa erilaisilla tunnetuilla tavoilla erilaisista lahtdai-
neista kuten kirnupiimastd tai kuoritusta maidosta. Kirnupiimi sisaltaa
tiettyjd membraaniproteiineja, joilla on hyvat emulgoivat ominaisuudet,
mistd syystd vesifaasi, joka muodostuu kirnupiimin proteiinikonsentraa-
tista, antaa suhteellisen yksinkertaisella tavalla stabiilin vesi-&6l-
jyssd emulsion emulgoitaessa proteiinikonsentraatti yll4 mainittuun
rasvafaasiin. Kuoritusta maidosta valmistettu vesifaasi saattaa vaatia
tiettyd erityiskdsittelya, esimerkiksi sellaisen kisittelyn, joka on
kuvattu ruotsalaisessa kuulutusjulkaisussa 421 741, ja joka kasittaa
"Menetelmdn proteiinikonsentraatin valmistamiseksi kuoritusta maidosta

kaytettavdksi vihikalorisen margariinin valmistuksessa”.

Tdydellinen menetelma keksinnén mukaisen vahidkalorisen margariinin
valmistamiseksi, jolla margariinilla on suhteellisen korkea maitorasva-
pitoisuus, kisittii seitsemidn menetelmavaihetta, jotka jakautuvat en-
simmdiseen linjaan rasvafaasin valmistamiseksi, toiseen linjaan vesi-
faasin valmistamiseksi ja kolmanteen yhteiseen linjaan vahdkalorisen

margariinin lopulliseksi valmistamiseksi.
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I Rasvafaasin valmistaminen

1. Prosessissa lihdetdan kermasta, jonka rasvapitoisuus on 35-48 % tai
mieluiten noin 42 %, ja joka temperoidaan jashdyttamallsa valille +2 ja
+15°C tai edullisesti noin +5°C:een ja varastoidaan tdssa lampétilassa
6-24 tuntia. TAssa varastoinnissa rasva kiteytyy, mika on edellytys

seuraavana kuvatulle kermaemulsion hajottamiselle.

Jos kerman rasvapitoisuus on alle 35 %, on vaikea aikaansaada rasvan
erottuminen, jos toisaalta rasvapitoisuus on yli 48 % ongelmana on ras-
van erottuminen jo jashdytyksen aikana. Jos j4shdytys tapahtuu alle
2°C:n lampétilassa, muodostuu kerman jashtymisaika niin lyhyeksi, etta
ilmenee tiettyja ongelmia, jidahdytettdessd yli 15°C:n lampétiloissa,
tulee jaahdytysaika toisaalta epikaytannsllisen pitkaksi, tavallisesti
yli 24 tunniksi ja 1issksi voi olla vaikeaa erottaa rasva. Jos kerma
halutaan pitda jasahdytettynd ainoastaan kuusi tuntia tai lyhyemm&n
ajan, on valttimaténtd pitaa hyvin alhaista lampétilaa, ja myoéskin
silloin voi olla hyvin vaikeaa saada rasva erottumaan. Kokeellisesti on
osoitettu, ettd noin 5-6°C:n lampotila on sopivin lampétila aikaansaada

rasvan paras mahdollinen eroaminen kermasta.

2. Temperoitua ja varastoitua kermaa tydstetddn mekaanisesti sellai-
sella paineella, ettd emulsio hajoaa, mika voidaan suorittaa painamalla
kerma pumpun lapi, mika siirtai kermaan niin paljon energiaa, ettd
emulsio hajoaa. Kermaemulsion hajottamisella on ratkaiseva merkitys

valmistettaessa rasvafaasia vesi-éljyssd-emulsioon.

Kerman mekaanisen tyéstén tulee olla sellainen, ettd kermaan kohdistuu
noin 1,5-3,0 barin paine tai edullisesti 2-2,5 barin paine. Liian al-
hainen paine ei aikaansaa haluttua emulsion hajoamista ja vaikeuttaa
tai tekee mahdottomaksi rasvan erottumisen kermasta, ja liian korkea
paine vahingoittaa kermaa ja aiheuttaa lisaksi teknisia ja taloudelli-
sia ongelmia. Liian korkeassa paineessa kerma saattaa muodostaa voita
muistuttavaa pastamaista tuotetta, jota ei voida kayttad jatkoproses-
sissa tdssd yhteydessa. Painekasittely voi tapahtua useilla eri tavoil-

la, mutta sopivaksi osoittautunut tapa on ajaa kerma nesterengaspumpun
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tai vastaavan laitteen l4pi, joka antaa kermalle halutun paineen. Nes-
terengaspumppu voi olla varustettu kuristuselimella, jonka avulla pai-
netta voidaan saatda halutulle tasolle. Voidaan kayttaa kahta sarjaan
liitettyd nesterengaspumppua joko ilman kuristuselinti tai sen kanssa

Ja mahdollisesti liitettyna emulgoimispumpun yhteyteen.

3. Vasta valmistettu kermaemulsio, joka muodostuu voijyvasista ja kir-
numaidosta, erotetaan tdrisevalla siivilamaisella levylld kirnumaidosta
mahdollisimman suuressa miarin. Sihtimiinen levy voi olla usean tyyppi-
nen tasainen levy tai pyériv4 rumpu, jossa on suuri miira reikii tai
rakoja, jotka ovat niin leveitd, ettd maitofraktio lidpaisee levyn tai

rummun, kun taas voijyvdset jaiviat sille.

Kirnumaito voidaan kayttdid hyvaksi valmistettaessa proteiinikonsent-
raattia, jota voidaan kdyttad ainakin osana vesifaasia jatkoprosessis-

sa.

4. Erotusvaiheessa talteenotetut voijyvdset lammitetiin lampétilaan,
joka on yli voirasvan sulamispisteen, esimerkiksi lampstilaan 35-55°C ja
sekoitetaan osittain erilaisiin maidolle vieraisiin 6ljyihin ja rasvoi-
hin, osittain myéskin muihin rasvaliukoisiin lisdaineisiin, kuten emul-
gaattoreihin, vitamiineihin, suolaan, makuaineisiin, vdriaineisiin jne.
Maidolle vieraat rasvat voivat olla kovetettua ja/tai kovettamatonta
palmudljyd, soijasljya, rapsiéljya, kookoséljyd ym. kovetettuja ja/tai
kovettamattomia 61jyj4 tai niiden seoksia.

Alkuperdisesta kermasta perdisin olevaa voirasvaa voi olla 70-30 %

kokonaisrasvapitoisuudesta ja muita 81jyj4 ja rasvoja 30-70 s.

I] Vesifaasin valmistus

5. Vesifaasin valmistus voi tapahtua useilla sinins& tunnetuilla ta-
voilla jostain sopivasta maitoraaka-aineesta kuten kirnupiimasta tai
kuoritusta maidosta ja voidaan kayttaid hyvdksi myéskin kermasta erotet-
tua kirnupiimid. Vesifaasi muodostuu proteiinikonsentraatista ja mah-

dollisista vesiliukoisista lis#aineista, kuten suolasta, vitamiineista,
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makuaineista, vdriaineista jne., ja se voidaan valmistaa milli tahansa
sininsd tunnetulla tavalla jostain maitoraaka-aineesta, esimerkiksi
ruotsalaisessa kuulutusjulkaisussa 421 741 kuvatun menetelmidn mukaises-

ti.

I1I Emulsion muodostus

6. Tdssd valheessa emulsionmuodostus tapahtuu siten, ettid vesifaasi
lisatasdn 38-55°C, edullisesti 45-50°C lampodtilassa rasvafaasiin, jolla
tulee tdlléin edullisesti olla jossain mddrin korkeampi lampétila kuin
vesifaasilla. Vesifaasin lisididminen rasvafaasiin voi tapahtua panoksit-
tain tai jatkuvasti ja se tapahtuu voimakkaasti mekaanisesti tyostden,
erityisesti sekoittaen, jolloin vesifaasi emulgoituu rasvafaasiin suo-
raan muodostaen vesi-6ljyssd-emulsion. Toiminnan aikana on oltava huo-
lellinen kontrolli osittain emulsion rasvapitoisuuden, osittain myéskin
emulsiotyypin, vesi-6ljyssd, takia. Rasvapitoisuus sdddetddn lisaamialli
vesifaasia siten, ettid rasvapitoisuudeksi tulee 36-50 % tai edullisesti
39-41 %. Tassd vaiheessa voidaan lis4td mydéskin mahdolliset aromiai-

neet.

7. Emulsion muodostamisen j#dlkeen tuotteen loppukisittely tapahtuu
perinteisella tavalla pastéroimalla, mika suoritetaan edullisesti 72°C:n
lampotilassa 15 sekunnin ajan tai hieman korkeammassa lampétilassa
vastaavasti lyhyemmi#n ajan. Tuote jddhdytetdin tdmdn jidlkeen raappa-
jéahdyttimessi tai muussa jadhdytyselimessa alle 12°C:n lampétilaan, ja
jashdytettysa tuotetta muokataan mekaanisesti siten, ettid se saa notkean
koostumuksen ja se pakataan lopuksi tavallisella tavalla hermeettisesti

ja toimitetaan eteenpdin tai varastoidaan.

Keksint6a kuvataan alla lidhemmin erilaisilla suoritusesimerkeilla.
Esimerkit osoittavat sellaisen v3dhiakalorisen margariinin valmistamisen,
jossa rasvapitoisuudet ovat 36-50 %, ja jossa voirasvojen ja muiden
rasvojen suhteet vaihtelevat. Otsikossa on suluissa annettu voirasvan

suhteellinen prosenttiosuus suhteessa muihin rasvoihin.
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Esimerkki I
(70/30 & voirasvoja/muita rasvoja)

100 kg kermaa, jonka rasvapitoisuus oli 42 % ja josta erottamisen jal-
keen saatiin 42 kg maitorasvaa, jaihdytettiin +5°C:en ja varastoitiin
jasdhdytyslampétilassa 20 tuntia rasvan erottumiseksi. Emulsion hajotta-
miseksi kerma ajettiin nesterengaspumpun lipi, joka aiheutti kermaan
noin 2,0 barin paineen. Tama paine hajotti kermaemulsion, jolloin ker-
man maitorasva muodosti pienii rasvakuulia tai voijyvdsia. Hajotettu
emulsio erotettiin tdrisevdlls siivilamiiselld levylla, siivildn tihey-
den ollessa sellainen, ett4 kirnumaito poistui, mutta voijyvdset jaivit
siivilalevylle, josta ne otettiin talteen. Erotus suoritettiin siten,
ettd kirnumaitoa poistui mahdollisimman paljon. Kerma lidmmitettiin
sd4iliéssa 37°C:en ja loppu kirnumaito erotettiin siita, jonka jalkeen
sulaan rasvaan sekoitettiin 0,7 kg monoglyseridi-tyyppistd emulgaatto-
ria ja tietty pieni mi4r4 vidriaineita sekd 13 kg kovettamatonta soija-
6ljy4 ja 4 kg kovettamatonta kookos6ljya, jolloin voirasvapitoisuudek-
si tuli 70 % ja muiden rasvojen pitoisuudeksi 30 % kokonaisrasvapitoi-

suudesta.

Samanaikaisesti valmistettiin vesifaasi, joka muodostui kuoritusta
maidosta tunnetulla tavalla tehdystd proteiinikonsentraatista.
Proteiinikonsentraatin valmistustapaa on kuvattu ruotsalaisessa kuulu-
tusjulkaisussa 421 741. Vesifaasin proteiinipitoisuus oli noin 20-24 %.
Vesifaasin valmistus tapahtuu tunnetulla tavalla eiki# sen valmistusta

kuvata yksityiskohtaisesti, vaan viitataan mainittuun patenttiin.

Rasvafaasin lampoétila s#ds#dettiin noin 55°C:en ja vesifaasin noin 45°C:en
ja vesifaasi pumpattiin sen jdlkeen rasvafaasiin, jolloin muodostui
suoraan vesi-6ljyssd-emulsio. Rasvapitoisuutta s#idettiin prosessin
aikana ja vesifaasin pumppaus rasvafaasiin lopetettiin, kun valmiin

emulsion rasvapitoisuus oli 40 &%.

Valmis emulsio pastérisoitiin 72°C:ssa 15 sekunnin ajan ja se jaahdy-
tettiin tdmidn jilkeen kolmivaiheisessa raappajididhdyttimessid ensimmii-
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sessd vaiheessa +22°C:en, toisessa +15°C:ien ja kolmannessa +8°C:en ja pa-

kattiin lopuksi jakelua varten.

Valmiilla vihakalorisella margariinilla oli voita muistuttava maku ja
ulkonaksé ja silla oli tasainen ja siled koostumus eiki siind ollut
kovia méykkyj4. Se oli helposti levitettavaa jiakaappilampdtilassa ja
sailytti tyydyttavisti koostumuksensa ja levitettivyytensd mydéskin
huoneen lampdtilassa. Viahikalorinen margariini arvioitiin tdysin saman-
arvoiseksi muilla menetelmilla valmistettujen vahikaloristen margarii-

nien kanssa.

Esimerkki II

(83/17 % voirasvoja/muita rasvoja)

Esimerkin I mukainen menetelmi toistettiin siten, etti 120 kg kermaa,
jonka rasvapitoisuus oli 40 %, jaahdytettiin +5°C:en ja pidettiin tédssa
lampdtilassa 12 tuntia voirasvan erottumiseksi, mink# jalkeen kerma
pumpattiin kuristetun nesterengaspumpun lapi, mikd antoi kermaan noin
2,5 barin paineen, jolloin saatiin voirasvakuulien ja maitofraktion
seos. Tiettyj4 vaikeuksia havaittiin emulsion hajoittamisessa, mika
naytti johtuvan kerman melko lyhyestd varastoimisajasta. Kun kerma oli
erotettu tarisevally siivildlevylls, johdettiin maitofraktio pois, ja
kermaan sekoitettiin 0,7 kg monoglyseridityyppisis emulgaattoreita ja
9,3 kg soijadljyd ja pieni madra voiaromia.

Vesifaasi valmistettiin samalla tavalla kuin esimerkissi I, ja vesi-
faasi sekd rasvafaasi emulgoitiin yhteen voimakkaalla mekaanisella
sekoituksella, jonka jdlkeen muodostunut vesi-5ljyssd emulsio pastéroi-

tiin, jashdytettiin ja pakattiin samalla tavalla kuin esimerkissa I.

Valmistetun margariinin kokonaisrasvapitoisuus oli 40 %, josta 83 %
muodostui kerman voirasvasta ja 17 % muodostui muista kuin voirasvois-
ta. Margariinin koostumus oli jonkin verran kovempi kuin esimerkin I

margariinilla, mutta sill4 oli sama hyva maku, ulkon#dkd ja rakenne.
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Esimerkki III

(100/0 % voirasvoja/muita rasvoja)

Esimerkin I menetelmi toistettiin silld erotuksella, ettd maidolle
vieraita rasvoja ei lisdtty. Rasva saatiin siten 141 kg:sta kermaa,
jonka rasvapitoisuus oli 42 %, ja se varastoitiin +5°C:ssa 20 tunnin
ajan, jonka jdlkeen kerma pumpattiin nesterengaspumpun 14pi, joka antoi
kermaan 2,5 barin paineen. Kun kerma oli erotettu tdrisevalls siivila-
levylla, johdettiin maitofraktio mahdollisesti myohempddn proteiinikon-
sentraatin valmistukseen. Talteenotettuun voirasvaan, jonka kokonais-
rasvapitoisuus oli 59,2 kg, sekoitettiin 0,7 kg emulgaattoreita ja siti
lampoékdsiteltiin samalla tavalla kuin esimerkissd I ja emulgoitiin
yhteen proteiinikonsentraatin kanssa, joka oli valmistettu mainituilla
ennestdin tunnetuilla tavoilla ja johon oli liuotettu 1 kg suolaa ja

pieni miari viriaineita.

Saadulla vidhdkalorisella margariinilla oli hyva maku, aromi ja raken-
ne, ja esimerkki osoittaa, ettd on t4ysin mahdollista valmistaa marga-
riini lisdamittsd maidolle vieraita rasvoja. T4md margariini voidaan

katsoa "kevytvoiksi", jonka rasvapitoisuus on noin 40 %.

Esimerkki IV

(50/50 % voirasvoja/muita rasvoja)

Esimerkin I menetelmd toistettiin siten, ettd 67 kg kermaa, jonka ras-
vapitoisuus oli 45 %, joka vastasi 30,1 kg:a maitorasvaa, jidhdytet-
tiin +15°C:en ja pidettiin t&ssd lampétilassa 24 tuntia. Kun kerma oli
painekisitelty ajamalla se nesterengaspumpun lipi, joka antoi sille 2,0

barin paineen, kerma vietiin tidrisevidlle siivildlevylle.

Osoittautui, ettd kerma ei hajonnut riittivisti prosessin saattamisek-
si loppuun. T4m& johtui siit4, ettd kerman j4ihdytyslampétila oli liian
korkea, tai vaihtoehtoisesti, ettd varastoimisaika oli liian lyhyt. Yli
24 tunnin varastoimisaika el kuitenkaan kiyt4dnnén syistd ole sopiva, ja
problematiikka onkin ainoastaan jdidhdytysl&mpétilassa. Voidaankin tode-
ta, ettd jddhdytysldmpétilan tulee olla alle +15°C.
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Esimerkki V
(50/50 % voirasvoja/muita rasvoja)

Esimerkin IV menetelmd toistettiin vertailu tarkoituksessa samalla m&i-
r4lla kermaa, jolla oli sama rasvapitoisuus, mutta kerma jidhdytettiin
tdssd tapauksessa +5°C:en ja pidettiin tassi lampétilassa 24 tuntia,
jonka jalkeen kerma painekdsiteltiin ja erotettiin kuten esimerkissid I
ja kirnumaito poistettiin. Kermaemulsio hajotettiin melko kevyesti, kun
kerma pumpattiin melko yksinkertaisen nesterengaspumpun lapi, joka
antoi 1,5 barin paineen, ja kerma voitiin erottaa helposti maitojakees-

ta tarisevalla siivildlevylla.

Erotettuun kermaan, jonka paino oli 30,1 kg, sekoitettiin 0,7 kg emul-
gaattoreita, 4,2 kg palmudljya, 10 kg kookosoéljya ja 15 kg soijadljya,
ja sitd lampokdsiteltiin samalla tavalla kuin esimerkissd IV. Prote-

iinikonsentraatti lisadttiin kuten edellisissi esimerkeiss4 niin, etti
kokonaisrasvapitoisuudeksi tuli 40 % ja seos emulgoitiin voimakkaalla

mekaanisella sekoituksella, pastéroitiin, jaahdytettiin ja pakattiin.

Valmistettu vdhikalorinen margariini oli hyvdnmakuista ja sen koostu-

mus ja rakenne olivat hyvat.

Esimerkki VI
(50/50 % maitorasvoja/muita rasvoja)

Jashdytyskdsittelyajan vaikutuksen arvioimiseksi tam4 esimerkki toteu-
tettiin samalla kermakoostumuksella kuin esimerkissid IV ja V. Ainoa ero
oli se, ettd kerma jaahdytettiin +5°C:een ja pidettiin tdssi lampdtilas-
sa ainoastaan 2 tuntia. Osoittautui, ettd ei ollut mahdollista hajottaa
emulsiota edes 2,8 barin painekisittelylla. Painetta lisdttidessd kerma
muodostui voimaiseksi eikid sitd voitu myéskddn erottaa. Syy siihen,
ettd kermaemulsiota ei voitu hajottaa, on se, ettd varastoimisaika

jaahdytyskidsittelyssd oli liian lyhyt.
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Voirasvaosuuden alarajan selvittidmiseksi keksinnén mukaisessa marga-
riinin valmistuksessa suoritettiin seuraavat esimerkit VII,VIII,IX ja

X.

Esimerkki VII

(54/46 % maitorasvoja/muita rasvoja)

T4ssd esimerkissad jashdytettiin 71 kg kermaa, jonka rasvapitoisuus oli
46 % +5°C:en ja pidettiin tdssd limpétilassa 24 tuntia, jonka jadlkeen
kerma ajettiin kuristetun nesterengaspumpun ldpi, joka antoi kermalle
2,5 barin paineen emulsion hajottamiseksi. Erotuksen jilkeen maitofrak-
tioon ja maitorasvaan, jonka paino oli 32,7 kg, sekoitettiin 0,75 kg
emulgaattoreita, 4,3 kg palmusljys, 4,7 kg kookoséljysa ja 18 kg soija-
6ljya ja sit4 lammitettiin n. 45°C:en. Rasvapitoisuus sididettiin noin 40
prosentiksi sekoittamalla proteiinikonsentraatti samalla tavalla kuin
aikaisemmissa esimerkeissd, ja kaikki komponentit emulgoitiin yhteen
vesi-6ljyssd emulsioksi voimakkaalla mekaanisella sekoituksella. Marga-

riinilla oli hyva maku, rakenne ja levitettdvyys.

Esimerkki VIII

(43/57 % voirasvoja/muita rasvoja)

Esimerkki VII toistettiin sill4 erotuksella, ettd ldhdettiin 65 kg:sta
kermaa, jonka rasvapitoisuus oli 40 % ja joka vastasi 26 kg:a voiras-
vaa, ja tdhdn voirasvaan sekoitettiin 0,7 kg emulgaattoreita, 8,3 kg
palmudljya, 10 kg kookos6ljyd ja 15 kg soijacljya sekd merkityksetdn
osa voiaromia. Myéskin t4ssi tapauksessa saatiin margariini, jolla oli
hyvdksyttdvd maku, koostumus ja rakenne, eikid kermaemulsion hajottami-

sessa havaittu olevan minkdinlaisia vaikeuksia.

Esimerkki IX

(38/62 % voirasvoja/muita rasvoja)

Tassi tapauksessa lahdettiin 60 kg:sta kermaa, jonka rasvapitoisuus oli
38 & ja joka vastasi 22,8 kg:a rasvaa. Saman jiihdytys-, varastointi-

ja erotuskisittelyn jidlkeen kuin esimerkissi VII ja VIII rasvaan sekoi-
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tettiin 0,75 kg emulgaattoreita, 12 kg palmusljys, 10 kg kookoséljyad ja
15,2 kg soijadljya. Muilta osin prosessi toteutettiin samalla tavoin

kuin esimerkeissi VII ja VIII.

Joitakin vaikeuksia todettiin kermaemulsion hajoituksen aikaansaami-
sessa, mutta emulsion hajoaminen jatkui toivotulla tavalla, ja saatiin
margariini, jonka rasvapitoisuus oli 40 % ja jolla oli hyva maku, koos-

tumus ja levitettdvyys.

Esimerkki X

(32/68 % maitorasvoja/muita rasvoja)

Suoritettiin sama prosessi kuin esimerkissid IX silld erotuksella, etta
tidssd esimerkissa lahdettiin 55 kg:sta kermaa, jonka rasvapitoisuus oli
35 %, ja joka vastasi 19,2 kg:a voirasvaa valmiissa margariinissa.
Maitorasvaan sekoitettiin 0,8 kg emulgaattoreita, 12 kg palmudljy4, 12

kg kookosdljy4d ja 18 kg soijadljya.

Tass4 tapauksessa ilmeni selvia vaikeuksia hajottaa kermaemulsio joh-

tuen kerman alhaisesta rasvapitoisuudesta, mik# myéskin antoi alhaisen
maitorasvaosuuden valmiiseen margariiniin, nimittdin ainoastaan 12,8 %
voirasvapitoisuuden valmiiseen 40 prosenttiseen margariiniin, jossa oli

27,2 % muita kuin maitorasvoja.

Esimerkki XI

(50/50 % voirasvoja/muita rasvoja)

Arvioitaessa paineen vaikutusta kermaemulsion hajoamiseen suoritettiin
seuraavat esimerkit XI ja XII. Molemmissa tapauksissa toimittiin samal-
la tavalla kuin esimerkissid V, ja kerma jaahdytettiin siten +5°C:en ja
varastoitiin 24 tuntia, ja molemmissa tapauksissa kerma pumpattiin
kuristetun nesterengaspumpun lapi. Tassd esimerkissa XI pumppua kuris-
tettiin siten, ettd kerma sai noin 1,25 barin paineen. Osoittautui,
ettd niin alhaisella paineella ei ollut mahdollista saada aikaan halut-

tua emulsion hajoamista margariinin valmistamiseksi.
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Esimerkki XII
(50/50 % voirasvoja/muita rasvoja)

Tdssd esimerkissd asetettiin pumpun kuristus siten, ettd se antoi ker-
malle noin 3,5 barin paineen. Osoittautui, ettd kerma tdssi suhteel-
lisen korkeassa paineessa muodosti voimaisen massan, jolla oli pehmei
voidemainen koostumus, ja joka oli kiyttoékelvoton jatkoprosessiin,
Edellisessd esimerkiss4 voitiin todeta, ettd noin 2-2,5 barin paine
antaa erittdin hyvdn tuloksen, ja nyt voitiin todeta, etti kermaan
kohdistuva paine emulsion hajoamisen aikaansaamiseksi tulee olla valil-

14 1,5-3 baria tai edullisesti vilills 2,0-2,5 baria.

Arvioitaessa mahdollisuutta vaihdella keksinnén mukaisen vihikalorisen
margariinin kokonaisrasvapitoisuutta, suoritettiin seuraavat esimerkit
XIII ja XIV, joissa todellinen rasvapitoisuus oli 36 % ja 50 %.
Esimerkki XIII

(Yhteensa 50 % rasvaa, josta 50/50 % maitorasvoja/muita rasvoja)

Esimerkit suoritettiin oleellisesti samalla tavalla kuin esimerkki VII
siten, ett4 55 kg kermaa, jonka rasvapitoisuus oli 45 %, jaihdytettiin
+5°C:en ja pidettiin tdssid liampotilassa 24 tuntia, jonka jidlkeen kermaa
painekdsiteltiin 2,5 barin paineessa kermaemulsion hajottamiseksi. Ker-
masta otettiin tdll4 tavalla talteen noin 25 kg voirasvaa, johon sekoi-
tettiin 5 kg palmuéljysa, 5 kg kookosdéljyd ja 15 kg soijaéljya ja 0,9 kg
emulgaattoria ja se lammitettiin 45°C:en. Kokonaisrasvapitoisuus sididet-
tiin 50 prosenttiin lis#dmill4 yht4 suuri miaiari proteiinikonsentraat-
tia, ja kaikki komponentit emulgoitiin yhteen vesi-6ljyssi-emulsioksi

voimakkaasti mekaanisesti sekoittamalla.

Kuten oli oletettua ei esiintynyt minkdidnlaisia vaikeuksia saada ha-
luttu emulsio niin suurella rasvapitoisuudella kuin tissid esimerkissi.
T4ts rasvapitoisuutta voidaan kuitenkin pitai kiytidnnélliseni ja ta-
loudellisena ylirajana valmistettaessa keksinnén mukaista vidhikalorista

margariinia.
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Esimerkki XIV

(Yhteens4 36 % rasvaa, josta 50/50 % voirasvoja/muita rasvoja)

Suoritettiin sama koe kuin esimerkissa XIII siten, ettd 45 kg kermaa,
jonka rasvapitoisuus oli 40 %, jadhdytettiin +5°C:en 24 tunniksi ja se
painekdsiteltiin 2,5 barin paineessa, jolloin saatiin 18 kg voirasvaa,
johon sekoitettiin 2 kg palmudljya, 5 kg kookoséljyd ja 10 kg soijadl-
jy4 seka 1,0 kg emulgaattoria. Rasvapitoisuus sididdettiin 36 prosentiksi
1isaamalla 72 kg vesifaasia voimakkaasti mekaanisesti sekoittaen.
Osoittautui olevan tiettyja vaikeuksia saada aikaan hyva emulsio tdlla
alhaisella rasvapitoisuudella ja faasimuutoksia saattaa tapahtua. Voi-
daan tisti syystd todeta, etta 36 prosentin kokonaisrasvapitoisuus on
normaalisti mahdollinen rasvapitoisuuden alaraja keksinnén mukaisessa

vihikalorisessa margariinissa.

Suoritetut esimerkit osoittavat siten, ett4 ainakin neljd eri tekijaa
ovat merkityksellisii sellaisen hyvin margariinin saamiseksi, jolla on
36-50 prosentin tai edullisesti noin 40 prosentin rasvapitoisuus ja
joka on valmistettu ylla kuvatulla menetelmills, nimittiin varastointi-
lampétila ja varastointiaika kerman jaahdytyskdsittelyssa, voirasvan
maard suhteessa muiden rasvojen maaraan sekd paine mekaanisessa kdsit-

telyssi, joka johtaa kermaemulsion hajoamiseen.

Y114 kuvatut esimerkit on koottu seuraavaan taulukkoon:
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Patenttivaatimukset

1. Menetelms sellaisen vahikalorisen margariinin valmistamiseksi, jolla
on suuri maitorasvapitoisuus ja jonka kokonaisrasvapitoisuus on 36-50 %
tai edullisesti noin 40 % lisaimatta voiséljya, jossa menetelmiissd sa-
manaikaisesti valmistetaan voirasvasta tai voirasvan ja muiden rasvojen
Ja/tai 6ljyjen seoksesta muodostettu rasvafaasi ja proteiinipitoinen
vesifaasi, jonka jdlkeen vesifaasi emulgoidaan rasvafaasiin suoraan

muodostaen vesi-6ljyssad-tyyppisen emulsion, tunnet tu siita,

ettd rasvafaasi valmistetaan siten, ettd kerma, jonka rasvapitoisuus on
35-46 %, jaahdytetddn alle +15°C lampétilaan ja pidetddn tdssi lampé-
tilassa vahintdian 12 tuntia kerman rasvan kiteytymisen aikaansaamisek-

si,

jaahdytettyyn ja varastoituun kermaan kohdistetaan sellainen paine,

ettd kermaemulsio hajoaa,

hajotettu kermaemulsio erotetaan siten, ettid kerman annetaan kulkea
siivilamdisen tdrisevdn levyn tai rummun kautta, voijyvdsista muodostu-
van faasin ja kirnumaitofaasin saamiseksi, jolloin kirnumaidon annetaan
poistua samalla kun maitorasva keritain siivilamiiseltd, tarisevalta

levyltd tai rummulta,

talteenotetut voijyviset lammitet&sn lampétilaan, joka on yli voirasvan
sulamispisteen ja siihen mahdollisesti sekoitetaan voille vieraita
kovetettuja ja/tai kovettamattomia 6ljyj4 ja margariininvalmistuksessa

tavanomaisia 6ljyliukoisia lisdaineita,

ja tdmin kanssa samanaikaisesti valmistetaan sininsa tunnetulla tavalla
vesifaasi, joka muodostuu maitoraaka- aineesta valmistetusta proteiini-

konsentraatista, joka sisaltia tavallisia vesiliukoisia lisjaineita,

jonka jalkeen vesifaasi emulgoidaan rasvafaasiin suoraan muodostaen

vesi-6ljyssd-emulsion, jonka rasvapitoisuus on valilla 36-50 & tai
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edullisesti noin 40 %, jonka j&lkeen emulsio pastdéroidaan, jadhdytet&ldn
ja pakataan perinteisells tavalla.

2. Patenttivaatimuksen 1 mukainen menetelmd, tunnettu siita,
ettd lahtdaineena kdytetyn kerman rasvapitoisuus on noin 40 %, ja ettd
kermasta saatua voirasvaa lisatain muodostamaan vdhakalorisen margarii-

nin kokonaisrasvan osuudesta 30-100 %.

3. Patenttivaatimuksen 1 tai 2 mukainen menetelmd, tunmnettu
siita, etta lisattavit voille vieraat 6ljyt ja/tai rasvat valitaan
ryhmastd, joka kdsittaa kovetetun tai kovettamattoman soijadéljyn, pal-
mudljyn, rapsisljyn, kookosdljyn sekid muita margariinin valmistuksessa

tunnettuja rasvoja ja/tai 6ljyja.

4. Jonkun edellisen patenttivaatimuksen mukainen menetelmd, t un -
nettu siiti, ettd kerma pumpataan painekasittelyssd nesterengas-
pumpun lapi, jolloin kermaan kohdistuu 1,5-3,0 barin, edullisesti 2,0-
2,5 barin paine.

5. Jonkun edellisen patenttivaatimuksen mukainen menetelmd, tun -
nettu siitd, etta kdytettavd kerma varastoidaan edullisesti 1lampd-
tilassa noin +5°C 15-24 tuntia ennen kuin siihen kohdistetaan paineka-

sittely kermaemulsion hajottamiseksi.
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Patentkrav

1. Férfarande fé6r framstdllning av ett lagkalorimargarin med hég halt
av mjolkfett och med en total fetthalt av mellan 36 och 50 % eller
féretradesvis cirka 40 % utan inblandning av smérolja, varvid man pa-
rallellt med vartannat framstdller dels en av smérfett eller en bland-
ning av smérfett och smérfriammande fetter och/eller oljor sammansatt
fettfas och en proteinhaltipg vattenfas, varefter vattenfasen bringas
att emulgera i fettfasen till direkt bildande av en emulsion av typen

vatten-i-olja, kdnnetecknat av,

att fettfasen framstdlls genom att griddde med en fetthalt av 35-46 %
kyls till en temperatur under +15°C och hdlls vid denna temperatur under
en tid av minst 12 timmar fér att astadkomma en kristallisering av

fettet i gradden,

den kylda och lagrade griddden utsiatts foér tryck av sddan styrka att

gridddemulsionen bryts,

den brutna gridddemulsionen separeras genom att grddden far passera en
siktliknande vibrerande plit eller trumma till erhillande av en fas med
smérkorn och en fas med kdrnmjélk, varvid karmmjolken far avgd, under
det att smérkornen uppsamlas fran den siktliknande, vibrerande platen

eller trumman,

de uppsamlade smoérkornen vdrms till en temperatur &ver smérfettets
smdltpunkt och eventuellt blandas med smérfridmmande hdrdade och/eller
ohiardade fetter och/eller oljor och inom margarinframstidllningen sed-

vanliga oljelosliga ingredienser,

och parallellt hirmed framstdlls pd i och fér sig kint siatt en vatten-
fas bestaende av ett proteinkoncentrat frian en mjélkravara innehdllande

sedvanliga vattenlésliga ingredienser,

varefter vattenfasen bringas att emulgera i fettfasen till direkt bil-

dande av en vatten-i-olja emulsion med en fetthalt av mellan 36 och
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50 & eller foretradesvis cirka 40 %, varefter emulsionen pa konventio-

nellt satt pastériseras, kyls och forpackas.

2. Férfarande enligt patentkravet 1, kadnnetec knat avatt
utgangsgrddden har en fetthalt av omkring 40 %, och av att det fran
gridden erhallna smérfetter tillsatt till mellan 30 och 100 % av den

totala fettandelen i lagkalorimargarinet.

3. Foérfarande enligt patentkravet 1 eller 2, kdnnetecknat
av att de smorfettframmande oljor och/eller fetter som tillsatts viljs
bland den grupp fetter som innefattar hirdad eller ohardad sojaolja,
palmolja, rapsolja, kokosolja med flera inom margarinframstidllning

kinda fetter och/eller oljor.

4. Férfarande enligt nagot av foregaende patentkrav, k dnmne -
tecknat av att gradden vid tryckbehandlingen pumpas genom en
vatskeringpump, som ger gradden ett tryck om mellan 1,5 och 3,0 bar

eller foretriddesvis mellan 2,0 och 2,5 bar.

5. Férfarande enligt nagot av foregaende patentkrav, k d nne -
tecknat av att den ursprungliga grédden foretraddesvis lagras vid
en temperatur av omkring +5°C under en tid av 15-24 timmar innan den

underkastas tryckbehandlingen fér brytning av griaddemulsionen.



	BIBLIOGRAPHY
	DESCRIPTION
	CLAIMS

