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Spiselige plastiske fedtprodukter, fx margarine og bagefedtstoffer,
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Den foreliggende opfindelse angir en fremgangsmade til fremstilling

af spiselige plastiske fedtprodukter sasom margarine, bagefedtstof,

etc.

Generelt fremstilles spiselige plastiske fedtprodukter (herefter
undertiden blot betegnet fedtprodukter) ved at underkaste udgangs-
fedtstoffer og olier eller emulgerede udgangsmaterialer sasom emul-
sioner af fedtstoffer og olier og andre bestanddele en plastificeren-
de behandling sasom afkeling, krystallisation og zltning, og, om
nedvendigt, underkaste de resulterende plastificerede produkter en
art zldnings- eller lagringsbehandlinger, gikaldt "modning". Normalt
foretages modning ved at fylde et fedtprodukt fra plastificeringsbe-
handling i beholdere sdsom kartoner og diser og holde dem ved en
temperatur, der ligger noget under produktets smeltepunkt, i 1-3
dage. Det er velkendt, at modning forbedrer et fedtprodukts karakte-
ristiske egenskaber siasom fx udseende, "konsistens" og "glams"”,
smelteevnen i munden og spredbarheden, og den forsger piskeevnen
betydeligt sammenlignet med den piskeevne, som produktet har fer
modning. Modning er isar nedvendig til fremstilling af et fedt-
produkt, der anvendes til smercreme og kager, fx kager, der bages med
smer, smakager, etc., da piskeevne er en vigtig egenskab for et
sadant fedtprodukt. Szdvanlig modning indebarer imidlertid det pro-
blem, at det er nedvendigt med batch-vis behandling, og at behand-
lingen tager lang tid, da den som beskrevet ovenfor foretages ved at
fylde et plastificeret fedtprodukt i beholdere. Desuden er der det
problem, at der, niar modningstemperaturen er for hej, eller modnings-
tiden er for lang, fas en sdkaldt nglieudskillelse”, dvs. det fazno-
men, at flydende olie i et fedtprodukt udskilles under oplagring

efter modning.

P4 den anden side er modning normalt ikke nedvendig til fremstilling
af et fedtprodukt, der anvendes til udsmering pa bred, etc., fx
margarine. Alt afhangig af fremstillingsbetingelserne kan der imid-
lertid i nogle tilfazlde vare det problem, at karakteristiske egen-
skaber i udseendet sisom "konsistens" og "glans" edelagges, og at

smelteevnen i munden og spredbarheden bliver utilstrakkelig.
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Disse problemer er blevet grundigt undersegt med henblik pd at finde
en lesning derpd ved sadvanlige metoder til fremstilling af fedtpro-
dukter. Det har nu vist sig, at der, nar der foretages en trykbehand-
ling ud over afkeling, krystallisation og 2ltning fas et produkt med
fremragende kvalitet, hvor karakteristiske egenskaber i udseendet
sidsom "konsistens" og "glans", smelteevne i munden og spredbarhed
samt piskeevne er forbedret, og hvor olieudskillelse undgads, selv
uden modning ved fremstillingen af ikke alene et fedtprodukt, som
ikke behever modning, men ogsi et produkt, som hidtil har kravet

modning.

Det vigtigste aspekt ved den foreliggende opfindelse angar en sarlig
fremgangsmide til fremstilling af spiselige plastiske fedtprodukter
med fremragende kvalitet uden nogen af de ovenfor beskrevne proble-

mer.

Dette aspekt samt andre aspekter og fordele ved den foreliggende

opfindelse beskrives narmere nedenfor.

Ifslge den foreliggende opfindelse er der tilvejebragt en fremgangs-
made til fremstilling af spiselige plastiske fedtprodukter, som
omfatter, at de krystalliserede fedtprodukter efter zltning under-
kastes trykbehandling ved en temperatur pa 10-45°C og ved et tryk pa
6 bar (5 kg/cm2 G) eller derover.

Udtrykket "spiseligt plastisk fedtprodukt" eller "fedtprodukt" an-
giver i narvarende beskrivelse og krav kendte produkter sisom plas-
tiske fedevarer af fedtstoffer og olier eller plastiske materialer af
fedtstoffer og olier, der anvendes til fremstilling af forskellige
fedevarer indeholdende krystalliserede fedtstoffer og olier, som
fremstilles ved at underkaste udgangsmaterialer af fedtstoffer og
olier med eller uden andre bestanddele en plastificeringsbehandling,
og omfatter margarine, bagefedtstof, svinefedt, spiselige raffinerede

fedtstoffer og olier, etec.

FR nr. 1.135.770 angdr en specifik fremgangsmidde til emballering af
pisket bagefedtstof ved behandling af det afkelede krystalliserede
produkt under specielt tryk, idet trykket under afkelingen skal vare
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pa 10-25 kg/cmz, mens trykket under den efterfolgende krystallisering
ikke mi overstige 1,5 kg em?. FR nr. 1.135.770 angdr siledes en anden
fremgangsmide end narvarende opfindelse og en fremgangsmade med et
andet formil, nemlig en fremgangsmade til emballering af pisket
bagefedtstof. Trykbehandlingen sker under afkelingen og krystallisa-
tionen, idet trykket dog nedsattes brat, for krystallisationen er
opniet. I modsztning hertil underkastet produktet ved fremgangsmaden
ifelge opfindelsen forst trykbehandling efter afkeling, krystallisa-

tion og &ltning.

DK fremlaggelsesskrift nr. 140.781 angar en fremgangsmade til forbed-
ring af krystalstrukturen af fedtstoffer alene ved afkeling, krystal-
lisation og omrering, hvorved der bland andet opnas forbedrede smore-
egenskaber. Nazrvarende opfindelse angar derimod en fremgangsmade til
fremstilling af spiselige plastiske fedtprodukter, hvorunder de
krystalliserede fedtprodukter bade underkastes tryk- og temperaturbe-
handling, idet der paferes et tryk pa 6 bar (5 kg/cmz) eller derover
ved en temperatur pa 10-45°C, mens der ikke indgir nogen form for

trykbehandling i DK fremlaggelsesskrift nr. 140.781.

Ved fremgangsmiden ifelge den foreliggende opfindelse er det anvendte
udgangsmateriale af fedtstoffer og olier, med eller uden andre ingre-
dienser, og dets sammensatning ikke specifikt begranset, og der kan
anvendes forskellige fedtstoffer og olier og andre bestanddele, der
normalt anvendes i denne type fedtprodukter. Mzngden og andelen deraf

kan velges alt afhangig af det pnskede produkt.

Fx kan der som fedtstoffer og olier til udgangsmaterialet anvendes
animalske fedtstoffer og olier sidsom fiskeolier, hvalolie, svinefedt
og talg; vegetabilske fedtstoffer og olier sasom sojabenneolie,
bomuldsfreolie, majsolie, risolie, rapsolie, palmeolie, palmekerne-
olie, farvetidselolie, solsikkeolie, "kokos"-smer, Borneo-tazlle,
bassiassmer og salttrafedt; samt derivater af disse fedtstoffer og
olier siasom hydrogenerede, transesterificerede, enzymatisk behandlede
eller fraktionerede derivater deraf. Disse fedtstoffer og olier kan
anvendes alene eller i kombination. Nir der anvendes to eller flere
fedtstoffer og olier, valges andelene deraf hensigtsmassigt alt

afhzngig af de pagaldende egenskaber, fx det enskede produkts smelte-
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punkt. Eksempler pi andre bestanddele omfatter forskellige emulgat-
orer siasom lecithin, monoglycerider, diglycerider, polyglycerider,
sorbitol-fedtsyreestere, propylenglycol-fedtsyreestere og sukker-
fedtsyreestere og omfatter i tilfzlde af margarine, yderligere vand,
fermenteret malk, salt, forskellige sedemidler, aromastoffer, kryd-
derier, farvestoffer, vitaminer, antioxidanter, konserveringsmidler,
stabilisatorer, etc. I tilfzlde af margarine kan et vandigt materiale
sasom vand eller fermenteret mazlk sadvanligvis anvendes i en mangde
pa op til ca. 50 vagtprocent, og der kan tilsattes en emulgator i en
mzngde pa op til ca. 10 vagtprocent, beregnet pi produktets total-
vagt, og i tilfalde af et bagefedtstof kan en emulgator eventuelt
tilsattes i en mengde pi op til 10 vagtprocent, baseret pid produktets

totalvagt.

Ved fremgangsmiden ifelge den foreliggende opfindelse fremstilles det
onskede spiselige fedtprodukt ved at blande og, om nedvendigt, emul-
gere de forskellige ovenfor nzvnte fedtstoffer og olier med eller
uden andre bestanddele pi sadvanlig made og afkele, krystallisere,

z2lte og, efter azltetrinnet, underkaste materialet en trykbehandling.

Afkeling og krystallisation kan udferes ved at anvende forskelligt
apparatur og betingelser, der normalt anvendes ved fremstillingen af
denne type produkter. Fx ledes fedtstofferne og olierne, med eller
uden andre bestanddele iblandet, og om nedvendigt emulgeret pa sad-
vanlig mide, gennem en varmeveksler med koncentriske ror og forsynet
med overfladeskrabeblade (fx en enhed sisom Votator ®, Kombinator,
Perfector, Onrator, etc.). £ltning kan ogsi udferes ved at anvende
forskelligt apparatur og betingelser, som normalt anvendes. Fx ledes
det efter afkeling og krystallisation resulterende materiale gennem
en alter (fx en B-enhed af Votator, Kombinator, Perfector, etc.).
Betingelser for afkeling, krystallisation og altning valges hensigts-
messigt alt afhengig af arten og egenskaberne i udgangsmaterialet og
det onskede produkts egenskaber. Som det fremgdr af det ovenstéende,
er zltning i evrigt ikke strengt nedvendigt ved fremgangsmaden ifslge
den foreliggende opfindelse, da den samme virkning kan fas ved tryk-

behandlingen.
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Trykbehandlingen ved fremgangsmaden ifelge den foreliggende opfin-
delse udferes ved at holde produktet ved en egnet temperatur og et
egnet tryk i et egnet tidsrum efter zltetrinnet. Hvis det tryk, der
skal paferes, er hejere, udvikles forbedringen af de karakteristiske
egenskaber ved udseendet, smelteevnen i munden og spredbarheden samt
foregelsen af piskeevnen, i lebet af kortere tid. Det tidsrum, der er
nedvendigt til trykbehandlingen, varierer alt afhangig af det anvend-
te tryk og den anvendte temperatur. Nar behandlingen imidlertid
udferes ved en bestemt temperatur og et bestemt tryk, foreges den ved
behandlingen vundne effekt forst med den anvendte tid, og efter
forlebet af et bestemt tidsrum, forbedres produktets karakteristiske
egenskaber ikke yderligere. I praksis foretrzkkes det at valge tryk-
ket og tidsrummet siledes, at behandlingen kan udferes ved en on-
line-operation. Som beskrevet ovenfor skal det anvendte tryk vare
hejere, hvis behandlingens virkning skal opnds i lebet af kortere
tid. I praksis er den evre granse for det tryk, der skal pafores,
imidlertid bestemt af det apparatur, der anvendes. Den made, pa
hvilken selve trykbehandlingen udferes, er ikke begranset til en
specifik mide. Det foretrakkes imidlertid at anlagge en trykzone, der
er reguleret efter den ovennazvnte temperatur og trykbetingelserne,
lige efter et zlteapparat for straks at trykbehandle det resulterende
materiale ved en on-line-operation. Som trykorganer til dette formal
kan der anvendes en temperaturregulerbar Mohono-pumpe, skruepumpe,

ekstruder under tryk, etc.

Det siledes fremstillede fedtprodukt fyldes i beholdere og emballeres
pa kendt made, hvorved slutproduktet fas.

Selv om mekanismen ikke er helt opklaret, er det resulterende fedt-
produkts karakteristiske egenskaber i udseendet sasom "konsistens" og
"glans", smelteevne i munden og spredbarhed signifikant forbedret, og
dets piskeevne er ogsd forsget, nar trykbehandlingen ifelge den
foreliggende opfindelse udferes til dannelse af fedtprodukt med
fremragende kvalitet. Desuden kan det produkt, der er fremstillet ved
fremgangsmaden ifelge den foreliggende opfindelse, anvendes i et
temperaturomride, der er signifikant sterre end temperaturomradet for
et produkt fremstillet pa sadvanlig made, idet produktets kvalitet og

egenskaber nasten ikke andres, selv om det gentagne gange sattes ind
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og tages ud af keleskab. Selv i tilfazlde af et produkt, som hidtil

har kravet modning, kan den sadvanlige portionsvise modningsopera-

tion, som tager lang tid, erstattes med en kontinuerlig operation,

som kun tager kort tid. Det er endvidere muligt pracist at regulere
en temperatur, hvorfor olieudskillelsen i videst udstrzkning kan

forhindres.

Opfindelsen belyses narmere ved nedenstidende eksempler. I eksemplerne
er alle "dele" vagtdele, safremt intet andet er angivet. Piskeevnete-
sten blev udfert ved at indstille hvert resulterende fedtprodukt og
en sirup pa 20°C, blande 40 g af siruppen med 100 g af fedtproduktet,
onrgre den resulterende blanding i en vertikal blander forsynet med
en Meyer-tragt og miale blandingens specifikke rumfang efter omrsring
i 10, 15 og 20 minutter. Piskeevnen (herefter benavnt C.V.) udtrykkes
som 100 gange den volumenmezngde luft (ml), der inkorporeres i 100 g
af fedtproduktet. Et produkt med tilstrazkkelig piskeevne har en C.V.-
vardi pad 200 eller derover efter 20 minutter ved denne bedommelse.
Karakteristiske egenskaber med hensyn til udseende, smelteevne i

munden, spredbarhed, etc. blev bedemt organoleptisk.

EKSEMPEL 1

Et udgangsmateriale af 82,9 dele fedtstoffer og olier sammensat af
10% svinefedt, 10% hardet bomuldsfreolie (iodvardi (I.V.): 77, smel-
tepunkt 31°C) og 80% hardet fiskeolie (I.V.: 82, smeltepunkt 30°C),
16,8 dele vand og 0,3 del emulgatorer (0,2 del monoglycerid og 0,1
del lecithin) blev blandet og emulgeret pa kendt mdde. Den resulte-
rende emulsion blev ledt gennem en koncentrisk rer-varmeveksler
forsynet med overfladeskrabeblade med en stremningshastighed pa 50
kg/time for at afkele og krystallisere materialet. Materialet blev
endvidere ledt gennem et zlteapparatur for at udfere plastificerings-
behandling til damnelse af margarine, der bade kan anvendes til smer-
creme og til udsmering pa bred. Temperaturen ved indgangen og ud-
gangen af varmeveksleren var henholdsvis 50 og 12°C. Temperaturen ved
udgangen af zlteapparaturet var 19°C. Den sdledes vundne margarines

smeltepunkt var 31°C.
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Margarinen blev yderligere underkastet hver af nedenstaende behand-

linger, og C.V.-vardibestemmelse og organoleptisk bedemmelse af

karakteristiske egenskaber i en preve af produktet fra hver behand-

ling blev udfert.

Prove

Prove

Preve

Prove

Prove

Prove

Prove

1-1:
1-2:

1-3:

1-4:

1-5:

1-6:

1-7:

Margarine uden nogen behandling.
Margarine behandlet ved at blive fyldt i kartoner og

holdt ved 25°C i 30 timer (sadvanlig modning).

Margarine behandlet med trykbehandling med et stempel
i en cylinder ved 25°C, 3 kg/cm2 G i 25 timer (trykbe-

handling).

Margarine behandlet med tryk ved 20°C, 5 kg/cm2 Gi

10 timer pa samme mide som preve 1-3 (trykbehandling).

Margarine behandlet med tryk ved 20°C, 10 kg/cm2 G i

10 timer pa samme mide som preve 1-3 (trykbehandling).

Margarine behandlet med tryk ved 25°C, 10 kg/cm2 G i
5 minutter (trykbehandling).

Margarine behandlet med tryk ved 25°C, 20 kg/cm2 G i
3 minutter (trykbehandling).

C.V.-Vardier for disse prever er angivet i tabel 1.
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Tabel 1
Efter Efter Efter
Prove 10 min. 15 min. 20 min.

1-1 72 93 85
1-2 164 210 225
1-3 160 187 217
i-4 145 170 208
1-5 175 217 233
1-6 180 223 245
1-7 183 232 247

Som det fremgar af tabel 1 har den preve, der er behandlet med tryk
selv i kort tid ifslge den foreliggende opfindelse, fremragende
piskeevne i sammenligning med piskeevnen hos den prove, der kun er
behandlet med sadvanlig modning (1-2). Isar har den preve, der er
behandlet med hojere tryk (1-5 - 1-7) fremragende piskeevne pa trods

af den meget korte behandlingstid.

Som et resultat af en organoleptisk test viste det sig, at preverne,
bortset fra preve 1-1, havde alle de karakteristiske egenskaber. Isar
var karakteristiske egenskaber med hensyn til udseendet, smelteevnen
i munden og spredbarheden for preverne 1-5 - 1-7 sarlig overlegne i
forhold til de egenskaber, som preve 1-2, der var behandlet med
szdvanlig modning, havde. Selv om indsztning og udtagning fra kele-
skab blev gentaget, zndrede egenskaberne sig nasten ikke for preverne
1-5 - 1-7, og de viste tilstrakkelig spredbarhed i et bredt tempera-
turomrade fra 10 til 25°C.

EKSEMPEL 2

Et udgangsmateriale af 83,6 dele fedtstoffer og olier sammensat af

10% svinefedt og 90% hardet fiskeolie (I.V.: 85, smeltepunkt 31,5°C),
16,1 dele vand og 0,3 del emulgatorer (0,2 del monoglycerid og 0,1
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del lecithin) blev blandet og emulgeret pid kendt made. P4 samme mide
som beskrevet i eksempel 1 blev den resulterende emulsion underkastet
en plastificeringsbehandling med en stremningshastighed pa 1700
kg/time, hvorved man fik margarine til anvendelse til bade smercreme
og udsmering pa bred. Temperaturerne ved varmevekslerens indgang og
udgang var henholdsvis 43°C og 10°C. Udgangstemperaturen fra azlte-

apparaturet var 18°C. Den vundne margarines smeltepunkt var 31,3°C.

Margarinen blev yderligere underkastet hver af de nedenstaende be-
handlinger, og C.V.-vardibestemmelse og organoleptisk bedemmelse af
karakteristiske egenskaber hos en preve af produktet fra hver be-

handling blev foretaget.

Proeve 2-1: Margarine behandlet ved at blive fyldt i kartoner og
holdt ved 27°C i 48 timer (sadvanlig modning).

Prove 2-2: Margarine behandlet med tryk med et stempel i en
cylinder ved 25°C, 10 kg/em? G i 5 minutter (trykbe-
handling).

Preve 2-3: Margarine behandlet med tryk ved 27°C, 10 kg/cm2 Gibs
pinutter (trykbehandling).

C.V.-Vardier for disse prever er vist i tabel 2.

Tabel 2
Efter Efter Efter
Prove 10 min. 15 min. 20 min.
2-1 174 234 245
2-2 181 225 238

2-3 198 237 255
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Som det fremgir af tabel 2 viser den preve, der er behandlet med tryk
ifelge den foreliggende opfindelse, fremragende piskeevne pa trods af

meget kort behandlingstid.

Som et resultat af en organoleptisk test viste alle disse prover til-
fredsstillende karakteristiske egenskaber. Isar viste preve 2-3 frem-
ragende spredbarhed i et bredt temperaturomride og smeltede hurtigt i

munden.

PATENTKRAV

1. Fremgangsmade til fremstilling af spiselige plastiske fedtpro-
dukter,

kendetegnet ved at de krystalliserede fedtprodukter efter
2ltning underkastes trykbehandling ved en temperatur pa 10-45°C og
ved et tryk pa 6 bar (5 kg/cm2 G) eller derover.

2. Fremgangsmade ifslge krav 1,
kendetegne t ved, at trykbehandlingen udferes ved en on-

line-operation.

3. Fremgangsmade ifslge krav 1,
kendetegnet ved, at trykbehandlingen udfsres ved en por-

tionsvis operation.

4. Fremgangsmade ifelge krav 1,

kendetegnet ved, at produktet er margarine.

5. Fremgangsmade ifelge krav 1,

kendetegmnet ved, at produktet er et bagefedtstof.
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