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Fremgangsmate til fremstilling av et
homogenisert melkeprodukt.

Den foreliggende oppfinnelse vedrgrer en fremgangsmite til

fremstilling av et homogenisert melkeprodukt med et fettinnhold

p& 0,5-7 vektsprosent som har stort sett samme smak som et vanlig
melkeprodukt med 2-3 vektsprosent hgyere fettinnhold.
Moderne levemidte har medfgrt visse ernaringstekniske vans-

keligheter, s@zrlig har det ved en stor del av jordens
p& grunn av manglende kroppslig aktivitet funnet sted
stigning av arteriesklerose.
menheng med den reduksjon av kolesterinasen 1 legemet

sakes av bevegelsesmangel og fglgelig ogsd med kolesterininnholdet

i neringen.

Denne sykdom blir satt i

befolkning
en tydelig
arsakssam-

som forir-

Av de naturlige neringsmidler oppviser imidlertid melk

og f@lgelig ogsd smgr et meget hgyt kolesterininnhold. Selv om en
slik sammenheng er ubevist, har man for eksempel 1 store befolk-



130618 2

o

ningskretser av denne grunn sgkt & heve forbruket av vegetabilske
fettstoffer som ikke oppviser denne ulempe. Av ernzringsfysiologer
blir det i alle tilfeller anbefalt & innskrenke fettforbruket over-
hodet for derved & tilpasses de moderne omgivelsesbetingelser. Her-
ved har det oppstdtt et ekte behov for neringsmidler med lavt fett-
innhp;d, serlig melk og melkeprodukter. Det er blitt funnet at sidvel
" smaken som forskjellige andre meget vesentlige egenskaper ved melken
og dens produkter, sidsom emulsjonsstabiliteten og den runde smak
avhengér av de dekk- eller membransubstanser som omgir de smd fett-
bartikler i melken og som for eksempel bestdr av et fosforprotein-
lipoid kompleks og en hgytsmeltende triglyseridfraksjon.

Fremgangsmdten ifglge oppfinnelsen kjennetegnes ved at det

- fgrst frembringes en emulsjon ved'3049OoC av et fettfattig melke-
,produkt med et fettinnhold pd under 1 vektsprosent og/eller et

) fettholdig melkeprodukt med et fettinhhold pd& over 3 vektsprosent,
~samt et ytterligere, membranstoffanriket melkeprodukt med et fett-
innhold p8 under 3 vektsprosent, og at deretter den sdledes frem-
brakte emulsjon med et fettinnhold pd 0,5-7 vektsprosent homogeni-
seres ved et trykk pé 150-400 kp/cmz, fortrinnsvis ved et trykk pa
,200-300'kp/cm2. Membranstoffanrikningen skjer fordelaktig ved gde-
leggelse av bindingen mellom melkefett og de membranstoffer som
omgir melkefettet, s8som ved sentrifugering ved hgye hastigheter
(omtrent 6000 omdr./min) i en clarifixator eller ved smelting og
eventuelt etterfglgende sentrifugering av smgr (smgrfettfremstill-
ing). P4 den annen side kan, ifglge et ytterligere trekk ved opp-
finnelsen berikelsen av membranstoffinnholdet skje ved smgrfrem-—
stilling av fettholdige melkeprodukter. Tgrrstoffer kan nyttes som
emulsjon, for eksempel i vann eller i et melkeprodukt eller i melk.
Ved slike emulsjoner blir innholdet av fettfritt tgrrstoff innstilt
p& omtrent § vektsprosent.

Med fremgangsmdten ifglge oppfinnelsen kan det fremstilles
melk, henholdsvis melkeprodukter, som ved et betydelig senket fett-
innhold har en i forhold til originalproduktene i det minste like-
verdig, for det meste imidlertid éterkt forbedret smak. Det gkte
innhold av disse stoffer tillater ogsd at de nevnte produkter sta-
viliseres i en grad som gjgr dem holdbare i praktisk talt ubegren-
set tid i steril tilstand. Dette skjer ved en homogenisering ved
trykk mellom 150 og 400 kp/cmg, idet de beste resultater oppnéas
ved trykk over 250 kp/cmz, hvilket er et trykkomrdde som ved melke-
produkter, henholdsvis melk, som ikke er beriket med membranstoffer

frembringer sedimentasjon.
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Vurderingen av melk, henholdsvis melkeprodukter, kan skje ut
fra forskjellige synspunkter. Disse gjelder szrlig smaken, stabili-
teten og viskositeten (konsistensen) til produktet. Smaken er hoved-
sakelig avhengig av innholdet av membranstoffer, stabiliteten og
viskositeten av homogeniseringsgraden. En hgy homogenitetsgrad
frembringer ogsd den runde smak som er utslagsgivende for smaks-
bedgmmelsen. Med fremgangsmdten ifglge oppfinnelsen er det s&ledes
mulig & fremstille produkter med lavt fettinnhold, som er ernar-
ingsfysiologisk verdifulle og har fremfagende bruksegenskaper.

Oppfinnelsen er f@glgelig anvendelig for fremstilling av melke-
produkter, serlig melk av enhver art med et fettinnhold mellom 0,5
og 7 vektsprosent og de derav fremstilte produkter, s&som kefir og
yoghurt. Szrlig interesse bestdr ved en melk med et lavt fettinn-
hold p4d melliom 0,5 og 2,5 vektsprosent. Det kan avhengig av anvend-
elsesmulighet (anvendelsesformdl) fremstilles en s¢t eller en sur
melk, dessuten selvfglgelig sterilisert eller ved UHT-prosessen
fremstilt melk (ultra high treated milk). For eksempel blir pro-
duktet ved UHT-prosessen for tiden hcomogenisert ved et trykk pé
omtrent 180 kp/cmz.

I det fglgende blir det gitt enkelte eksempler pd fremgangs-
méten ifglge oppfinnelsen.

Eksempel 1

100 1 sgtmelk med et fettinnhold pa& 3,7 vektsprosent ble
blandet med 130 1 kjernemelk med et fettinnhold pd 0,7 vektspro-
sent ved en temperatur pa ca. SOOC: Herunder ble det frembrakt
230 1 av en melk med et fettinnhold p& 2 vektsprosent, som sammen-
liknet med s¢tmelken med 3,7 vektsprosent fettinnhold allerede opp-
viste en sterkt forbedret, rundere smak. Dette melkeprodukt ble
deretter homogenisert ved et trykk p& 250 kp/cmz.

Ved homogeniseringen i ne&rver av membranstoffene ble sta-
biliteten til emulsjonen praktisk talt ubegrenset ¢ket, melkepro-'
duktet fikk en ytterligere smaksforbedring og viskositeten ble
hevet.

Eksempel 2

100 1 sgtmelk ifglge eksempel 1 ble under betingelser som
angitt i eksempel 1, emulgert med 237 1 av et ved clarifixering
frembrakt serum med 1 vektsprosents fettinnhold, og 337 1 av en
melk med et fettinnhold p& 1,8 vektsprosent fettinnhold ble frem-

stilt. En clarifixator er en sentrifuge med hgy hastighet, idet for-
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bindelsen mellom de 1 melkeproduktene emulgerte fettpartikler og

de membranstoffer som dmgir dem, blir ¢gdelagt ved en partikkelhas-
tighet pd opptil omtrent 300 m/sek. og det pd en side blir frem-
brakt et serum med et meget hgyt innhold av membranstoffer og pa

den annen side en fetﬁandel som inneholder mellom 80 og 100% fritt
(altsé ikke lenger‘inneéluttet) fett. Clarifixatoren ble i det fore-
liggende ekéempel filfdrt melk med et fettinnhold mellom 0,03 og

7% eller flgte med et fettinnhold mellom 7 og omtrent 60%. Det

etter blandingen frembrakte melkeprodukt oppviste, som angitt i
eksempel 1, sterkt forbedrete smaksegenskaper og ble homogenisert.

Eksempel 3 »

100 1 sgtmelk ifglge eksempel 1 med'et'féttihﬂh5ld péd 3,7
vektsprosent og 40 1 skummet melk med et fettinnhold p& 0,07 vekts-
prosent ble blandet med 90 1 av et ved smgrefettfremstilling ut-
skilt serum med et fettinnhold p& 1 vektsprosent ved ca. SOOC og
dermed fremstilt et melkeprodukt med et fettinnhold pd 2 vekts-

* prosent, som oppviste samme egenskaper som melkeproduktene i eks-
emplene 1 og 2 og som ble homogenisert p& .samme mdte. For frem-
stilling av serumet ble det smeltete smgr tilfgrt en separator og
fra denne p& den ene side fraskilt det ¢gnskete serum og p& den
andre siden en fettandel med mellom B0 og 100% fritt fett.

Eksempel 4

100 1 sgtmelk med 3,7 vektsprosent fettinnhold ble blandet
sammen med 130 1 kjernemelk med et fettinnhold pd 0,7 vektsprosent
ved en temperatur pad ca. BOOC. Fettinnholdet til den frembrakte
melk utgjorde 2 vektsprosent. Denne melk ble homogenisert ved 250
kp/cm2 og sammenliknet med sgtmelk med 3,7 vektsprosent fettinn-
hold som var blitt homogenisert ved 180 kp/cme. Smaksmessig kunne

de to undersgkte produkter ikke skjelnes fra hverandre.

Eksempel 5

25 1 av det serum som ble frembrakt ved smgrefettfremstilling
ifglge eksempel 3 ble blandet sammen med 75 1 skummet melk med et
fettinnhold p& 0,07 vektsprosent, ved en temperatur pi ca. SOOC,
og det frembrakte melkeprodukt ble tilsatt 100 1 sdgtmelk med et
fettinnhold pd 3,7 vektsprosent slik at fettinnholdet til det frem-
brakte produkt utgjorde 2 vektsprosent. Denne melk ble homogeni-
sert ved 250 kp/cm2. Den hadde fremragende smaks- og stabllitets~

egenskaper.
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Eksempel 6

50 1 serum med et fettinnhold p& 1 vektsprosent frembrakt
ved clarifixering ble blandet flytende med 50 1 skummet melk med
et fettinnhold p& 0,07 vektsprosent, og vasken ble tgrket. '

Av det frembrakte melkepulver ble det med vann fremstilt en
emulsjon med 9% fettfritt tgrrstoff, og et fettinnhold pid 0,8 vekts-
prosent og med 100 1 av denne emulsjon ble 40 1 s¢tméik med 3,7
vektsprosent fett fortynnet s& mye at det frembrakte melkeprodukt
hadde et fettinnhold pé& 2 vektsprosentﬁ Produktet ble homogenisert
og kunne sammenliknes med det melkeprodukt som ble frembrakt i
eksempel 5.

Eksempel 7

Av 10 kg kjernemelkpulver og vann ble det fremstilt 100 1 av
en emulsjon.med 9 vektsprosent fettfritt tgrrstoff og et fettinn-
hold p& 1 vektsprosent, og med denne emulsjon ble 60 1 sgtmelk med
3,7 vektsprosent fett fortynnet til et fettinnhold pd 2 vektsprosent.
Den frembrakte melk ble homogenisert ved 250 kp/cmg, og den hadde
fremragende rund smak og god stabilitet.

Oppkonsentrerte og steriliserte flytende fraksjoner, serlig
serumkonsentrat kan ogsd benyttes. Dessuten er det ernszringsfysio-
logisk vesentlig at ved alle de tilsatte produkter kan det natur-
lige melkefett 1 det minste delvis erstattes med andre fettarter,
serlig vegetabilske fettstoffer. P& denne mdte er det mulig &
regulere innholdet i det fremstilte produkt av aromatiske fettsyrer
sdvel som & ¢gke fordgyelsen ved tiisvarende valg av smeltepunktet
og de andre egenskaper for de benyttete fett eller fettblandinger.

S&ledes kan ogsd for eksempel det ubegrenset holdbare smgr-
fett benytt.s om igjen til fremstilling av melkeprodukter, hvilket
er en betydelig gkonomisk fordel. Dessuten ndr med oppfinnelsen et
ernezringsmessig meget verdifullt produkt, den ellers praktisk talst
uselgbare kjernemelk med 0,03 til 3 vektsprosent, gjennomsnittlig
0,6 til 0,8 vektsprosent fettinnhold, og et innhold av membranstof-
fer, som er omtrent fem ganger sd hdgyt som ved s@gtmelk, til en gket
anvendelse.
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PATENTZ XKRAV.

1. Fremgangsmdte til fremstilling av et homogenisert melke-
produkt med et fettinnhold p& 0,5-7 vektsprosent som har stort
sett samme smak som et vanlig melkeprodukt med 2-3 vektsprosent
hgyere fettinnhbld;' karakterisert v e d at det
fgrst frembringes en émulsjon ved 30-9OOC av et fettfattig melke-
produkt med et fettinnhold pd& under 1 vektsprosent og/eller et
fettholdig melkeprodukt med et fettinnhold p& over 3 vektsprosent,
samt et ytterligere, membranstoffanriket melkeprodukt med et fett-
innhold p& under 3 vektsprosent, og at deretter den s&ledes frem-
brakte emulsjon med et fettinnhold pd 0,5-7 vektsprosent homogeni-
seres ved et trykk p&d 150-400 kp/cmz, fortrinnsvis ved et trykk pa
200-300 kp/cm2.

2. Fremgangsmdte 1 samsvar med krav 1, karakterise-
rt ved at tilsettingen av membranstoffer skjer ved tilsett-
ing av produkter med naturlig vanninnhold og/eller av rekombinerte
emulsjoner fremstilt av tgrkete, membranstoffanrikete melkeprodukter.

3. Fremgangsmdte i samsvar med krav 1 eller 2, karakte -

risert ved at ved tilsetting av rekombinerte emulsjoner

fremstilt av tgrkete, membranstoffanrikete melkeprodukter innstilles
_ den rekombinerte emulsjons innhold av fettfritt tgrrstoff p& om-

trent 9 vektsprosent.

/
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