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Vad finns | olja,
margarin, smor
och mjOlk?
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Mitt uppdrag | dag

Ge en generell
beskrivning av hur
margarin, smor och
mjolk tillverkas
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Matfett

Olja, smor, margarin,
matfettsblandning

Vad ar skillnaden?
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Matfetter

Smor
Margarin*
Matfettsblandningar*

ar emulsioner som bestar av
en oljefas och en vattenfas.
Fetthalt 15 - 80 %.

Olja

alltid 100 % fett

*Kan vara fasta eller flytande




Definitioner

e SMOr: enbart mjolkfett i fettfasen

 Margarin: fettfasen bestar av max
3 % mjolkfett

o Matfettsblandning: ovriga
bredbara fetter, tex bregott, latt o
lagom
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Margarin/matfettsblandning

Ju mer kristalliserat fett desto
Kristalliserat fett

ar matfettet
mulgerings-

Flytande
fett

Vattendroppar
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Margarin

Vattenfas |
Oljefas

*Vatten/Vassle/Skummjolk/ |
/Karnmjolk *Olja/Fett
*Salt Lecitin
eSurhetsreglerande medel -I\_/Ion0- (_)Ch
- Citronsyra diglycerider
| lAgfettprodukter aven *Aromer
*Stabiliseringsmedel — *A- och D-
starkelse, (gelatin) vitamin

Konserveringsmedel-
kaliumsorbat
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Olje/fettravara

« Rapsolja
e Solrosolja

 Palmolja/Palmkéarnolja
 Kokosfett

e Linfroolja
* Fiskolja
« Camelinaolja
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Oljedadra - Camellna satlva :
Camelinaolja
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Tillverkning av margarin och
matfettsblandningar

I Charlott Hakansson
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Matfettsblandningar
Vattenfas |
Oljefas

«Salt

_ Gradde
Mjolksyrakultur

. *Olja
| lagfettprodukter aven

_ *A- och D-

*Vatten/Karnmjolk vitamin
Stabiliseringsmedel — ol ecitin
starkelse, (gelatin)

_ Mono- och
*Konserveringsmedel- diglycerider
kaliumsorbat

cAromer Z&r
eSurhetsreglerande me

- Citronsyra
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Olje/fettravara

Inget fast margarin utan fasta fetter!
Hur kan konsistensen paverkas?

 Hardning/hydrering

« Omestring
* Fraktionering
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Hardning/nydrering

« Det maste framga i ingrediens-
forteckningen om en produkt
innehaller hardat fett.

« Omattat fett ombildas till mattat
fett varvid fettets
smaltegenskaper andras

Vid hérdning far oljorna reagera med véte
under hog temperatur samtidigt som en
katalysator (nickel) ar narvarande.

 Fullstandigt hardat -ingen risk
for transfett

e Delvis hardat — risk for
transfett

2009-12-17 Charlott Hakansson




Omestring

Vanligaste metoden | Sverige idag for att forandra
fettravarans konsistens

Vid omestring skiljs fettsyrorna pa
kemisk vag fran glycerolmolekylen
och binds igen till denna pa ett
slumpmassigt satt. Genom att
anvanda olika kombinationer av
fetter kan man fa fram modifierade
fetter med nya smaltegenskaper.

 Enzymatisk metod
o Natriummetylat (omvandias till metanol)

Mattnadsgraden paverkas inte
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Fraktionering

 Uppdelning av en olja 1 olika
fraktioner som har olika
smaltpunkt. GOors genom att
kyla ner oljan langsamt och
filtrera bort bildade
fettkristaller
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Oljeravaran

e Utvinning av olja ur fettrika
vegetabiliska frukter och froer

Pressning Extraktion
/ med |losningsmedel tex.
Kallpressning hexan/extraktionsbensin
<50 °C ? Anvands inte till
' Varmpressning Pordsmargariner idag
> 80°C ?

2009-12-17 Charlott Hakansson




Oljeravaran

E-vitamin (tokoferol), A-vitamin (karoten), K-
vitamin, klorofyll, lecitin, fria fettsyror,
protein, metaller, farg-, smak- och
luktamnen.....

Tvattning med vatten, citronsyra och
lut darefter avskiljning | en separator.
For att fa en klar och oxidationstalig
olja.

Deodorisering med het anga for att fa
bort smak- och luktamnen
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Livsmedelsverkets foreskrifter om
berikning av vissa livsmedel
LIVSFS 2007:9

2a § Margarin och matfettsblandningar
samt motsvarande produkter med
lagre fetthalt ska per 100 gram
innehalla

e -vitamin A motsvarande lagst 0,9 och
hogst 1,5 retinolekvivalenter, och

e -lagst 7,5 och hogst 10 mikrogram
vitamin D
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SMOor-
framstalining
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Smorframstallning

Ingredienser:
e Gradde

e Salt
 Mjolksyrakultur
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Smorframstallning

Mjolkmottagning
Skummjolkspastor, Iagpastorisering
Separering, skummjolk + gradde

Graddpastorisering, hogpastorisering,

> 95 °C, Inaktivering av enzym och
mikroorganismer

5. Ev vakuumluftning om oénskad
eller luktamnen, tex. loksmak

> WD
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Smorframstallning, forts

6. Ev kulturframstallning = tillsats av
syrakultur till gradden som innehaller
bade syrabildare och arombildare. Idag
anvands externt producerad mjolksyra
som tillsatts 1 slutet av karningen.

/. Ev graddmognad. om bakteriologisk
syrning av gradden

8. Graddtemperering for att styra upp
fettkristallisationen. Bestams av smorfettets
sammansattning. Tempereringen paverkar
smaorets konsistens.
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9-10. Satsvis karning. Anvands inte | Sverige.
Kontinuerlig karning. Ger smdrkorn och
karnmjolk. Smorkornen altas, salt och extern
oroducerad mjolksyra tillsatts.

Vid karning overgar mjolken (o/v-emulsion) till
smor (v/io-emulsion)

2009-12-17 Charlott Hakansson




Smorframstalining

11.Karnmjolkshantering

12.Smaorlagring i kyla

13.Smorforpackning
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MO I1K-
framstalining
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Fig. 8.1 Proguction line for market
milk with partial homogenization.

1 Balanca tank
2 Froduct feed pumo
3 Flow contralar

2009-12-17 Charlott Hakansson




Pastorisering

e Lagpastorisering for att avdodda alla
sjukdomsframkallande
mikroorgansimer.

e Ursprungligen TBC och tyfus men nu &r malet ocksa att avddda
Salmonella, Listeria, Campylobacter, Yersinia och EHEC.

e Lagstadgat sedan 1937. sedan 2005 galler kravet

bara mj6lk och gradde

« Lagpastorisering 72 °C, 15 sek
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Separering

» Avskilja fettet fran
skummjolken | en separator

e Separering med hjalp av
centrifugalkraften

2009-12-17 Charlott Hakansson




Homogenisering

 Mjolkens fettkulor finfordelas
under hogt tryck sa att
graddsattning undviks

e En fettkular slas sonder till
1000 mindre fettkulor varvid
medeldiameter minskar ca 10

gar.
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Standardisering

Aterblandning av
skummjolk och gradde
till onskad fetthalt
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Livsmedelsverkets foreskrifter om
berikning av vissa livsmedel
LIVSFS 2007:9

1 a 8 Konsumtionsmjélk som innehaller
hogst 1,5 viktprocent fett och som ar
avsedd for direkt konsumtion ska
innehalla lagst 3,8 och hdgst 5,0
mikrogram vitamin D per liter.
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Laktosfri mjolkdryck

Enzymet laktas bryter ner
laktos till galaktos + glukos
och det gor att mjolken blir
laktosfri men sotare
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Tack for
mig!
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