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Menetelmd paistettavan elintarvikekoostumuksen valmistami-

seksi

Kdsilla oleva keksinto kohdistuu spesifisen
partikkelikokojakauman omaavien, korkeaviskoosisia sellu-
loosaeettereita sisdltavien koostumusten parannettuun
suussa sulavuuteen. Tallaisia koostumuksa voidaan kayttda
eldimen seerumin kolesterclitason alentamisessa.

Selluloosaeettereiden kdyttd sydtavissa koostumuk-
sissa, erityisesti farmaseuttisissa tuotteissa, on hyvin
tunnettua. Tavallinen selluloosaeetterin funktio t&llai-
sissa k8ytoissd on toimia sdanndstellyn vapautumisen
aineena. Tdllaisissa kdytoissa tarvitaan tyypillisesti vain
hyvin pienid maaria selluloosaeetterid, ja tédmd edustaa
vain pientd prosenttiosuutta kokonaisformulaatiosta.

Nykyisin tiedetadn uselden vyhdisteiden pystyvan
alentamaan seerumin kolesterolitasoja ihmisissd. Kuitenkin
monilla naistd yhdisteista, kdsittden myoés seké'systeemiset
ettd ei-systeemiset vyhdisteet, on eil-toivottuja sivu-
vaikutuksia tai niilld on tiettyja ominaisuuksia, Jjotka
johtavat siihen, ettad potilaat eivdt mielelldan kayta
niitd. Esimerkiksi tunnettujen vyhdisteiden ominaisuudet,
kuten hiekkaisuus, rakeisuus, kurkun &rsytys, disper-
siovaikeudet Ja faasien erottuminen, Johtavat potilaan
huonoon hoitomydntyvyyteen. Niinpd sellaisten uusien ei-
systeemisten yhdisteiden etsiminen, jotka pystyvat
alentamaan seerumin kolesterolitasoja ihmisissa, on
edelleen tdrkea tutkimusalue.

Kolestyramiini on té&rked, ei-systeeminen yhdiste,
Jjonka tiedetddn olevan tehokas hoildettaessa korkeita veren
kolesterolitasoja (eli hyperkolesterolemiaa), Jjonka usko-
taan monissa tapauksissa olevan vastuussa aterosklercosista
ihmisissda. Kolestyramiini, Jjota nautitaan tyypillisesti
oraalisesti sen kolesterolia alentavan tai kontrolloivien
ominaisuuksien vaikutuksen aikaansaamiseksi, on pistavan

makuinen ja epamiellyttava nielld. Kolestyramiinilla on
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myds sivuvaikutuksia, kuten ummetus. Menetelmdt kolesty-
ramiinin valmistamiseksi sekd sitd sisaltavat koostumukset
ovat tunnettuja, ja niita on kuvattu US-patentti-
julkaisuissa 3 308 020, 3 383 281, 3 499 960 ja 3 947 272.

Tiedetddn, ettda liukoisilla kasviskuiduilla, kuten
psylliumilla, guarilla Ja f-glukaaneilla, voi olla
kolesterolia alentavia vaikutuksia, mutta nama liukoiset
kuidut eivat ole kovinkaan tehokkaita grammapohjaisesti.
Koska paksusuolen bakteerit metaboloivat helposti 1liu-
koisia kasviskuituja (aiheuttaen metaanin, hiilidioksidin
ja vedyn anaerobista tuotantoca), tiledetadn kasviskuitujen
aiheuttavan ilmavaivoja ja vakavia vatsakipuja, kun niita
annetaan terapeuttisesti  tehokkaita annoksia. Lis&ksi
psylliumin siemenen akana kontaminoituu tyypillisestl
proteiinipitoisen kuoren kanssa, joka kantaa allergeeneja,
Joiden tiedetddn liittyvan psylliumiin.

Jauhetun psylliumin siemenen tiedetddn alentavan
seerumin kolesterolitasoja ihmispotilaissa. Hakemusjul-
kaisussa 0 362 926 kuvataan psylliumin siemenen kuorta
sisdltavien tuotteiden kayttoa Ja niiden tehokkuutta
ihmisen seerumin kolesterolitasojen alentamisessa sekid
kontrolloitaessa veren glukoositasoja diabeetikoissa.

EP-hakemusjulkaisussa 0 309 029 kuvataan psylliumia
ja polyolipolyestereitd sisaltdavia pikkuleipia, jotka ovat
hyddyllisia alentamaan veren kolestercolitascja.

EP-hakemusjulkaisussa 0 323 666 kuvataan kolestyr-
amiinia yhdistelmdssid psylliumin tai polyolipolyestereiden
kanssa sisaltdvien tuotteiden kayttoa oraalisesti annet-
tuina kolesterolia alentavina koostumuksina.

Tadlla hetkelld markkinoilla olevien koostumusten
suussa sulamattomuuden vuoksi ongelmana on hyperkoles-
terolemian vuoksi hoidettavien ihmispotilaiden alhainen
hoitomyontyvyys noudattaa ruckavalioita, Jjoissa nautitaan
ndita koostumuksia pdivittdin. Tam& alhainen hoitomyén-

tyvyysaste 1ilmaisee sellaisen hyperkolesterolemiaa kont-
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roilloivan koostumuksen tarpeesta, joka on suussa sulavampi
ja tehokkaampi kuin tunnetut koostumukset.

Kasillda oleva keksintd osoittaa Joitakin edelld
esitettyja ongelmia antamalla kayttoon menetelman
koostumuksen valmistamiseksi, Jjoka on hyddyllinen menetel-
midssd seerumin kolesterolitasojen alentamiseksi ihmispoti-
laissa. Nam& koostumukset ovat suussa sulavampia Ja
tehokkaampia kuin tunnetut koostumukset.

Kasilld oleva keksintd  kohdistuu menetelmaan
paistettavan elintarvikekoostumuksen valmistamiseksi, joka
sis&dltaa elintarvikekoostumuksen painosta laskettuna:

a. 75 - 98 paino-% muuta elintarvikeaineosaa kuin
osan (b) vesiliukoista selluloosaeetteria; Jja

b. 2 =~ 25 paino-% vesiliukoista selluloosa-
eetterid, Jjonka

i) viskositeetti 2-paino-%:isena vesiliuocksena
20 °C:ssa on 10 000 - 2 000 000 mPa's; ja

ii) partikkelikokojakauma mitattuna ennen sekoit-
tamista muilden elintarvikeaineosien kanssa on sellainen,
jossa vahintaan 40 paino-%:1la vesiliukoisesta sellu-
loosacetterista partikkelikcko on 00,0006 - 0,00025 m,
vahintééan 65 paino-%:1la vegiliukoisesta selluloosa-
eetteristd partikkelikoke on 00,0006 - 0,00018 m Ja
vahintaan 95 paino-%:lla vesiliukoisesta selluloosa-
eetteristd partikkelikoko on alle 0,006 m. Keksinnoén
mukaiselle menetelmdlle on tunnusomaista, ettda vesi-
liukoinen selluloosaeetteri 1lis&dtd&n seokseen, Jjossa on
olennaisesti kaikki muut elintarvikeainesosat (a), jolloin
selluloosaeetterin hydratoituminen véltetdan.

Kdsilld olevan keksinndn mukaisesti valmistettua
koostumusta voidaan kayttdd alentamaan eldimen seerumin
kolesterolitasca antamalla mainitulle eldimelle tata koos-
tumusta suun kautta pédivittdin sellainen m&ara, Jjoka on
tehokas laskemaan eldimen seerﬁmin kolesterolitasoa

halutulle tasclle.
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Kdsilld olevan keksinndn mukainen koostumus on
hyédyllinen hoidettaessa korkeita veren kolesterolitasoja,

tai  hyperkolesterolemiaa, eldimissd Jja se on suussa

sulavampi kuin talla hetkelld saatavilla olevat
koostumukset.
Termeilld '"suussa sulava" Ja "suussa sulavuus"”

tarkoitetaan k&dsilld olevan keksinndén mukaisen koostumuksen
makua Jja tunnetta suussa, kun se nautitaan suun kautta.
Alan ammattilaiset ymmartavat, ettd ndmd suussa sula-
vuusominaisuudet ovat yleensid subjektiivisia ja vaihtelevat
tyypillisesti k&dsilld olevan keksinndn mukaista koostumusta
kayttavien potilaiden suhteen. Erilaisia ominaisuuksia,
joita voidaan kayttaa kuvaamaan Tamén suun kautta
nautittavan koostumuksen suussa sulavuutta, ovat
hiekkaisuus, liedjuisuus, rakeisuus, kurkun arsytys,
dispersiovaikeudet ja faasien erottuminen.

Termillid "paistettava elintarvikekoostumus" tarkoi-
tetaan elintarvikekoostumusta, Jjota on voitu tali Jjota on
kdsitelty lampdlahteella halutun lopputuotteen saamiseksi.
Sellaisenaan termi "paistettava elintarvikekoostumus"
sisdltada sekd taikinatyyppiset formulaatiot ettd kulu-
tukseen soveltuvan leivotun tail lopputuotteen, joka saadaan
tdllaisista taikinatyyppisista formulaatioista. Tyypilli-
sesti tdllainen paistettava elintarvikekoostumus valmis-
tetaan ensin taikinana tai tahnana ja sitten se laitetaan
kohotettuun lampétilaan halutun tuctteen tuottamiseksi.
Tdllaisia leivottuja elintarvikekoostumuksia saavat eldimet
voivat syoda ja sulattaa niita.

Esimerkkeja leivotuista elintarvikekoostumuksista
ovat hyvin tunnetut pikkuleivadt, kakut, keksit, piiraat,
voileipdkeksit, vohvelit, muffinssit, granolalevyt ja lei-
pd. Edullinen koostumus sis&ltdd annosmddrdn vesiliukoista
selluloosacetterid pikkuleipdmuodossa. Vesiliukoista sel-
luloosaeetteria voidaan laittaa taikinaan 1 - 10 g pikku-

leipasd kohden. Ta&llainen kiintea annosmuoto nautitaan
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edullisesti sopivan nestemddran kera vesiliukoisen
selluloosaeetterin hydrataatiossa tarvittavan riittdvan
kosteuden saatavuuden varmistamiseksi eldimen ylemmassd
ruuansulatuskanavassa. Nestettd nautitaan tyypillisesti
200 - 500 ml.

Kasilléd oleva keksintd antaa kayttdéon tehokkaan
menetelmdn vesiliukoisen selluloosaeetterin sisdallyttd-
miseksi pikkuleipdkoostumukseen. Tavanomaisimmat pikkulei-
pdreseptit ovat hyddyllisia kasilld olevassa keksinndssa
edellyttden, ettd noudatetaan tassd kuvattuja spesifisia
menettelytapoja vesiliukoisen selluloosaeetterin sisidllyt-
tamiseksi niihin. Erityisen edullinen on melassipikku-
leipadkoostumus.

Kasilla olevan keksinnon mukaiset pikkuleividt
sisdltavat myds tavanomaisia ainesosia, kuten sokeria,
jauhoija, rasvaa, munaa ja muita tavanomaisia lisdaineita.

Termilld "muuta elintarvikeainesosaa kuin vesi-
liukoista selluloosaeetterid" tarkoitetaan niitd muita
elintarvikeainesosia kuin tassa kuvattuja vesiliukoisia
selluloosaeettereitd, joita tyypillisesti kAytetddn val-
mistettaessa leivottuja elintarvikekoostumuksia. Kuten alan
ammattilainen ymmartaa, voidaan tdllaisen leivotun elin-
tarvikekoostumuksen valmistuksessa kdyttdd hyvin monia
erilaisia elintarvikeainesosia.

Tavalliset granuloidut sokerit ovat tyydyttavia
valmistettaessa kdsillad olevan keksinnén mukaisia pikku-
leipia. Tallaisia sokereita ovat sakkarcosi, dekstroosi,
maltoosi, fruktoosi, ruskea ja inverttisokeri vksin tai
vhdessd muiden kanssa. Edullisia sokereita ovat ruskea
sokeri ja granuloitu sakkarocosi. Myds maissisiirappeija tai
melassia voidaan kdyttasd kidsillad olevan keksinnén sokeri-
komponenttina. Kuitenkin nestemainen komponentti tulee
saatda kompensoimaan vesi silirapissa. Myos jauhesokereita
voidaan k&ayttdd. Sokerin madrda kasilld olevan keksinndn

mukaisissa koostumuksissa on tavanomaisilla pikkuleipa-
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koostumusten tasoilla, tavallisesti 20 - 50 paino-%, edul-
lisesti 25 - 40 paino~% pikkuleip&taikinasta.

Tissad kuvatuissa pikkuleivissd vesiliukoista sellu-
loosaecetterid ei voida k&yttdd siten, ettd yksinkertaises-
ti korvattaisiin koko jauhomiird tai tavanomaisesti kdy-
tetty komponentti ndissd pikkuleip#koostumuksissa. Mikali
tdmd teht#disiin, olisi tuloksena helposti mureneva pikku-
leipd, joka ei pysyisi yhtend kappaleena. T&mdn VuoKsi
kdsilld olevan keksinnén mukaisen koostumuksen omaavat
pikkuleivdt valmistetaan siten, ettd ne sisdltdvidt vesi-
liukoista selluloosaeetterid ja tavallista v&hemmdn jau-
hoa.

Jauho, jota kaytetdsdn kdsilld olevan keksinndn mu-
kaisten pikkuleipien valmistuksessa, voi olla mik& tahansa
hienoksi jauhettu mink& tahansa viljan tai syétavdn sieme-
nen jauho tai niiden seos, jonka leivonta-alan ammattilai-
nen tuntee. Tyypillisid, t&td keksinttd rajoittamattomia
esimerkkejd ovat vehn&djauho, ohrajauho, ruisjauho, mais-
sintdrkkelys ja maissijauho, ruisvehndjauho ja niin sano-
tut synteettiset jauhot, jotka sisdltdvat materiaaleja,
kuten tirkkelys ja soijaproteiinieristettd l&mpd- ja/tai
héyrykédsittelyn kanssa tai sitd ilman. Vehndjauhoja kayte-
tdan tyypillisimmin leivonnassa. Vehndlajikkeita on monen-
tyyppisid, kuten "hard red spring”, "hard red winter",
"soft red winter" ja "white winter and spring". Edullises-
ti k&ytettdvd jauho on yleisvehndjauhoa. Késilld olevan
keksinndén mukainen pikkuleip&taikina sis&ltda tyypillises-
ti 4 - 50 %, edullisesti 5 - 25 % jauhoa.

Térkkelysldhteella voidaan korvata jauhon koko
osuus tai osa siitd. Térkkelys voi olla mikd tahansa ylei-
sistd elintarviketidrkkelyksistd, esimerkiksi perunatdrk-
kelys, maissitdrkkelys, vehnatarkkelys, riisitédrkkelys,
ohratéirkkelys, kauratdrkkelys, tapiokatdrkkelys, arrow-
juuri ja saagotdrkkelys. Modifioituja tarkkelyksid voidaan
myds kdyttaa. Edullisesti térkkelys on esihyyteldity, joka
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auttaa pitamé&n leivotun pikkuleivén kasassa, erityisesti
pienemm&llid jauhotasolla. Edullisesti tadrkkelykselld kor-
vataan 10 - 50 % jauhokomponentista, eli 1 -~ 25 % pikku-
leip&taikinakoostumuksesta.

Kidsilld olevan keksinnoén mukaisten pikkuleipien
valmistuksessa voidaan kdyttd4 alan ammattilaisten hyvin
tuntemia rasvoja ja ne voivat olla kiinteitd tai plastisia
samoin kuin nestemdisii tai puolijuoksevia glyseridirasvo-
ja, jotka on johdettu eldinrasvoista, kasvisrasvoista ja
-8ljyistd, mukaan lukien myds synteettisesti valmistetut
rasvat. Ndmd glyseridit voivat sis&ltds tyydyttyneitsd tai
tyydyttyméttoémis "pitkdketjuisia" asyyliradikaaleja, jois-
sa on 12 - 22 hiiliatomia ja joita saadaan yleensd sy&ttéa-
vistd 6ljyistd ja rasvoista, kuten maissi®dljystd, puuvil-
lansiemendljyistd, soijadljystd, kookosdljystd, rapsiodl-
jystd, maapé&hkinddljystd, oliivitljystd, palmudljystd,
palmunydinéljystd, auringonkukansiementljystd, safloridl-
jystd, silavasta ja talista.

Eraitd edullisia rasvoja ovat voi, soijapohjaiset
rasvat tai 6ljyt, hydrattu soijapohjainen rasva tai 6ljy,
maissidljy, palmubdljy, hydrattu palmudljy, silava ja ta-
1i6ljyt. On edullista, ettd ki&silld olevassa keksinndssa
kdytettdvad rasva on nestemdiisessd muodossa, eli se on nes-
temdinen huoneenlammdssd tai sulatettu ennen lisdystd mui-
den ainesosien joukkoon. Rasvan osuus pikkuleipdtaikinan
painosta on 10 - 35 paino-%, edullisesti 15 - 32 paino-%.

Edullisesti rasva sisdltdd emulgointiainetta, jota
on 3 - 30 % rasvasysteemista. Sopivia emulgointiaineita
ovat laktyloidut mono- ja diglyseridit, propyleeniglykoli-
monoesterit, polyglyseroliesterit, sorbitaaniesterit, mo-
no~- ja diglyseridien diasetyloidut viinihappoesterit, mo-
noglyseridien sitruunahappoesterit, stearoyyli-2-laktylaa-
tit, polysorbaatit, sukkinyloidut monoglyseridit, asety-
loidut monoglyseridit, etoksyloidut monoglyseridit, lesi-

tiini, sakkaroosimonoesteri ja niiden seokset. Kasilla
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olevassa keksinndssa kidyttOkelpoisissa estereissd on kes-
kim88rin 2 - 10 glyseroliyksikkda ja 1 - 3 rasva-akryyli-
ryhmd&8, joka sisdltdd 14 - 18 hiiliatomia glyseroliyksik-
k&3 kohden.

Vaikkakaan munat tai jokin muu sopiva proteiiniléh-
de ei ole ké&silld olevan keksinnén mukaisten pikkuleipien
vdlttédmdtdn ainesosa, niitd kuitenkin edullisesti sisdlly-
tetddn pikkuleipiin aromin, runsauden ja v8rin saamiseksi.
Tuoreet kokonaiset munat ovat edullisia valmistettaessa
k&silld olevan keksinntén mukaisia pikkuleipi&. Vaihtoeh-
toisesti leivottaessa kdsilla olevan keksinndn mukaisia
tuotteita voidaan kdytt&d munan kiinteitad aineksia, eri-
tyisesti munan albumiinia ja kuivattua munanruskuaista.
Mybs soijasta eristettyja aineksia, vehndproteiinikonsent-
raatteja tai muita munan korvikkeita voidaan kayttda yh-
dessd munan kiinteiden aineksien kanssa tai niiden sijas-
ta. Tdllaiset korvikkeet ovat leivonta-alan ammattilaisten
hyvin tuntemia. Pikkuleipdtaikinasta voi O - 15 paino-%
koostua munasta tai sen korvikkeesta. Kun k&ytetddn tuo-
reita kokonaisia munia, ovat edelld esitetyn painoprosent-
tivdlin korkeat tasot sopivia, kun taas kuivattujen munan
aineksien ollessa kyseessd kdytetaddn tavallisesti alempia
tasoja.

Kasilli olevan keksinndn mukainen pikkuleipé&dtaikina
samoin kuin tavanomainen pikkuleipdtaikina vaatii neste-
midisen komponentin. Nestemédisen komponentin osuus, joka on
lisdtty joko tuoreiden munien (esimerkiksi munanruskuai-
nen, munan valkuainen tai koko muna), vesi tai tuore muna
plus vesiseos, on tyypillisesti 3 - 15 paino-% taikinasta.
Kun nestem@isend komponenttina kdytetdidn tuoreita munia,
on niiden osuus tavallisesti 10 - 15 % taikinasta. Kun
nestemdisend komponenttina kdytetddn vettd, on sen osuus
tavallisesti 5 - 15 % taikinasta.

Kdsilla olevan keksinnén mukaisten pikkuleipien

valmistuksessa kdytettévid hyddyllisid "tavanomaisia lisd-
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aineita" ovat mm. nostatusaineet, aromiaineet ja aromili-
s8aineet, vArit, ravintoaineet, antioksidantit ja mikro-
bien kasvua estdvidt aineet.

Kemiallisia nostatusaineita voivat olla leivonta-
sooda, esimerkiksi natrium-, kalium- tai ammoniumbikarbo-
naatti, ja/tai leivontahappo, edullisesti natriumalumiini-
fosfaatti, monckalsiumfosfaatti, dikalsiumfosfaatti tai
niiden seokset. Alan ammattilainen osaa valita tarvittavan
nostatussysteemin. K#ésilld olevan keksinndn mukaisesta
pikkuleipdtaikinasta on nostatusaineen osuus 0 - noin 2 %,
edullisesti 0,1 ~ 2 %.

Aromilis8aineet voivat olla sellaisia, jotka j&&vat
kokonaisina palasina pikkuleip&&n. T&llaisia lisdaineita
ovat keksinttd kuitenkaan rajoittamatta suklaa, maapé&hki-
ndvoin tai kermatoffeen lastu tai mdykky, hedelmé&n tai
hedelménmakuiset palat, kuten mustikan, mansikan, sitrus-
hedelmén makuiset palat tai jonkun muun hedelm&n makuiset
palat, kuten kirsikan, karhunvatukan, aprikoosin, rusinan,
taatelin tai omenan makuiset palat. Voidaan kayttda myos
viljamuroja, Kuten leseitd tai ohrajauhoja, kuten my&s
pdhkindjauhoja k3sittden minkd tahansa sy&tidvdn p&hkindn,
kuten saksanpdhkintiden, mustien saksanpdhkindiden, hikko-
ripé&hkindiden, hasselpdhkindiden, brasilianpdhkindiden,
maapdhkindiden, makadaamipdhkinéiden, pekaanipdhkinéiden,
manteleiden, mahonkip#dhkin&tiden, kookospdhkindiden ja vas-
taavien kokonaisen tai pilkotun lihan. Pikkuleip&taikinas-
ta tdllaisten lisdaineiden osuus on 0 ~ noin 30 %.

Muita aromilis&aineita voidaan lisdtd pikkuleipa-
taikinaan ennen paistamista maun, aromin ja vdrin lis&&mi-
seksi lopputuotteeseen. Esimerkkejid mausteista ovat kane-
1li, muskotti, muskottipdhkind, kumina, anis, maustepippu-
ri, unikonsiemen, korianteri, inkivdari, neilikka, saksan-
kumina ja suola, ja esimerkkejad aromiaineista ovat banaa-
ni, appelsiini, sitruuna, minttu tai vanilja, ja n#dité& voi
olla lisdtd@ pikkuleip&taikinassa O - 10 %. K&silld olevas-
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sa keksinndssd voidaan kayttdda myds hunajaa ja melassia
15 %:4iin asti. Naiden aromiaineiden seoksia ja kokonaisia
komponentteja voidaan lisatd erilaisten haluttujen tuot-
teiden saamiseksi. K&sillad olevan keksinntn mukaiset pik-
kuleivat sopivat hyvin koostumuksiin, joissa on korkea
O0ljypitoisuus. Minkad tahansa ndiden lisdttédvien aromikom-
ponenttien (mik&li ne ovat sitd tyyppiéd, joka sekoitetaan
koostumuksen, tai sitd tyyppid, joka jd&8 Kkoostumukseen
kokonaisina palasina) tarkka médrad riippuu henkiltkohtai-
sesta mieltymyksestd ja siitd, mitd ainesta lisdtaan.

Edulliset k#dsilld olevan keksinndn mukaiset pikku-
leivat sigdltavit:

a) 5 - 20 % vesiliukoista selluloosaeetteria;

b) 10 - 35 % rasvakomponenttia;

c) 15 - 50 % sokerikomponenttia;

d) 0 - 30 % jauhokomponenttia;

e) 0 - 30 % tirkkelyskomponenttia;

£f) 0 - 15 % munakomponenttia;

g) jaljelle j&a&vd osuus tavanomaisia pikkuleipien
lisdaineita.

Selluloosaeettereitd on kédytetty pitkdan monilla
teocllisuuden aloilla, esimerkiksi viskositeettia kontrol-
loivina aineina, emulgointiaineina ja sitomisaineina. Sel-
luloosaeetterien kayttd farmaseuttisissa tuotteissa on
myds hyvin tunnettua. Selluloosaeettereiden tavallinen
kdyttd farmaseuttisissa tuotteissa on toimia pdadllystysai-
neena, seostuksen apuaineena tai sddnndstellyn vapautumi-

sen aineena.
Kdsilld olevassa keksinndssd kidytettdvidt vesiliu-

koiset selluloosaeetterit voidaan valmistaa milld tahansa
sindnsd tunnetulla tavalla, joita on kuvattu esimerkiksi
US-patenttijulkaisuissa 3 342 805, 3 388 082, 3 709 876,
4 477 657, 4 410 693 ja 4 820 813.

Yleisesti ottaen spesifinen selluloosaeetteri val-

mistetaan alkaliselluloosan muodostuksella lisd&malla nat-
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riumhydroksidia lietteeseen, jossa on selluloosaflokkia
diluentissa. Sitten alkaliselluloosan annetaan reagoida
sopivan alkyloivan aineen tai aineiden kanssa paineen al-
la. T&md&n jdlkeen liete neutraloidaan ja tuote uutetaan,
kuivataan ja jauhetaan.

Kédsilld olevassa keksinndsséd kdytettdvien selluloo-
sacettereiden tulee olla vesiliukoisia. Termilld "vesiliu-
koinen" tarkoitetaan sitd, ettid 2 g kdsilld olevan keksin-
nén mukaista selluloosaeetterijauhetta voidaan dispergoida
sekoittaen 100 g:aan vettd lampdtilassa noin 0 - 100 °C,
jolloin saadaan olennaisesti kirkas liuos tai dispersio
(geeli), kun dispersio tuodaan lampdtilaan 20 °C.

Esimerkkeja vesiliukoisista selluloosaeettereista,
jotka ovat kayttokelpoisia k&silld olevassa keksinndssa,
ovat sellaiset tunnetut vesiliukoiset selluloosaeetterit,
kuten metyyliselluloosa, metyylietyyliselluloosa, hydrok-
sipropyylimetyyliselluloosa, hydroksipropyyliselluloosa ja
hydroksietyylimetyyliselluloosa. Kasilld olevassa keksin-
ndssd voidaan kdyttdd myds tédllaisten tunnettujen vesiliu-
koisten selluloosaeettereiden seoksia. Edullisimmat vesgi-
liukoiset selluloosaeetterit k&silld olevan keksinndén mu-
kaisessa Kk&ytdssd ovat metyyliselluloosa ja hydroksipro-
pyylimetyyliselluloosa.

Erityisen edullisia vesiliukoisia selluloosaeette-
reitd8 k#silld olevan keksinntn mukaisessa kaytdossa ovat
(painoprosentteina perustuen vesiliukoisen selluloosaeet-
terin kokonaispainoon) metyyliselluloosa, jossa metoksyy-
lisubstituutio on 27,5 -~ 31,5 paino-%; hydroksipropyylime-
tyyliselluloosa, jossa metoksyylisubstituutio on 19 - 24
paino-% ja hydroksipropoksyylisubstituutio noin 4 - noin
12 paino-%; hydroksipropyylimetyyliselluloosa, jossa me-
toksyylisubstituutio on 27 - 30 paino-~-% ja hydroksipropok-
syylisubstituutio 4 - 7,5 paino-%; ja hydroksipropyylime-
tyyliselluloosa, jossa metoksyylisubstituutio on 28 - 30
paino-% ja hydroksipropoksyylisubstituutio 7,5 - 12 pai-

no-%.
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Kuvauksia sopivista vesiliukoisista selluloosaeet-
tereistd, Jotka tdyttdvat kd&silla olevan keksinndén asetta-
mat kriteerit, voidaan 1loytaa seuraavista viitteista:
alkyyli- ja hydroksialkyylialkyyliselluloosasta (luku 3),
hydroksietyyliselluloosasta (luku 12) Jja hydroksipropyy-
liselluloosasta (luku 13) teoksesta Handbook of Water-
Soluble Gums and Resins (toim. R. L. Davidson, julk.
McGraw-Hill (1980)) Jja hydroksipropyylimetyyliselluloosasta
(s. 670 ~ 671) sekd metyyliselluloosasta (s. 864 — B6S)
teoksesta The United States Pharmacopeia (The National For-
mulary) (USP XXII, 1990).

Kdsillad olevan keksinndén mukaiset vesiliukoiset
selluloosaeetterit ovat inerttej&, ionittomia
selluloosaeettereitd, Joiden tiedetddn olevan syotavia.
Tallaisten wvesiliukoisten selluloosaeettereiden kdyttoa
syétdvdssd koostumuksessa kuvataan yleisesti siten, etta
vesiliukoiset selluloosaeetterit:

1. ne ovat resistenttejsd bakteerikidymiselle elaimen
alemmassa suolessa Ja tamdn vuoksi vdltetdan tdllaisesta
kdymisesta johtuva kaasun muodostus,

2. niihin el olennaisesti vaikuta suolesta loytyvit
ihmisen tai bakteerien entsyymit,

3. ne eivdt lapidise suolenseinaa,

4. ne eivat pddse verenkiertosysteemiin,

5. ne eivat tuota allergista vastetta, kuten monien
tunnettujen kasviskuitujen tiedetdd&n aiheuttavan, ja

6. ne vaikuttavat minimaalisesti hivenaineiden
absorptioon.

Erityisen kayttokelpoisia k&silla olevassa keksin-
nossa ovat ne selluloosaeetterit, jotka ovat korkeaviskoo-
sisia. "Korkeaviskoosisilla selluloosaeettereilla" tarkoi-
tetaan niitd selluloosaeettereitd, Jjoiden laskettu visko-
siteetti on v&hinta&n noin 10 000 mPa.s ja niiden viskosi-
teetti wvoi olla niinkin korkea kuin noin 2 000 000 mPa.s.

Tdallaisia viskositeettejd mitataan tyypillisesti tavan-
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omaisilla menetelmills, joissa esimerkiksi selluloosa-
eetterin 2-paino-%:inen vesiliuos 20 °C:ssa mitataan
kdyttden Ubbelohde kapillaariputkia. Jollei muuta mainita,
edustavat kaikkien tdssa esitettyjen selluloosaeettereiden
viskositeetit laskettua viskositeettia selluloosaeetterille
2-paino-%:isena vesiliuoksena 20 oC:ssa.

Kasilla olevassa keksinnossa kdyttokelpoisten
selluloosaeettereiden viskositeetti on edullisesti wvalilla
25 000 - 800 000 mPa.s. Selluloosaeettereiden viskositeetti
on edullisimmin v&lilla 50 000 - 600 000 mPa.s.

Tietyissa edullisissa kdsilla olevan keksinndn
mukaisissa suoritusmuodoissa voidaan vesiliukoiset,
korkeaviskoosiset selluloosaeetterit, Joiden wviskositeetti
on suurempi kuin noin 100 000 mPa.s, valmistaa esimerkiksi
US-patenttijulkaisussa 4 820 813 esitetyn prosessin
mukaisesti, jolloin olennaisesti kuiva korkean mole-
kyylipainon omaava selluloocsaeetteri jauhetaan olosuh-
teissa, Jjoissa kdytetdan lievdd mekaanista iskua, kuten
suurinopeuksisessa ilman pyyhk&disemdssd iskumyllyssa.

Termilld "alhainen viskositeettiaste" tarkoitetaan
niita selluloosaeettereitd, Jjoiden viskositeetti on alle
noin 10 000 mPa.s.

Kasilla olevan keksinnon mukaiset korkean
viskositeettiasteen omaavat, vesiliukoiset selluloosaeette-—
rit ovat yleensd potilaiden mielestd suussa sulavia ja
niitda voidaan laittaa helposti koostumukseen, joka on
potilaiden mielestd riittavan suussa sulava.

Yleisestl ottaen olennaisesti ekvivalentin koleste-
rolin aleneman saavuttamiseksi tarvitaan tyypillisesti
suurl maard alemman viskositeettiasteen omaavia vesiliu-
koisia selluloosaeettereitd verrattuna korkeamman viskosi-
teettiasteen omaaviin vesiliukoisiin selluloosaeetterei-
hin. On myds edullista kdyttdad niin védhdn vesiliukoista
selluloosaeetteria kuin on mahdollista haluttujen tulosten

saavuttamiseksi. Niinpad kasilla olevassa keksinndssda on
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edullista k&ytt&da korkeamman viskositeetin omaavia vesi-
liukoisia selluloosaeettereité.

Termilld "tydstettava" tarkoitetaan kykyd késitellad
ja prosessoida koostumusta, joka sis#lt&dd kdsilld olevan
keksinnén mukaista wvesiliukoista selluloosaeetterid ja
muita elintarvikeainesosia, halutun lopputuotteen saami-
seksi helposti. Kuten alan ammattilaiselle on ilmeista,
riippuu spesifisen, k&silld olevan keksinndén mukaisen
koostumuksen tydstettdvyys koostumuksen sisdltémistd spe-
sifisistd materiaaleista samoin kuin halutun loppukoostu-
muksen valmistuksessa kidytetystd prosessista ja olosuh-
teista.

Valmistettaessa k&sill3d olevan keksinnon mukaisia
koostumuksia on edullista, ettd vesiliukoisen selluloosa-
eetterin ei anneta hydratoitua koostumuksen valmistuksen
aikana. T&llainen vesiliukoisen selluloosaeetterin hydra-
toituminen vaikuttaa tyypillisesti heikentédvdsti koostu-
muksen tydstettédvyyteen. Tyypillisesti on edullista lisdtéd
vesiliukoinen selluloosaeetteri sen jalkeen, kun olennai-
sesti kaikki muut ainesosat on sekoitettu yhteen.

Vesiliukoisia selluloosaeettereitd tulisi kayttda
sellaisia middri&, jotka ovat tehokkaita antamaan koostu-
mukselle halutun suussa sulavuuden ja tydstettdvyyden.
Tyypillisesti vesiliukoista selluloosaeetterid on kasilla
olevan keksinndn mukaisessa koostumuksessa koostumuksen
kokonaispainoon perustuen 2 - 30 paino-%. Edullisesti ve-
siliukoista selluloosaeetterid on kdsilld olevan Keksinndn
mukaisessa koostumuksessa 5 - 20 paino-%. Edullisimmin
vesiliukoista selluloosaeetterid on kdsillad olevan keksin-
nén mukaisessa koostumuksessa 10 - 20 paino-%.

Yllittden on havaittu, ettd kdsilla oclevan keksin-
non mukaisten spesifisen partikkelikokojakauman omaavien
vesiliukoisten selluloosaeetterien kayttd johtaa koostu-
mukseen, jolla on odottamatta ylivoimainen suussa sulavuus
verrattuna saman vesiliukoisen selluloosaeetterin kayttddn

ilman spesifistd partikkelikokojakaumaa.
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Vesiliukoisen selluloosaeetterin vaadittu partikke-
likokojakauma mitattuna ennen sekoittamista muiden aines-
osien kanssa on sellainen, ettd vahintdan 40 paino-%:1la
vesiliukoisesta selluloosaeetterista partikkelikoko on
00,0000 - 0,00025 m, vahintddn 65 paino-%:1lla vesiliukoi-
sesta selluloosaeetteristd partikkelikoko on 00,0006 -
0,00018 m ja vdhint&an 95 paino-%:1la vesiliukoisesta
selluloosaeetterista partikkelikocko on pienempi kuin noin
0,001 m.

Edullisesti vesiliukoisen selluloosaeetterin par-
tikkelikokojakauma mitattuna ennen sekoittamista muiden
ainescsien kanssa on sellainen, ettd vahintdan noin 50
paino-%:1la vesiliukoisesta selluloosaeetterista partik-
kelikoko on 00,0006 - 0,00025 m, vahintédan noin 80
paino-%:1la vesiliukoisesta selluloosaeetteristd partik-
kelikocko on 00,0006 - 0,00018 m dJa wvdhintdidn noin 95
paino-%:1la vesiliukoisesta selluloosaeetteristd partikke-
likoko on pienempi kuin noin 0,001 m.

Edullisimmin vesiliukoisen selluloosaeetterin par-
tikkelikokojakauma mitattuna ennen sekoittamista muiden
ainesosien kanssa on sellainen, ettd vahintdadn noin 75
paino-%:1la vesiliukoisesta selluloosaeetterista partik-
kelikoko on 0,0006 - 0,00025 m, vadhintdan noin 80
paino-%:1la vesiliukoisesta selluloosaeetteristd partik-
kelikoko on 00,0006 - 0,00018 m dja vahintddn noin 95
paino-%:1la vesiliukoisesta selluloosaeetteristada partik-
kelikoko on pienempi kuin noin 0,001 m.

Halutun partikkelikokojakauman saamiseksi voidaan
raaka vesililiukoinen selluloosaeetteri, jonka partik-
kelikokojakauma on kelpaamaton, seuloa ja kayttda
tarpeelliset Jadljelle Jjadneet Jjakeet k&asilld olevassa
keksinndssd. Vaihtoehtoisesti vesiliukoinen selluloosa-
eetteri, jonka partikkelikokojakauma on liian pieni,
voidaan agglomeroida tunnetuilla menetelmilla ennen

seulomista halutun partikkelikokojakauman saamiseksi.
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On havaittu, ettd sellaisella vesiliukoisella
luloosaeetterilld, jonka partikkelikokojakauma on 1.
pieni, wvaikuttaa huonontavasti k&8sillid olevan keksinndn
mukaisen koostumuksen suussa sulavuuteen. Koska ei haluta
pitdytyd mihink&adn tiettyyn teoriaan, uskotaan, etti vesi-
liukoisella selluloosaeetterills, jonka partikkelikoko on
liian pieni, on niin paljon pinta-alaa, ettd se hydratoi-
tuu nopeasti suussa olevan syljen ansiosta.

On my0s havaittu, ettd sellainen vesiliukoinen sel-
luloosaeetteri, jonka partikkelikoko on liian suuri, vai-
kuttaa huonontavasti kd&dsilld olevan keksinnodn mukaisen
koostumuksen suussa sulavuuteen. Koska ei haluta pitdytyé
mihinkd&n tiettyyn teoriaan, uskotaan, ettd vesiliukoinen
selluloosaeetteri, jonka partikkelikoko on 1liian suuri,
johtaa epdmiellyttédvddn rakeisuuteen tai jyvdisyyteen
suussa.

K&silld olevassa keksinntssd kdytettdvan vesiliu-
koisen selluloosaeetterin massatiheys ei saisi olla liian
suuri. Edullisesti vesiliukoisen selluloosaeetterin massa-
tiheys on alle noin 0,5 g/cm®. Sellaisen vesiliukoisen sel-
luloosaeetterin kaytts, jonka massatiheys on liian suuri,
saattaa johtaa koostumukseen, joka ei ole kovinkaan suussa
sulava johtuen tdllaisten partikkelien rakeisuudesta.

Valmistusmenetelmi

Kun pikkuleip&dn laitetaan vesiliukoista selluloo-
saeetterid tarvitaan tyypillisesti muutakin kuin vain se,
ettd sekoitetaan haluttu m&ara vesiliukoista selluloosa-
eetterid tavanomaiseen pikkuleip&koostumukseen. Jos vesi-
liukoista selluloosaeetteriid lisdtdidn tdlla tavalla, niin
vesiliukoinen selluloosaeetteri saattaa hydratoitua, jol-
loin saadaan vadhemmdn suussa sulava pikkuleipd. Kidsilla
cleva keksintd antaa kdyttéén menetelmanl vesiliukoisen
selluloosaeetterin sisdllyttémiseksi siten, etta valtetddn
vesiliukoisen selluloosaeetterin hydratoituminen pikku-

leivdn sekoittamisen, muodostuksen ja leipomisen aikana,
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jolloin muodostuu esteettisesti vetoava, suussa sulavampi
vesiliukoista selluloosaeetterid sisdltévad pikkuleipi.

Kdsilld olevan keksinntn mukaisessa menetelmissi
vesiliukoista selluloosaeetterid sisdltadvan pikkuleivan
valmistamiseksi sidotaan vesi pikkuleipdtaikinasysteemisséd
osittain tai kokonaan kuivilla komponenteilla taikinassa
ennen sekoittamista muiden pikkuleip&taikina-aineksien,
erityisesti vesiliukoisen selluloosaeetterin kanssa. Kun
taikina sekoitetaan tdlla tavalla, veden kasilldolo pikku-
leipdtaikinagsa alenee, jolloin vesiliukoisen selluloosa-
eetterin hydrotoituminen estyy sekoitus- ja leivontapro-
sessissa. Kuivia aineksia, joita voidaan kayttda palvele-
maan tatd toimintoa, ovat sokeri, jauho, ei-esihyyteldity
tarkkelys, munan kiintedt aineet, kiintedt proteiiniaineet
tai niiden seokset. Sellaisia kuivia aineksia tai niiden
osia, joita ei k8ytetd sitomaan vettd, voidaan lis&td pik-
kuleipédtaikinaan sekoitusprosessin myShemmdssd vaiheessa.

Kdsillad olevan keksinnén mukaisessa menetelmdssd on
esisekoitusvaihe, jonka aikana taikinan nestemdiset kompo-
nentit (eli vesi, tuore muna tai veden plus tuoreen munan
seos) sekoitetaan kuivan aineksen kanssa, joka voi olla
sokeri, jauho, ei-esihyytel®dity tdrkkelys, munan kKiinteédt
aineet, kiintedt proteiiniaineet tai niiden seokset. On
edullista, ettd esisekoitusvaiheessa kadytetty aines on
sokeri, jauho tai niiden seos.

Edullisesti kuiva komponentti, joka esisekoitetaan
nestemdisen komponentin kanssa, sisdltdd osan tai koko
pikkuleip#&taikinassa kadytetyn sokerimddrén. Esisekoitus-
vaiheessa kadytetty sokeri sis&lt8id tyypillisesti 10 - 30
paino-% taikinasta. Sokerin hyddyksikéyttd tdssa esisekoi-
tusvaiheessa varmistaa kaikkien ainesten jakautumisen tai-
kinassa ja lisaksi se tekee taikinan helpommin kdsitelta-
vdksi ja muotoiltavaksi. Edullisimmin kuiva komponentti on
sakkaroosi. Vaihtoehtona sokerin sekoittamiselle veden

kanssa esisekoitusvaiheessa on kdyttdd hyddyksi sokerin ja
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nesteen esimuodostettua seosta, kuten esimerkiksi hunajan
ja maissisiirapin ollessa kyseessda., Nididen esimuodostettu-
jen seosten kdytté kuuluu kadsilla olevan keksinnon pii-
riin. Esihyyteloitya tarkkelystd ei tulisi sisallyttaa
esiseoksen kuivaan komponenttiin (vaikkakin se voidaan
sisallyttda sekoituksen mydhemmidssd vaiheessa), koska se
$1too nestemdisen komponentin liian tiukasti, jolloin saa-
daan vadhemmdn hyvaksyttdva pikkuleipa.

Nestemaisen komponentin osuus esisekoitusvaiheessa
on tyypillisesti 3 - 15 paino-% taikinasta. Kuten edelli on
kuvattu, voi pikkuleipadtaikinan nestemdinen komponentti
sisdltda vettd, tuoretta munaa tal veden ja tuoreen munan
seosta. Kuiva-ainekomponentin osuus esisekoitusvaiheessa on
tyypillisesti 0,6 - 35 paino-% taikinasta.

Sitten esiseos yhdistetdan nestemfdisen rasvakompo-
nentin kanssa, kuten edelld on kuvattu, siten etta
rasvakomponentin osuus on tavallisesti 10 - 35 paino-%
lopullisen pikkuleipdtaikinan painosta. Mikidli rasva ei ole
nestemdisessa muodossa, se tulisi sulattaa tal pehmentaa
ennen sen yhdistdmista esiseoksen kanssa. Rasvan sisgl-
lyttdminen tdssd vaiheessa prosessia mahdollistaa
pikkuleip&taikinan helpon tyostamisen tavanomaisilla
sekoituslaitteilla. Edullisesti rasva sis&ltdsa voita tai
hydrattua soijapohjaista rasvaa.

Sitten esiseos/rasvaseos voidaan vyhdistdia muiden
tavanomaisten pikkuleipakomponenttien kanssa, jolloin saa-
daan kdsilla olevan keksinndén mukainen pikkuleipataikina.

Jotta saadaan taikina, jossa komponentit ovat ja-
kautuneet tasaisesti ja jota on erityisen helppo kdsitella
ja muotoilla, lisataan wvesiliukoinen selluloosaeetteri
viimeiseksi.

Pikkuleipdainekset voidaan sekoittaa kidyttaen mita
tahansa pikkuleipien annossekoituslaitetta, esimerkiksi

Hobart sekoitinta.
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Pikkuleip&ainesten sekoittaminen t&lla tavalla
tyypillisesti  minimoi  vesiliukoisen  selluloosaeetterin
hydratoitumista sekoitusprosessissa. Yhdistamalla spesi-
ficidut kuivat ainekset, erityisesti sokeri, neste-
komponentin, erityisesti veden, kanssa ennen vesiliukoisen
selluloosaeetterin lisdédmistd, voidaan minimoida veden
saatavuutta siten, ettd vesi el hydratoi wvesiliukoista
selluloosaeetteria, kun pikkuleipdaineksia sekoitetaan.
Tamada mahdollistaa sellaisen vesiliukeista sellulocosa-
eetterid sisdltdvéan pikkuleivédn aikaan saamisen, Jjonka
koostumus on samanlainen kuin tavanomaisen pikkuleivin
koostumus. Lisdksi ainesten sekoittaminen t&lla tavoin
hidastaa vesiliukoisen selluloosaeetterin ei~toivottua
hydratoitumista suussa sydtdessd. Niinpd t&dlla menetelmalli
valmistetuilla pikkuleivilld on tavanomaisten pikkuleipien
maku ja tuntuma suussa.

Edullinen menetelma kdsilla olevan keksinnon
mukaisen pikkuleivan valmistamiseksi kédsittasa seuraavat
vaiheet:

a) yhdistetdan nestemdinen komponentti, joka on
vesi, tucre muna tal niiden seos, Jja jota on 3 - 15 %
taikinan painosta, sokerikomponentin kanssa, fjota on 10 -
30 % taikinan painosta;

b) yhdistetddn nestemdinen rasvakomponentti, jota
on 10 - 35 % taikinan painosta, seoksen (a) kanssa;

c) sekoitetaan yhteen jauhokomponentti, jota on
noin 0 - 30 % taikinan painosta, tdrkkelyskomponentin, jota
on noin 0 - 30 % taikinan painosta, ja kuivatun
munanvalkuaisen  kanssa, jota on 0,1 - 2 % taikinan

painosta, Ja sitten vyhdistetddn tidma seos seoksen (b)

kanssa;
d) sekoitetaan vesiliukoista sellulocsaeetteri-
komponenttia, Jjota on 5 - 30 % taikinan painosta, seoksen

(¢) kanssa.
Edelld esitetylld menetelmdlla valmistetusta

pikkuleipataikinasta otetaan 10 - 40 g:n annoksia ja ne
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laitetaan tavanomaiselle leivontalevylle Ja paistetaan
kdyttiden sdateilya, johtavaa tal virtaavaa altistusta
energialle, joka antaa lampdenerglaa leivottavalle
tuotteelle, kuten konventionaalista, virtaavaa lampo-
energiaa, mikroaaltoja taili niiden yhdistelmia. Leivonta-
ajat ja -lampotilat riippuvat kdytettavdn uunin tyypista.
Yleensd pikkuleipia paistetaan lampétiloissa 149 - 190 °C
(300 - 375 °F) 5 - 15 minuuttia,.

Kdsilla olevan keksinnén mukaiset selluloosa=-
eetterit ovat yleensa suussa sulavia ja/tai niitd voidaan
helposti sis&allyttda koostumukseen, joka voidaan valmistaa
siten, etta se on suussa sulava eldimen, erityisesti
ihmispotilaan mielestd.

Kdsilla olevassa keksinnodssd kaytetylla termilla
"elain" tarkoitetaan ldmminveristad nisdkdstd, erityisesti
ihmista.

Kasilld olevassa selitysosassa "madrd, Jjoka on
tehokas" ja "tehokas md&ra" tarkoitetaan k&dsilld olevan
keksinndn  mukaisten vhdisteiden tai niiden seosten
minimimddras, joka tarvitaan valmistettaessa haluttu
kdsilla olevan keksinnon mukainen koostumus samoin kuin
kdasilld olevan keksinnon mukaisten koostumusten mini-
mimddrdd, Jjoka tarvitaan saamaan ailkaan eldimen haluttu
veren kolesterolitason aleneminen. Kasilld olevan keksinnén
mukaisten eldimille annettavan koostumusten maaraan
valkuttavat sellaiset nakokohdat, kuten haluttu veren
kolesterolitaso, hinta, suussa sulavuus, fysikaaliset
sivuvaikutukset, potentiaalinen potilaan hoitomyéntyvyyden
puute ja koostumusten yhteensopimattomuus muiden eldimen
ruokavalion komponenttien kanssa.

Edelld lueteltujen n&kékohtien  vuoksi  kdsilla
olevan keksinntn mukaista vesiliukoista selluloosaeetteria
kdytetddn pédivittdin vahintd4dn noin 5 g, edullisestdi 10 -
50 g paivdssd yksittdista eldinta kohden. Tama voidaan
saavuttaa esimerkiksi nauttimalla padivittain 2 - q,

edullisesti 3 pikkuleipds, joista Jjokainen sisdltaa 2 -
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10 g vesiliukoista selluloosaeetterid, Jja ne nautitaan 2 -

3 sdann6llisen ajanjakson vdlein joka  padiva. Tata
hoitoruokavaliota voidaan Jatkaa, kunnes elaimen tila
helpottuu.

Kasilla olevassa keksinnossa kayttokelpoiset

vesiliukoiset selluloosaeetterit ovat niitad selluloosa-
eettereitd, Jotka alentavat seerumin alhaisen tiheyden
omaavan lipoproteiinin kolesterolitasoa ihmispotilaassa.
Nama selluloosaeetterit auttavat yllattaen alentamaan
ihmispotilaan seerumin alhaisen tiheyden omaavan lipo-
proteiinin kolesterolitasoa verrattuna tunnettujen
tuotteiden toimintaan.

Késilla olevan keksinnén mukaisia koostumuksia
annetaan eldimelle antamalla niitd s&dannollisesti suun
kautta tehokkaan vesiliukoisen selluloosaeetterin maaran
yllapitamiseksi. Kasilla olevan keksinnon mukaisesti naiti
koostumuksia voidaan antaa kuivassa annosmuodossa, jossa
vesiliukoinen selluloosaeetteri hydratoituu elidimen suun
kautta tapahtuvan nauttimisen seurauksena.

Kdsilld olevan keksinndén mukaisia koostumuksia on
tarkoitus antaa sellaiselle eldimelle, jonka seerumin
lipiditasoja, spesifisesti seerumin kokonaiskolesterolia,
LDL-kolesterolitasoja ja triglyseriditasoja on tarpeen
muuttaa.

Késilla olevassa selitysosassa termid "ennen hoitoa
ilmeneva seerumin alhaisen tiheyden omaavan lipoproteiinin
kolesterolitaso"” tai "ennen hoitoa ilmenevd seerumin LDL-

kolesterolitaso" kaytetddn masdrdttdessd madridd tai alhaisen

tiheyden omaavan seerumin lipoproteiinin  (LDL) koles-
terolitasoa, joka osoitetaan elaimessa (tai ihmis-
potilaassa) ennen hoitoa kdsilla olevan keksinnon

mukaisella menetelmdlla, Jjossa kaytetdan vesiliukoista,
korkeaviskoosista selluloosaeetterid. Tallainen ennen
hoitoa saatu seerumin LDL-kolesterolitaso vaihtelee yleensa
potilaasta potilaaseen. Tdllainen ennen hoitoa mitattu

seerumin LDL-kolesterolitaso voidaan madrittad tunnetuilla
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menetelmilla. Seerumin LDL-kolesterolitaso normaalilla
ihmispotilaalla vaihtelee wv&lills 75 - 160 mg/dl, mutta
arvot, jotka ovat yli noin 130  mg/dl, edustavat
lisaantynytta sepelvaltimotaudin riskia.

Seerumin LDL-kolesterolitaso maaritetddn tavalli-

sesti seuraavalla yhtalolla:
Cuor = Cror = Cupn — (triglyseridit/5)

jossa

C = kolesteroli (mg/dl);

LDL = Seerumin alhaisen tiheyden omaavan
lipoproteiinin kolesteroli; ja

HDL = seerumin korkean tiheyden omaavan
lipoproteiinin kolesteroli.

Kasilla olevassa selitysosassa termid "haluttu
Seerumin alhaisen tiheyden omaavan lipoproteiinin
kolesterolitaso" tai "haluttu seerumin LDL-kolesterolitaso"
kdytetddn madrattdessd madraa tai seerumin LDL~koles-
terolitasoa, joka halutaan saavuttaa eldimessd, erityisesti
ihmispotilaassa, hoidon jalkeen kidsilld olevan keksinnodn
mukaisella menetelm&lla, Jossa kaytetdaan vesiliukoista,
korkeaviskoosista selluloosaeetterid. T&dllaisen halutun
Seerumin LDL~-kolesterolitason maarittas tavallisesti
hoitava l&dkédri ja se riippuu ennen hoitoa esiintyvasta
seerumin LDL~kolesterolitasosta. Tdllaisen halutun seerumin
LDL-kolesterolitason madraa tavallisestil spesifiset
cminaisuudet Jja se valhtelee ©potilaasta potilaaseen.
Tyypillisesti haluttu seerumin LDL-kolesterolitaso ihmis-
potilaan kohdalla on 75 - 160 mg/dl, mutta edullisesti se
ei ylitd arvoa noin 130 mg/dl.

Kdsilld olevassa selitysosassa termii "hoidon
jélkeinen seerumin alhaisen tiheyden omaavan lipoproteiinin
kolesterolitaso” taili "hoidon Jjalkeinen seerumin  LDL-
kolesterolitaso” kdytetddn madrattidessd madaradd tal seerumin

LDL-kolesterolitasoa, joka on saavutettu eldinessa,
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erityisesti ihmispotilaassa, hoidon j&lkeen menetelmdllsd,
jossa kaytetdan vesiliukoista, korkeaviskoosista selluloo-
saeetteria.

Tassd kaytettynd termillda "seerumin lipiditasot”

tarkoitetaan seerumin kolesterolia, seerumin triglyserideja

ja seerumin LDL- ja HDL-kolesterolitasoja. Termills
"seerumin lipiditasojen aleneminen"” ei sisalla HDL-
kolesterolitason laskua. Erityisesti seerumin LDL-

kolestercolitasot alenevat selektiivisesti Jja usein myos
triglyseridit. |

On havaittu, ettd kayttamdlla kasilld olevan
keksinndn mukaista  koostumusta ihmispotilaan seerumin
kokonaiskolesterolin tasca voidaan alentaa vahintaan 15 -
50 % perustuen ennen hoitoa havaittuun seerumin koles-
terolitasoon.

Lisdksi on havaittu, ettd aikaansaadaan "selek-
tiivinen" seerumin kiertavén LDL-kolesterolin pitoisuuden
aleneminen potilaan verivirrassa. Termi '"selektiivinen"
tarkoittaa sitd, ettd seerumin kiertdvdn LDL-kolesterolin
pitoisuutta alennetaan (tavallisesti kliinisesti merkitseva

maard, Jjoka on vdhintddn 15 % ennen hoitoa olleesta

tasosta) tuottamatta kliinisesti merkittdvaa muutosta
Seerumin korkean tiheyden omaavan lipoproteiinin
kolesterolitasoissa (HDL). Seerumin kiertdvan LDL-koles-

terolin selektiivinen aleneminen Jjeopa 50 % saavutetaan
hoitamalla potilasta k&silla olevan keksinnon mukaisilla
selluloosaeettereilld. Samassa edelld mainitussa tutki-
muksessa keskima&rdainen LDL-kolesterolitasojen alentuma
33 % havaittiin yhden viikon hoidon j&dlkeen.

On havaittu, etta kayttamalld kasilla olevan
keksinntn mukaista koostumusta, pddstddn usein seerumin

triglyseriditasojen kliinisesti merkitseviin alenemiin.
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On vyleisesti mybnnetty, ettéd lddketieteen ja far-
masian alan ammattilaiset eiv&t t&dll8 hetkelld tdysin ym-
mdrrd liukoisten dieettikuitujen toimintatapaa kolestero-
lia alentavassa prosessissa. Se, mikd on ilmeistd t&sta
keksinndistd on se, ettd antamalla ihmiskeholle runsas an-
nos Kkorkean viskositeettiasteen omaavaa selluloosaeette-
ria, luonnollisnen ihmiskehon prosessit lahtevdt liikkeel-
le ja ne auttavat saavuttamaan alennuksia seerumin kiert&-
védn LDL-kolesterolin tasoissa ei-systeemisen, ei-invasii-
visen terapian kautta ja samalla ei-toivottujen systeemis-
ten sivuvaikutusten todenndkdisyys on minimaalinen.

Seuraavat esimerkit kuvaavat kdsilla olevaa keksin-
tdd ja tapaa, jolla sitd voidaan kiyttds, mutta sellaise-
naan niita ei tule tulkita t&ta keksintHd rajoittavina.
Jollei muuta mainita, ovat kaikki prosentit painoprosent-
teja ja osuudet paino-osuuksia.

Tavanomaisen pikkuleipidformulaation valmistus

20 pikkuleivén valmistuksessa tarvittava tavanomai-
nen melassisokeripikkuleip&dtaikina, joka on valmistettu
sekoittamalla ensin seuraavat ainesosat yhteen sopivassa
sekoitusastiassa tasaisen taikinan muodostamiseksi:

1 raaka munan valkuainen ja ruskuainen (55 g)

115 g suolatonta voita (1/4 naulaa)

85 g rikitdntd melassia (1/4 kuppi)

155 g kidesokeria (3/4 kuppi)

Sitten tdhédn taikinaan lis&td8n sihdattu kuivajau-
heseos:

165 g valkoista tavallista jauhoa (1 kuppi)

12,5 g leivontasoodaa (2 teelusikallista)

4,0 g poytasuolaa (1/2 teelusikallista)

2,0 g jauhettua inkiv&dria (1/2 teelusikallista)

1,0 g jauhettua neilikkaa (1/2 teelusikallista)

2,5 g jauhettua kanelia (1 teelusikallinen)

Taikina ja kuivajauheseos sekoitetaan huolellisesti

homogeenisen koossapysyvan taikinan muodostamiseksi, joka
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painaa noin 600 g, tai 20 annoksen muodostamiseksi, joista
jokainen painaa 30 g.

Kukin yksittdinen pikkuleipd muodostetaan paista-
mista ja makutestid varten sekoittamalla huolellisesti ja
vaivaamalla yhteen yksi 30 g:n annos tdtd perustaikinaa ja
5,0 g edellda kuvattua vesiliukoista selluloosaeetterié
halkaisijaltaan noin 3 cm olevan, koossapysyvdn taikina-
pallon muodostamiseksi. Sitten jokainen taikinapallo kie-
ritetd8n kidesokerissa noin 0,7 g painavan soKkerikidepddl-
lystyksen saamiseksi, sitten se painetaan tarttumattomaan
paistomuottiin py®redn, raa'an pikkuleivén muodostamisek-
si, joka on halkaisijaltaan noin 5,5 cm ja korkeaudeltaan
1,2 cm.

Sitten kymmenen raakaa pikkuleipdd sisdltdviad ryh-
mid paistetaan 11 minuuttia 163 * 8 °C:ssa (325 + 15 °F),
jolloin saadaan kullanruskean vidrisid, pyOreitd pikkulei-
pid, joiden halkaisija on noin 6,5 - B cm riippuen taiki-
nassa olevan selluloosaeetterin koostumuksesta ja sellu-
loosaeetterijauheen tai -rakeen partikkelikokojakaumasta.

Vertailuesimerkki 1

Makutestivertailua varten valmistetaan vertailupik-
kuleipid, kuten edelld on kuvattu, mutta silld erotuksel-
la, ettd pikkuleipdtaikinaan lis&tdsan vield 5 g valkoista
jauhoa korvaamaan vesiliukoinen selluloosaeetterijauhe.

Erilaisia melassisokeripikkuleipiin lisadttyjé sel-
luloosaeettereitd kuvataan seuraavasti:

Vertailuesimerkki 2

Kaytetddn metyyliselluloosajauhetta, jonka metok-
syylipitoisuus on vadlilla 27,5 -~ 31,5 paino-%, ja jonka
2-%:inen vesipitoinen viskositeetti 20 °C:ssa on 4 200
mPa-s. Enemm8n kuin 95 % tdstd metyyliselluloosajauheesta
suodattuu seulan 1l8pi, jonka aukko on 0,250 mm, ja enemmén
kuin 85 % suodattuu seulan l&pi, jonka aukko on 0,177 mm.
T&m& jauhe osoittaa kiintotiheytta 0,35 g/cm’.
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Esimerkki 1

Kdytetddn metyyliselluloosajauhetta, jonka metok-
syylipitoisuus on valilla 27,5 - 31,5 paino-%, ja jonka
2-%:inen vesipitoinen viskositeetti 20 °C:ssa on 21 800
mPa+.s. 1 300 g t&td jauhetta konvertoidaan kidemuotoon
kostuttamalla se korkeaintensiteettisekoitusolosuhteissa
25 - 40 °C:ssa sekoittimessa, jossa on 750 g vettd, murean
kostean rakeisen massan saamiseksi, ja sitten t&td rakeis-
ta massaa hyllykuivataan 110 °C:ssa 6 tuntia konvektiouu-
nissa. Sitten tidmd kuiva, hauras raemassa laitetaan seula-
sarjaan ja kuiva rakeinen massa suodatetaan sekoittimella
varustetun, pystysuoran seulasarjan 1l4pi, jossa seulan
aukkokoko pienenee alaspdin mentdess&, ja sitten otetaan
talteen kullekin seulalle tai pohjalevylle jddneet rakeet.

Tdlla tavoin saadaan tadm& seuraavat partikkelikoot
cmaava metyyliselluloosa rakeina:

(a) partikkelit, joiden koko on pienempi Kkuin
1,00 mm, mutta suurempi kuin 0,595 mm,

(b) partikkelit, joiden koko on pienempi Xkuin
0,595 mm, mutta suurempi kuin 0,420 mm,

(c) partikkelit, joiden Lkoko on pienempi kuin
0,420 mm, mutta suurempi kuin 0,250 mm,

(d) partikkelit, joiden koko on pienempi kuin
0,250 mm, mutta suurempi kuin 0,177 mm,

(d) partikkelit, joiden koko on pienempi kuin
0,177 mm.

Ndiden raeseulontojen kiintotiheys on vdlilléd
0,33 - 0,38 g/cm’.

Vertailuesimerkki 3

Kdytetasdn hydroksipropyylimetyyliselluloosaa, jonka
metoksyylipitoisuus on v&lillsd 28 - 30 paino-% ja hydrok-
sipropoksyylipitoisuus v#lillda 7 - 12 paino-%, ja jonka
2-%:inen vesipitoinen viskositeetti 20 °C:ssa on 4 800
mPa-s. Tdmad vapaasti virtaava raemassa erotetaan seulasar-
jaan, kuten esimerkissd 1 on kuvattu. N&iden seulottujen

jakeiden kiintotiheys on 0,33 - 0,45 g/cm’.
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Esimerkki 2

Kdytetddn hydroksipropyylimetyyliselluloosaa, jonka
metoksyylipitoisuus on vdlilld 27 - 30 paino-% ja hydrok-
sipropoksyylipitoisuus v&1ills 4,0 - 7,5 paino-%, ja jonka
2-%:inen vesipitoinen viskositeetti 20 °C:ssa on 317 000
mPa-s. Tdmd raemassa erotetaan esimerkissd 1 Kkuvatussa
seulasarjassa. Kunkin seulakoon kiintotiheys on 0,20 -
0,30 g/cm’.

Esimerkki 3 .

Kaytetddn hydroksipropyylimetyyliselluloosaa, jonka
metoksyylipitoisuus on valilla 19 - 25 paino-% ja hydrok-
sipropoksyylipitoisuus v&1illd 4 - 12 paino-%, ja jonka
2-%:inen vesipitoinen viskositeetti 20 °C:ssa on 27 300
mPa+.s. Tama alhaisen tiheyden omaava raemassa erotetaan
esimerkissd 1 kuvatussa seulasarjassa.

Kuhunkin seulaan jddneiden rakeiden kiintotiheys on
0,12 - 0,25 g/cm’.

Esimerkki 4

Kaytetddn hydroksipropyylimetyyliselluloosaa, jonka
metoksyylipitoisuus on vd1illsd 19 - 25 paino-% ja hydrok-
sipropoksyylipitoisuus v&lilld 4 - 12 paino-%, ja jonka
2-%:inen vesipitoinen viskositeetti 20 °C:ssa on 68 600
mPa.s. Tamd jauhe osoittaa samankaltaista partikkelikoko-
jakaumaa kuin edelld esitetyssid vertailuesimerkissd 2 ja
sen kiintotiheys on 0,42 g/cm’.

Esimerkki 5

Kdytetddn hydroksipropyylimetyyliselluloosaa, jonka
metoksyylipitoisuus on vdlilld 19 - 25 paino-% ja hydrok-
sipropoksyylipitoisuus vdlilld 4 - 12 paino-%, ja jonka
2-%:inen vesipitoinen viskositeetti 20 °C:ssa on 104 000
mPa.s ja tdm& on saatu kostuttamalla ja kuivaamalla jau-
heistettu materiaali leijupetirumpukuivurissa.

Kuiva raeseos erotetaan seulasarjaan, kuten esimer-
kissd 1 on kuvattu. Nididen seulottujen jakeiden kiintoti-

heys on 0,2 - 0,4 g/cm’.
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Esimerkki 6

Kédytetddn hydroksipropyylimetyyliselluloosaa, jonka
metoksyylipitoisuus on vdlilla 19 - 25 paino-% ja hydrok-
sipropoksyylipitoisuus v&lilld 4 - 12 paino-%, ja jonka
2-%:inen vesipitoinen viskositeetti 20 °C:ssa on 400 000
mPa-s. Tama alhaisen tiheyden omaava raeseos erotetaan
esimerkissd 1 kuvatussa seulasarjassa. Seulonta-analyysi
osoittaa, ettd raeseos sisdltdd vdhemm&n kuin 0,5 paino-%
suurempia kuin kohdassa (a) kuvattuja partikkeleita, 25
paino-% kohdan (a) mukaisia partikkeleita, 32 paino-% koh-
dan (b) mukaisia partikkeleita, 20 paino-% kohdan (c) mu-
kaisia partikkeleita, 7 paino-% kohden (d) mukaisia ja 18
paino-% kohdan (e) mukaisia partikkeleita. Ndiden seulot-
tujen jakeiden kiintotiheys on va&lilla 0,12 - 0,33 g/cm’.

Makutesti

Edellisten esimerkkien mukaisesti valmistettuja
erilaisia pikkuleipi& pureskellaan ja ihmisraati arvioi
niiden makua ja rakennetta. Ndiden arvioiden tulokset on
esitetty taulukossa 1. Pikkuleivistd arvioidaan erityises-
ti niiden ilmeinen rakeisuus tai jyvdisyys suussa purtaes-
sa ja voimakkaan tahmeuden ja liejuisuuden tunne suussa
liittyen tiettyihin vesiliukoisiin selluloosaeettereihin
leivonnaiskoostumuksissa.

Ndiden makutestien odottamaton ja yll&attdvad tulos
on se, ettd Kun paistettavan elintarvikekoostumuksen vis-
kositeetti on vihintddn noin 10 000 mPa-.s, on partikkeli-
koolla ratkaiseva rooli vaikutettaessa paistettavan elin-
tarvikekoostumuksen suussa sulavuuteen.

Erityisesti jos vesiliukoisen selluloosaeetterin
partikkelikokojakauma on p&ddasiallisesti vadlilla 0,00025 -
0,0006 m, ei paistettavassa Kkoostumuksessa havaita tah-
meutta tai liejuisuutta ja se on erittdin suussa sulava
verrattuna vesiliukoista selluloosaeetterid sisdltdmattd-

man kontrollipikkuleivdn makuun ja rakenteeseen.
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Kun merkittévd fraktio vesiliukoisesta selluloosa-
eetteristd on partikkelikooltaan yli noin 0,0006 m, niin
odotettua, suuresta partikkelikoosta johtuvaa rakeisuutta
havaitaan ilman muuta. Kun merkittdvd fraktio vesiliukoi-
sesta selluloosaeetteristd on partikkelikooltaan alle noin
0,00025 m, niin tahmeutta ja liejuisuutta havaitaan pikku-

leipid purtaessa.
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Patenttivaatimukset

1. Menetelmd palstettavan elintarvikekoostumuksen
valmistamiseksi, Jjoka sisaltda elintarvikekoostumuksen
painosta laskettuna:

a. 75 - 98 paino-% muuta elintarvikeaineocosaa kuin
osan (b) vesiliukoista selluloosaeetteria; ja

b. 2 - 25 paino-% vesiliukoista sellulocosa-
eetterid, jonka

i) viskositeetti 2-paino-%:isena vesiliuoksena
20 °C:ssa on 10 000 - 2 000 000 mPa-s; ja

ii) partikkelikokojakauma mitattuna ennen sekoit-
tamista muiden elintarvikeaineosien kanssa on sellainen,

jossa vdhintdan 40 paino-%:1la vesiliukoisesta sellu-

loosaeetteristad partikkelikoko on 0,0006 -~ 0,00025 m,
vahintdan 65 paino-%:1la wvesiliukoisesta selluloosa-
eetteristd partikkelikoko on 00,0006 - 0,00018 m Ja

vadhintdan 95 paino-%:1la vesiliukoisesta selluloosa-
eetteristad partikkelikoko on alle 0,001 m,

t unn e t t u siita, ettd vesiliukoinen
selluloosaeetteri lisdatddan seokseen, jossa on olennaisesti
kaikki muut elintarvikeainesosat (a), jolloin selluloo-
saeetterin hydratoituminen vdltetddn.

2, Patenttivaatimuksen 1 mukainen menetelmd
pikkuleivdn valmistamiseksi, tunnet t u siitid, ettd
pikkuleipéa valmistetaan paistamalla taikinaa, joka
saadaan:

(a) yhdistamsallada 3 - 15 paino-%, taikinasta
laskettuna, nestekomponenttia, joka on vesi, tuore muna
tai niiden seos, 10 - 30 paino-%:n kanssa, taikinasta

laskettuna, sokerikomponenttia;

(b) yhdistamalla 10 - 35 paino-%, taikinasta
laskettuna, juoksevaa rasvakomponenttia valheen (a)
seokseen;

(c) sekoittamalla 0 - 30 paino~%, taikinasta

laskettuna, jauvhokomponenttia, 0 - 30 paino-%, taikinasta
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laskettuna, tarkkelyskomponenttia, 6,1 =~ 2 paino-%,
taikinasta laskettuna, kuivaa munanvalkuaiskomponenttia,
ja sitten sekoitetaan tamd seos vaiheen (b) seoksen
kanssa; Ja

(d) sekoittamalla 5 - 30 paino-%, taikinasta
laskettuna, vesiliukoista selluloosaeetterikomponenttia
seokseen (c).

3. Patenttivaatimuksen 1 tai 2 mukainen menetelmi,
t un n e t t u siita, ettd vesiliukoinen sellu-

loosaeetteri on metyyliselluloosa tal hydroksipropyyli-

metyyliselluloosa.
4. Jonkin edella olevan patenttivaatimuksen
mukainen menetelmd, t u n n e t t u siita, etta

vesiliukoisen selluloosaeetterin viskositeetti on 25 000 -
800 000 mPa-s.

5. Patenttivaatimuksen 4 mukainen menetelma, t u n-
n e t t u siitd, ettd vesiliukoisen selluloosaeetterin
viskositeetti on 50 000 - 600 000 mPa-s.

6. Jonkin edellad olevan patenttivaatimuksen
mukalnen menetelmd, t u n n e t t u siitd, ettéa
valmistetaan elintarvikekoostumus, joka sisaltaa elintar-
vikekoostumuksen kokonaispainoon perustuen:

a. 80 - 95 paino-% muuta elintarvikeaineosaa kuin
osan (b) vesiliukoista selluloosaeetterid; ja

b. 5 - 20 paino-% vesiliukoista selluloosaeetterii.

7. Patenttivaatimuksen 6 mukainen menetelmd, t u n-

n e t t u siitd, ettd valmistetaan elintarvikekoostumus,

joka sisaltaa elintarvikekoostumuksen kokonaispainoon
perustuen:
a. 80 - 90 paino~% muuta elintarvikeaineosaa kuin

osan (b) wvesiliukcoista selluloosaeetterid; ja
b. 10 = 20 paino-% vesiliukoista selluloosa-

eetteria.

8. Jonkin edella olevan patenttivaatimuksen

mukainen menetelmid, t u n n e t t u siita, etta
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valmistetaan elintarvikekoostumus, Jjoka sisdltad elintar-
vikekoostumuksen kokonaispainoon perustuen:
a. B0 - 90 paino-% muuta elintarvikeaineosaa kuin

osan (b) vesiliukoista selluloosaeetterid; ja

b. 10 - 20 paino-% hydroksipropyylimetyyli-
sellulocosaa, jonka metocksyylisubstituutic on 19 - 24
paino-% ja hydroksipropyylisubstituutio 4 - 12 paino-%

vesiliukoisen selluloosaeetterin kokonaispainoon perustuen,
jonka

i) viskositeetti 2-paino-%:isena vesiliuoksena
20 °C:gsa on 50 000 - 600 000 mPa-s; ja

ii) partikkelikokojakauma mitattuna ennen sekoit-
tamista toilsten elintarvikeaineosien kanssa on sellainen,
jossa  vahintadn noin 40 paino-%:1lla vesiliukoisesta
selluloosaecetteristd partikkelikoko on 0,0006 - 0,00025 m,
vdhintd&4n noin 65 paino-%:1la vesiliukoisesta selluloo-
saeetterista partikkelikoko on 0,0006 - 0,00018 m Ja
vahintdaan noin 95 paino-%:1la vesiliukoisesta selluloo-

saeetteristd partikkelikoko on pienempi kuin noin 0,001 m.
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Patentkrav

1. PForfarande £0r framstdllning av en gréaddbar
livsmedelskomposition, som innehdller berdknat pa
livsmedelskompositionens vikt:

a. 75 - 98 vikt-% av en annan livsmedelsingrediens
dn den vattenldsliga cellulosaetern i del (b); och

b, 2 - 25 vikt-% av en vattenldslig cellulosaeter,
vars

i) viskositet som 2-vikt-%:ig vattenlésning vid
20 °C ar 10000 - 2000000 mPa:s; och

1i) partikelstorleksfdrdelning uppmatt fore
blandning med de andra livsmedelsingredienserna &r sadan,
ddr minst 40 vikt-% av den vattenlésliga cellulosaetern
har en partikelstorlek pa& 0,0006 - 0,00025 m, minst 65
vikt-% av den vattenlosliga cellulosaetern har en
partikelstorlek pa 0,0006 - 0,00018 m och mingt 95 vikt-%
av den vattenlbsliga cellulosaetern har en partikelstorlek
pa under 0,001 m,

kdnnetecknat av. att den vattenlosliga
cellulosaetern tillsatts i en blandning, dar vasentligen
alla andra livsmedelsingredienser (a) finns, varvid
hydration av cellulosaetern undviks.

2. Forfarande enligt patentkrav 1 for
framstallning av smébrdd, kdnnetecknat av att smabrod
framstdlls genom graddning av en deg, som erhdlls:

{a) genom att 3 - 15 vikt-%, berdknat pa degen, av
en vatskekomponent, som dr vatten, ett farskt &gg eller en
blandning av dessa, kombineras med 10 - 30 vikt-%, berak-
nat pad degen, av en sockerkomponent;

(b) genom att 10 - 35 vikt-%, ber&knat pa degen,
av en flytande fettkomponent kombineras med blandningen i
steqg (a);

(¢) genom att 0 - 30 vikt-%, ber&knat pd degen, av
en mjodlkomponent, 0 - 30 vikt-%, beraknat pa degen, av en
starkelsekomponent, 0,1 -~ 2 vikt-%, beraknat pa degen, av
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en torr Aaggvitekomponent blandas, och darefter blandas
denna blandning med blandningen i steg (b); och

(d) genom att 5 - 30 vikt-%, berdknat pa degen, av
en vattenldslig cellulosaeterkomponent blanda med bland-
ningen (c).

3. Forfarande enligt patentkrav 1 eller 2,
kannetecknat av att den vattenldsliga cellulosaetern
ar metylcellulosa eller hydroxipropylmetylcellulosa.

4. Forfarande enligt nagot av de foéregaende
patentkraven, kannetecknat av att den vattenldsliga
cellulosaeterns viskositet dr 25000 - 800000 mPa-s.

5. Forfarande enligt patentkrav 4, kdnne -
tecknat av att den vattenlésliga cellulosaeterns
viskositet ar 50000 - 600000 mPa-s.

6. Forfarande enligt ndgot av de foregdende
patentkraven, kdnnetecknat av att en livsmedels-
komposition  framstédlls, som innehaller  baserat pa
livsmedelskompositionens totalvikt:

a. 80 - 95 vikt-% av en annan livsmedelsingrediens
an den vattenldsliga cellulosaetern i del (b):; och

b. 5 ~ 20 vikt-% av en vattenloslig cellulosaeter.

7. Forfarande enligt patentkrav 6, kdnne -
tecknat av att en livsmedelskomposition framstdlls, som
innehaller baserat pd livsmedelskompositionens totalvikt:

a. 80 - 90 vikt-% av en annan livsmedelsingrediens
an den vattenlosliga cellulosaetern i del (b); och

b, 10 - 20 wvikt-% av en vattenléslig cellu-
losaeter.

8. Forfarande enligt nagot av de féregdende
patentkraven, ké&nnetecknat av att en livsmedels-
komposition framstdlls, som innehaller baserat pa livs-
medelskompositionens totalvikt:

a. 80 - 90 vikt-% av en annan livsmedelsingrediens
an den vattenlosliga cellulosaetern i del (b); och

b. 10 - 20 vikt-% hydroxipropylmetylcellulosa,

vars metoxylsubstitution dr 19 - 24 vikt-% och hydroxipro-
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pylsubstitution 4 - 12 vikt-% baserat pd den vattenlésliga
cellulosaeterns totalvikt, vars

i) wviskositet som 2~-vikt-%:ig wvattenldsning vid
20 °C &r 50000 - 600000 mPa-s; och

ii) partikelstorleksfdrdelning uppmatt fore bland-
ning med de andra livsmedelsingredienserna &ar sadan, dar
minst cirka 40 vikt-% av den vattenlésliga cellulosaetern
har en partikelstorlek pa 0,0006 - 0,00025 m, minst cirka
65 vikt-% av den vattenlodsliga cellulosaetern har en
partikelstorlek pa 0,0006 - 0,00018 m och minst cirka 95
vikt-% av den vattenlodsliga cellulosaetern har en

partikelstorlek pd mindre &n 0,001 m.
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