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Menetelmd jddkidekasvun estdmiseksi jaddytetyssid elintar-

vikkeessa

Keksinntén tausta

Keksint8 koskee menetelmdd jasdkidekasvun estamisek-
si jaadytetyissd elintarvikkeissa. Erityisesti elintarvik-
keisiin lisdtd&n ennen j&adyttdmistd kasvikuitua, josta
ligniini on osittain poistettu, hemiselluloosa-B:ta tai
niiden seoksia jd#dkidekasvun estdmiseksi kyseisessd elin-
tarvikkeessa jaaddytt&misen jdlkeen.

Elintarvikkeiden j&addyttdmisteknologia, ja erityi-
sesti pakastusteknologia, on viime vuosina tuonut mukanaan
monia helpotuksia. Pakasteteollisuutta on kuitenkin vai-
vannut ilmi®, joka aiheutuu jaddytetyssad elintarvikkeessa
lasnd olevien j&dkiteiden kasvusta suuriksi paakuiksi ja
johtaa rakeisen tai hiekkaisen rakenteen omaavaan jaady-
tettyyn elintarvikkeeseen. J&dkiteiden kasvu riistds vet-
ta elintarvikeformulaatiosta, ja se voi vakavasti heiken-
taa elintarvikkeen rakennetta ja tuntua suussa.

Jadkiteiden ylenpalttinen kasvu on erityisen kiu-
sallinen ongelma elintarvikejdrjestelmissid, joissa elin-
tarvikkeen sis8lt&mén veden ja muiden ainesosien v&linen
tasapaino on herkkd, kuten esimerkiksi jadteld, jadamaito
ja muut jaadytetyt jalkiruoat. J&sdkiteiden ylenpalttinen
kasvu tapahtuu ajan myétad, ja kiihtyy jaaddytettyjen elin-
tarvikkeiden joutuessa vuorottaisen j&&tymisen ja sulami-
sen kohteeksi. Jddteldn kyseessd ollen veden siirtyminen
jdateldformulaatiosta suuriksi kiteiksi oleellisesti pilaa
jadteldn, ja johtaa rakeiseen pahvimaiseen rakenteeseen.
Jadkidekasvu ei rajoitu j&&dytetyn elintarvikkeen ulkopin-
taan, vaan sitd tapahtuu jdadytetyssid elintarvikeformulaa-
tiossa kauttaaltaan.

Keksintd tarjoaa keinon j&#dytettyjen elintarvik-
keiden stabiilisuuden parantamiseksi jaikidekasvun eston
vdlitykselld, jolloin pienennetdsn j&idkiteiden keskimada-

raistd kokoa ja alennetaan jaikiteiden kasvunopeutta.
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Keksinndn yhteenveto

Keksinnsn kohteena on menetelmd jddkidekasvun estd-
miseksi jaadytetysséd elintarvikkeessa, jolloin jaadytetty-
jen elintarvikkeiden stabiilisuutta parannetaan siten,
ettd jaadytettdvdsdn elintarvikkeeseen lisdtdén noin 0,01 -
noin 5 % jaidytetyn elintarvikkeen kokonaispainosta kasvi-
kuitua, josta ligniini on osittain poistettu, hemisellu-
loosa-B:td tai niiden seoksia. Kyseisen keksinntn kdsit-
telemiin ja4dytettyihin elintarvikkeisiin lukeutuvat jaa-
dytetyt jalkiruoat, jaateld, jaamaito, jalkiruokapatukat,
hedelmdpatukat ja mehupuikot.

Keksinndn mukaisten jd&dytettyjen elintarvikekoos-
tumuksien stabiilisuus on parantunut, ja niilld on vdhen-
tynyt taipumus pilaantua ylenpalttisen jadkidekasvun joh-
dosta. Nama jaadytetyt elintarvikekoostumukset sisadaltavat
elintarvikeainesosat yhdistettyina j&d&dkidekasvun estdjadn.

Keksint®d toteutettaessa erityisen kiinnostavia
jaadytettyja jalkiruokia, kuten jastelvs stabiloidaan 1i-
s4amalla jaadytettdvasn jalkiruokaan jaadkidekasvun estava
masdrid yhtd tai useampaa j&&kidekasvun estdjaa. Jaadytetyt
jdlkiruoat soveltuvat pitkaaikaisvarastointiin, ja vaikka
ne joutuisivat vuorottaisen j&dtymisen ja sulamisen koh-
teeksi, jaakidekasvusta johtuva pilaantumisvaara on pie-
nempi. Edullisesti j&dkidekasvun estdjéna kdytetddn hemi-
selluloosa-B:ta ja erityisesti PDPF:sta uutettua hemisel-
luloosa-B: ta.

Keksinn®n yksityiskohtainen kuvaus

Tdssd k&ytettyind ilmaisuilla kasvikuidut, joista
ligniini on osittain poistettu, ja PDPF tarkoitetaan mita
tahansa kasvikuituja, joista ligniini on osittain poistet-
tu. Tavallisesti kasvikuitusubstraatista tulisi noin 30 -
70 %:n ja edullisesti noin 40 - 60 %:n ligniinist& olla
poistettu.

Tdssd kaytettynd ilmaisulla hemiselluloosa-B tar-

koitetaan sitad hemiselluloosafraktiota, joka saostuu eta-
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nolilla happamaksi tehdyst&d hemiselluloosaseoksesta, joka
on eristetty kasvimateraalista emdksisilli liuoksilla uut-
tamalla.

Tdssd kdytettynd ilmaisulla jidskidekasvun estdminen
tarkoitetaan menetelm#d, jossa j##dytettyihin elintarvik-
keisiin muodostuneiden j&skiteiden kasvu suuriksi kiteiksi
estetddn. Tamd ilmaisu ei viittaa menetelmddn jaskidemuo-
dostuksen estédmiseksi, vaan pikemminkin ainoastaan mene-
telmdédn jadkiteiden keskimddrdisen koon ja niiden kasvuno-
peuden rajoittamiseksi.

Keksint8d toteutettaessa jdaddytettdva elintarvike
formuloidaan sisdllyttden siihen kasvikuitua, josta lig-
niini on osittain poistettu (PDPF), hemiselluloosa-B:t&
tai niiden seoksia, eli jadkidekasvun estdjas. Jaskidekas-
vun estdja lisdtdaén elintarvikkeeseen prosessoinnin aikana
sitd jdadytettdvdksi soveltuvan elintarvikkeen muodostami-
seksi. Sekoittaminen voidaan suorittaa tunnettujen vakio-
sekoitusmenettelyjen avulla, kuten fysikaalisesti sekoit-
tamalla tai tavanomaisten kuiva- tai mirkisekoitusmenette-
lyjen avulla. Jasdkidekasvun estdjat lis&dtdsdn edullisesti
elintarvikkeen vesifaasiin tai -ainesosaan. Ainesosien
sekoitus~ ja 1lisdysjérjestys ei ole kyseisen keksinn®n
kdytdnnén kannalta kriittinen tekiji.

Kasvikuidut, joista ligniini on osittain poistettu
(PDPF), voivat olla mit# tahansa kasvikuituja, joista noin
30 - 70 ¥ ja edullisesti noin 40 - 60 % ligniinistd on uu-
tettu tai poistettu. Edullisesti kasvikuidut, joista lig-
niini on osittain poistettu, ovat lignoselluloosasub-
straattien emdsperoksidi-k#dsiteltyj3d Kkonversiotuotteita.
Ei-puuperdisten lignoselluloosasubstraattien em&speroksi-
dikdsittelyjéd kuvataan US-patenttijulkaisuissa 4 649 113
ja 4 806 475.

Hemiselluloosa-B voidaan saada mistd tahansa lig-
noselluloosapitoisesta kasvista tunnettujen uuttomenetel-

mien mukaan, kuten esimerkiksi uuttomenetelmilld, joka on
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julkaistu 1l8hteessd Methods in Carbohydrate Chemistry

osa 5: General Polysaccharides, Academic Press, 1965, s.
144 - 145.

PDPF ja hemiselluloosa-B saadaan mistd tahansa lig-
noselluloosapitoisesta substraatista, mutta edullisesti
ei-puuperdisistd lignoselluloosapitoisista substraateista.
Sopivia substraatteja ovat maissileseet, maissirehu, mais-
sintahkiat, vehndleseet, sokeriruokopuristusjate, alfalfa-
heind, ohraleseet, ohran kuoret, kauraleseet, kauran Kkuo-
ret, riisileseet, sokerijuurikaspulppi, sitrushedelmdpulp-
pi, sitrushedelmdn kuoret, maapahkindn kuoret, banaanin
kuoret, okrarehu, soijapapurehu ja esparto-rucho. Edulli-
sia substraatteja ovat vehndleseet, maissileseet, maissi-
rehu, ohraleseet, riisileseet ja kauraleseet.

Kyseisid jadkidekasvun estdjisd lisdtdan jaaddytet-
taviin elintarvikkeisiin jadkidekasvun esté@miseksi tehokas
madra. Tavallisesti jadkidekasvun estdjdd lis&t&8n mdard,
joka on noin 0,01 - noin 2 % elintarvikkeen kokonaispai-
nosta, edullisesti m&a&rid, joka on noin 0,05 - noin 1,0 %
kokonaispainosta laskettuna, ja edullisesti md&rd, joka on
noin 0,1 - noin 0,5 % j&dadytetyn elintarvikkeen kokonais-
painosta. Edullisesti PDPF:8& kdytetdan mdadrsd, joka on
noin 0,25 - noin 0,75 % j&aadytetyn elintarvikkeen koko-
naispainosta ja hemiselluloosa-B:ta kdytetddn maddrd, joka
on noin 0,1 - noin 0,5 % jadadytetyn elintarvikkeen koko-
naispainosta.

Kyseisid jadkidekasvun est&jia lisdt88n mihin ta-
hansa vettd sisdltdvaan jaadytettavddn elintarvikkeeseen
ja erityisesti sellaisiin j&&dytettdviin elintarvikkei-
siin, jotka suurella todenndk®disyydelld joutuvat kokemaan
vuorottaisia jd&dtymisid ja sulamisia. Tyypillisi8 jaady-
tettyjd elintarvikkeita ovat jaateld, jasddytetyt jalki-
ruoat, j&lkiruokapatukat, hedelmdpatukat, jdadytety vanu-
kastangot sekd mehupuikot. Jos n&mé elintarvikkeet formu-

loidaan sisdltamiddn kyseisid jasdkidekasvun estdjid, niiden
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taipumus pilaantua ylenpalttisen j&ikidekasvun johdosta
vdhenee.

Keksinndn mukaisesti ja&kidekasvu voidaan estiai
missd tahansa j&addytetyssi jadrjestelmdssd mukaan lukien
“tavanomaiset"” elintarvikkeet seki "dieetti"-elintarvik-
keet, jotka sis&ltdvit tehokkaita makeutusaineita ja/tai
kdsittdvdt alhaisen rasvasisdll®dn. Tehokkaita makeutus-
aineita, joita voidaan sisdllyttas kyseisiin j&adytetta-
viin elintarvikkeisiin ovat aspartaami, aspartaamin suo-
lat ja kompleksit, aminoasyylisokerit, sakkariini, sukra-
loosi, alitaami, asesulfami-K, taumatiini, steveosidi seka
muut samankaltaiset. Keksinnén piiriin kuuluviin, alhaisen
rasvasisdlloén késittdviin elintarvikkeisiin kuuluvat ras-
vakorvikkeita, kuten sukroosipolyesterid, sisdltivit elin-
tarvikkeet.

Kaytettdessad PDPF:48 j&dakidekasvun estdjand se mdar-
kdjauhetaan edullisesti kuulamyllyssd tai tappimyllyss#
juuri kuidun hajoamista edelt#viin pisteeseen. Jauhettu
PDPF sekoitetaan sitten jiidytettdvidsdn elintarvikkeeseen
tuoteformulointiprosessin aikana. Edullisesti jauhettu
PDPF-jdadkidekasvun est8j4 menee 100 mesh (0,14 mm) silma-
koon omaavan seulan l&pi; eli partikkelikoko on alle
0,14 mm.

Keksinnén edullisessa suoritusmuodossa kdytetsddn
hemiselluloosa-B:t4 jaskidekasvun estidjdnd jaaddytetyssid
elintarvikkeessa. Voidaan k&ytt&4 mitsd tahansa hemisellu-
loosa-B:tda. Edullisesti kdytetdsn tdssi kuvatun mukaisesti
PDPF:st& uutettua hemiselluloosa-B:ta ja erityisesti veh-
ndlese-PDPF:84. Hemiselluloosa-B:ta kdytetddn edullisesti
madra joka on noin 0,05 - noin 1,0 % elintarvikkeen koko-
naispainosta laskettuna ja edelleen edullisemmin noin
0,25 % elintarvikkeen kokonaispainosta laskettuna.

Seuraavat esimerkit havainnollistavat tadssa kysees-
sd olevan keksinndn kdytdntda, mutta niitid ei tulisi tul-

kita sen suojapiirid rajaaviksi.
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Esimerkki 1

Hemiselluloosa-B j##kidekasvun estdjé&na

Hemiselluloosa-B uutettiin vehn&dleseistd, joista
ligniini oli osittain poistettu (ja jotka saatiin proses-
soimalla vehnidleseitd US-patenttijulkaisussa 4 649 113
kuvattujen menettelyjen mukaan), 16 tuntia kestévdssa
vesiuuttoprosessissa huoneen lampdtilassa kayttden nat-
riumhydroksidia ja pH:ta 13,0. Reaktioseosta sekoitettiin
jatkuvasti ja kyseisen 16 tunnin uuton jdlkeen superna-
tantin pH sidadettiin 5:een etikkahapolla. Hemiselluloosa-A
saostui supernatantista ja erotettiin suodattamalla. Su-
pernatanttiin lis&ttiin etanolia 70 paino-%:n etanolipi-
toisuuteen, mikad johti hemiselluloosa-B:n saostumiseen.
Vehnidleseistd, joista ligniini oli osittain poistettu,
saatiin uutetuksi noin 11 paino-% hemiselluloosa-B:ta.
Saatu hemiselluloosa-B lis&tédn jadkidekasvun estdmiseksi
jaadytettdvien elintarvikkeiden vesifaasiin elintarviketta
prosessoitaessa.

Esimerkki 2

PDPF jadkidekasvun estdjana

Vehnileseistd saatu PDPF mdrk#djauhetaan tappimyl-
lyllad 100 mesh (0,14 mm) silm&koon omaavan seulan l&pédise-
viksi. Tamd PDPF-materiaali lis#t#d#n jddkidekasvun estémi-
seksi jaadytettdviin elintarvikkeisiin. Saatava jaadytetty
elintarvike on pakastusolosuhteissa stabiili. Lisdksi tama
jaadytetty elintarvike on stabiili joutuessaan vuorottai-
sen jdatymisen ja sulamisen kohteeksi.

Esimerkki 3

Jaddyteformulaatioita

Seuraava on luettelo jaadyteformulaatioista, jotka
sisdltdvat kyseisen keksinnén mukaista jadkidekasvun esta-
jada. Ne valmistetaan kayttaen elintarvikeprosessoinnin

vakiomenettelyja.
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Jaatelo
rasvattoman maidon kiintoaines (MSNF) 11 §
voirasva 10 %
sckeri 10 %
maissisiirappikiintoaines 5 %
hemiselluloosa-B 0,25 %
mono- ja diglyserideji 0,1 %
guaarikumi 0,1 %
karrageenikumi 0,1 %
polysorbaatti -80 tai -60 0,1 %

makuaine

Jaaddytetty vanukastanko
MSNF

voirasva

sokeri
maissisiirappikiintoaines
kaakao

tapiokajauho

maun mukaan

10

[
N
9 0 de I o0 oe

kasvikuitu, josta ligniini osittain

poistettu (PDPF)
karrageenikumi
polysorbaatti-80 tai -60
makuaine

Jaddytetty uutuustuote
hedelm&sose - mehu

sokeri
maissisiirappikiintoaines
hemiselluloosa-B

makuaine

guaarikumi

karrageenikumi

0,5 %
0,15 §
6,1 %

maun mukaan

30 %
(tai maun mukaan)
12 %
6 %
0,25 %
maun mukaan
0,1 %
0,1 %
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Iv. Sokeriton jaadytetty jdlkiruoka
rasvattoman maidon kiintoaines 13 %
Maltrin M-200 -maltodekstriini
(18-20 DE) 5%
polydekstroosi, tyyppi K 5 %
voirasva 4 %
sorbitoli 3 %
Avicel CL611 0,5 %
* gtabiloimisaine 0,3 %
polysorbaatti-80 0,1 %
NutraSweet-tavaram. aspartaami 0,1 %
hemiselluloosa-B 0,25
* Seos mono- ja diglyserideja, guaarikumia, karbok-
simetyyliselluloosaa (CMC), karrageenikumia.
V. Sokeriton vesijaa
vesi 89,30 %
maltodekstriini 18-20 DE 5%
sorbitoli 5,0 %
sitruunahappo 0,20 %
* gtabiloimisaine 0,20 %
makuaine 0,13 %
polysorbaatti-80 0,10 %
NutraSweet-tavaram. aspartaami
700 miljoonaosaa PDPF %
* Sisdltaa mono- ja diglyserideja, guaarikumia,
CMC:ta, karrageenikumia.
VI. Suklaajdamaitopatukka,
ei lis&dtty sokeria,
kuorittu maito 49,80
tdysmaito 28,60
polydekstroosi, tyyppi K 7,50
maltodekstriini 18-20 DE 7,50
rasvaton kuivamaito (NFDM) 4,30
kaakao (12 % punaruskea tyyppi W) 2,00
stabiloimisaine 0,13
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VIII.

IX.

polysorbaatti-80
NutraSweet-tavaram. aspartaami
700 mil joonaosaa PDPF
Hedelmdpatukka, ei lisdtty sokeria
vesi

mansikkasose

maltodekstriini 18-20 DE
sorbitoli

stabiloimisaine

makuaine

polysorbaatti-80
NutraSweet-tavaram. aspartaami
700 miljoonaosaa PDPF
Mehupatukka, ei lisatty sokeria
vesi

65° Brix -appelsiinimehutiiviste
maltodekstriini 18-20 DE
sorbitoli

stabiloimisaine

sitruunahappo

makuaine

polysorbaatti-80
NutraSweet-tavaram. aspartaami
700 miljoonaosaa PDPF
Hedelma/kermapatukka,

ei lisdtty sokeria

kuorittu maito

mansikkasose

polydekstroosi, tyyppi K
maltodekstriini 18-20 DE
tdyskerma

vesi

stabiloimisaine
polysorbaatti-80
NutraSweet-tavaram. aspartaami

700 miljoonaosaa hemiselluloosa-B

59,43
30,00
5,00
5,00
0,20
0,20
0,10

13

83,38

9 00 o g0 OO o0 o

¥

5,90 %

5,00
5,00
5,00
0,20
0,15
0,10

1%

41,45
35,00
7,50
7,50
4,10
3,95
0,33
0,10

o0 P Jd° oo oo

M 0 P OO I O I o



B 50301
PDPF ja hemiselluloosa-B, jotka saadaan tédssd kuva-
tuista eri lihteistd, ovat jaadytettyjen elintarvikkeiden
tehokkaita jaskidekasvun estdjia samankaltaisissa valmis-
tusmenettelyissd. Saatavat jdddytetyt elintarvikkeet ovat
5 pakastimessa stabiilimpia kuin kyseisia jadkidekasvun es-
tajia ei-sisdltdvdt jaadytetyt elintarvikkeet.
Esimerkki 4
Hemiselluloosa-B jadkiteits estdvdnd aineena sor-
betin kaltaisessa tuotteessa
10 Seuraava formulaatio valmistettiin kayttéden hemi-
selluloosa-B:td, joka oli saatu vehndleseistd edeltédvissa

esimerkeissid kuvattujen menetelmien mukaan:

ainesosa maara

6-%:inen hemiselluloosa-B-liuos 450 ml

15 vesi 405 ml
sitruunamehu 45 ml

rasvaton kuivamaito 60 g

aspartaami (NutraSweet-tavaram. ) 0,6 g

Saatu jaadytetty jalkiruoka oli kermainen sekd mi-
20 nimaalisen jadkidekasvun ansiosta suussa siledn tuntuis-
ta. Valmistettiin my®s hemiselluloosa-B:ta ei-sisdltédava

verrokki. Verrokki oli jdinen ja tuntui suussa karhealta.
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Patenttivaatimukset

1. Menetelmsd j4skidekasvun estdmiseksi jasddytetyssa
elintarvikkeessa, tunnettu siitd, ettd jaadytet-
tdvdan elintarvikkeeseen lisit#in noin 0,01 - noin 5 %
jadadytetyn elintarvikkeen kokonaispainosta kasvikuitua,
josta ligniini on osittain poistettu, hemiselluloosa-B:t#
tai niiden seoksia.

2. Patenttivaatimuksen 1 mukainen menetelms,
tunnettu siitd, ettad jaddytetty elintarvike on
jdémaito, j&lkiruockapatukka, hedelmdpatukka, mehupuikko
tai jaddytetty vanukastanko.

3. Patenttivaatimuksen 1 mukainen menetelmd,
tunnet+tu siitd, ettd jaddytetty elintarvike on
jaatelo.

4. Patenttivaatimuksen 2 tai 3 mukainen menetelmd,
tunnet tu siita, etti jadkidekasvun estdjd on kas-
vikuitu, josta ligniini on osittain poistettu.

5. Patenttivaatimuksen 2 tai 3 mukainen menetelmd,
tunnettu siitd, ettd jaskidekasvun estdjd on hemi-
selluloosa-B.

6. Patenttivaatimuksen 1 mukainen menetelmd,
tunnettu siitid, etta jddkidekasvun estij&i lis&-
t&dn madrd, joka on noin 0,05 - noin 2 % jaadytetyn elin-

tarviketuotteen kokonaispainosta.
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Patentkrav

1. Férfarande f6r hammande av iskristalltillvéxt i
en frusen 1livsmedelsprodukt, kdnnetecknat
darav, att i livsmedelsprodukten, som skall frysas, till-
siatts cirka 0,01 - cirka 5 %, berdknat pd totalvikten av
den frusna livsmedelsprodukten, av en partiellt avligni-
fierad vaxtfiber, en hemicellulosa B eller blandningar av
dessa.

2. Forfarande enligt patentkravet 1, k @ nn e -
tecknat darav, att det frusna livsmedlet &r is-
mjolk, en dessertstang, en fruktstdng, en saftpinne eller
en frusen puddingstang.

3. Forfarande enligt patentkravet 1, k anne -
tecknat dirav, att det frusna livsmedlet &r glass.

4. Forfarande enligt patentkravet 3, kdanne -
tecknat dirav, att det iskristalltillvaxten h&mman-
de medlet &r en partiellt avlignifierad va&xtfiber.

5. Forfarande enligt patentkravet 3, k dnne -
tec knat darav, att det iskristalltillvdxten hdmman-
de medlet &r hemicellulosa B.

6. Forfarande enligt patentkravet 1, k anne -
tecknat dirav, att det iskristalltillvaxten hdmman-
de medlet tills&tts i en mangd av cirka 0,01 - cirka 2 %,

beridknat pad totalvikten av den frusna livsmedelsprodukten.
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