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valmistamiseksi - Foérfarande for framstdllning av en ndringsfett-
produkt innehdllande knappt av trans-isomerer

(57) Tiivistelmd

Keksintd koskee menetelmidd kovettimen valmistamiseksti,
joka kovetin on kdyttdkelpoinen valmistettaessa ravinto-
rasvakoostumuksia, joissa rasvan trans-isomeeripitoi-
suus on pieni. Menetelmdssi valmistetaan satunnaisesti
vaihtoesterdity seos, joka sisdltai tyydytettyd babassu-
pdhkinddljyd, jonka jodiluku on pienempi kuin 2,0, ja
toista tyydytettyd ruokadljyd, jonka jodiluku on pie~
nempi kuin 2,0, jolloin seos sisdltii babassupdhkind$l-
jyd ja toista 81jyd painosuhteessa noin 75:25-40:60.
Vaihtoesterdidyst4 seoksesta muodostuu kovetin, jonka
SFI-kiintoainepitoisuus (AOCS standardin mukaan) on vihin-
td4n 45% 33°C:ssa.

(57) Sammandrag

Uppfinningen avser ett forfarande f8r framst&llning av

en hidrdare, som dr anvindbar vid framstdllning av ndrings-
fettkompositioner innehdllande fett med 14g trans-iso-
merhalt. I fdrfarandet framst#lls en slumpvis omesteri-
fierad blandning innehdllande en mittad babassunbtolja

med ett jodtal ligre &n 2,0 och en annan mittad matolja,
med ett jodtal l&gre &n 2,0 varvid blandningen inneh&ller
babassunttolja och den andra oljan i ett viktfdrhallande
ca. 75:25-40:60. Av den omesterifierade blandningen bildas
en hidrdare med en SFI-torrsubstanshalt (enligt AOCS standar-
den) av minst 45% vid 33°C.
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Menetelmi niukasti trans-isomeerejd sisdltdvdn ravintoras-

vatuotteen valmistamiseksi - Fdrfarande for framstdllning

av en niringsfettprodukt innehdllande knappt av trans-isomerer

Timi keksintd koskee menetelmdd niukasti trans-iso-
meerejd sisdltdvdn ravintorasvatuotteen valmistamiseksi,
jonka tuotteeen transisomeeripitoisuus ei ole suurempi kuin
noin 1%, ja erityisesti ravintorasvatuotteen valmistamisek-
si, joka sopii pehmeiden margariinien valmistamiseen.

PSytidmargariineja on yleensd valmistettu emulgoimal-
la nestemdisten tyydyttidmdttdmien kasvisdljyjen ja hydratun
kovettimen seoksia erilaisissa olosuhteissa riippuen siita,
miki on tuotteen toivottu viskositeetti. Margariinituotteel-
la tulee olla tietyt virtausominaisuudet, mutta siitd ei
saa erottua vapaata 61jyd ja sen tulee kuitenkin olla kie-~
lelli nopeasti sulavaa. Tdllaiset ominaisuudet omaavan ko-
vettimen valmistamiseksi tarvittavan hydrauksen seurauksena
j44 jdljelle myds tyydyttdmdttSmyyttd, joka on mono- tai
monityydyttimittdmien rasvahappojen trans-isomeerisind muo-
toina. Tdllaiset ruokavaliossa olevat rasvahappojen trans-
isomeeriset muodot ovat nykyisin tieteellisen vdittelyn Jja
jatkuvan tutkimustydn kohteina; pyritddn midrittdmddn niiden
mahdolliset vaikutukset ravinnon terveellisyyteen.

Keksinndn mukaisesti valmistettu kovetin vdhentda
tdtd ongelmaa ja on samanaikaisesti sopiva ravintorasvatuot-
teiden muodostamiseen, joita voidaan kdyttdd pddosin trans-
isomeerittdmien margariinien valmistamiseen. Keksintd,
laajasti tarkasteltuna, tarjoaa niukasti transisomeerejd
sisdltivin rasvatuotteen tuottamiseen soveltuvan kovettimen
valmistusmenetelmin, joka k&dsittdd tyydytetystd babassupdh-
kin&&ljystd, jonka jodiluku on pienempi kuin 2,0, ja toises-
ta tyydytetystd ravintodljystd, jonka jodiluku on pienempi
kuin 2,0, valmistetun satunnaisesti vaihtoesterdidyn seok-
sen valmistamisen, siten ettid seos sis&dltdd kyseistd tyydy-
tettyid babassupdhkinddljyd ja kyseista tyydytettyd toista
61jyd painosuhteissa 60:40 - noin 40:60, ja siten ettd
vaihtoesterdity seos tuottaa kovettimen, jonka SFI-kiintoai-

nepitoisuus on vahintddn 45% 33°C:ssa (mddritettynd AOCS:n
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SFI-menetelmdlld). Tuotteena saatu kovetin sekoitetaan
nestemiisen kasvis®ljyn kanssa vihin transisomeerejd sisdl-
tivin rasvatuotteen valmistamiseksi, edullisemmin sellaisis-
sa suhteissa, ettd saatava seos sisiltdid noin 5-20 p-% ky-
seistd kovetinta.

Koska kaupallisesti on mahdotonta valmistaa tuotetta,
jossa ei ehdottomasti ole yhtdéan misdriteltdvissd olevaa
trans-isomeerimiddrdd, valmistetaan keksinndn mukaisesti tuot-
teita, Jjoissa trans—-isomeerisisdltd on pddosin poistettu. Suo-
sitellut tuotteet on valmistettu kdyttden sopivia valvonta-
menetelmii varmistamaan, etta trans-isomeeripitoisuus on pie-
nempi kuin 1%. Termi "alhainen trans-isomeeripitoisuus" on
giis miiritelty sen mukaisesti. Transisomeeripitoisuus on
middritetty infrapunaspektrofotometri1lé American 0il Chemist
Association (AOCS):n virallisella menetelmillda jota on merkit-
ty Cd-14-61.

Termid "rasva" on tdssd kdytetty tarkoittaen kaikkia
sydtévia rasvahappoglyserideja vidlittimdttd niiden alkupe-
risti rai siitd, ovatko ne kiinteitd vai nesteitd huoneen
limpdtilassa. Termi "rasva" sisiltidi siis tavallisesti nes-
temiiset ja tavallisesti kiintedt kasvi- ja eldinrasvat ja
~-51jyt. Kun tdssa keksinndssid kdytetddn termia "51jy", pyri-
t44n viittaamaan niihin rasvoihin, jotka normaalisti ovat
nestemidisii muuttumattomassa tilassaan.

Keksinndn mukaisesti valmistettu kovetin on tyydyte-
tyn babassupdhkiniddljyn ja toisen tyydytetyn 6ljyn satun-=
naisesti vaihtoesterdity seos painosuhteissa noin 75:25 -

noin 40:60, edulisemmin noin 60:40 - noin 40:60. Ndiden 61-
jyjen tulee olla tyydytettyja Jja jodilukujen tulee olla pie-
nempid kuin 2,0. Sopivia tyydytettyja rasvoja saadaan sopivia
rasvoja hydraamalla joko seoksina tai erikseen tai fraktioi-
malla niitd. Vaihtoesterdinti suoritetaan korotetussa l3ampG-—
tilassa ja tyhjitssd sopivan katalysaattorin ldsndollessa,
jotta saadaan tuote, jonka kiintoainepitoisuus on vdhintdén
noin 45% 33 Oc.ssa (madritettynd AOCS:n SFI- menetelmalla) ja

jonka suositeltu Wiley-sulamispiste on noin 44-49 Oc. Kiinto-
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ainepitoisuuden 33°C:ssa ei ole edullista olla vihemmén kuin
50% ja Wiley-sulamispisteen tulisi olla alueella 46-48°cC.
Vaihtoesterdintireaktion pddttyminen mddrdytyy tavallisesti
siitd, ettd tuotteen sulamispiste alenee 12°C verrattuna
seoksen sulamispisteeseen ennen vaihtoester&dintii.

On mahdollista valmistaa kovetin my&s ensin vaihtoes-
terdimdlld tietyt 61jyt ja sitten hydraamalla vaaditulle tyy-
dyttyneisyysasteelle. Jdlkimmdinen menetelmd on kuitenkin
huonompi, koska vaihtoesterdinnin pddttymisen tarkka mddrit-
tdminen on vaikeampaa, kuin jos vaihtoesterdinti on suori-
tettu aineiden tyydyttédmisen jdlkeen.

Oleellista keksinndén mukaiselle menetelmdlle on babas-
supdhkind6ljyn kdyttd l1dhtOaineena, ts. babassupdhkindsta
Attalea funifera saatava 0ljy. Kdyttdmdlld tdtd materiaalia

saadaan kovetin, jonka ansiosta voidaan valmistaa koostumuk-
seltaan vaihtelevia kuitenkin hyvidksyttdvdt ominaisuudet omaa-
via margariineja ja joka samalla sallii tavanomaisen kdsitte-
lyn, pakkauksen ja laitteiston kdyton.

Keksinnén mukaiselle menetelmdlle on myds oleellista,
ettd lihtbaineena kdytetddn toista tyydytettyd ravintodljya,
jonka jodiluku on alle 2,0 ja jonka sulamispisteen on edul-
lista olla noin 55-60°C. T&mi toinen 0ljy vaihtoesterdidadn
tyydytetyn babassupdhkindsljyn kanssa, jolloin saadaan kove-
tin, jossa ei ole trans-tyydyttadmdttdmyyden jddnteita. Kek-
sinndn mukaisesti kdytetddn sopivia eldin- ja kasvisrasvoja,
jotka on tyydytetty siten, ettd niiden jodiluku on alle 2,0
ja joiden suositellut sulamispisteet ovat noin 55-60°C.

N&illd materiaaleilla on toivottavat fysikaalisten ominai-
suuksien vaihtelurajat ja niissd ei ole trans-tyydyttamdatto-
myyttd. Sopiviin rasvoihin kuuluvat ne eldin- ja kasvisrasvat,
joilla on ndmd@ ominaisuudet tyydyttdmisen j&lkeen, mutta joi-
den jodiluvut ovat luonnontilassa ennen hydrausta pienepia
kuin noin 60, edullisemmin pienempid kuin noin 50.

Kasvisrasvojen seoksia tai fraktioita kuten palmudljiyé,
kookospdhkindtljyd, ja eldinrasvojen seoksia tai fraktioita

kuten talia, voidaan kdyttdd silloin, kun ne t&yttdvat ylla
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olevat kriteerit. Keksinntn mukaan suositeltava kasvirasva
on palmudljy ja suositeltava eldinrasva on talo.

Kyseessd olevan keksinndn edellyttdmdd niukasti trans-
isomeerejd sisdltdvdd rasvaa ei voida valmistaa, jos toinen
ravintolijy sisdltdd tyydyttdmdtontd ©6ljyd kuten rapsi-
(canola 61jy), puuvillansiemen-, soijadljyd tai niiden ja
muiden rasvojen erittdin tyydyttdmdttomid fraktioita. Kun
tdllaisia rasvoja kdytetddn ja hydrausta jatketaan pisteeseen,
joka on tarpeellisen sulamispistealueen 55-60°C saavuttamisek-
si, jd& jdljelle merkittdvdsti 1%:a suurempia trans-isomeeri-
pitoituuksia. Ja kun hydraus suoritetaan, tyydyttyneisyyden
ja vastaavasti korkeamman sulamispisteen saavuttamiseksi, on
vaihtoesterdintituote kykenemdtdn tuottamaan ravintorasvatuot-
teita, joilla on suositellut SFI-arvot.

Markkinoilla olevia margariineja tavallisesti myydddn
kahtena perustyyppind, nimittdin joko muotoon painettuina,
kovina eli tankomargariineina tai pehmeind eli rasiamargarii-
neina. Kovan margariinin kiinteyden tulisi olla l&pdisevyys-
alueella 65-120, kun yksikkénd on 0,1 mm ja kun kdytetddn
ASTM rasvakartiota 7OC:ssa. Pehmedn margariinin eli rasiamar-
gariinin kiinteyden tulisi olla l&dpdisevyysalueella 130-210,
kun yksikk®énd on 0,1 mm ja kun kdytetddn ASTM rasvakartiota
7°C:ssa. Pienempid mddrid margariinia myydddn niin pehmedssd
muodossa, ettd se on juoksevaa ollen kdytettdvissd ainakin
puristamalla taipuisasta sdilytysastiasta. Kyseessd oleva
keksintd on tarkoitettu ravintorasvojen tuottamiseen, jotka
sopivat kdytettdviksi rasiamargariinissa tai juoksevassa mar-
gariinissa. Keksinndn tarkoituksena on siis, ettd valmistet-
tuja rasvatuotteita voidaan kdyttdd valmistettaessa vdahemmdn
kaloreita sisdltdvidi margariinia (diettimargariini), teolli-
sia leivinmargariineja, sekoitteita, joissa on meijerituot-
teita, ja levitteitd, jotka sisdltdvdt vdhemmdn kuin 80% ras-

vaa.
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Rasiamargariinien valmistukseen kdytettyjen ravinto-
rasvojen vaaditut SFI-kiintoainearvot ovat pienin kiinto-
ainepitoisuus 9% 1OOC:ssa, pienin kiintoainepitoisuus 5%
21°C:ssa ja suurin kiintoainepitoisuus 4% 33%:ssa. Edulli-
simmin suurin kiintoainepitoisuus 10°C:ssa on enint&din 12%,
21°C:ssa enintddn 7% ja 33 Oc:ssa enintdin 3%. Edullisinta on,
jos suurin kiintoainepitoisuus 33 Oc:ssa on noin 2%. Miiritel-
mdn mukaisista ravintorasvoista valmistettu margariini on
helposti levittyvdd huoneen l&mpStilassa ilman merklttavaa
6ljyn erottumista ja kuitenkin sulaa hyvin suussa noin 36°C:ssa.
THllaisia tuotteita voidaan valmistaa tdmdn keksinndn mukaan
ravintorasvatuotteesta, joka on tyydyttdmdttdmien kasvisBljyjen
ja kovettimen seos, joka sisdltdd noin 5-20 p-% kovetinta,
edullisimmin 14-20 p-% ja edullisimmin yli 15%, tyypillisesti
noin 16-19 p-%.

Puristettaville, juokseville levitteille, joiden pie-
nin kovetinpitoisuus on 5 p-%, tulisi SFI-kiintoainearvojen
olla lihelli ylli olevien kiintoainealueiden alarajoja ja ovat
edullisesti juuri niiden alapuolella, ollen esimerkiksi
pienin kllntoalnep1t01suus 2% 10 C:ssa ja pienin kiintoaine-
pitoisuus 1% 21 ©c:ssa ja suurin k11ntoa1nep1t01suus 18 33%:ssa.
Edullisimmin suurin kiintoainepitoisuus 10 ©Cc:ssa on 5% ja
21%C:ssa 3s%.

Aikaisemmin on ehdotettu US-patentissa 3 617 308 kdy-
tettividksi margariinien valmistamiseen satunnaisesti vaihto-
esterdityjid tuotteita, jotka on valmistettu tdysin kovetetun
palmudljyn ja tdysin kovetettujen kasvisdljyjen kuten palmu-,
rapsi- (Canola 8ljy), puuvillansiemen- tai soijadljyn seok-
sista. Tuotteena saatavan kovettimen ja nestemdisen kasvidl-
jyn seokset sisdltdvidt 8-15 p-%, edullisemmin 8-12 p-% kove-

tinta. Eris avainlihtdaine tdssd patentissa on palmuydindljy

-

ts, palmun hedelmdn Elaeis quineensis ytimen 6ljy, aivan eri-

lainen lihtdaine kuin tidssd keksinndssd kdytetty babassupdh-
kind6ljy. Tdmd patentti ei koske vahén trans-isomeerejd si-
siltivin rasvan tuottamista, eikd itse asiassa erilaisia ko-

vetettuja kasvisdljyjd, joita voidaan kdyttaa valmistettaessa
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tuotetta jossa ei ole trans-tyydyttdmdttOmyyttd. Soijadljy,
rapsitljy (Canola 8ljy) Ja puuvillansiemendljy, kun ne on
kovetettu vain 55°C:een, patentissa tiedoksi annetun sula-
mispistealueen alarajalle, sisdltédvit mddritettdvissd ole-
via pitoisuuksia trans-isomeerejd.

Koska voidaan valmistaa ravintorasvatuotteita, jois-
sa on aina 95 p-%:iin asti nestemdisid kasvidljyjd, voidaan
keksinndn mukaisesti sekd juoksevissa margariineissa ettd
rasvamargariineissa saavuttaa korkea monityydyttdmattOmyys-
aste. Yleisesti voidaan keksinndn mukaisesti saavuttaa mar-
gariinissa korkeampia monityydyttdmdttdmyysasteita kuin ta-
vanomaisesti valmistetuissa margariineissa, ja lisdksi saman-
aikaisesti tuotteessa ei ole trans-tyydyttdmdttdmia isomeere-
jéa.

Suurta joukkoa sydtdvid, nestemdisia kasvidljyjd voi-
daan kdyttidi valmistettaessa ravintorasvatuotteita vaihtoes-
terdidystd kovettimesta, esimerkiksi saflori- auringonkukka-,
soija-, maissi-, pellavansiemen-, rapsi- (Canola ©6ljy), maa-
pdhkind-, puuvillansiemen-, vehndnalkio8ljyd. Sopivimmilla
kasvitljyilld on monityydyttédmdttdmyyden ja tyydyttyneisyy-
den suhde (P/S) suurempi kuin 2:1.

Timin keksinn®dn mukaisesti valmistetut rasvasekoituk-
set voidaan emulgoida muodostamaan margariineja tavanomai-
sella tavalla kuten myds muodostamaan sekoitteita ja levit-
teitd. Tyypillisesti ravintorasvatuote emulgoidaan vesifaa-
sin kanssa korotetussa ldmpdtilassa, jossa rasvatuote on
neste ja sen jidlkeen se jddhdytetddn nopeasti. Tamd kdsit-
tely voidaan suorittaa kdyttden tavanomaista laitetta, jo-
hon kuuluu yksi tai useampi kaapimella varustettu putki-
pintaldmménvaihdin, esimerkiksi "Votator" laitteistoa, jos-
sa emulsiosta sekoitetaan levittidmiseen sopivan jdhmeyden
omaavaa vesi®ljyssdemulsioita. Alijddhdytetylla emulsiolla
tiytetdin sopivat sdilytysastiat.

Tarvittaessa tdmd alkuperdinen, nestemdinen rasva-
seos voidaan kiteyttdd joko ennen tai jdlkeen emulgointia

tai ennen lopullista jddhdytysvaihdetta, ja edelleen ki-
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teyttdminen voidaan suorittaa esimerkiksi lepo- tai sekoi-
tusyksik6ssd kuten esimerkiksi Votator B-yksik&ssd tail
vaivausyksikdssd, ennen kuin muovautuvalla emulsiolla tdy-
tetddn sdilytysastiat. Lisdksi muovautuvaa emulsiota voidaan
mekaanisesti sekoittaa lepo- tai sekoitusyksikdiden ja tdy-
tdmis- tai muovauslaitteiston vdlissi.

Keksintdd valaistaa seuraavilla esimerkeilléd:

Esimerkki 1

Tdm& esimerkki valaisee niukastl trans-isomeereja
sisdltdvdn, ravintorasvatuotteissa kdytettdvidn kovettimen
valmistamista babassupdhkinddlijystd ja palmudljvstd.

Babassapdhkind6ljy hydrattiin 149°C:ssa kdyttden
0,2% 6ljypohjaista nikkelikatalysaattorin (26% Ni) suspen-
siota jodilukuun, joka on pienempi kuin 2,0, jotta saatiin
tyydytetty tuote, jonka sulamispiste oli 45°, Palmudljy hyd-
rattiin samoin k&dyttden nikkelikatalysaattoria jodilukuun,
joka on pienempi kuin 2,0, jotta saatiin tyydytetty tuote,
jonka sulamispiste oli 60°C. Hydratut materiaalit suodatet-
tiin nikkelin poistamiseksi.

Tuotteena saatu babassupd&hkinddljy ja tyydytetty pal-
mubljy sekoitettiin painosuhteissa 50:50 ja hdyrytislattiin,
jotta vapaa rasvahappopitoisuus saatiin pienemmdksi kuin
noin 0,03 p-%. Seos kuumennettiin 121°C:een vakuumissa
2-3mmHg 0,05% natriummetoksidikatalysaattorin ldsndollessa
sekoittaen 15 minuuttia. Tuotteesta otettu ndyte analysoi-
tiin vaihtoesterdinnin pddttymisen vahvistamiseksi mddritet-
tyna 120C alenemisena sulamispisteessd verrattuna seoksen
sulamispisteeseen ennen vaihtoesterdintid.

Lampdtila laskettiin sitten 82°C:een ja lisdttiin
0,4 p-% kuumassa vedessd olevaa magnesiumsulfaatin 30% vesi-
livosta poistamaan jdljelle j&dnyttd katalysaattoria. Lim-
pbtila nostettiin sitten 99°C:een ja lis&dttiin 1% valkaisu-
maata valakaisemaan tuotetta. Tdmdn jdlkeen vaihtoesterdity
tuote jddhdytettiin ja suodatettiin.

Tuotetun kovettimen SFI-kiintoainearvon havaittiin
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olevan 54,4% 33OC:ssa ja Wiley-sulamispisteen 47,50C.
Lisdksi kovitetuotteen ei havaittu sisdltivin trans-iso-
meerisii muotoja mddriteltdessd infrapunaspektrofotomet-

rilla.

Esimerkki 2

Timi esimerkki ndyttdd esimerkin I kovettimen sekoit-
tamisen nestemdisen kasvidljyn kanssa ja niukasti trans-
isomeerejd sisdltdvan rasiamargariinin valmistamisen seok-
sesta.

Esimerkin I mukaisesti valmistettu kovetin sekoi-
tettiin auringonkukkadljyn kanssa muodostaen seos, Jjoka
sisdlsi 16 »-% kovetinta. Syntyvilld seoksella oli tyydyt-
tamittomyyden ja tyydyttyneisyyden suhde 2,2:1 (57% moni-
tyydyttimdttomyyttd ja 24% tyydyttyneisyyttd laskettuna
rasvan kokonaispainosta), ja seoksella oli seuraava SFI-

kiintoainearvot:

9,4% 10°C:ssa
6,2% 21OC:ssa
2,08 33%C:ssa

Seos yhdistettiin noin 20% sen painosta olevan vesi-
faasin kanssa ja kédsiteltiin tavanomaisilla "Votator" A
yksikoilla ja sekoitus-B-yksik6illd jotta saataisiin vesidl-
jyssd-emulsio, Jjoka ohjataan edelleen tavanomaiseen pakkaus-
laitteistoon rasiamargariinin tuottamiseksi. Tuotettu mar-
gariini oli helposti levittyvdd, siind ei tapahtunut 6ljyn
eroittumista kdsittelyn aikana tai sen jdlkeen huoneen lam-
pdtilassa ja se oli hyvin suussa sulavaa. Margariinin la-
pdisevdisyys oli 160, kun yksikkénd oli 0,1 mm ja kun kdytet-

tiin ASTM rasvakartiota 7OC:ssa.

Esimerkki 3

Timi esimerkki valaisee niukasti trans-isomeereja

sisdltivian kovettimen valmistamista samalla tavalla kuin
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esimerkissid 1, mutta painosuhteissa 55% tyydytettyd babas-
supdhkindsljyd ja 45% tyydytettyd talia, kovetin vaihto-
esterdidiin heti sekoituksen jidlkeen. Valmistetun kovetin-
tuotteen SFI-kiintoainearvon havaittiin olevan 45,7% 33%:ssa
ja Wiley-sulamispisteen 47°¢

Tamin keksinndn yhteenvetona voidaan todeta, ettd
se tuottaa niukasti trans-isomeerejd sisdltdvia ravinto-
rasvatuotetta, jota voidaan kdyttdd sekd rasiamargariinin

ettd juoksevien margariinien tuottamisessa.
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Patenttivaatimukset

1. Menetelmid niukasti trans-isomeerejd sisdltdvdn
ravintorasvatuotteen valmistamiseksi, jonka tuotteen trans-
isomeeripitoisuus ei ole suurempi kuin noin 1 %, t unne t-
t u siitd, ettd valmistetaan umpimdhkdisesti vaihtoesterdity
seos tyydytetystd babassupdhkinddljystd, jonka jodiluku on
pienempi kuin 2,0, ja toisesta tyydytetystad ravintodljysta,
jonka jodiluku on pienempi kuin 2,0, jolloin seos sisdltdd
mainittua babassupdhkinddljyd ja mainittua toista ©ljya pai-
nosuhteessa noin 75:25 - 40:60, ja jolloin vaihtoesterdity
seos muodostaa kovettimen, jonka SFI-kiintoainepitoisuus on
vdhint&idn noin 25% 33°C:ssa, ja sekoitetaan mainittu kovetin-
tuote nestemiiseen kasvidljyyn sellaisessa suhteessa, ettad
muodostunut seos sisdltdd noin 5-20 paino-% mainittua kove-
tinta.

2. Patenttivaatimuksen 1 mukainen menetelm&, t u n-
nettu siitid, ettd mainitun toisen tyydytetyn ravinto-
6ljyn sulamispiste on 55-60°C.

3. Jonkin patenttivaatimuksen 1-2 mukainen menetelmd,
tunnettu siitd, ettd kovettimen Wiley-sulamispiste
on noin 44-49°C.

4. Jonkin patenttivaatimuksen 1-3 mukainen menetelmd,

f unne¢ttu siitd, ettd kyseistd kovetinta ja kyseistad
nestemdistd kasvioljyd scekoitetaan sellaisissa suhteissa,
ettd syntyvan seoksen SFI- kllntoalnep1t01suus on vdhintdan

9 3 10°C:ssa, vahintd&dn 5 % 21 Oc:ssa ja enintddn 3 % 33 °c:ssa.

5. Jonkin patenttivaatimuksen 1-4 mukainen menetelmd,
tunnettu siitd, etta kyseinen toinen 61jy on eldin-
tai kasvirasva, jonka jodiluku ennen kylldstystd on pienempi

kuin noin 60 ja edullisesti pienempi kuin 50 ja joka on edul-

lisesti palmudljy, kookospdhkinddljy, tali tai niiden yhdistelmd.

6. Jonkin patenttivaatimuksen 1-5 mukainen menetelmd,
tunnettu siitd, ettd kovettimen SFI-kiintocainepitoi-

suus on vihintain noin 50 % 33°C:ssa.
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Patentkrav

1. F6rfarande f6r framstdllning av en ndringsfett-
produkt, som innehdller knappt av trans-isomerer och vars
transisomerhalt inte &dr st&rre &m cirka 1%, k @&n n e =
tecknat dirav, att man framstdller en godtyckligt
omesterifierad blandning av mdttad babassunodtolja, vars
jodtal &r mindre &n 2,0, och av en annan mittad matolja,
vars jodtal &r mindre &n 2,0, varvid blandningen innehéal-
ler nimnda babassundtolja och ndmnda andra olja i viktfér-
hallandet cirka 75:25 - 40:60, och varvid den omesterifierade
blandningen bildar en hdrdare, vars SFI-torrsubstanshalt
ir Atminstone cirka 45% vid 33°C, och den nidmnda h&rdpro-
dukten blandas med en vitskeformig vixtolja i sadana pro-
portioner, att den bildade blandningen inneh&ller cirka
5-20 vikt-% av ndmnda hdrdare.

2. Forfarande enligt patentkravet 1, k @nnetec k -
n a t dirav, att den ndmnda andra mdttade matoljans smdlt-
punkt dr 55-60°C.

3. Férfarande enligt n&got av patentkraven 1-2,
kdann etecknat dirav, att hirdarens Wiley-smédlt-
punkt #r cirka 44-49°C.

4. Férfarande enligt n&got av patentkraven 1-3, k & n -
netecknat dirav, att hdrdaren och den vidtskeformiga
vdxtoljan blandas i s&dana proportioner, att den bildade
blandningens SFI-fast&dmneshalt ar atminstone 9 % vid 10°c,
atminstone 5% vid 21°C och hsgst 3% vid 33°cC.

5. Forfarande enligt ndgot av patentkraven 1-4, k &n -
netecknat dirav, att den ndmnda andra oljan &r ett
djur- eller vidxtfett, vars jodtal fdre méttandet &r mindre
4n cirka 60 och férdelakligt mindre &n 50 och foérdelakligt
ir palmolja, kokosnttolja, talg eller en blandning av dessa.

6. Forfarande enligt n&got av patentkraven 1-5, kdan-
netecknat dirav, att hirdarens SFI-fastdmneshalt

4r &tminstone cirka 50% vid 33%¢.

Viitejulkaisuja-Anf&rda publikationer

Kuulutusjulkaisuja:-Utldggningsskrifter: Saksan Liittotasavalta-FSrbunds-
republiken Tyskland(DE) 1 692 534 (A 23 D 5/00), 1 492 939 (A 23 d 5/00).
Patenttijulkaisuja:-Patentskrifter: USA(US) 2 996 388 (99-118) . :
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