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Menetelm3 oleellisesti vdristabiilin dehydratoidun hemoglobiinia

sisdltdvin siankamaratuotteen valmistamiseksi

- F8rfarande f&r

framstdllning av en vasentligen fdrgstabil dehydratiserad gris-

‘svélprodukt innehdllande hemoglobin

(57) Tiivistelmid

Keksintd koskee menetelmdd hemoglobiinia sisidltivin
kuivatun siankamaratuotteen valmistamiseksi tekemil-
14 gelatiinistabiili kuivattu siankamaratuote uudel-
leen vettd sisdltdvdksi verta sisiltidvidssi nestees~

8d ja sen jdlkeen kuivaamalla, edullisesti korkeam-
massa l¥mpstilassa kuin 70°C ja edullisesti vakuumis-
sa. Lisdrasvoja voidaan sisillyttdi mukaan,

Tuotteen kosteuspitoisuus on pienempi kuin 15 % ja
hemoglobiinipitoisuus enintd¥n 50 % painon mukaan
laskettuna. Tuote on kdytdnndllisesti katsoen viri-
stabiili ja sisXlt4¥ edullisesti vihemm&n kuin 25 %
rasvaa. Tuotteen hiukkaskoko on edullisesti pienempi
kuin 5 mm, vaikkakin suuremmat hienoksi jauhettavissa
olevat partikkelit ovat mahdollisia.

Tuotetta voidaan sekoittaa elintarvikkeisiin, ja se on
kdytdnnSllisesti katsoen viristabiili limpSkisittelys-
sd.



(57) Sammandrag

Uppfinningen h&nfdr sig till ett f8rfarande for
framst&llning av en hemoglobinhaltig, torkad gris-
svllprodukt genom Adterhydratiserande av en gelatin-
stabil, torkad grissv3lprodukt i en blodhaltig vits-
ka, varefter f8ljer torkning vid f¥retrddesvis &ver
70°c och f8retridesvis i vakuum. Ytterligare fett kan
inkluderas. Produktens fukthalt #r ldgre dn 15 % och
hemoglobinhalten upp till 50 % per vikt. Produkten

4r praktiskt taget firgstabil och den innehdller f8re-
tridesvis mindre n 25 % fett. Produktens partikel-
storlek understiger fdretr¥desvis 5 mm, fastdn stdrre
finférdelbara partiklar dr mdjliga.

Produkten kan blandas med livsmedel och dr vHsentli-
gen firgstabil vid vérmebehandling.
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Menetelmd oleellisesti vdristabiilin dehydratoidun hemo-

globiinia sisdltdvdn siankamaratuotteen valmistamiseksi

Keksintd koskee menetelmdd oleellisesti vdristabiilin
dehydratoidun hemoglobiinia sisdltdvdn siankamaratuotteen
valmistamiseksi, jonka tuotteen hemoglobiinipitoisuus on enin-
tddn 50 paino-% ja vesipitoisuus on alle 15 paino-5%.

Huomattava mddrd eldinten verta tuotetaan pdivittdin
maailmanlaajuisesti, kun eldimid teurastetaan ihmisten ruoak-
si. Tédmd veri on kdyttokelpoinen hyddyke, se on arvokas
proteiinin ja kivenndisaineiden l&hde ja sille on keksitty
monia kdyttotarkoituksia. Suuri osa teurastuksessa saatavas-
ta verestd jaetaan kahteen fraktioon. Valkoisten verisolujen
fraktio, jota tavallisesti kutsutaan plasmaksi, kasittaa
noin 60 % koko verestd ja sisdltdd painon mukaan noin 7 %
proteiinia. Sitd kdytetddn farmaseuttisessa teollisuudessa,
liha- ja muussa elintarviketeollisuudessa. Toinen fraktio
on hemoglobiini- eli punasolufraktio, ja se kdsittdd noin
40 % koko verestd ja sisdltdd noin 35 % proteiinia painon
mukaan. Tdmd on arvokas proteiinin, kivenndisaineiden ja
raudan l&hde.

Punasolu- ja kokoveren kdyttddn on aina liittynyt
ongelmia laajassa joukossa elintarvikkeita, pé&ddasiassa siita
syystd, ettd se voi aiheuttaa vdriongelmia, so. elintarvike-
tuotteen tummumista ja punaisia tahriintumia, etenkin ras-
voissa, missd tahansa rasvaa sisdltdvdssd tuotteessa, jossa
sitd kdytetddn. Se tuottaa kuumennettaessa melkein mustan
vdrin, mikd on vastenmielistd kuluttajana olevan ihmisen
mielestd useimpien tuotteiden osalta. Huomattava osa tdstéd
punasolufraktiosta ja kokoverestd on siksi joko siirretty
kdytettdvdksi lemmikkieldinten ruoassa ja lannoitteissa tai
on heitetty hukkaan. Vaikka on tehty yrityksid tasapainot-
taa veren aiheuttama vari ja useilla eri tavoilla poistaa
varjdytymisongelma td&mdn fraktion tai kokoveren tekemiseksi
kelpaavaksi ihmisten kdyttddn, kaikki yritvkset ovat osoit-

tautuneet joko tdysin epdtyydyttdviksi tai liian kalliiksi
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tai eivdt ole osoittautuneet koko vastaukseksi ongelmaan.
Yksi esimerkki viimeksimainitusta on rasvaemulsio, joka
kdsittd8d verta, nestemdisii eldinrasvoja ja kaseinaatteja
tai muita emulgointiaineita.

GB-patenttijulkaisussa 1 420 960 kuvataan kuivattuija,
gelatiinistabiileja bakteoroligisesti stabiileja kamara-
tuotteita. Nyt on havaittu, ettd jos jokin sellainen tuote
uudelleenhydratoidaan veressd tai verta sisidltividssd puna-
solujen tai kokoveren liuoksessa, kuivattu kamara absorboi
helposti punasolut tai veren ja tuloksena saatava veri-
kamaratuote voidaan taas kuivata sellaisen tuotteen tuotta-
miseksi, joka voidaan jauhaa hienoksi niin, ettd syntyy
jauhetta, jonka vdri vaihtelee ruskeanvaaleanpunaisen ja
hyvin tumman punaisen v&1lilld riippuen veripitoisuudesta
ja ldmpo&tilasta, jossa kuivaaminen suoritetaan. Tuloksena
saatava tuote on taas stabiili, se ei olennaisesti tumme-
ne vdriltddn mydhemmin uudelleenhydratoinnin, hyvidksikdyton
eikd ldmp8kdsittelyn aikana, vaan antaa hyviaksyttdvdn vi-
rillisen osasen sisdllytettdvidksi lihatuotteisiin.

Ndiden etujen lisdksi, jotka ovat suuriarvoisia 1li-
han, erityisesti hienoksi jauhettujen lihatuotteiden, val-
mistajien ja myyjien kannalta, tuote on erittidin arvokas
ravitsemuksen lis&nd, koska siind on erittidin runsaasti
proteiinia ja kivenndisaineita.

Veri on stabiloituna tuotteessa, ja riippuen siiti,
kuinka paljon verta kdytetddn kamaran uudelleen hydratoin-
tiin, voi kamaran proteiinin ja veren aineosien yhdistelmi
johtaa tuotteeseen, joka, kun se on uudelleenhydratoitu,
on useissa suhteissa samanlaista kuin punainen liha.

Keksinndn mukaisella menetelmidlld valmistettu sian-
kamaratuote sisdltdd alle 15 paino-% vettd ja enintdin
50 paino-% hemoglobiinia. Lihatuotteisiin sisdllytettdviksi
tarkoitetun tuotteen partikkelikoko on tavallisesti pienem-
pi kuin 5 mm. Kuitenkin isomman partikkelikoon omaavat
tuotteet voivat olla arvokkaita esimerkiksi suurten mia-

rien kuljetuisen kannalta ennen hienoksijauhamista.
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Hemoglobiinin md&dr&dd voidaan vaihdella niin, etta
se on sovelias tuotteen halutun kdyton kannalta. Tiettyja
sovellutuksia varten hyvin tummat partikkelit, joilla on
korkea hemoglobiinipitoisuus, ovat mahdollisia, kun taas
vaaleammanvdrisid tuotteita varten on alempi hemoglobiini-
pitoisuus edullinen. Yleensd hemoglobiinipitoisuuden halu-
taan olevan korkeampi kuin 10 %, silld tdmdn tason alapuo-
lella taloudellisilla seikoilla on merkitystd eikd ravinto-
arvon lis&d puolla sen energian kdyttdmistd, mikd tarvitaan
materiaalin valmistamisessa. Homoglobiinimddrd vaihtelee
10-40 %, esimerkiksi 15-30 %, on edullinen.

Yleensd kuivatun tuotteen rasvapitoisuus on pienempi
kuin 25 paino~-%. Kuitenkin tietyiss& olosuhteissa riippuen
halutusta kdytdstd on 25 paino-% suurempili rasvapitoisuus
mahdollinen.

Vesi- ja rasvapitoisuudet voidaan yksinkertaisesti
mddrittdd alalla tunnetuilla ja edelld mainitussa GB-pa-
tenttijulkaisussa kuvatuilla menetelmill&d. Hemoglobiini-
tai rautapitoisuus voidaan mddrittdd tunnetuilla menetel-
milld, esimerkiksi kdyttden atomiabsorptiospektroskopiaa.

Vesipitoisuus on tyypillisesti 4-9 paino-%, Jja
rasvapitoisuus yleensd 4-20 paino-%, riippuen joko siitd,
mistd sian osasta kamara on saatu, tai rasvamddrdstd,
joka saatetaan poistaa kamarasta ennen sen kuivausta, ja
kuivauksen aikana poistuvasta mddrdstd.

Kuivattu kamaratuote on pddasiassa proteiinia niin,
ettd tdtd on tyypillisesti 70-96 paino-% typpipitoisuudesta
laskettuna. Tdmd voidaan mddrittd&id tavanomaisella tavalla,
ja typen muunnoskerroin 5,62 on asianmukainen materiaalil-
le ottaen huomioon kollageenipitoisuus.

Partikkelikoko on tdrked tuotteen ominaisuuksien
kannalta, kun t&dtd aiotaan kdyttdd lihatuotteisiin. Useim-
pia tarkoituksia varten, jotta yhdistyvdt tuotteen nopea
uudelleenhydratointi sen kdytdn aikana ja kdsittelyn help-
pois, on partikkelikoko v&dlilta 0,5-3,0 mm edullinen.

Pienemmdt partikkelikoot saattavat olla edullisia, kun
kuivattu tuote on mddrd sisdllyttdd kuivattuihin liha-
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tuotteisiin, keittoihin ja valmisruokiin.
Keksinndn mukaisesti valmistettu tuote voidaan Tiit-
tdd ruokatuotteisiin joko kuivatussa muodossa, missd ta-

pauksessa se absorboi kosteutta elintarviketeollisuudessa, tai

uudelleenhydratoidussa muodossa. Joka tapauksessa elintar-
vikkeessa on yleensd 5-15 % keksinn®n mukaisesti valmistet-
tua uudelleenhydratoitua tuotetta, laskettuna lihan pai-
non perusteella. Tuote voi tietenkin olla sekoitettuna
muiden lisdttdvien aineiden, stabilisaattorien ja emul-
gaattoreiden kanssa, joita kdytetdidn elintarvikkeiden ja-
lostusalalla, esimerkiksi eldinproteiinien, kasviproteii-
nien ja lihatuotteiden yhteydessi esiintyvien tai niihin
lisdttdvien tuotteiden ja lihaa sisiltivien tuotteiden
kanssa.

Keksinndn mukaiselle menetelmille on tunnusomaista,
ettd gelatiinistabiili dehydratoitu siankamaratuote uudel-
leenhydratoidaan siten, ettd tuote ainakin osan hydratointi-
ajastaon veressd tai veren vesiliuoksessa, minkd jdlkeen
saatu hemoglobiinia sisiltivi uudelleenhydratoitu tuote
kuivataan.

Termi "gelatiinistabiili" t&ssi kiytettyni tarkoit-
taa, ettd lihtSmateriaalina kdytetty kuivattu tuote on
Olennaisesti kykenem&t®n gelatinoitumaan, so. muodostamaan
geelid, kun se uudelleenhydratoidaan. Timi karakteristinen
ominaisuus ei olennaisesti muutu keksinn&n mukaisen mene-
telmdn vaikutuksesta, ja niin tuote on my®s olennaisesti
gelatiinistabiili.

Uudelleenhydratointivaihe suoritetaan mielell&in
noin ympdristdn limpdtilassa, esimerkiksi 5-25°C:ssa,
edullisesti noin 15-20°C:ssa. Uudelleenhydratointi voi-
daan suorittaa kdyttden kokoverta tai laimenhettua liuos-
ta, esimerkiksi veren ja veden liuosta. Uudelleenhydratoin-
tiaika riippuu uudelleen hydratoitavan kuivatun tuotteen
partikkelikoosta, l&mpdtilasta ja veriliuoksen konsentraa-
tiosta, mutta uudelleenhydratointi tapahtuu yleensi 5 mi-
nuutin sisdlld, kun kdytetddn hienoksi jauhettua 1ihtdma-

teriaalia.
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On edullista kdyttdd laimennettua veriliuosta uu-
delleenhydratointiin. Luonnon verta sindlld&n tai jopa
punasolufraktiota voidaan k&dyttdd, mutta ne ovat melko
sakeita ja niinp&d on uudelleenhydratoinnin nopeuttamisek-
si edullista kdyttdi veren vesiliuosta, jonka veri:vesi-
laimennussuhde on 2:1-1:5, tilavuuden mukaan laskettuna.
Laimennusta voidaan vaihdella riippuen hemoglobiinin tai
kokoveren konsentraatiosta, joka halutaan saavuttaa tuot-
teessa. Yhdeksi tavallisesti kdyttokelpoiseksi seokseksi
uudelleenhydratoinnissa on havaittu 1:1:1 painon mukaan
verta:vetti:kuivattua kamaraa, vaikka seoksia, joiden
koostumus on esimerkiksi 2:1:1-1:5:1, voidaan k&ayttaa.
Sellaisten seosten kdyttd tuottaa tyypillisesti lopputuot-
teeseen hemoglobiinipitoisuuksia 27 %-15 %. Kdytettdva
veri on yleensd elidin- tai nisdkdsverta, esimerkiksi kar-
jasta, kuten sioista, nautakarjasta ja lampaista, tai
valaista.

Kun uudelleenhydratointi on tapahtunut halutussa
miirin, kuivaus voidaan suorittaa edullisimmin l&mpétilassa,
joka on 70°C tai korkeampi, esimerkiksi noin 120°C:seen
asti, ja valinnanvaraisesti mutta edullisimmin vakuumissa
esimerkiksi 5 mmHg:n alapuolella. Té&md stabiloi kamarassa
olevan hemoglobiinin. Kuivaus voidaan suorittaa alipai-
neessa ja osa ilmakehdn paineessa.

Testit, jotka on suoritettu kdyttden keksinndn mu-
kaisesti valmistettua tuotetta, ovat osoittaneet, etta
jos kuivaus suoritetaan noin 70°C:ssa tai korkeammassa lim-
pbtilassa, veri stabiloituu siind mddrin, etta sitd voidaan
liampokisitelld hienoksi jauhetuissa tuotteissa ilman ei-
hyviksyttivid tummenemista, ilman hemoglobiinin uuttumista
ja tdstd syystd niin, ettei se tuota vdritahriintumia.
Tuote on tdstd syystd olennaisesti vdristabiili.

Jos kuivaus kuitenkin suoritetaan 70°C:n alapuolel-
la, pieni mid&rd liukoista hemoglobiinia voi vapautua seu-
raavan uudelleenhydratoinnin ja l&mpdkdsittelyn aikana.
Riippuen tuotteen aiotusta kdytOstd tdmd saattaisi viela

olla hyvdksyttdvaa.
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Siankamaratuote, jota kdytetddn keksinndn mukaisessa
menetelmdssd, voi olla GB-patenttijulkaisun 1 420 960 mu-
kainen tuote, jonka partikkelikoko on alle 5 mm, tai se voi
olla kuivattu siankamara, kuten kuvataan mainitussa patent-
tijulkaisussa, ja jonka kosteus- ja rasvapitoisuudet ovat sel-
laisen tuotteen pitoisuuksien luokkaa, mutta jonka partik-
kelikoko on suurempi kuin 5 mm. Tdstd syystd voi hienoksi
jauhaminen olla toivottavaa sen jdlkeen, kun uudelleenhyd-
ratointi ja kuivaus on suoritettu, jos halutaan pienent&i
lopputuotteen partikkelikoko pienemmiksi kuin 5 mm.

On mahdollista sis&llyttdd muita materiaaleja uudel-
leenhydratoituun materiaaliin ennen kuivausta. Rasvojen
emulgointiaineita, esimerkiksi fosfaatteja, nitraatteja
ja laardia sindnsd voidaan sisdllyttdi ja seos sitten kui-
vata, kuten edelld on kuvattu. Jos seokseen lisdtdidn laar-
dia ennen kuivausta, tuloksena saatavan tuotteen rasva-
sisdltd voi olla suurempi kuin 25 % ja tuotteella on jonkin
verran rasvaisempi konsistenssi. Laardia voidaan lis&dti
mddrd, joka on enintdidn 15 paino-%, laskettuna uudelleen-
hydratoidun tuotteen painon mukaan, ja tavallisemmin noin
6-7 paino-%.

Keksint®d kuvataan yksityiskohtaisemmin seuraavassa
esimerkissd.

Esimerkki

a) Hankittiin kuivattua gelatiinistabiilia kamara-
tuotetta, jolla on alhainen partikkelikoko ja jota Protein
Foods (U.K.) Limited, Tipton, Staffordshire, Englanti, myy
tavaramerkilld "Drinde". 100 g t&td tuotetta hydratoitiin
kdyttden sekoitusta liuoksessa, jota aineen oman painon
mukaan oli noin 200 % ja joka koostui 1:1 lehmin veresti:
vedestd, ympdristdn lampotilassa (20°C) . Veriliuoksen ab-
sorptio on tdydellinen.

b) Kohdassa (a) valmistettu uudelleenhydratoitu ka-
maratuote kuivattiin vakuumissa 0,5 mmHg:n paineessa ja
75°C:n ldmpdtilassa. Saatiin tummaa punertavan ruskeaa

jauhetta, joka painoi noin 130 g. Tdmd jauhe sisdlsi
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suuruusluokaltaan 15 % hemoglobiinia. T&td jauhetta voi-
daan sdilyttdd huoneenldmmdssd.
Tyypillinen ndyte tdtd jauhetta keskimddrdisanalyy-

sind sisdlsi:

Kosteutta 5,7 %
Rasvaa 13 %
Proteiinia 79,6 %

Jauhetta voidaan sisdllyttdd useimpiin hienoksi jau-
hettuihin lihatuotteisiin niin, ettd sen taso on 1-5 %
painon mukaan laskettuna. Tuotetta voidaan lisdtid esimerkik-
si hienoksi jauhettuihin makkaratyyppisiin tuotteisiin,
kuten salameihin, kuivatussa muodossa, kosteutta absorboi-
tuu lihaseoksesta, ja vettd lisdtddn mik&li asianmukaista,
kuten alla kuvataan. Tuote uudelleenhydratoidaan yleensd
suhteessa 1:4 jauhetta:vettd, ja se on havaittavissa val-
miissa lihatuotteessa ldpikuultavina punertavan ruskeina
partikkeleina.

c) Kohdan (b) mukaisesti tuotettua kamaratuotetta
voidaan kdyttidid hienoksi jauhetun lihatuotteen kuten sikaa
sisidltivian makkaran valmistuksessa seuraavasti:

Laihaa sianlihaa 9,5 %

Kuivattua kamara/veri-tuotetta

kohdasta (b) 1,3 %
Sian mahaa 25 %
Sian rasvaa 11 %
H&ardn kylked 13 %
Mausteita 2,675 %
Natriumpolyfosfaattia 0,325 %
Korppua 9 %
Tdrkkelystd 2 2
Natriumkaseinaattia 2 %
Maitojauhetta : 1 2

Vettd 25,2 %
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Patenttivaatimukset

1. Menetelmd oleellisesti vidristabiilin dehydratoidun
hemoglobiinia sisilt&vdn siankamaratuotteen valmistamiseksi,
jonka tuotteen hemoglobiinipitoisuus on enintdin 50 paino-%
ja vesipitoisuus on alle 15 paino-%, t unne t £ u siitd,
ettd gelatiinistabiili dehydratoitu siankamaratuote uudel-
leenhydratoidaan siten, ettd tuote ainakin osan hydratointi-
ajasta on veressid tai veren vesiliuoksessa, minki jdlkeen
saatu hemoglobiinia sisdltdvd uudelleenhydratoitu tuote
kuivataan.

2. Patenttivaatimuksen 1 mukainen menetelmi, t u n -
nettu siitd, ettd uudelleenhydratointi suoritetaan
veressd tai veren vesiliuoksessa, jonka veri:vesi-laimennus-
suhde on 2:1 - 1:5, laskettuna tilavuudesta.

3. Patenttivaatimuksen 1 tai 2 mukainen menetelmi,
tunnettu siitd, ettd dehydratoitu kamara:veri:vesi-
painosuhde uudelleenhydratoinnissa on 1:1:1.

4. Jonkin patenttivaatimuksen 1-3 mukainen menetelmi,
tunnettu siitd, ettd kuivaus suoritetaan vihintiin
70°C:n lémpdtilassa.

5. Jonkin patenttivaatimuksen 1-4 mukainen menetelmi,
tunnettu siitd, ettd kuivaus suoritetaan vakuumissa.

6. Jonkin patenttivaatimuksen 1-5 mukainen menetelmi,
tunnettu siitd, ettd kuivaus suoritetaan k&yttden
ilmaa, 6ljy& tai ilma- ja 6ljykuivausmenetelmien yhdistelmii.

7. Jonkin patenttivaatimuksen 1-6 mukainen menetelmi,
tunnettu siitd, ettd emulgaattoria ja laardia lisi-
tddn uudelleenhydratoituun tuotteeseen ennen sen kuivausta.

8. Jonkin patenttivaatimuksen 1-7 mukainen menetelmi,
tunnettu siiti, ettd tuote jauhetaan kuivauksen
jélkeen.

9. Patenttivaatimuksen 8 mukainen menetelmi, t u n -
nettu siitd, ettd kuivattu tuote jauhetaan hiukkas-

kokoon alle 5 mm.
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1. Férfarande f8r framstdllning av en vdsentligen
fdrgstabil, dehydratiserad grissvalprodukt, som inneh&ller
hemoglobin, vilken produkts hemoglobinhalt &r hdgst 50 vikt-%
och vattenhalt mindre 4n 15 vikt-%, k & nnetecknat
ddrav, att en gelatinstabil dehydratiserad grissvalprodukt
dterhydratiseras sd, att produkten under &tminstone en del
av aterhydratiseringstiden &r i blod eller en vattenldsning
av blod, varefter den erhdllna hemoglobinhaltiga, aterhyd-
ratiserade produkten torkas.

2. Forfarande enligt patentkravet 1, Xk & n n e -
tecknat ddrav, att aterhydratiseringen utfdrs i
blod eller i en vattenl®sning av blod, varvid utspddnings-
forhdllandet blod:vatten &r 2:1 - 1:5, berdknat enligt volym.

3. Forfarande enligt patentkravet 1 eller 2, k 4 n -
netecknat dirav, att viktfdrhidllandet dehydrati-
serad svédl:blod:vatten vid &terhydratiseringen &r 1:1:1.

4. Forfarande enligt ndgot av patentkraven 1-3,
kdnnetecknat dirav, att torkningen utférs vid
en temperatur av minst 70°C.

5. Forfarande enligt n&got av patentkraven 1-4,
kdnnetecknat dirav, att torkningen utfdrs i
vakuum.

6. Forfarande enligt nd&got av patentkraven 1-5,
kd&dnnetecknat ddrav, att torkningen utfors
under anvdndning av luft, olja eller en kombination av
luft- och oljetorkningsmetoder.

7. Forfarande enligt ndgot av patentkraven 1-6,
kd&nnetecknat dirav, att en emulgator och lard
tillsdtts till den dterhydratiserade produkten f&re tork-
ningen av denna.

8. Forfarande enligt ndgot av patentkraven 1-7,
kd&dnnetecknat dirav, att produkten finférdelas
efter torkningen.

9. Forfarande enligt patentkravet 8, k 4 nneteck
n a t d&rav, att den torkade produkten finfdrdelas till en

partikelstorlek mindre &n 5 mm.
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Viitejulkaisuja-Anf&rda publikationer

Hakemus julkaisuja:-AnsBkningspublikationer: Saksan liittotasavalta-
Férbundsrepubliken Tyskland(DE) 2 147 952 (A 23 1 1/31).
Patenttijulkaisuja:-Patentskrifter: Iso-Britannia-Storbritannien(GB)

1 420 960 (A 23 B 4/04). USA(US) 3 873 736 (A 23 1 1/31).
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