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Elintarvikkeen pddllyste, joka siirtd4 savunvdrin siihen
suljettuun elintarvikkeeseen ja uutettu nestemdinen luon-

nonsavuvidriaine sen kanssa kdytettividksi

Esilléd oleva keksinté kohdistuu yleisesti kuoriin
tai pddllysteisiin keinotekoisesti vArjidttyjid elintarvik-
keita varten. Erikoisesti se kohdistuu regeneroitua sellu-
loosaa oleviin paﬁllysteisiin valmistettaessa frankfurtin
makkaroita, savukinkkuja, nakkimakkaroita, savustettuja mak -
karoita ja muita lihatuotteita, jotka on kyllistetty joko
ennen niiden tdyttdmistd keittdmdttdmillid lihatuotteilla tai
sen jdlkeen vdriaineella, joka sisdltii nestemiisti savu-
uutetta. _

Alalla tunnetaan kdsittely, jolloin makkaratuottei-
giin keinotekoisesti muodostetaan savunmaku frankfurtin mak-
karoihin tai muihin makkaratuotteisiin. Vaikka aikaisemmin
on esitetty useita menetelmili savun virin muodostamiseksi
frankfurtin makkaroihin, oletetaan, etti poltetun puun luon-
nollisen savun lisdksi on nykyisin kaksi menetelmdd kaupal-
ligsessa kiytdssd. Molemmissa ndistd kidytetddn luonnollista
nestemiisti savua-vérin asemesta. Nestemdistd savua saa-
daan otettaessa talteen puun palaessa muodostuva savu pese-
milld savua vedelld. Toisessa niistd tdytetyt frankfurtin
makkarat sijoitetaan atmosfiiriin, joka on kyllidstetty kaa-
sumaisella savulla ja toisessa vaihtoehdossa frankfurtin
makkaroille ruiskutetaan nestemiisti savua tai ne upotetaan
nestemdistd savua sisdltdviddn kylpyyn. Vaikka molemmat mene-
telmdt ovat menestyksellisiid, esiintyy niissi midrdttyjsd ta-
loudellisia epdkohtia. Esiintyy tarve keittoajan lyhent&mi-
seksi tydkustannusten alentamiseksi ja virinmuodostuksen yh-
tendisyyden parantamiseksi. Lisiksi erddt lihataikinat ovat
vaikeita vdrjdtd kaasufaasin tai nestemiisen savun avulla.

Lisdksi tunnetaan frankfurtin makkaroiden virjdys
siirtokuorta kédyttden, joka on kyllédstetty varills Red 40
tai Yellow 6. Kuitenkin ndiden frakfurtin makkaroiden kiyt-
td on hyvidksytty vain rajoitetusti ja niiti myydiddn laajem-
malti vain Yhdysvaltain kaakkoisosissa ja viriaineella
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Yellow 6 (oranssi) vdjdttyjd frankfurtin makkaroita myydiin
laajemmin vain erdissi Yhdysvaltain lounaisosissa. On py=-
ritty vérjdimddn frankfurtin makkaroita Yhdysvaltain lidke-
ja elintarvikeministeridn (Food and Drug Administration)
kéyttﬁ&n hyvdksymien vdriaineiden yhdistelmilld (FD & C vi-
rit). Ndiden vidrien on kuitenkin havaittu diffundoituvan eri
tavoin frankfurtin makkaroihin, jolloin esiintyy virimuutok-
sia muutaman vuorokauden varastoinnin jdlkeen jHikaapissa

ja frankfurtin makkaroiden pinnalle muodostuu tavallisesti
hitaimmin diffundoituvan aineosan antama viri muutamassa pai-
vdssd. ‘

US-patentit 4 104 408; 4 173 381; 4 196 220; 4 216 574
ja 4 278 694 (Chiu) k&sittelevit eri tapoja elintarpeiden
kuorien pdédllystdmiseksi vlriaineilla ja/tai makua antavil-
la materiaaleilla. Ne kohdistuvat piiasiassa sisdpddllys-
teisiin ulkopintapddllysteiden asemesta. Sisdpuolinen psgl-
lystys on vaikeaa pienildpimittaisille kuorille, koska ei
ole tehokasta tapaa'sulkéa pienid kuoria, joihin pdillystys-
tanko tybnnetddn ja joista se poistetaan ja tdmi suurentaa
merkittdvdsti tySkustannuksia. Lisdksi sislpuolisissa pidil-
lystysmenetelmissd on vaikeutena se, etti kuorta piidlleve-
dettdessd pyrkii vidriaine giirtymiin laskosten avoimiin mut-
kiin. Patenttien 4 196 220 ja 4 278 694 mukaisten nestemiis-
ten, savusta saatujen védriaineiden ei oleteta olevan sopi-
via ulkopuoliseen péddllystykseen, jolloin pddllystys tunkeu-
tuisi siind olevaan lihatuotteeseen.

Tdten esiintyy tarve parannettua virjdysjirjestelmis
varten savun. vdrin muodostamiseksi paidllystettyihin liha-
tuotteisiin) kuten makkaroihin, savustettuihin makkaroihin,
salamimakkaraan, savukinkkuihin ja frankfurtin makkaroihin.
Esiintyy tarvetta savuvériaineelle, joka siirtyy kuoresta
lihamassaan keiton aikana ja sdilyy lihamassan pinnalla kuo-
ren poistamisen jdlkeen. Esiintyy tarvetta savuviriaineelle,
joka ei valu liiallisesti eikid muuta viriZin, kun makkara
kuumennetaan uudestaan. Edelleen esiintyy tarvetta savuvi-
riaineelle. jota voidaan levitt#i tdyttidmittdmille kuorille
ulkopuolelta tavanomaisilla tuotantolinjanopeuksilla tar-
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vitsematta enempdd tydtd kuin miti liittyy kuoren varjaémi?
seen elintarvikevdrilli, kuten viriaineella Yellow 6 tai
Red 40. Esiintyy myds tarvetta savuvdriaineelle, joka jakaan-
tuu tasaisesti lihatuotteen pinnalle, kun taas niissi, jot-
ka on pddllystetty kaasumaisella savulla, voi esiintyi merk-
kejid kohdissa, joissa liha oli kiinni tukitikuissa tai oli
kosketuksigsa muiden frankfurtin makkaroiden kanssa. Edel-
leen on tarvetta parantuneelle vdriaineelle, joka ei vaikuta
haitallisesti mihink&én elintarvikkeen pi#illystysmenette-
lyyn sen levittdmisen jdlkeen pddllysteelle, kuten kuivauk-
sessa, kelauksessa, pdidllevedettiessd, téytettiessd, yhteen-
sidottaessa tai kuorittaessa ja joka lisiksi sis8ltdid viri-
ainetta, jonka varastoimiskesto on riittdvi kaupallista ja=-
kelua varten.

Tdmdn keksinnén kohteena on poistaa alalla aikaisem-
min savuvidriaineissa esiintyneet vaikeudet.

Tdmdn keksinndn seuraavana kohteena on muodostaa sa-
vuvdriaine, jota. voidaan levitti#i elintarvikekuorien ulko-
pinnoille ja vdrjdtd niissd keitetty liha.

Témén keksinn®dn seuraavana kohteena on muodostaa ta-
saisestli vdrittyneitd lihatuotteita.

Tdmdn keksinndn seuraavana kohteena on valmistaa va-
rastointia kéSt&v& savuvdriaine, jolla tuotteen kuori kyl-
ldstetddn. ‘

Tamdn keksinndn seuraavana kohteena on valmistaa vi-
riaine, jota voidaan nopeasti levittii elintarvikkeille.

Némd ja keksinnén muut kohteet voidaan yleisesti
saavuttaa keksinndn avulla uuttamalla savuviriainetta luon-
nollisesta nestemdisesti savusta. Keksinndn mukaisesti tun-
nettuja happamia nestemiisii savuja, jotka on muodostettu
saattamalla palavan puun savu kosketukseen veden kanssa,
neutraloidaan tervamaisten aineiden poistamisekéi. Neutra-
loinnin ja terva-aineiden poistamisen jilkeen jiljelle j3&-
nyt neste muodostaa neutraaleja, varastointia kestdvii, nes-
temdisid savuvdriaineita, jotka pystyvit siirtymifn kyllids-
tetystd, regeneroitua selluloosaa olevasta makkaran kuoresta

keiton aikana vidrjédten lihaan. Lisdksi keksinn®dn mukaiset
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vdriaineet eivdt aiheuta kuoren liiallista hajaantumista
varastoinnin aikana.

Kekginndn suositeltavassa toteutuksessa tavanomaista
hapanta, nestemdistd savua uutetaan kolme kertaa orgaani-
sella liuottimella, vesipitoiset uutteet neutraloidaan ja
sitten neutraloitua vesiliuosta uutetaan vieli kerran ja
voidaan se sitten vikevdidi haihduttamalla. _

Seuraavassa suositeltavassa muodossa tavanomainen,
hapan, nestemdinen savu neutraloidaan, tervamainen saostuma
erotetaan yldpuolisesta hésteesté.ja kdytetddn titen tal-
teenotettuna tai voidaan giti haluttaessa uuttaa kerran
livottimella.

Jommastakummasta menetelmdstd saatu neutraloitu, nes-
temdiinen savu voidaan haluttaessa vikevSidi. Keksinndn avul-
la saadaan heikkotuoksuisia vdriaineita, jotka levitettyi-
ni regeneroitua selluloosaa olevalle kuorelle virittivit
siind keitetyt lihatuotteet ja sallivat kuoren varastoinnin
kohtuullisen ajan ennen tdyttimistd ja kdyttdi.

Keksinn6lld on useita etuja alan aikaisempiin mene-
telmiin verrattuna. Keksintd antaa menetelmdn savun virin
muodostamiseksi makkaroihin, erikoisesti kuorettomiin frank-
furtin makkaroihin tavalla, joka tihin mennessi ei ole ol-
lut mahdollista. Keksintd sallii virin tasaisen levittimisen
makkaraan. Lisdksi vdrjittyjen frankfurtinmakkaroiden varas-
tointiaika on pitkd ja vdrjétyn kuoren varastointiaika en-
nen sen tdyttdmisti lihatuotteella on myds riittivi sallien
kaupallisen jakelun. Keksinnén mukainen savuviriaine sovel-
tuu levitettdvéksi tdyttdmittdmille kuorille ennen kuivausta
tavanomaisilla tuotantolinjan nopeuksilla tarvitsematta
enempdd ty6td kuin mitd vaaditaan tunnetuissa menetelmissa
virjdttdessd FD & C hyviksytyilld vdriaineilla, kuten vi-
reilld Red 40 ja Yellow 6. Keksinndn mukainen vériaine ei
muodosta varjostumia, jotka savutustikut jEttdisivit tai
joita muodostuisi kosketuksessa muihin frankfurtin makkaroi-
hin keiton aikana. Kekginn®dn mukainen menetelmi ei vaadi
hitaita tuotantonopeuksia eiki kuoren vaikeaa sulkemista,
joka‘tarvitéan pddllystettiessd tapin avulla pienildpimit-
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taisten kuorien sisdpintoja. Lis#ksi vdriaine soveltuu
suurildpimittaisten kuorien ja kuitulujitettujen kuorien
kylldstdmiseen tapin avulla. Keksinndn mukaiset viriaineet
vidrjddvdt erinomaisesti makkaratuotteen tasaisella ja miel-
lyttévéllé tavalla levitettdessd vdriainetta kuoren ulko-
pinnalle kastamalla tai ruiskuttamalla kuoren geelitilassa
ennen kuivausta ja varastointia tai levitettyni péddllystetyn
frankfurtinmakkaran ulkopinnalle sen tdytt#misen jdlkeen
keittdmdttOmdlla lihalla,'mutta jota on kdsitelty v&riai-
neella ennen keittoa. Keksinndn nimi ja muut edut selvene-
vit seuraavasta tédydellisesti esityksestd.

Vaikka tiedetH&n, ettd savuviriaineet, jotka on joh-
dettu puumateriaaleja polttamalla, kuten edelli on esitetty,
on pidettdvd happamalla pH-arvoalueella ja on vaikeaa ylli-
pitd4 neutraalia pH-arvoa lisfmitti muita materiaaleja, ku-
ten alkoholeja, on yllittivisti havaittu, etti luonnollis-
ten nestemidisten sévujen véirijae voidaan erottaa helposti
ja sen pH-arvo on helposti pidettivissi neutraalina 1isii-
mdttd muita aineita liuokseen. Tdmi on erikoisen tirkeds
tdssd tapauksessa, koska alkoholin tai muiden lisdaineiden
kdyttd viriaineiden stébiloimiseksi on toinen elintarvik-
keiden lisdaine. Kuten hyvin tiedet#din, elintarvikkeiden
lisdaineiden lis&&minen halutaan minimoida valmistuksen ai-
kana ja siten vHriaineet ilman lisHaineita ovat suositelta=-
via. Keksinndn avulla saadaan viriaine, joka on muodostettu
pddasiassa luonnollisista savun ainéosista ja jonka pH~arvo
on neutraali, mikd antaa mahdollisuuden valmistaa varas-
tointia kestdvid, regeneroitua selluloosaa olevia, viri-
aineella kyllédstettyjid pidllysteitd.

On ylldttdvdsti havaittu, ettd suuri osuus tavan-
omaisten, luonnollisten savuviriaineiden tervamaisista ma-
teriaaleista, jotka poistetaan, eivit ole valttaAmsttdmis
savun vdrid varten, kun k#sittely tapahtuu keksinn®én mukaan.
Keksinndn mukaiset viriaineet voivat olla oleellisesti maut-
tomia lihatuotteissa tai voidaan niiti k&sitelli maun jat-~

. témiseksi suorittamalla harvempia liuotinuuttoja. Savun

maku, jos halutaan voimakas savun maku keksintdd sovellet-
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taessa, lisdtddn tavallisesti lihatuotteeseen alalla tunne£-
tujen menetelmien avulla kuorta tdytettldessd. Aikaisempien
pyrkimysten on oletettu kohdistuvan tervamateriaalien sii-
lyttédmiseen, jotka saostuvat neutraalissa liuoksessa luon-
nollisiin savuihin. On havaittu, ettd timi ei ole viltti~
mitontd vdriaineen valnistamiseksi. Materiaalit, jotka
poistetaan neutraloinnissa ja liuotinuutossa eivit yllittid-
visti ole valttimittomii vérid varten ja ilmeisesti lisdi-
vdt ne pddasiassa makuaineita.

Savun virjdivit aineosat, jotka soveltuvat kiytettid-
viksi valmistettaessa tdmidn keksinn®n mukaisia viriaineita,
ovat yleensd niitd, joiden on osoitettu olevan "nestemiisen
savun" vidri- ja makuaineita, jotka muodostavat hyvin tun-
netun materiaaliluokan, jota kutsutaan myds nimelld "neste-
miiset savuliuokset". Tunnetaan erilaisia "nestemiisii sa-
vuja", joiden kaikkien oletetaan soveltuvan kiytettiviksi
esilld olevassa keksinndssi.

Nestemdinen savu on usein luonnollisten puunsavun ai-
neosien liuos, joka on valmistettu polttamalla puuta, esi-
merkiksi hikkoripuuta tai vaahteraa ja ottamalla talteen
luonnolliset savun aineosat nestemiiseen viliaineeseen kuten
veteen. Vaihtoehtoisesti k#yttSkelpoinen nestemiinen savu
voidaan saada puun kuivatislauksessa, so. murtamalla tai
krakkaamalla puukuidut erilaisiksi yhdisteiksi, jotka ero-
tetaan tislaamalla puun jddnteistd. Nestemiiset savut ovat
yleensd erittdin happamia, niiden pH-arvo on tavallisesti
2,5 tai pienempi ja titrattava happamuus vahint#in 3 %,
vaikka kdytettdvissd on myds erditl osittain neutraloituja
nestemdisid savuja, joiden pH-arvo on jopa 5. Termin savu-'
vdrien aineosat kdytettynd kauttaaltaan téssi esitteessi
ja mukaan liitetyissd patenttivaatimuksissa neutraloitujen
nestemdisten savukoostumusten ja keksinndén mukaisten pddl-
lysteiden suhteen on tarkoitettu kidsittdvin ja on ymmirret-
tdvd niiden kdsittdvdn savun viri- ja makuaineosia ja nii-
den osuuksia laimentamattomissa nestemiisissi savuliuoksis-
ga niiden nykyisessd, kaupallisesti saatavassa muodossa.
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Nestemdinen savu, joka on suositeltava kdytettiviksi
tédmdn keksinndn yhteydessd, on luonnollisten savun aine-
osien liuos. Tdmd nestemdinen savu valmistetaan polttamalla
rajoitetusti kovia puulajeja ja absorboimalla t#118in muo-
dostunut savu vesiliuokseen valvotuissa olosuhteissa. Rajoi-
tettu poltto sdilyttdd erddt epdsuotavat hiilivety-vhdisteet
tai tervat liukenemattomassa muodossa, mikd sallii ndiden
aineosien poiston lopullisesta nestemidisestd savusta. Tdten
tdmin menettelyn avulla halutut puun aineosat absorboituvat
livokseen tasapainotettuina osuuksina ja epdsuotavat aine-
osat voidaan poistaa. Saatu nestemiiinen savuliuos edustaa
savun vdri- ja makuaineiden koko suositeltavaa spektrid suo-
simatta mitddn erillistd tyyppii. Laitteisto ja menetelmd
tyypillisten suositeltavien nestemdisten savujen valmistami-
seksi on tarkemmin esitetty US-patenteissa 3 106 473
(Hollenbeck) ja 3 873 741 (Melcer et al.).

U.S. Food and Drug Administration ja U.S. Department
of Agriculture'n Meat Inspection Division ovat hyvaksynéet
midrdtyt nestemdiset savut kidyttdékelpoisiksi elintarvik-
keissa. Esimerkkejd sopivista kaupallisesti saatavista nes-
temdisistd savuista ovat CHARSOL, myy Red Arrow Products Co.,
Manitowoc, Wisconsin; LIQUID HICKORY SMOKE, myy Hickory
Specialties, Inc.; GRIFFITH'S NATURAL SMOKE FLAVOR, myy

Griffith Laboratories Inc.; ja SMOKAROMA LIQUID SMOKE CODE

10, myy Meat Industry Suppliers, Ins.

Yleisesti keksinndn mukaan on useita menetelmid kek-
sinnén mukaisten vdriaineiden uuttamiseksi tavanomaisista
nestemdisistd savuliuoksista. Tavanomaiset nestemiiset sa-
vuliuokset ovat erittdin happamia ja siten ne eivit sellai=-
sinaan sovellu regeneroitua selluloosaa olevien elintarvi-
kepddllysteiden p&ddllystémiseen, mitkd on varastoitava. Nes-
temdisen savun happamat aineosat vaurioittavat piillystettd
lyhyen ajan kuluessa. Keksinndn erids suositeltava menetelmi
on muodostaa tavanomainen nestemiinen savuliuos, yhdistii
nestemdinen savuliuos tehokkaan midridn kanssa orgaanista liuo-

tinta, kuten metyleenikloridia tai dietyylieetteris, sekoit-

taa nestemdisen savun ja liuottimen seosta ja antaa seoksen
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sitten erottua, koska sen osat eivdt sekoitu keskeniin.
Erottamisen jédlkeen vesipitoinen osuus poistetaan ja yhdis-
tetddn uudestaan tehokkaan mi#rin kanssa liuotinta, sekoi-
tetaan ja annetaan laskeutua ennen vesipitoigen osuuden
poistamista. Toisen uuton jdlkeen vesipitoinen osuus neutra-
loidaan vdlilld 6-8 olevaan pH-arvoon kidyttden emistid, kuten
natriumhydroksidia. On huomattava, etti nestemiisen savun
sekoittamisen aikana metyleenikloridin tai dietyylieetterin
kanssa tervamaiset saostumat uuttautuvat liuottimeen. Neut~
raloinnin jdlkeen vesipitoinen faasi uutetaan j&lleen or-
gaanista liuotinta kdyttden. Vesipitoinen faasi soveltuu
sitten kdytettdvéksi vdriaineena. Vesipitoinen faasi voidaan
vikevdidd tavanomaisten menettelyjen kuten pySrrehaihdutti-
men avulla. , ’

Toisessa uuttomenetelmissd tavanomainen nestemiinen
savu neutraloidaan emidkselld, kuten natriumhydroksidilla
vdlilld 6-7 olevaan pH-arvoon. Tdmi neutralointi aiheuttaa
tervan saostumisen. Tervamaiset saostumat voidaan erottaa
linkoamalla ja kaatamalla neste pois. Suodatusta voidaan
myds kdyttdd erotuksessa. Poiskaadettua nestetti voidaan
sitten kdyttdd vdriaineena joko sellaisenaan tai voidaan se
uuttaa yhdess&é tehokkaan tilavuusmiirin kanssa orgaanista
livotinta, sekoittaa ja antaa orgaanisen liuottimen, kuten
dietyylieetterin tai metyleenikloridin erottua itsestidin
ennen vesipitoisen osuuden poistamista. Vesipitoinen osuus
soveltuu sitten kéytettavéksi vdriaineena elintarvikkeita
varten tai voidaan se vidkevbidd, jos halutaan tummempi viri
samaa pddllystystasoa kiytettdessi. '

Keksinndssi voidaan kidyttdi jokaista vesiliukoista,
alkalista neutraloivaa ainetta. Tyypillisii vesiliukoisia
alkalisia materiaaleja ovat kaliumhydroksidi, natriumkarbo-
naatti, natriumbikarbonaatti, natriumfosfaatti, dinatrium-
vetyfosfaatti, trinatriumfosfaatti ja nididen yhdistelmit.
Suositeltavan materiaalin keksinntssi kdytettdviksi on ha-
vaittu olevan natriumhydroksidin suurina vdkevyyksinid, koska
tdl16in saadaan hyv8 neutraloituminen suurentamatta merkit-
tdvdsti uutteen vesiosuutta.
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Jokaista erotus- ja sekoituslaitetta voidaan kiytt4i
livottimen sekoittamiseksi savuvdriaineen kanssa ja vesipi-
toisen osuuden uuttamiseksi. Laboratoriomittakaavassa sopi-
van laitteen on havaittu olevan erotussuppilon, koska se
voidaan t&yttad, ravistella ja asettumisen jdlkeen alapuoli-
nen jae voidaan poistaa.

Uutossa kaytettévé‘iiuotin voi olla mikd tahansa liuo-
tin, jonka avulla saavutetaan saostuneiden materiaalien hy-
vd erottuminen ja joka jattd3d viriaineosat vesifaasiin.
Tyypillisid sopivia liuottimia ovat halogenoidut hiilivedyt
ja eetterit. Suositeltavia orgaanisista liuottimista ovat
dietyylieetteri, kloroformi ja 1,2-dikloorietaani, koska
ndilld materiaaleilla saavutetaan hyvd uuttautuminen, kes-
kenddn sekoittumattomien faasien helppo erottuminen ja hyvi
vdriaineen erottuminen. Erikoisen edullinen liuotin on mety-
leenikloridi, koska se on hyvdksytty elintarvikkeiden ki-
sittelyyn. _

Eris vaihe menetelmaa sbvellettaessa kdsittdd vdlt-
tédmdttd neutraloinnin alkalisella materiaalilla. Menetelmd
kdsittdd yleensd myds neutraloinnissa muodostuneen yl&puo~
lisen nesteen liuotinuuton. Mddritty jirjestys, jonka mukaan
neutralointi ja uutto suoritetaan ja uuttojen suoritusluku-
midrd, riippuu kulloisestakin nestemidisestd savusta, jota
kdytetddn l&htbmateriaalina, halutun tuotteen puhtaudesta
ja liuottimen tehokkuuden seki sen kiytetysti midristi.

Erddssd erotusmenetelmissd, joka on havaittu edulli-
seksi, tavanomaista nestemiistid savua uutetaan kahdesti
livottimella. Ndissd uutoissa nestemiiistid savua sekoitetaan
tehokkaan mddrdn kanssa liuotinta, ravistellaan ja annetaan
laskeutua ja vesipitoinen faasi poistetaan. Toisen uuton
jdlkeen vesipitoinen faasi neutraloidaan v#1ill4 noin 6-8
olevan pH-arvon alkalisella materiaalilla, kuten natrium-
hydroksidilla. Neutraloinnin j&lkeen uutetaan liuvosta uudes-
taan liuottimella ja vesipitoinen faasi erotetaan. Vesipi-
toista faasia voidaan sitten kdyttid sellaisenaan tai se
voidaan vékevtidd haihduttamalla, kuten pydrrehaihduttimen
avulla. '
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Toisessa edullisessa menetelmissi neutraloidaan en;
sin tavanomainen kaupallinen nestemiinen savu alkalisella
materiaalilla, kuten 50-%:isella natriumhydroksidilla vi-
1i118 6-8 olevaan pH-arvoon.Témanneutraloinnin aikana
saostuu raskasta tervaa. Sakka vikev8ididn ja erotetaan lin=-
koamalla ja poistetaan sitten neutraloidusta nesteesti.
Erottamisen jdlkeen poistettua nestetti uutetaan edullisesti
yhdistédnmdlld se tehokkaan tilavuusmiidrén kanssa liuotinta,
kuten dietyylieetterid tai metyleenikloridia ja sekoitté—
malla liuottimen kanssa. Sekoittamisen jilkeen liuottimen ja
vegifaasin annetaan.erottua ja vesifaasi poistetaan., Vesi-
faasia voidaan sitten kiyttd#d sellaisenaan tai se voidaan
vikevdidd haihdutusmenetelmien avulla.

Kolmannessa edullisessa menetelmissi neutraloidaan
ensin tavanomainen kaupallinen nestemiiinen savu alkalisella
materiaalilla, kuten 50-%:isella natriumhydroksidilla vilil-
14 noin 6-8 olevaan pH-arvoon. Timin neutraloinnin aikana
saostuu raskasta tervaa. Sakka vikevdidiin ja erotetaan lin-
koamalla ja neutraloitu neste poistetaan sitten. Erottamisen
jdlkeen poistettua neutraloitua nestettid kiytetdin sellai-
senaan ilman uuttoa. T4&mY menettely on suositeltava, koska

- siind jd4 jdljelle hieman savun makuaineita eik4 siini jas

jddnndslivotinta savuvdriaineeseen.

Keksinndn mukaista vdriainetta voidaan levittii kuo-
rimateriaalille jonkin sopivan imeytysmenetelmin avulla.
Tyypillisid ndistd pddllystys- ja imeytysmenetelmisti ovat
tulppapddllystys, ruiskutus ja kasto. Suositeltava kyllds-
tysmenetelmd on kasto, jos regeneroitu selluloosakuori on
geelitilassa. Geelitila on kuoren tila vélitt&m&sti ennen
sen kuivausta ja mitoittamista. Kuori kastopddllystyksen,
kuivauksen ja mitoituksen jidlkeen pystyy siirtimiin miel-
lyttdvéan savunvirin makkaratuotteeseen, jolla se on tdytet—
ty, keitettdessd kuoressa. Ulkopuolelta pi&llystetty vidri-
aine siirtyy regeneroidun kuoren livitse keiton aikana ja
saostuu lihatuotteelle. Keksinndn alueeseen kuuluu myds
keksinnén mukaisen vdriaineen kdyttd kuoren piillystimisek-
si kastamalla sen tdyttdmisen jilkeen valmistetulla liha-
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tuotteella, mutta ennen keittoa. Lisidksi vaikka keksint&d
esitellddn erikoisesti kuorittavien p#dllysteiden yhteydes-
sd, kuuluu sen alueeseen myds keksinnén mukaisen viriaineen
kdyttd syOtdvilld kuorilla varustetuissa tuotteissa.

Jokaista tunnettua elintarvikkeiden kuorimateriaalia
voidaan kdyttdd keksinndn mukaisen viriaineen kanssa. Tyy-
pillisid n&ditd kuorimateriaaleja ovat nailon, polyesterit,
polyvinleialkoholit,'polyasetaatit'ja amyloosi. Kuoret,
joiden oletetaan soveituVan.keksintéa varten ivat luonnon-
kuoret, kollageeni ja kuitumainen regeneroitu selluloosa,
joka on lujitettu selluloosapaperilla tai muulla lujittaval-
la materiaalilla estopddllystetty kHyttden tai ilman sitid.
Suositeltava elintarvikekuori on kuorittava regeneroitu sel-
luloosa, koska sen kdyttd on laajaa, siti voidaan helposti
kylldstdd kastamalla ja.siit& siirtyy helposti vdriaine an-
taen miellyttdvdn savunvdrin lihamateriaaliin keiton aikana.
Eriit muut kuorimateriaalit voivat olla heikommin lipiisevid -
ja tdlldin tdytyy keksinndn mukaista viriainetta levittdid
kuoren sisdpinnalle; samoin voidaan tarvittaessa vidriainetta
levittdd kuoren sekd sigi- étta ulkopinnalle.

Muita aineosia, joita-tavallisesti kdytetddn valmis-
tettaessa ja/tai kidsiteltiessi edelleen elintarvikkeiden
pddllysteitd, voidaan myds yhdistdi keksinndn mukaisen vi-
riaineen kanssa. Edullisia lis3daineita, joité voidaan kdyt~
tdd keksinndn mukaisessa vdriainejirjestelmissid, ovat gly-
seriini, propyleeniglykoli ja niiden seokset, jotka toimivat
pehmentimini kuoria varten ja joita voidaan lisdtd noin
10 paino-%:iin asti olevina midrinid vesipitoisen viriaineen
painosta laskettuna.

Elintarvikekuorelle levitettdvdn keksinnén mukaisen
vdriaineen mddrd riippuu siind kdsiteltividlle elintarvik-
keelle muodostettavista halutuista vdrin ominaisuuksista.
Md&rd voi vaihdella laajalti riippuen kuoren koosta, kuoren
paksuudesta, virjdttdvin elintarvikkeen tyypistd ja kuoreen
levitetyn vidrjdysmateriaalin vikevyydesti.

Keksinndn mukaisten liuotinuutettujen savuvdriainei-

den pH-arvo on kulloinkin md&rittyyn sovellutukseen haluttu.
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Varastointitarkoituksiin on soveliasta, jos pH-arvo siide~
tddn vdlille 6-8. Edullinen pH-arvo on.vdlilli noin 7-8,
koska kuori on pysyvin tdlld pH-arvolla. Kun pH-arvo on sii-
detty neutraloimalla natriumhydroksidilla, seuraava liuotin-
uutto ei merkittdvdsti muuta pH-arvoa.

Keksinndn mukaiset elintarvikepddllysteet voidaan
muodostaa jokaiseen haluttuun muotoon. Tyypillisid n#iti
muotoja'ovat litistetyn kuoren erilliset lyhyet segmentit
ja jatkuvat, keloilla olevat litistetyt kuoret. Suositeitava
maote on kurottu kuoripuSsi,'koska keksinndn mukaisen viri-
aineen erikoisena etuna on, etti ulkopuolinen piillystys ei
salli védriaineen asettumisen. pussin poimuihin ja se on va=-
rastointia kestdvd sallien pussien jakelun ja varastoinnin,
mitkd voidaan tdyttdd lihatuotteilla tavanomaisen koneiston
avulla. _

Seuraavien esimerkkien tarkoituksena on esitelli kek-
sintdd peittdmdttd kaikkia mahdollisuuksia. Osat ja prosent~
timddrdt ovat painon mukaan, ellei toisin ole mainittu. Lim-
pbtilat ovat Celsius-asteita, ellei toisin ole mainittu.

Esimerkki 1

Noin 100 ml luonnon nestemiistd hikkorisavua (CHARSOL
H10) myy Red Arrow Products Co., Manitowoc, Wisconsin) uutet-
tiin kolme kertaa. Tdmd suoritettiin sijoittamalla 100 ml
nestemdistd savua 500 ml:n vetoiseen erotussuppiloon. Siihen
lis&ttiin sitten noin 100 ml dietyylieetterid. Seosta ravis-
teltiin sitten ja sen anhettiin erottua laskeuttamalla noin
10 minuutin ajan. Laskeutumisen jdlkeen vesipitoinen faasi
poistettiin suppilosta ja eetteri jitettiin erotussuppiloon.
Erotettu eetteri hdvitettiin sitten. Tdmd toistettiin. Vesi-
faasi toisen uuton jélkeen neutraloitiin pH-arvoon noin 7
noin 50-%:isella natriumhydroksidiliuoksella. Neutraloitu ve~
sifaasi palautettiin sitten 500 ml:n vetoiseen erotussuppi-
loon ja yhdistettiin yhtd suuren. miirin kanssa dietyylieet-
terid. Seosta sekoitettiin, sen annettiin laskeutua ja -
vesipitoinen osuus poistettiin. 90 cm pituisia kuoria kas-
tettiin nestemdisiin savujakeisiin ja tdytettiin k&sin.
Frankfurtinmakkaroita keitettiin kaupallista tyyppid olevassa
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savustamossa 1 4 tuntia tavanomaisissa frankfurtinmakkaran
keitto-olosuhteissa. Kuori poistettiin frankfurtinmakkarois-
ta ja voitiin havaita, ettd miellyttdvid savunviri oli siir-

tynyt sisustaan. Noin 60 vuorokauden varastoinnin jilkeen

‘makkarat tarkastettiin uudestaan ja miellyttdvdn savunvirin

havaittiin sdilyneen.
Esimerkki 2
Noin 100 ml nestemiisti luonnon hikkorisavua (CHARSOL

H10, myy Red Arrow Products Co., Manitowoc, Wisconsin) neut-
raloitiin 50-%:isella natriumhydroksidiliuoksella kiyttien
pH~mittaria vesifaasin sddtdmiseksi pH~arvoon noin 7. Tilli
kohtaa oli muodostunut sakka vesiliuokseen. Liuos ja sakka
pantiin 200 ml:n pulloihin linkoon ja niiti lingottiin no-
peudella noin 2 000 rpm noin puolen tunnin ajan. Linkoamisen
jdlkeen ndyte poistettiin ja vesifaasi kaadettiin erilleen.
Vesifaasi sijoitettiin erotussuppiloon, jonne pantiin my8s
noin 100 ml 1,2-dikloorietaania. Suppiloa ravisteltiin huo-
lellisesti vesifaasin sekoittamiseksi liuvottimeen. Sitten
seoksen annettiin laskeutua ja liuotin, joka tissi tapauk-
sessa on raskaampaa kuin vesi, poistettiin erotussuppilon
pohjalta. Vesifaasi poistettiin sitten suppilosta ja vike-
voitiin kdsittelemdlld pydrrehaihduttimessa. Pyrrehaihdutin
oli pullo, joka pySritettiin kuumassa vesihauteessa ja oli
siind pulloon sijoitetun vesi-imulaitteen avulla muodostettu
tyhji&. Kdsiteltdvd vesifaasi vikevditiin poistamalla noin
25 % veden tilavuudesta. Noin 90 cm pituinen kuori sydtet-
tiin sitten vesiliuoksen lévitse sen ollessa kastopddllys-
tyslaitteessa. Kuori, joka oli kaston ajan ollut geelitilas--
sa, kuivattiin sitten, ilmastoitiin ja tdytettiin ké&sin
frankfurtinmakkaran lihamassalla. Frankfurtinmakkaroita kei=
tettiin kaupallisessa savustamossa 1 } tuntia tavanomaisis-
sa frankfurtinmakkaroiden keitto-olosuhteissa. Kuori pois-
tettiin sitten ja voitiin havaita, ettd oli saatu miellyt-
tdvd savunvdri.

Esimerkki 3

Esimerkin 1 mukainen menettely toistettiin, paitsi
ettd eetteriliuotin korvattiin kloroformilla. Tamd muutos
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teki vdlttamdttdOmiksi, ettd liuotin poistettiin erotussup-
pilon pohjasta vesifaasin asemesta. Tyydyttdvid tuloksia
saatiin my®s kloroformiliuotinta k&ytettidessi.

Esimerkki 4

Esimerkin 1 mukainen menettely toistettiin kdyttden
livottimena 1,2-dikloorietaania. Tdmd vaati liuvottimen pois-
tamisen erotussuppilon pohjasta ja vesifaasin poistamisen
ylépuolelta} Tdmd viriaine muodosti myds miellyttdvédn savun-
vdrin, joka oli varastointia kestdvid.

Esimerkki 5

Esimerkin 2 mukainen menettely toistettiin korvaamal-
la kloroformi 1,2~dikloorietaanilla. Tdmin havaittiin anta-
van mySs miellyttdvdn savunvidrin.

Esimerkki 6

Vastaanotettua luonnosta saatua nestemdistd neutra-
loitiin sellaisenaan pH-arvoon noin 7 natriumhydroksidiliuok-
sella (50-paino-%:ista). Natriumhydroksidin vaikutus neste-
miiseen savuun aiheutti tervamaisen materiaalin erottumi-
sen, joka laskeutui lingottaessa. Ylidpuolinen neste poistet-
tiin dekantoimalla. Tdlld kohtaa yldpuolista nestettd uutet-~
tiin kerran yhtd suurella tilavuusmiirdlli dietyylieetterii
tai 1,2-dikloorietaania. Yldpuolelle jddnyttd nestettid kidy-
tettiin kuoren kastoliuoksena ja sen havaittiin siirt&ivin
miellyttdvén savunvédrin lihatuotteeseen regeneroitua sellu-
loosaa olevan kuoren livitse.

Esimerkki 7

Esimerkin 6 mukainen menettely toistettiin, paitsi
ettd yldpuolista nestettd kdytettiin kuoren kastoon ilman
livotinuuttoa. Lihatuote pantiin kuoreen ja keitettiin.
Tuotteen viAri oli miellyttdvi.

Esimerkki 8

Esimerkin 6 mukainen menettely toistettiin, paitsi
ettd neste vdkevéitiin pySrrehaihduttimen awvulla.
Esimerkki 9

Noin 100 ml nestemdistd luonnon hikkorisavia (CHARSOL
H10, myy Red Arrow Products Co., Manitowoc, Wisconsin) neut-

raloitiin 50-%:isella natriﬁmhydroksidiliuoksella kdyttéden
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pH-mittaria liuoksen pH-arvon sddtdmiseksi noin arvoon 8.
Tdll4 kohtaa muodostui sakka vesiliuokseen. Liuog ja sakka
sijoitettiin 200 ml:n pulloissa linkoon ja niitd lingot-
tiin nopeudella noin 200 rpm noin 1 % tuntia. Linkocamisen
jdlkeen ndyte poistettiin ja vesifaasi kaadettiin erilleen.
Vesifaasi pantiin kastopddllystyslaitteeseen. Noin 90 cm pi-
tuinen kuori kyllistettiin johtamalla se vesiliuoksen lHvit-
se sen ollessa kastop&illystyslaitteessa. Kuori oli kaston
aikana geelivaiheessa ja kuivattiin sitten, ilmastoitiin ja
tdytettiin kdsin frankfurtinmakkaroiden lihamassalla. Frank-
furtinmakkaroita keitettiin kaupallisessa savustamossa 1 }
tuntia tavanomaisissa frankfurtinmakkaroiden keitto-olosuh=-
teissa. Kuoren poistamisen j&dlkeen havaittiin miellyttdvin
savunvidrin siirtyneen frankfurtinmakkaroihin.

Esimerkki 10 .

Esimerkin 1 mukainen menettely,toistettiin korvaamal=-

la metyleenikloridilla dietyylieetteri. Saatiin tyydyttavd
tuote,

Esimerkki 11

Esimerkin 2 mukainenkmenettely toistettiin korvaamalla

metyleenikloridilla 1,2~dikloorietaani. Saatiin tyydytt&dvi,
miellyttdvdn savunvdrinen tuote.

Keksinndn mukaista savuvidriainetta, jota tdssi on
esitetty kdytettynd elintarvikkeiden pdillystemateriaalien
kanssa elintarvikkeita varten, voidaan kdyttdi myds, kuten
alan asiantuntijoille on ilmeistd, my®s muissa elintarvik-
keiden viritysmenettelyissd. Niitid voidaan sekoittaa elin-
tarvikkeisiin, kuten muhennoksissa tai kastikkeissa varin
muodostamiseksi. Niitd voidaan edelleen kiyttii suoraan elin-
tarvikkeisiin kastamalla tai ruiskuttamalla elintarvikkei-
siin, kuten kinkkuihin, kaloihin tai siipikarjaan, jos ha-
lutaan savunvdri ja mahdollisésti nyds kevyt savunmaku.

Edelld olevassa esittelyssid on annettu tidydellinen
keksinndn kuvaus. Alan asiantuntijoillelon kuitenkin ilmeis-
td, ettd modifiointeja ja muunnoksia voidaan tehdd poikkea-
matta keksinndn hengesti ja alueesta, joita vain tdhin lii=
tetyt patenttivaatimukset rajoittavat. Esimerkiksi esittely
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yleisesti kdsittelee frankfurtinmakkaroiden tHyttdi. Kek-
sintd soveltuu kuitenkin luonnolligesti myds muiden makka~-
roiden tdyttddn, joissa halutaan savunviri. Edelleen kek-
sinndn puitteisiin kuuluu keksinn®dn mukaisen savuviriaineen
vyhdistdminen muiden Food and Drug Administration'in hyvidksy-
mien vdriaineiden, kuten viriaineen Yellow 6, kanssa erilais-
ten vidrimuunnelmien saamiseksi. Vaikka esittely kohdistuu
erikoisesti regeneroituihin selluloosakuoriin, keksinnén
alueeseen kuuluu myds lihatuotteiden virittdminen sy8tidvis-
sd kollageenikuorissa tai kuitulujitetuissa régeneroitua sel~-
luloosaa olevissa kuorissa. Lisdksi keksinndn mukaista vir-
jdystd voidaan k&dyttdd myos itse kuorien virjdimiseen niissid
tapauksissa, joissa makkarat myyddin poistettavissa kuorissa.
Ndmd ja keksinnén muut muunnokset on ollut tarkoitus liittii
seuraaviin patenttivaatimuksiin.
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Patenttivaatimukset:

1. Menetelmd nestemidisen savuvidriaineen muodostami-
seksi vesipitoisesta luonnon nestemdisesti savusta, t un -
nettu siitd, ettd se kdsittidi nestemdisen luonnon sa-
vun valmistamisen, mainitun savun neutraloimisen alkaligel-
la materiaalilla, neutraloinnin aikana saostﬁneen materiaa-

lin erottamisen ja savuviriaineen talteenottamisen.

2. Patenttivaatimuksen 1 mukainen menetelmi, t u n
nettu siitd, ettd neutralointi tapahtuu vililli noin
6-8 olevaan pH-arwvoon.

3. Patenttivaatimuksen 1 mukainen menetelmid, t un -
nettu siitd, ettd mainittu alkalinen materiaali on
natriumhydroksidi. ‘

4. Patenttivaatimuksen 1 mukainen menetelmd, +t un -
nettu siitd, etti ennen neutralointia mainittua luon-
non savua uutetaan liuottimella.

5. Patenttivaatimuksen 4 mukainen menetelmd, t u n -
nettu siitd, ettd mainittu liuotin on orgaaninen liuo=-
tin.

' 6. Patenttivaatimuksen 5 mukainen menetelmd, t un -
nettu siitd, ettd mainittu orgaaninen liuotin on va-
littu ryhmdstd, johon kuuluvat eetteri, kloroformi, 1,2-kloo-
rietaani, metyleenikloridi ja niiden seokset.

7. Patenttivaatimuksen 1 mukainen menetelmi, tun -
nettu siitd, ettd mainittu neutralointi suoritetaan
pH-arvoon noin 7-8.

8. Patenttivaatimuksen 1 mukainen menetelmd, t u n -
nettu siitd, ettd mainittu talteenotettu savuvidriaine
uutetaan liuottimella neutraloinnin jélkeen.

9. Patenttivaatimuksen 8 mukainen menetelmd, t u n -
nettu siitd, ettd mainittu liuvotinuutto neutraloinnin
jdlkeen suoritetaan liuottimella, joka on orgaanista kloo-
rattua hiilivetyliutointa tai eetterii.

10. Patenttivaatimuksen 8 mukainen menetelmd, t un -
nettu siitd, ettd mainittu liuotin on valittu ryhméstd,
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johon kuuluvat eetteri, kloroformi, 1,2-kloorietaani, metyF
leenikloridi ja nédiden seokset.

11. Patenttivaatimuksen 8 mukainen menetelmi,
tunnet tu siitd, ettd mainittu liuotin on metyleeni-
kloridi.

12, Menetelmd savuvidriaineen muodostamiseksi, t u n
nettu siitd, ettd se klsittii nestemiisen luonnon savua
olevan liuoksen muodostamisen, mainitun savun liuotinuuton
orgaanisella liuottimella, uutetun nestemiisen.savun neut-
raloimisen ja neutraloidun nestemiisen savun 1iuotinuuton
savuvdriaineen vesifaasin talteenottamiseksi.

13. Patenttivaatimuksen 12 mukainen menetelmid,
tunnettu siitd, ettd liuvotinuutto k#sittdid mainitun
nestemdisen savun yhdistédmisen sopivan orgaanisen liuotin-
mddrédn kanssa, mainitun seoksen sekoittamisen, toisiinsa se-
koittumattomien orgaanisen liuottimen ja vesipitoisen nes-
temdisen savun erottamisen toisistaan ja vesipitoisen ja-
keen talteenottamisen.

14. Patenttivaatimuksen 13 mukainen menetelmi,
tunnettu siitd, ettd mainittu erottaminen suorite~
taan antamalla mainitun seoksen laskeutua.

15. Patenttivaatimuksen 13 mukainen menetelmi,
tunnettu siitd, ettd mainittu erottaminen suorite-
taan linkoamalla.

16. Patenttivaatimuksen 12 mukainen menetelmi,
tunnettu siitd, ettd uutetun nestemiisen savun
mainittu neutralointi suoritetaan lisd&milli siihen riitti-
vd midrd alkalista materiaalia neutralointia varten.

17. Patenttivaatimuksen 16 mukainen menetelmi,
tunnettu siiti, ettd mainittu alkalinen materiaali
on natriumhydroksidi.

18. Patenttivaatimuksen 12 mukainen menetelmi,
tunnettu siitd, ettd talteenotettu savuviriaine vi-
kevidddn haihduttamalla.

19. Patenttivaatimuksen 12 mukainen menetelmi,
tunnettu siiti, ettd talteenotetun savuviriaineen
pH-arvo on vdlilld noin 6-8 ja. se on varastointia kestdvi.
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20, Patenttivaatimuksen 12 mukainen menetelmi,
tunnettu siitd, ettd mainittu orgaaninen liuotin
on valittu ryhmdstd, johon kuuluvat eetterit, kloroformi ja
1,2-dikloorietaanit, metyleenikloridi ja ndiden seokset.

21. .Patenttivaatimuksen 13 mukainen menetelmi,
tunnettu siitd, ettd mainittu orgaaninen liuotin
sekoitetaan noin yhtd suuren tilavuusmddrdn kanssa mainit-
tua nestemdistd savua mainitun uuton aikana.

22. Patenttivaatimuksen 12 mukainen menetelmi,
tunnett u siitd, ettd mainitun savuviriaineen pH-ar-
vo on vdlilli 7-8.

23. Koostumus savunvdrin muodostamiseksi lihatuot-

teeseen, t unnettu siiti, ettdi se muodostuu vesipi-

toisesta, neutraloidusta, nestemiisesti luonnon savuviriliuok-

sesta, josta neutraloinnin aikana saostunut materiaali on
poistettu. , o
24. Patenttivaatimuksen 23 mukainen koostumus,
tunnettu siitid, etti mainittu koostumus antaa sa-
vunvérin keiton aikana. )

25. Patenttivaatimuksen 23 mukainen koostumus,
tunnet tu siitd, ettd mainittu neutraloitu neste-
mainen savu sisédltdd lisdksi glyseriinii.

26. Patenttivaatimuksen 23 mukainen koostumus,
tunnettu siitd, ettd mainittu liuotinuutettu neste-
mdinen savu on vesifaasissa.

27. Patenttivaatimuksen 23 mukainen koostumus,
tunnettu siitd, ettd mainitun liuotinuutetun, nes-
temdisen savun pH-arvo on vdlilli noin 6-8.

28. Patenttivaatimuksen 23 mukainen koostumus,
tunnettu siitd, etti mainittu nestemiinen vesipitoi-
nen savuliuvos on uutettu liuottimella. ‘

29. Patenttivaatimuksen 23 mukainen koostumus,
tunnettu £iitd, ettd mainitun liuoksen pH-arvon on
V411114 noin 7-8. |

30. Patenttivaatimuksen 23 mukainen koostumus,
tunnettu siiti, etti mainittu vérjéysliuos on va-

rastointia kestivi.
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31. Kuori lihatuotteita varten, tunnettu
siitd, ettd se muodostuu: letkusta, joka on kyllistetty vi-
riaineella, joka muodostuu. vesipitoisesta, neutraloidusta,
nestemdisestd luonnon savua olevasta virjidysliuoksesta, jos-
ta neutraioinnin.aikana saostuneet materiaalit on poistettu.

32, Patenttivaatimuksen 31 mukainen kuori, t u n -
nettu siitd, ettd mainittu letku on regeneroitua sel-
luloosaa. ' _

33. Patenttivaatimuksen 31 mukainen kuori, t un -
nettu siitd, ettd mainittu letku muodostuu lujitetusta
regeneroidusta selluloosasta.

34. Patenttivaatimuksen 31 mukainen kuori, tun -
nettu siitd, etti vdriaine on varastointia kestdvi.

35. Patenttivaatimuksen 31 mukainen kuori, t u n -
nettu siitd, ettd mainitun viriaineen pH-arvo on vdlil-
14 noin 6-8. -

36. Patenttivaatimuksén'31 mukainen kuori, t un =
n.et tu giitd, ettd mainittu viriaine sisiltii lisidksi
glyseriinid.

37. Patenttivaatimuksen 31 mukainen kuori, t un -
nettu siitd, ettd kylldstetyn letkun pH~arvo on vdlilli
noin 7-8.

38. Patenttivaatimuksen 31 mukainen kuori, ¢t un -
nettu siitd, etti mainittua vdriainetta on imeytetty
mainitun letkun sekd ulko- etti sis#puolelle.

39. Patenttivaatimuksen 31 mukainen kuori, t un -
nettu siitd, etti mainittu viriaine on johdettu kau-
pallisesti saatavista nestemiisistd luonnon savuista.

40. Patenttivaatimuksen 31 mukainen kuori, t un -
nettu siitd, ettd mainittu viriaine lisdksi sisiltii
FDA-hyvdksyttyd vdriainetta.

41. Elintarvike, tunnet tu siiti, ettid se
muodostuu lihatuotteesta, jonka pinta on virjitty neutra-
loidulla, nestemiisellj lﬁonnonsavuvériaineella.

42. Patenttivaatimuksen 41 mukainen elintarvike,
tunnettu siiti, ettd mainittu elintarvike on makka-
ra, joka on vdrjitty savunviriseksi keiton aikana.
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43. Patenttivaatimuksen 41 mukainen elintarvike,
tunnettu siitd, ettd mainittu elintarvike on frank-
furtinmakkara.

44. Patenttivaatimuksen 41 mukainen elintarvike,
tunnettu siitd, ettd mainittu elintarvike on kei-
tetty poistettavassa kuoressa, joka sisiltdd neutraloitua,
livotinuutettua nestemdistd luonnonsavuviriainetta.

45, Menetelmd varastointia kestidvin, regeneroitua
selluloosaa olevan kuoren valmistamiseksi, miki kuori pys-
tyy mucdostamaan savunvirin siini keitettyyn lihatuottee-
seen, tunnettu siitd, ettd valmistetaan regeneroi-
tua selluloosaa oleva kuori elintarviketta varten ja kyllds-
tetddn mainittu kuori neutraloidulla luonnonsavuvidriaineel=-
la, josta neutraloinnin aikana saostuneet materiaalit on
poistettu. |

46. Patenttivaatimuksen 45 mukainen kuori, t un -
nettu siitd, ettd mainittu savunviriaine on uutettu
vesipitoisista luonnonsavuviriaineista liuotinuuton avulla
orgaanisen liuottimen kanssa ja neutraloitu alkalisella ma-
teriaalilla. ‘

47. Patenttivaatimuksen 45 mukainen kuori, t un -
nettu siitd, ettd mainitun neutraloidun savuviriaineen
pH-arvo on vdlilld noin 7-8. _

48. Patenttivaatimuksen 45 mukainen kuori, ¢ u n -
nettu siitd, ettd mainittu viriaine sisiltisd lisiksi
yhdisteen, joka on valittu ryhmistd, johon kuuluvat propy-
leeniglykoli, glyseriini ja ndiden seokset.

49. Patenttivaatimuksen 45 mukainen kuori, t u n -
nettu siitd, ettd vdriainetta on levitetty kuoren ulko-
pinnalle kastamalla. _

50. Patenttivaatimuksen 45 mukainen kuori, t u n -
nettu siitd, ettd kuori on poimutettu.

51. Patenttivaatimuksen 45 mukainen kuori, t un =
nettu siitd, ettd mainittu kuori muodostuu kuitumai-
sesta, lujitetusta regenercidusta selluloosasta.
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Patentkrav:

1. Férfarande f6r bildande av ett flytande rokférg-
medel av en vattenhaltig, naturell flytande rdk, X § nn e -
tecknat ddrav, att man bildar en naturell flytande
rék, neutraliserar den naturella r&ken med ett alkaliskt
material, avldgsnar material 'som utfdllts under neutrali-
seringen och tillvaratager ett ro&kfdrgmedel.

2. Forfarande enligt patentkravet 1, k & nne -
tecknat dirav, att neutraliseringen sker.till ett pH
mellan ca 6 och 8.

3. Forfarande enligt patentkravet 1, k 8 n n e -
tecknat dirav, att fdre neutraliseringen extra-
heras den naturella r&ken med 16sningsmedel.

4. Fb6rfarande enligt patentkravet 3, k 8 n n e -
tecknat dirav, att det organiska ldsningsmedlet valts
bland eter, kloroform, 1,2-kloretan, metylenklorid och bland-
ningar dé&rav.

5. Fé6rfarande enligt patentkravet 1, k & n n e -
tecknat dirav, att det tillvaratagna rdkfirgmedlet
extraheras med 1l6sningsmedel efter neutraliseringen.

6. Fdorfarande enligt patentkravet 5, k & n n e -
tecknat dirav, att' l8sningsmedlet omfattar en bestdnds-
del som valts bland eter, kloroform, 1,2-kloretan, metylen-
klorid och blandningar dirav.

7. Forfarande f&r bildandeiav ett r&kfirgmedel,
k&nnetecknat dirav, att man bildar en vattenhal-
tig, naturell flytande r&k, extraherar rdken med ett orga-
niskt 1l&sningsmedel, neutraliserar den extraherade flytande
roken och extraherar den neutraliserade flytande rdken med
ett ldsningsmedel f&r erhdllande av det vattenhaltiga rok-
fédrgmedlet.

8. Fdrfarande enligt patentkravet 7, k & nn e -
tecknat dirav, att extraktionen med 1dsningsmedel
omfattar kombinerande av den flytande rdken med en kvanti-
tet av ett organiskt ldsningsmedel, omrSrande av|
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blandningen, separerande av det icke blandbara ldsnings-
medlet och vattenhaltig flytande r&k och tillvaratagande av
vattenfraktionen.

9. Forfarande enligt patentkravet 8, k & n n e -
t ecknat ddrav, att separationen sker genom utfall-
ning.

10. Fdrfarande enligt patentkravet 7, k & n n e -
tecknat dirav, att det tillvaratagna rékfidrgmedlet
koncentreras genom avdunstning.

11. Fdérfarande enligt patentkravet 7, k &n n e -
tecknat ddrav, att det tillvaratagna rdkfdrgmedlet
har ett pH mellan ca ‘6 och 8 och att det kan lagras.

- 12. FOrfarande enligt patentkravet 7, k & nn e -
tecknat dédrav, att det organiska l&sningsmedlet
omfattar en bestdndsdel, vilken valts bland etrar, kloro-
form och 1,2-diklor-etaner, metylenklorid och blandningar
ddrav.

13. Komposition f&r férldnande av rokfdrg a4t en kdtt-
produkt, k & n net ecknad dirav, att den omfattar
en vattenhaltig, neutraliserad, naturell flytande rdkférg-
ningslésning, fréan vilken material, som utfdllts under
neutralisationen, avlidgsnats.

14, Komposition enligt patentkravet 13, K & nn e -
tecknad ddrav, att kompositionen f&rlinar rékfidrgen
under kokning.

15. Komposition enligt patentkravet 13, k 4 nn e -
tecknad dirav, att den neutraliserade flytande r&-
ken ytterligare omfattar glycerin.

16. Komposition enligt patentkravet 13, k E n n e ~-
tecknad dirav, att den med l6sningsmedel extra-
herade flytande r&ken har ett pH mellan ca 6 och 8.

17. Komposition enligt patentkravet 13, k 4 nn e =~
tecknad didrav, att den vattenhaltiga, flytande r8k-
ldsningen extraherats med l86sningsmedel.

18. HOlje fo6r ko&ttprodukter, k S nnetecknat
dérav, att det omfattar en slang, vilken impregnerats med
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ett fdrgmedel som omfattar en vattenhaltig,lneutraliserad,
naturell flytande rOkfdrgldsning, fran vilken material som
utfdllts under neutralisationen, avl&dgsnats.

19. HBlje enligt patentkravet 18, k 4 nne t e c k -
n a t dédrav, att slangen bestdr av regenererad cellulosa.

20. H&lje enligt patentkravet 18, k anne t e c k -
n at ddrav, att slangen bestdr av med fibrer f&rstirkt
regénererad cellulosa.

21. H6lje enligt patentkravet 18, k & n n eteck-
nat didrav, att férgmedlet dr lagringsstabilt.

22. H8lje enligt patentkravet 18, k § nne teck -
nat dirav, att‘fargmedlet har ett pH mellan ca 6 och 8.

23. HOlje enligt patentkravet 18, k 4 nne teck =
n a t ddrav, att fdrgmedlet ytterligare omfattar glycerin.

24, HOlje enligt patentkravet 18, k i nne t e ¢c k -
n a.t ddrav, att den impregnerade slangen har ett pH
mellan ca 7 och 8.

25. Holje enligt patentkravet 18, k 8 nne t e c k -
n at dirav, att fd&rgmedlet impregneras pd bade ut- och
insidan av slangen.

26 . H51lje enligt patentkravet 18, k d nneteck -
nat diarav, att fdrgmedlet deriverats fran kommersiellt
tillgdngliga, naturella flytande rdkar.

27. Forfarande f6r framstdllning av ett lagrings-
stabilt h8lje av regenererad cellulosa, vilket #r kapa-
belt att fdrlédna rokfidrg &t en kdttprodukt som kokas diri,
kdnnetecknat dirav, att man bildar ett livsme-
delhdlje av regenererad cellulosa och impregnerar héljet
med ett neutraliserat, naturellt rdkfirgmedel, fran vilket
material som utfdllts under neutraliseringen, avligsnats.

28. H®lje enligt patentkravet 27, k Enneteck -
n a t dirav, att r8kfdrgmedlet extraherats fr&n vatten-
haltiga naturella ro&kfdrgmedel medelst ett organiskt 18s-
ningsmedel och att det sedanneutraliserats med ett alka-
liskt material.
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29. HYlje enligt patentkravet 27, k Enneteck
n a t dirav, att det neutraliserade rdkfidrgmedlet har
ett pH mellan ca 7 och 8.
30. HOlje enligt patentkravet 27, k a nneteck
5 n at ddrav, att fdrgmedlet ytterligare omfattar en be-
standsdel som valts bland propylenglykol, glycerin och
blandningar dirav.
31. H8lje enligt patentkravet 27, k Enneteck
n a t ddrav, att fdrgmedlet anbringats pa utsidan av
10 héljet. ' |
32, HOlje enligt patentkravet 27, k Enneteck
n at d&rav, att h&ljet &r hoprynkat.
33. HOlje enligt patentkravet 27, k Enneteck
n a t ddrav, att hdljet bestadr av med fibrer fdrstirkt

15 regenererad cellulosa.
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