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Pelkistetty rasvalevite ja menetelmd sen valmistamiseksi.

Reducerad fettbredning och férfarande £fdr dess framstdllning.

Esill3d olevan keksinndn kohteena on pelkistetty rasvalevite ja

menetelmd sen valmistamiseksi.

Levitteitd, erityisesti meijerivoita voidaan valmistaa kKirnua-
malla kermaa, joka voi olla uudelleen muodostettua kermaa tai
lypsykermaa. Kirnuamista voidaan kuvata prosessiksi, jossa
tapahtuu rasvapallosten tali ~pisdroiden a COmeraatio ja yhteen-~
liittyminen. Prosessin aikana kasaumien koko suurenee ja lopuksi
ne eroavat seerumifaasista. Sopivissa olosuhteissa rasvapisaroi-
den erottumiseen liittyy pienen seerumifaasimdidrdn okluusio,

ja pisaroiden ja seerumifaasin suurimman osan faasierottuminen

tapahtuu.

Kirnuaminen suoritetaan tavallisesti pydrivdssd rummussa tail
kdyttdmdlld laitteena esimerkiksi niin kutsuttua Fritzin konetta.
Tavanomaisessa menetelmdssd, jota myds kutsutaan ilmastuskirnua-
miseksi, ilman ja kerman vdlinen jakopinta suorittaa tdrkedtda

tehtdvdi emulsion epavakauttamisessa.

Erddssi vaihtoehtoisessa menetelmdssd kerma rikastetaan tai
vikevdidiidn rasvamddrdstd 30 paino=-% rasvamddrddn 80 paino-% tai

ylikin, epdvakauttaminen hiertdmidlld ja emulgoituminen.

Kun vihidrasvaisia levitteitd valmistetaan ilmastuskirnuamalla,
emulsioon voi jHdddd jonkun verran ilmakuplia ja tdstd seurauk-

sena on rakenteeltaan vaihteleva tuote.

O0ljy/vesiemulsioiden muodossa olevilla levitteilld on hyvin
edullisia ominaisuuksia. Niilld on suhteellisen korkea kylmyys-
aste, pehmeys ja maukkaus eivdtkd ne ole yht#d vahamaisia ja
kovia kuin vastaavat rasvapitoiset. Vesipitoisten levitteiden

varastointikestidvyys voi kuitenkin olla rajoitettu.



Rasvapitoista tyyppid olevilla levitteilld (vesi/Oljyemulsiot)
on yleensd korkeampi kovuus- ja vahamaisuusaste ja suhteellisen
alhainen pehmeysaste, kylmyysaste ja vesiliukoisten ainesten

Ja aromaattisten makujen pddstdaste, mutta nlllla on hyvat

sdilymisominaisuudet varastoituina suhteeylsen pitkdksi ajaksi.

On tarvetta saada aikaan vdhdrasvainen levite, jossa yhdistyvat
molempien emulsiotyyppien edut ja jota voidaan valmistaa talou-
dellisella ja ohjattavalla menetelmdlld, joka mahdollistaa tasa-
laatuisen levitteen valmistuksen kermasta ilman kirnupiimé- tai

vleensd vesifaasihdviditd.

Hakija on keksinyt menetelmidn sellaisen levitteen valmistamisek-
51, jolla on rasvapitoisen tai rasvalla jatketun emulsion ja
vedelld Jatketun emulsion vdlinen vdlimuotorakenne ja joka tdyt-

tdd ylld esitetyt tunnusmerkit.

Keksinn®n mukaiseen menetelmdidn kuuluu seuraavat toimenpiteet:
a) valmistetaan &ljy-veteen-emulsiokerma, joka sisdltda

35 - 75 paino—-% vesifaasia ja 25 - 65 paino-% rasvafaasia ja
jolla on seuraava kiinted rasvaprofiili:

NS: 40~75, N15 = 20-60, N25 = 5-45, N35 = 0=-10;

b) mainitulle kermalle suoritetaan hiertokirnuaminen ilma/vesi-
jakopinnan poissaollessa l&mpdtilassa, jossa ainakin osa ras-
vasta on ldsnd kiteytyneessd muodossa kerman viskositeetin nos-
tamiseksi arvoon, joka on ldhes tai yhtd suuri kuin huippu-
viskogiteetti, jolloin saavutetaan osittainen faasimuutos ja
saadaan levite, jossa on olennaisesti sama mddréd& rasvaa kuin
lédhtékermassa, jolloin mainitussa levitteessd on a&gegoituneen

rasvan ja sekd kapseloidun ettd vapaan vesifaasin muodostama

verkko.

Hlertoklrnuamlsella ymmdrretddn menetelmdd, jossa tapahtuu rasva-
pisaroiden agfeg01tum1nen ilma/vesijakopinnan poissa ollessa ja
Jjoka riippuu pisaroiden tdrmidyksestd Jja sitd seuraavasta agre—
goitumisesta. Menetelmd voidaan suorittaa esimerkiksi staatti-

sessa sekoittimessa, kehyssekoittimella varustetussa



vaipoitetussa sdilidssd, jossa on seindmidn kaavinterd tail
jossain muussa sopivassa ldmpdtilaohjatussa sekoitusastiassa.
Kirnuamismenetelmdssd voidaan erottaa kolme vaihetta. Ensimmdi-
sessd .vaiheessa hiertoa on mahdollisimman vdhdn ja jakopinnan
ldheisyydessd kasvavat rasvakiteet tydntyvdt vesifaasiin,
flokkuloituvat ja aiheuttavat pienen nousun viskositeetissa.
Menetelmdn toisessa vaiheessa hierron jatkuessa flokkuloituneen

kerman viskositeetti laskee johtuen rakenteen hajoamisesta.

Kolmannessa vaiheessa flokkuloituneet hdytdleet paisuvat ja
pidédttdvdt jonkun verran vesifaasista, rasvarakeet alkavat
muodostua, viskositeetti nousee jdlleen ja saavutetaan viskosi-
teettihuippu. Mikdli kirnuamista jatketaan, mainitut rakeet
kasvavat yhteen ja muodostuvat hyvin suuriksi seka;menettévét
kyvyn piddttdd seerumia. Seerumi valuu pois Jja taﬁgiuu rasvan
ja vesifaasin (esim. kirnupiimdn) erottuminen. Viskositeetti
pienenee ja putoaa jdlleen. Rasvarakeet pyrkivdt yhtymdidn tehos-
taen siten runsasrasvaisen faasin erottumista. Tdmidn vaiheen
jdlkeen ja hierron voimistuessa jonkun verran vesifaasista
absorpoituu runsasrasvaiseen faasiin ja tapahtuu tdydellinen
kddnne. Kuten ylld mainittiin, keksinnén mukainen kirnuamis-
menetelmd suoritetaan siihen pisteeseen asti, jossa huippuvis=
kositeetti (toinen viskositeettihuippu) on lidhes saavutettu,

jolloin hiertokirnuaminen tdssd vaiheessa pysdytetdin.

Viskositeetti mitataan esimerkiksi Couette tyyppiselld Ferranti-
viskosimetrilld joko suoraan tai ripustamalla sopiva mittaus-
laite reakticastiaan. Kuten ylld mainittiin, kermassa oleva
rasvamddrid on vdlillsd 25 - 65 %. Kermat joiden rasvamdidri on

y1i noin 65 paino-%:n ovat hyvin herkkid faasimuutokselle, tai
toisin sanoen muutosprosessia on hyvin vaikea valvoa ja saattai-
$1 tapahtua tdydellinen faasimuutos keksinn®ssd tarkoitetun
rajoitetun muutoksen asemesta. Mikidli kermojen rasvamiddrd on
pienempi kuin 25 paino-%, niitd on erittdin vaikea kirnuta,

eli faasimuutosta on vaikea saada aikaan.



Tdstd syystd edullinen rasvamddrd on vdlilld 30 - 50 paino-%.

Erds tdrked kirnuttavuutta sddtelevd tekijd on rasvakiteiden
mddrd kermassa. Hakija on havainnut, ettd kirnuamisldmpotilassa
kermassa kiteisessd muodossa ldsndolevan rasvamddridn on tdrkedtd
0lla alueella 5 - 50 paino—-%, edullisesti 10 - 25 paino-% las-
kettuna kerman kokonaismddrdstd. Tdstd syystd on tdrkedtd, etta
kerma sisdltdd oikeat mddrdt rasvoja ja ettd kerman lampdtila
ennen kirnuamista ja sen aikana sallii riittdvdn rasvamadrdn
kiteytyd. Useimmissa tapauksissa riittdvd kirnuamisldmpdtila

on vdlilld 12 - 21°c. Edullisesti kdytetddn kirnuamislimpdtilaa

valilla 13 - 17°C.

Joissain tapauksissa on hyddyllistd esikiteyttdd kerma ennen
kirnuamista jadidhdyttdmidllid se ja pitdmdlld se alhaisessa lampO-
tilassa riittdvdn ajanjakson kiinteiden rasvakiteiden tarvitta-
van mddrdn muodostamiseksi. Useimmissa tapauksissa riittdd kun
kerma jddhdytet8dn lampdtilaan 2 - 10°¢ ja se pidetddn tdllda

l8mpdtila-alueella 0,5 ~ 3 tuntia.

On myds mahdollista esikiteyttdd kerma suoraan syottdmidlld kerma
esimerkiksi Votator A yksikdn ldpi (Jjddhdytetty ldmpdtilaan

-10 - —ZSOC). A yksikOistd poistuvan kerman ldmpdtila on vdlilla
noin 2 - 15°C. Témin jdlkeen kerma sydtetddn vaipalla varustet-
tun astiaan, jossa ldmpdtilaa valvotaan eikd hiertoa kdytetd.
Tdmdn jdlkeen riittdvdn mddrdn kiintedtd rasvaa sisdltdvd kerma
sybtetddn esimerkiksi staattiseen sekoittimeen, jossa hierto-
kirnunnan annetaan tapahtua ilman poissa ollessa ldhelld huippu-
viskositeettia olevaan pisteeseen asti. Tdrkedtd on varmistaa
se, ettd jddhdytyksen aikana ja sen jdlkeen kun vaadittu kiin-
tedn rasvan middrd on saavutettu, pitdisi hiertomddrd pitad
mahdollisimman pienend siihen asti kunnes kirnuamistoiminnan

viimeisen vaiheen annetaan tapahtua.

Toinen kirnuttavuuteen vaikuttava tekijd on alunperin kermassa
olevien dispergoituneiden &ljypisaroiden koko. Kun koko on
vdlilld 2 - 15 um, on sopiva kdyttdd suhteellisen suurienergistd hiertoa.
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Kidytettdessd sellaisia kermoja, joissa olevien dispergoituneiden
dljypisaroiden halkaisija on vdlilld 15 - 40 pm, on sopiva kdyt-

tdd suhteellisen pienienergistd hiertoa.

Silloin kun pisarakoko on suurempi kuin noin 25 um, ei ole
vdlttdmdtdntd esikiteyttdd kermaa ennen kirnuamista. Tdssd ta-
pauksessa riittdd tdysin se, ettd tarvittava kiinteiden rasva-

kiteiden mddri muodostetaan suoraan kdyttdmdlld pintakaavittuja

lamménvaihtimia (Votator A yksikoitad).

Hiertokirnuamiseen joutuva kerma voi olla meijerikermaa. On

myds mahdollista ldhted rekonstituoidusta kermasta, joka on
valmistettu vesifaasista ja rasvasta, joita ovat hydratut ja/tai
hydraamattomat rasvat tai niiden fraktiot, jotka on valittu
talirasvasta, palmudljystd, palmuydinéljystéfﬁgébé;éuélijta,
kookosdljystd, margariiniin kdytettdvdstd puuvillansiemendljysta
ja sellaisista nestemdisistd 6ljyistd, joissa ainakin 60 %
rasvahappojdidnteistd sisdltdd vdhintdin 18 hiiliatomia ja joita
ovat esimerkiksi soijadljy, auringonkukkadljy, puuvillansiemen-

0ljy, maissidlijy, rapsidljy ja vastaavat.

Mikdli esiemulsio (rekonstituoitu kerma) on liian karkea,
dispergoituneiden pisaroiden kokoa voidaan pienentdd esimerkiksi
kokoon 2 - 10 um homogencimalla ja kdyttdmdlld esimerkiksi

ultraddnihomogenointilaitetta. (Pisaroiden koko voidaan mitata

Coulter laskimella.)

On hyddyllistd lisdtd kermaan emulgoimissysteemi. Hakija on
havainnut, ettd hyddyllisid emulgoimissysteemejd ovat ne, jotka

edistiviat vesifaasin aikaansaamaa rasvakiteiden kostuvuutta.

Erityisen hy3dyllisid ovat emulgointiaineet, jotka antavat jako-
pinnassa (6ljy/vesi) rasvakidepinnalle kosketuskulman, joka

vlittdd noin 90 astetta (mitattuna 6ljyfaasissa) ja edullisesti

ylittdd 100 astetta.



Edullinen emulgoimissysteemi kdsittdd lesitiinit, tyydyttdmattdo-
mdt monoglyseridit, sorbitaanirasvahappoesterit, natriumstearo-
vylilaktylaatin tai niiden seokset. Emulgointiaineen sopiva

mddrd voidaan helposti mddrittdd kussakin tapauksessa erikseen.,

Kirnuttava kerma voi sisdltdd myOs vettd sitovia aineita, kuten
guarkumi, karboksimetyyliselluloosa (CMC), lokustihernekumi tai
suuren mddrdn proteiineja. Ndmd lisdaineet ilmeisesti sddstdvdt
maku~ ja muilla aisteilla todettavia ominaisuuksia, kuten tah-

meus, sakeus, vahamaisuus ja kiinteys.

Kirnuaminen voidaan suorittaa joko kerrottain tai jatkuvasti
vy1ld esitetylld tavalla kidyttdmdlld sarjaa Votator yksikditad

ja esimerkiksi staattista sekoitinta.

On mahdollista kdsitelld yksi kerma yhtend virtauksena, mutta
on myds mahdollista jakosydttdd yvksi kerma kahdessa osassa
vaiheen (b) 1l&pi ja sucorittaa kdsittely sellaisissa olosuhteis-
sa, jolissa saadaan aikaan eri kirnuamisasteita pyséyttdmdlla
kirnuamisreaktio ennalta valituissa aika- tai vailhepisteissa
ennen ylla kuvattua viskositeettihuippua, joka saavutetaan

hiertokirnuntaprosessin kolmannessa vaiheessa.

On myds mahdollista kdyttd&d kahta tai useampia kermoja, joiden
koostumukset ovat erilaiset ja jotka jakosyStetddn vaiheen (b)
ldpi ja k&sitellddn olosuhteissa, joissa saadaan eri kirnuamis-

asteet, jonka jdlkeen tuotteet yhdistetddn.

Y114 hahmotellulla menetelmdllid saatava uusi 8ljy- ja vesipitoi-
nen sydtdvd levite on tunnettu seuraavasta koostumuksesta:
(i) noin 35 - 75 paino~% vesifaasia;
(ii) noin 25 - 65 paino-% rasvaa, jolla on seuraava kiinted
rasvaprofiili: _
Ng = 40-75; Njg = 20-60; Nyg = 5-45; Nyg = 0-10;
(iii) sdhkonjohtavuus ylittdd 1000 mikroScm ;

(iv) 5°C: ssa mitattu, C-arvoina ilmaistu kovuus ylittda

70 g/cmz;



jolloin mainitussa levitteessd on osittain agregoitunut rasva-

verkko ja se sisdltdd sekd kapseloidun ettd vapaan vesifaasin.

Keksinnén mukaisten uusien "rajoitetun inversion" omaavien

levitteiden erds tdrked tunnusmerkki on se, ettd niissd ei ole
olennaisesti lainkaan sulkeutunutta ilmaa, jolloin ne eroavat
rakenteeltaan erilaisista v@hdrasvaisista tuotteista, jotka on

valmistettu kdyttdmdllid tavanomaista ilmastuskirnuamista.

Levitteen tdrkedt ainesosat mucdostavat kdyttdkelpoiset rasvat
ja emulgointiaineet ovat edullisesti niitd, jotka on selvitetty

v1ld keksinndn selitvksessd.

Tuotteen edullinen kovuusalue ilmaistuna C-arvolla ja mitattuna

5°C:ssa on 70 - 2000 g/cmz. Td11ld kovuusalueella levitteen

sakeus tai viskoosisuus on optimi.

Keksinndn mukaisten levitteiden edulliset sdhkdnjohtavuusarvot
ovat vdlilld 1000 - 6000 mikroScm_q. Td1lld edullisella alueella

levitteen organoleptiset ominaisuudet (voimaisuus) ovat optimit.

Keksinntn selityksessd8 ja seuraavissa esimerkeissd tuotteen
kovuus mitattiin menetelmdlld, jota on kuvannut Haighton

julkaisussa Journal of the Am. 0il Chem. Soc., 36 (1959),
sivut 345 - 348.

Kiinted rasvaprofiili mitattiin menetelmdlld, jonka ovat kuvan-
neet Van Putte ja Van den Enden julkaisussa J.Am.0il Chem.Soc.,

51 (1974), sivu 316.

Keksintbd selvitet8dn nyt seuraavissa esimerkeissi.



Esimerkki 1

Valmistettiin kerma seuraavista aineksista:

%

kuorittu maito 58,42
sakeutusaine {(CMQ) 0,50
suola 1,00
kaliumsorbaatti 0,08
margariiniin kdytettidvi '

puuvillansiemendljy 39,85
lesitiini 0,15

pH oli 5,2.

Margariiniin kdytettdvidn puuvillansiemendlijyn kiintoaineprofiili
0li seuraava:

N5 = 42, N15 = 26, N25 = 8, N35 = 0.

Kerma valmistettiin seuraavasti: lesitiini liuvotettiin margarii-
niin kdytettdvididn puuvillansiemendlijyyn 60°C: ssa ja suola ja
sorbaatti liuotettiin kuorittuun maitoon 60°C:ssa. Oljyfaasi
dispergoitiin kuorittuun maitoon kdyttdmidlld Silverson sekoitin-
ta. Karkea emulsio homogenoitiin ja saatiin pisarakoko

2 - 10 um (keskiarvo 6 um). Sakeutusaine lisdt/iin, pH sdddettiin
kdyttdmidlld pientd midrid maitohappcoa ja kerma pastdroitiin

BOOC:ssa.

Kerma jddhdytettiin 5°C:een sidilidssi ja pidettiin tédssd lampd-
tilassa yhden tunnin rasvan kiteyttdmiseksi (11 % kiintoainetta

kermasta) .

Tdmdn jdlkeen kerman ldmpdtilan annettiin nousta noin 15°C:een
(11 % kiintoainetta kermasta) ja kerma hiertokirnuttiin (ilman
poissa ollessa) vaipalla varustetussa sdilidssd, johon oli
sovitettu seindn kaapiva kehyssekoitin. Kermaa hierrettiin
kunnes viskositeetti nousi lukemaan 67 500 mPa.s arvossa 42 5_1.
Tuotteen C-arvo oli noin 300 g/cm2 5°C:ssa. Sen sadhkdnjohtavuus

oli noin 5000 mikroScm_1. Viskositeetti mitattiin kdyttamdlla



kddessd pidettdvid Couette -tyyppistd viskosimetrid.

Levitteestd otetut mikrokuvat osoittivat, ettd siind oli agre-
goituneiden rasvapisaroiden muodostama verkko ja sekd kapseloi=-

tunut ettd vapaa vesifaasi.

Levite esitettiin asiantuntijaraadille, joka arvioi tuotteen.

Tuotteella havaittiin olevan erinomaiset voimaiset ominaisuudet

ja hyvd suolanpdidstd.

Esimerkki 2

Valmistettiin samanlainen kerma kuin esimerkissd 1. Kerma jddh-
dytettiin tdmdn jdlkeen ohjaamalla pastdéroitu kerma (8OOC)
kahden A yksikon ldpi yksikOiden lampdtilan ollessa -20°C.
Poistumisldmpotila oli 8°c. Taman jdlkeen kerma pidettiin alle
8°C: een l&mp&ttilassa yhden tunnin ennen sen ldmmittdmistd

15°C: seen ja kirnuamista esimerkissd 1 esitetylld tavalla.

Esimerkki 3

Valmistettiin samanlainen kerma kuin esimerkissd 1 ja jddhdytet-
tiin esimerkissd 1 tai 2 esitetylld tavalla. Tdmdn jdlkeen kerma
ldmmitettiin 15°C:seen sdilidssi ja hiertokirnuttiin kdyttdmdllad
24:114 elementilld varustettua staattista sekoitinta. Kirnuamis-
astetta valvottiin ja ohjattiin ldpisydttomddrdlld ja saatiin
tuote, jonka viskositeetti oli 67500 mPa.s arvossa 42 s ja

sen sdhkénjohtavuus oli noin 5000 mikroScm

Esimerkit 4 - 6

Esimerkin 1 tapaan valmistettiin "rajoitetun inversion" levit-

teitd, mutta rasvaseosten koostumus oli seuraava:
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%
esim. 4: margariiniin kdytettdvi
puuvillansiemendlijy 33,87
kovetettu palmudliy (sp 58°C) 5,98
bolec Z 0,15
esim. 5: margariiniin k3ytettdva
puuvillansiemendljy 31,88
kovetettu palmudliy (sp 430C) 7,97
bolec 2 O,iS
esim. 6: talioleiini 39,85
bolec 2 0,15

Kaikilla yll&a kuvatuilla tuotteilla oli samanlaiset reologiset
ominaisuudet kuin esimerkin 1 mukaisella tuotteella, mutta nii-
den aistittavat ominaisuudet olivat hieman erilaiset. Esimerkin
4 mukaisen tuotteen C-arvo 5°C:ssa oli 210 g/cm2 ja sd&hkdnjohta-
vuus 5146 mikroScm_T; esimerkin 5 mukailsen tuotteen C-arvo
5%C:ssa oli 170 g/cm2 ja sdhkdnijohtavuus 5140 mikroScm—1, ja
esimerkin 6 mukaisen tuotteen C-arvo 5°C:ssa oli 320 g/cm2 ja

sdhkdnjohtavuus 5129 mikroScrn--1

Esimerkit 7 - 9

Valmistettiin esimerkin 1 tapaan "rajoitetun inversion" levit-

teitd, mutta vesifaasit olivat seuraavat:

[ oe

esim. 7: kuorittu maito 58,42
suola 1,00
kaliumsorbaatti 0,08
guar kumi 0,50

esim. 8: kucrittu maito 58,42
suocla 1,00
kaliumsorbaatti 0,08

Lokusti hernekumi 0,50
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%

esim. 9: kuorittu maito 52,92

suola 1,00
kaliumsorbaatti 0,08
natriumkaseinaatti 6,00.

Kaikilla y113 kuvatuilla tuoteilla ©li samanlaiset aistinvarai-

set ominaisuudet, mutta jonkin verran erilaiset reologiset omi-

naisuudet.

Esimerkin 7 mukaisen tuotteen C-arvo 5°C:ssa oli 235 g/cm2 ja
sdhkdnjohtavuus 3650 mikroScm_1; esimerkin 8 mukaisen tuotteen
C-arvo 5°C:ssa oli 155 g/cm2 ja sdhk&njohtavuus 4150 mikroScm—1;
esimerkin 9 mukaisen tuotteen C-arvo 5°C:ssa oli 570 g/cm2 ja

sdhk&njohtavuus 3150 mikroScm—1
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Patenttivaatimukset

1. Menetelmd levitteen valmistamiseksi, t unne t t u siita,
ettd:
(a) valmistetaan 8ljy-veteen-emulsickerma, joka sisdltdd
35 - 75 % vesifaasia ja 25 -~ 65 paino-% rasvaa, jolla on
seuraava kiinted rasvaprofiili:
N. = 40~75, N = %5*60, N = 5-45, N = 0-10;

5 15 25 35
(b) mainittu kerma hierokirnutaan ilma/vesijakopinnan id&smi-

wdila €

ollessa ladmpdtilassa, jossa ainakin osa rasvaa on ldsnd
kiteytyneessd muodossa kerman viskositeetin nostamiseksi
arvoon, Jjoka on l&hes tai yhtd suuri kuin huippuviskosi-
teetti osittaisen faasi-inversion aikaansaamiseksi, jolloin
saadaan levite, Jossa on oOlennaisesti sama mddrd rasvaa
kuin ldhtdkermassa ja jolloin levitteessd on aéyegoituneen
rasvan muodostama verkko ja sekd kapseloitunut ettd vapaa

vesifaasi.

2. Patenttivaatimuksen 1 mukainen menetelmd, t unne t t u
siitd;, ettid kerma kirnutaan lampdtilassa, jossa on ldsnd

5 - 50 paino-% kiteytynyttd rasvaa.

3., Patenttivaatimusken 2 mukainen menetelmd, t unne t tu
gsiitd, ettd kerma kirnutaan ldmpdtilassa, jossa on lé&snd

10 - 25 paino-% kiteytynyttd rasvaa.

4. Patenttivaatimuksen 1 mukainen menetelmd, t unnet tu

siitd, ettd kirnuaminen suoritetaan ldmpdtila-alueella

12 - 21°¢.

5. Patenttivaatimuksen 4 mukainen menetelmd, t unne t t u

siitd, ettd kirnuaminen suoritetaan lampdtilassa 13 - 17°%¢.

6. Patenttivaatimuksen 1 mukainen menetelmd, t unne t tu
siitd, ettd ennen kirnuamista kerma Jddhdytetddn ldmpdtilaan

2 - 10°C rasvan ainakin osittaisen kiteytymisen aikaansaamiseksi.
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7. Patenttivaatimuksen 1 mukainen menetelmd, t unn e t t u

siitd, ettd kerman rasvamdidrd on alueella 30 -~ 50 paino-%.

8. Patenttivaatimuksen 1 mukainen menetelmd, t unne t tu
siitd, ettd@ kerma on re&bnstituoitu kerma, Jjoka on valmistettu
talirasvasta, palmudlijystd, palmunydindljystd, voirasvasta,
hydratusta palmudljystd, hydratusta palmunydindlijystd, ndiden

fraktioista ja ndiden rasvojen ja nestemdisen 81ljyn seoksista.

9. Patenttivaatimuksen 17 mukainen menetelmd, t unn e t t u
siitd, ettd kerma sisdltdd emulgoimissysteemin, joka edist&id

vesifaasin aikaansaamaa rasvakiteiden kostuvuutta.

10. Patenttivaatimuksen 9 mukainen menetelmd, t unnet tu
siitd, ettd emulgoimissysteemi sisdltdd lesitiinejd, tyydyvtté-
mdttdmid monoglyseridejd, sorbitaanirasvahappoestereitd, natrium-

stearoyylilaktylaattia tai niiden seoksia.

11. Patenttivaatimuksen 71 mukainen menetelmd, t unne t t u
siitd, ettd yksi kerma Jjakosydtetdidn kahdessa osassa vaiheeseen
(b) Ja kdsitellddn sellaisissa olosuhteissa, ettd saadaan aikaan

erilaiset kirnuamisasteet pysdyttdmdlld kirnuamisreaktio ennalta

valituissa aikakohdissa.

12. Patenttivaatimuksen 1 mukainen menetelmd, t unn e t t u
siitd, ettd kaksi tai useampia koostumukseltaan erilaisia ker-
moja jakosydtetddn vaiheeseen (b) ja k&sitellddn olosuhteissa,
joissa saadaan aikaan eri kirnuamisasteet pysdyttdmdlld kirnua-

misreaktic ennalta valituissa aikakohdissa.

13. Patenttivaatimuksen 1 mukainen menetelmd, t unne t tu
siitd, ettd hiertokirnuamista suoritetaan riittdvd ajanjakso
kerman viskositeetin nostamiseksi olennaisesti huippuviskosi-
teetin tasolle ja jolloin saadaan aikaan osittainen faasi-
inversio sellaisen levitteen muodostamiseksi, jonka s&hkdn-

johtavuus ylittdd 1000 mikroScm
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14. Patenttivaatimuksen 13 mukainen menetelma, t unnet t u
siitd, ettd valmistetaan levite, jonka sdhkdnjohtavuus on

VA1illd 2000 ~ 6000 mikroScm |

15. Patenttivaatimuksen 1 mukainen menetelmd, t u nn e t t u
siitd, ettd valmistetaan levite, jonka C—-arvona ilmaistu ja

SOC:ssa mitattu kovuus on vdlilld 70 -~ 2000 g/cmz.

16. 0ljy- Jja vesipitoinen sydtdvd levite, t unn e t t u siitéd,
siihen kuuluu:
(i) noin 35 - 75 paino-% vesifaasia;
(ii) noin 25 - 65 paino~% rasvaa, Jjolla on seuraava kiinted
rasvaprofiili:
N5 = 40-75; N15 = 20-60; N25 = 5-45; § 5 = 0-10;
(iii) s&hkonjohtavuus ylittdd 1000 mikroScm
(iv) C-arvoina ilmaistu ja 5°C:ssa mitattu kovuus ylittdd
70 g/cm2;
jolloin mainitussa levitteessd on osittain agregoituneen rasvan

muodostama verkko ja se sisdltdd sekd kapseloituneen ettd

vapaan vesifaasin.

17. Patenttivaatimuksen 16 mukainen 8ljy- ja vesipitoinen levite,

tunnettu siitd, ettd mainitussa levitteessd ei ole

olennaisesti lainkaan sulkeutunutta ilmaa.

18. Patenttivaatimuksen 16 mukainen 6ljy- ja vesipitoinen levite,
tunnettu siitd, ettd rasva kdsitdd hydratut ja/tai
hydraamattomat rasvat tai niiden rasvafraktiot, jotka on valittu
talirasvasta, palmudlijystd, palmunydindljystd, babassudljystd,
kookosdljystd, margariiniin kdytettdvdstd puuvillansiemendljysta
ja nestemdisistd 6ljyistd, joissa ainakin 60 % rasvahappojddn-

teista Siséltéé_véhintéin 18 hiiliatomia.

19. Patenttivaatimuksen 16 mukainen ©ljy- ja vesipitoinen levite,
tunnettu siitd, ettd levite sisdltdd emulgoimissysteemin,

joka antaa jakopinnassa rasvakidepintaan kosketuskulman, joka

ylittda 60° mitattuna 6ljyfaasissa.
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20. Patenttivaatimuksen 19 mukainen &ljy- ja vesipitoinen

levite, t unnet tu siitd, ettd emulgoimissysteemi sisdltdd

lesitiinejd, tyydyttdmidttdmid monoglyseridejd, sorbitaanirasva-

happoestereitd, natriumstearoyylilaktylaattia tai niiden seoksia.

21. Patenttivaatimuksen 16 mukainen 8l1jy- ja vesipitoinen

levite, t unnet tu siitd, ettd levitteen kovuus ilmaistuna

C-arvona ja mitattuna 5°C:ssa on valilla 70 - 2000 g/cm”.

22. Patenttivaatimuksen 16 mukainen O6ljy- ja vesipitoinen

levite, tunnet tu siitd, ettd sdhkénjohtavuus on vdlilld

1000 - 6000 mikroScm .
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Patentkrav

1. F&rfarande £68r framstdllning av en bredning, k d nn e -
tecknat ddrav, att

(a) Framstdlles en olja-vatten-emulsionsgriddde, som innehéller
35 - 75 % av en vattenfas och 25 - 65 vikt-=% fett med f&ljande
fasta fettprofil:

N5 = 40-75, N15 =25-60, N25 = 5-45, N35 = 0-10;

(b) ndamnda griddde skjuvkdrnas i franvaro av en luft/vattengréns-
vta vid en temperatur ddr atminstone en del av fettet &4r nidrva-
rande i kristalliserad form f&r att hdja grdddens viskositet
£ill ett vidrde, som dr ndrmelsgevis eller lika stort som topp-
viskositeten fdr adstadkommande av en partiell fasinversion,
varvid erh&lles en bredning med vAsentligen samma mingd fett
som i utgdngsgradden och varvid bredningen bestér av ett ndt-
verk av aggregerat fett samtbade en inkapslad och en fri vat-

tenfas.

2. Forfarande enligt patentkrav 1, k @ nnetecknat
ddrav, att grddden kdrnas i en temperatur, vid vilken finns ndr-

varande 10 - 50vikt—-% kristalliserat fett.

3. Forfarande enligt patentkrav 2, k dnnetecknat
ddrav, att grddden kdrnas i en temperatur vid wilken finns

ndrvarande 10 - 25 vikt-% kristalliserat fett.

4. Forfarande enligt patentkrav 1, k @ nne tecknat

didrav, att kdrnandet utfdres i ett temperaturomrade av

12 - 21°C.

5. Foérfarande enligt patentkrav 4, k & nne tecknat
darav, att kdrnandet utfdres i ett temperaturomrdde av 13 - 17%%.

6. Forfarande enligt patentkrav 1, k @& nnetecknat
ddrav, att fore kdrnandet avkyles gradden till en temperatur

av 2 - lOOC for dstadkommande av Adtminstone delvis kristalli-

sering av fett.
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7. Forfarande enligt patentkrav 1, k E&nnetecknat

dirav, att gridddens fettmingd d4r i omradet 30 - 50 vikt-%.

8. Forfarande enligt patentkrav 1, k & nnetecknat
darav, att grddden 4r en rekonstituerad grddde, framstdlld av
talgfett, palmolja, palmk&drnclija, smdrfett, hydrerad palmolja,
hydrerad palmkdrnolja, dessas fraktioner samt blandningar av

dessa fetter med en olja i flytande form.

9. F&rfarande enligt patentkrav 1, k 8 nne tecknat
ddrav, att grddden innehaller ett emulgeringssystem, som be-

frdmjar den av vattenfasen astadkomna vdtningsfdrmdgan hos

fettkristaller.

10. Forfarande enligt patentkrav 9, k d nne t e cknat
ddrav, att emulgeringssystemet innehdller lecitiner, omdttade
monoglycerider, sorbitanfettsyraestrar, natriumstearoyl=-

laktylat eller blandningar av dessa.

11. F&rfarande enligt patentkrav 1, k dnnetecknat
didrav, att en grddde delmatas i tva portioner i steget (b)
och behandlas under sadana fdrhdllanden, att astadkommes oli-
ka grader av kdrning genom att stoppa kdrningsreaktionen un-

der i forvdg valda tidpunkter.

12. rPobrfarande enligt patentkrav 1, k & nnetecknat,
ddrav, att tvd eller flera till kompositionen olika gr&dddor
delmatas 1 steget(b) och behandlas under fdrhd&llanden, i vilka
dstadkommes olika kdrningsgrader genom att stoppa kdrningsreak-

ticnen under i férvdg valda tidpunkter.

13. F&rfarande enligt patentkrav 1, k annetecknat
ddrav, att skjuvkdrning utféres under en tillrdcklig tidsperiod
for att hdja grdddviskositeten till en visentligen toppviskosi-
tetsnivd och varvid astadkommes en partiell fasinvertion £&r

att erhdlla en bredning , vars elektriska konduktans Sverskri-

der 1000 mikrOScm_l
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14. Férfarande enligt patentkrav 13, k d& nnetecknat
ddrav, att framstidlles en bredning, vars elektriska konduktans

ar mellan 2000 - 6000 mikroScm_l

15. Férfarande enligt patentkrav 1, K @& nnetecknat
ddrav, att framstdlles en bredning, vars hardhet uttryckt som

C-vdrde, uppmdtt vid SOC, dr mellan 70 - 2000 g/cmz.

16. 0lje- och vattenhaltig edibel bredning, k & nne t e ¢ k -
nad av:

(i) ca 35 - 75 vikt-% vattenfas;

(ii) ca 25 - 65 vikt-% fett med fdljande fasta fettprofil:
N5 = 40-75; N15 = 20-60; N25 = 5-45; Nyo = 0-10; 9
(111) en elektrisk konduktans, som &verskrider 1000 mikroScm ~;
(iv) en hardhet som uttryckt i C-vdrden och uppmdtt vid 5% &~
verskrider 70 g/cmz;

varvid ndmnda bredning omfattar ett ndtverk av delvis aggrerat

fett och innehédller savdl inkapslad som fri vattenfas.

17. 0Olje- och vattenhaltid bredning enligt patentkrav 16,
kd8nnetecknad dirav, att i ndmnda bredning icke

vdsentligen finns ndgon innesluten luft.

18. Olje- och vattenhaltig bredning enligt patentkrav 16,
kdnnetecknad dirav, att fettet omfattar hydrerade
och/eller icke-hydrerade fetter eller deras fettfraktioner,
vilka valts av talgfett, palmolija, palmkdrnolja, babassuoclja,
kokosolja, f0r margarin anvdndbar bomullsfrdolja samt flytande

oljor, i vilka Atminstone 60% av fettresterna innehdller minst

18 kolatomer.

19. 0Olje- och vattenhaltig bredning enligt patentkrav 16,
k 8nnetecknad dirav, att bredningen innehdller ett
emulgeringssystem, som i delytan ger en kontaktvinkel med fett-

kristallytan, vilken vinkel Overskrider 60° uppmdtt 1 oljefasen.

20. Olje~ eller vattenhaltig bredning enligt patentkrav 19,
kd&nnetecknad dirav, att emulgeringssystemet inne-

hdller lecitiner, omidttade monoglycerider, sorbitanfettsyra-
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estrar, natriumstearoyllaktylat eller deras blandningar,

21. Olje- eller vattenhaltig bredning enligt patentkrav 16,
k 3nnetecknad dirav, att bredningens hardhet uppgiven

som C~vdrde, uppmdtt vid 5°C, 4r mellan 70-2000 g/cmz.

22. Olje- eller vattenhaltig bredning enligt patentkrav 16,
k dnne¢tec¢cknad didrav, att den elektriska konduktansen

Ar mellan 1000-6000 mikroScm—l
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