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(54) Keksinndn nimitys -~ Uppfinningens bendmning

Menetelmid sterolien ja/tai lipidien poistamiseksi ruoasta sekd uudelleen koostetun,
mahdollisesti matalan kolesterolipitoisuuden omaavan lihatuotteen valmistamiseksi ja
ndil113 menetelmilld tehdyt tuotteet

Férfaranden for att avldgsna steroler och/eller lipider frin mat samt framstdlining av en
rekonstituerad kdttprodukt, eventuellt med 13g kolesterolhalt, och produkter som
framstdllts med dessa forfaranden

(57) Tiivistelmd - Sammandrag

Keksint6é kohdistuu menetelmidn sterolien
ja/tai lipidikomponenttien (esim. koles-
terolinja rasvojen) poistamiseksi lipidi-
pitoisista elintarvikkeista (kuten lihasta)
kayttden ali- tai ylikriittisia fluideja
(kuten COj:ta). Tdssid menetelmissd elin-
tarvikkeesta muodostetaan ensn kostea
vdlituote, josta on poistettu olennaises-
ti kaikki "vapaa vesi", mutta ei kuiten-
kaan kaikkea "sidottua vett&". Erilaisia
tekniikoita kosteuden poistamiseksi voi-
daan kayttia. Mikali kiytetdan hiutaleina
olevan elintarvikkeen pakastekuivaamista,
niin kosteuspitoisuus alennetaan edulli-
sesti alueelle 30-55 & p/p. Kosteata va-
lituotetta kasitellddn ylikriittisella
CO9:11la lipidien poistamiseksi siita.
Valinnaisesti, kolesteroli voidaan erot-
taa rasvakomponentista kayttimialla ad-
sorbenttia kolesterolin poistamiseksi
selektiivisesti ylikriittisesta COp:sta.
Tuote voidaan palauttaa takaisin kosteaan
muotoonsa lisaimi#lla vettd ja rasvaa,
jolloin saadaan hampurilaisiin soveltuva,

kosteaan muotoonsa palautettu lihatuote.

Ett forfarande fér att avligsna steroler
och/eller lipidkomponenter (t.ex. koles-
terol och fetter) fran lipidinnehdllande
livsmedel (t.ex. kott) genom att anvanda
sig av under- eller 6verkritiska fluider
(t.ex. COy) innefattar att man férbehandlar
livsmedlet f6r att producera en fuktig
mellanprodukt fran vilken vdsentligen allt
"fritt vatten"” men inte allt "bundet vatten"
har avligsnats. 0Olika slag av fuktborttag-
ningstekniker kan anvdndas. Di man anvinder
frystorkning av livsmedelflingorna férmins-
kas fukthalten till 30-55 % v/v. Den fuktiga
mellanprodukten behandlas med éverkritisk
COy fér att avligsna lipiderna. Valbart kan
kolesterolet separeras fran fettkomponenten
genom att anvidnda sig av ett adsorptions-
medel som selektivt avlagsnar kolesterolet
fran den &verkritiska €Oy gasen. Produkten
kan rekonstitueras med vatten och fett for
att dstadkomma en rekonstituerad kéttprodukt

som a&r lamplig for hamburgare.
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