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STABIILIT VESI-OLJYEMULSIOT

Keksintd kuvaa stabiileja vesi-6$ljyemulsioita. Emulsioita
kdytetd&n labiilien yhdisteiden lis&&miseen rehu-, elin-

tarvike~ tai kosmeettisiin koostumuksiin.

Useita elintarvikkeiden, rehujen ja kosmeettisten aineiden
lisdaineita, kuten esimerkiksi vdriaineita, vitamiineja,

rokotteita tai entsyymeja, pidetdsdn labiileina.

Lisdaineet voivat olla kemiallisesti taili entsymaattisesti
yvhteensopimattomia muiden koostumuksessa olevien yhdis-
teiden kanssa. Lisdaineet voivat olla myds lédmp&labiileja,
mink& vuoksi ne pyrkivat inaktivoitumaan korkeassa lamp&d-
tilassa tapahtuvissa prosessointivaiheissa. Esimerkiksi
rehu tai elintarvike valmistetaan usein kdyttdamdlld suula-
kepuristusprosessia. Ndmd suulakepuristusprosessit ovat
valttamédttoémid, jotta elintarvike~ tai rehupartikkeli saa-
daan tarvittavaan muotoon. Lisdksi perusrehuun tai -elin-
tarvikkeeseen sisdllytetdin kasvavassa mddrin kaikenlaisia
lisdaineita. Rehu~ tai elintarvikekoostumukset tehd&idn yha
useammin valmiiksi yhdessd sellaisten lisdaineiden kanssa,
jotka o0li aikaisemmin tapana lis&td itsendisesti.

Labiilin yhdisteen hajoamisen vdlttdmiseksi on ehdotettu
useita ratkaisuja. Erds ratkaisu on haluttujen yhdisteiden
lisdaminen korkeassa lamp®tilassa tapahtuvan kdsittelyvai-
heen jdlkeen, esimerkiksi suulakepuristusprosessin jal-
keen. Onkin julkaistu erilaisia selontekoja, jotka koske-
vat labiilien yhdisteiden formulaatioita ja/tai menetelmii
sellaisten yhdisteiden lis&d&miseksi rehu- tai elintarvike-

partikkeleihin.

DE 2602260 kuvaa entsyymisuspension kdytttd nestemdisessi
tai sulassa ravintorasvassa. Seoksen j&shdytt&misen jal-

keen materiaali on pilkottava. Karkean hajotuksen jalkeen
partikkeleja kidsitellddn edelleen esimerkiksi jauhamalla.

Téaméan prosessin epdkohtana on se, ettd jauheiden jauhami-
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nen on pienen partikkelikoon takaamiseksi hyvin ty®6l&asta

ja johtaa ei-toivottujen pdlyjen muodostumiseen.

WO-patenttihakemus 93/14645 ratkaisee ongelman lisd&m&llé
lémptlabiileja yhdisteitd sisdltdvidn 8ljysuspension suula-
kepuristusprosessin jdlkeen. Suspension lis88minen pellet-

teihin suoritetaan alennetussa paineessa.

WO-patenttihakemus 92/06599 kuvaa vesi-8ljyemulsion kayt-
tH& rokotteiden suojaamiseen. Siind ei ole mainintaa (pro-
teiinin) stabilointiaineen (s.o0. veden aktiivisuutta alen-
tava aine) kdytdstd emulsion osana. Labiilien yhdisteiden,
kuten entsyymien, formulointi sellaiseen emulsioon aiheut-
taisi nopean entsyymiaktiivisuuden hdviimisen. Ta&m& havik-
ki voi nousta 50 %$:iin kuukaudessa kuumassa ilmastossa,
mitd ei voida hyvdksyd kaupallisille tuotteille. Samainen
patenttihakemus kuvaa myds lesitiinipohjaisen emulgaatto-

rin edullisen sovellutuksen.

WO-patenttihakemus 93/16175 kuvaa stabiloidun entsyymin
vesiliuoksen, joka sisadltd#d stabilointiaineena ureaa ja/-
tai polyolia. Urea ja polyolit tunnetaan aineina, jotka

stabiloivat entsyymid vesiymp3ristdssi.

Myds kosmetiikka-alalla on kasvava suuntaus sisdllytté&a
labiileja yhdisteitd lopputuotteet sis&ltavdan 6ljyyn.
Erityisesti ihon suojaamiseen, puhdistamiseen ja nuorenta-
miseen tarkoitetut yhdisteet ovat ilmeisen kiinnostavia.
Entsyymit, kuten esimerkiksi proteaasit, kuuluvat labii-
leihin yhdisteisiin, joilla véditet&édn olevan tédssd suh-
teessa hybdyllisid vaikutuksia,

Jotta entsyymiaktiivisuus kosmeettisissa formulaatioissa
taataan pidentyneind varastointiaikoina, entsyymiformu-
lointiaineina k#ytet8&n yleisesti piddasiallisesti vedetto-
mid, hydrofobisia yhdisteitd, kuten vahoja, kasvi- tai mi-
neraalitljyj&a. vVaikka té&m& ldhestymistapa merkitsee ent-
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syymin korkeaa varastointistabiilisuutta kosmeettisessa
formulaatiossa, vakavana epdkohtana on se, ettd entsyymi
voidaan aktivoida vain saattamalla formulaatiot alttiiksi
verrattain suurille vesimddrille (mink& aikana alunperin
vedetdn entsyymi liuotetaan). T&h#n sisdltyy se ongelma,
ettd entsyymin aktivoituminen on verrattain hidasta ja
paljon alkuperdisestd entsyymiaktiivisuudesta menee huk-
kaan. Tdmd l&dhestymistapa ei ole kovin miellyttdvd useissa

kosmeettisissa sovellutuksissa.

Vaihtoehtoisessa l&hestymistavassa, kuten J03004791:gséd
kuvataan, kosmeettisissa aineissa kdytettdvdt proteiinia
hajottavat entsyymit stabiloidaan lis8&mdlld entsyymien
vesiliuokseen polysakkarideja. Vaikka t&ma l8hestymistapa
minimoi entsyymin uudelleenaktivointiin tarvittavan veden
kaytdn, ldhestymistapa jattd8 huomioon ottamatta monissa

kosmeettisissa formulaatioissa olevan lipofiilisen faasin

tarpeen.

Tédssd keksinndssd esitetddn stabiileja vesi-dljyemulsioi-
ta. Yksityiskohtaisesti keksintd esittdd sellaisen vesi-
8ljyemulsion, jolle on tunnusomaista se, ettd se sis&dltaa
seuraavat aineosat: vettd, 6ljya, haluttua labiilia yhdis-
tettd, stabilointiainetta ja emulgaattoria.

Tdm&n keksinntn mukaiset vesi-Odljyemulsiot sis&lt8vdt ha-
lutun labiilin yhdisteen vesifaasiin liuotettuna ja stabi-
lointiaineen lisdykselld stabiloituna. Stabilointiaine on
edullisesti veden aktiivisuutta alentava aine. Edullisem-

min stabilointiaine on polyoli.

Polyoli lis8t88n vesi-8ljyemulsion vesifaasiin korkeissa
konsentraatioissa, s.o. mi8rin3, jotka ovat vahintd&n 10
%, edullisesti 10-70 % ja edullisemmin 30-70 % (w/w).

Edullinen koostumus sis#ltd#i vesi-6ljyemulsion, joka si-
s81lt&84 haluttua labiilia yhdistettd vesifaasissa yhdessid
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polyolin kanssa, ja emulsio on siind stabiloitu kaytt&mél-
14 emulgaattoria, joka on aktiivinen polyolin korkeissa
kongentraatioissa. Kaytetty emulgaattori on edullisesti
tislattu monoglyseridi tai polyglyseroli polyrisineolaat-
ti.

Edelleen haluttu yhdiste on edullisesti entsyymi, vitamii-

ni, wvariaine tai rokote.

Esitettyjd emulsioita kdytetddn suojaamaan labiileja yh-
disteitd ennen niiden lis&d&mistd elintarvike-, rehu-, kos-

meettisiin tai 6ljymdisiin koostumuksiin.

Keksinntn mukaiset vesi-0ljyemulsiot ovat stabiileja pi-
dentyneind ajanjaksoina. Niitd voidaan k#dyttd& ihmisten
tai eldinten ruokakoostumusten valmistamiseen. Keksinnén
mukaisia vesi-#ljyemulsioita esimerkiksi sumutetaan rehu-
tai elintarvikepartikkelien p&édlle. Edullisesti emulsiot
sumutetaan rehu- tai elintarvikepartikkelien p&&lle sen
jalkeen, kun emulsio on laimennettu 6ljyyn tai rasvaan.
Lis8&ksi keksinndn mukaisia emulsioita voidaan kéyttda kos-

meettisten koostumusten valmistamiseen.

Keksintd esittdd vesi-&ljyemulsion, joka sisdltdd vesifaa-
sissaan halutun, labiilin yhdisteen yhdessd stabilointiai-
neen kanssa, ja jossa emulsio gtabiloidaan kidyttdmdllid so-

pivaa emulgaattoria.

Vesi-6ljyemulsio sisdltdd seuraavat aineosat: vetts, 6l1-
jvad, haluttua labiilia yhdistettd, stabilointiainetta ja
emulgaattoria. Labiilit yhdisteet ovat vesifaasissa. Sta-
bilointiainetta lis&t&&n vesifaasiin halutun yhdisteen

stabiloimiseksi.

Labiili yhdiste voi olla mik& tahansa yhdiste, joka on ke-
miallisesti tai entsymaattisesti yhteen sopimaton muiden

vyhdisteiden kanssa. Yhteen sopimaton yhdiste voi olla joko
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emulsiossa tai siind koostumuksessa, johon emulsio lisa-
td8n. Lisdksi labiili yhdiste voi olla mik& tahansa yhdis-
te, joka on lamp&labiili.

Keksintd esittidd stabiilit vesi-6ljyemulsiot, jotka sis&l-
tdvdt vesifaasissa useampia kuin yhden labiililin yhdisteen.
Keksintd esittdd myds stabiilit vesi-dljyemulsiot, jotka
sisdltédvit vesifaasissa labiilia yhdistettd sekd labiilin
vhdisteen kanssa yhteen sopimatonta yhdistettd. Keksint6
mahdollistaa sellaisten emulsioilden valmistamisen, jotka
gsigdltavédt keskenddn yhteen sopimattomia, vesiliukoisia
yvyhdisteitd. N&iden yvhteen sopimattomien yhdisteiden fysi-
kaalinen erottaminen suoritetaan edullisesti panemalla

niitd yksittédisiin vesipisaroihin emulsion 6ljyfaasiin.

Edullisesti labiili yhdiste sis&ltd&d eldvid mikro-organis-
meja, joita voidaan k&ytt&& esimerkiksi probioottisina.
Edullisemmin labiili yhdiste on entsyymi, vitamiini, vari-
aine tai rokote. Sopivia entsyymej& ovat proteaasit, fy-
taasit, karbohydraasit, lipaagit, fosfolipaasit ja oksido-
reduktaasit. Sopivia vitamiineja ovat vesiliukoiset vita-

miinit, esim. C-vitamiini.

Keksinntn mukaiset emulsiot ovat erityisen kdyttdkelpoisia
keskenddn yhteen sopimattomien yhdisteiden, esim. entsyy-
miseosten, joista yksi entsyymeistd on proteolyyttinen

entsyymi, formulointiin.

Lisdksi keksinndn mukaiset emulsiot mahdollistavat labii-
lien yhdisteiden t&smillisen annostuksen. Ensiksikin sen
vuoksi, ettd labiilien yhdisteiden stabiilisuus taataan,
ja lisdksi sen vuoksi, ett8 nestemdisen emulsion, erityi-
sesti 6ljyyn laimennetun emulsion, annostus on tdsmilli-
sempdd kuin jauheen annostus. Esimerkiksi rehun proses-
soinnin aikaisten tekij®iden, kuten lammdn, paineen, kos-
teuden, hapetus-pelkistysreaktioiden ja hankauksen tiede-

t88n voivan vaikuttaa ratkaisevasti vitamiinien stabiili-
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suuteen. Erityisesti E-, K- ja C- (askorbiinihappo) -vita-
miinit tunnetaan pysym&ttdmyydestédn (katso esimerkiksi
M.B. Coelho, Feed International, joulukuu 1991, sivut 39-
45). Askorbiinihappo on vesiliukoinen, ja sen tiedetdédn
olevan erittdin herkkd hivenaineille, esim. raudalle, joi-
ta lisatédn yleisesti rehuun. Askorbiinihapon paneminen
keksinnén mukaisen vesi-6ljyemulsion vesifaasiin on miel-

lyttéva vaihtoehto minimoimaan vitamiinin kallista ylian-

nostusta.

Keksinnén mukaiset vesi-dljyemulsiot sisdltévit vesifaa-
sin, joka sisdltad haluttua vhdistettd erittdin vikevdi-
dyssd muodossa. Haluttua yhdistettid voidaan lis&dtid vesi-
faasiin m&3r&nd 0,01-30 % (w/w) aktiivisen vhdisteen kui-

vapainon perusteella.

Labiilit vhdisteet stabiloidaan lis38midllid vesifaasiin
stabilointiainetta. Edullisesti stabilointiaineena kayte-
t88n veden aktiivisuutta alentavaa ainetta. Veden aktiivi-
suutta alentava aine on edullisesti suola, edullisemmin
polyoli. Erityisen kéyttokelpoisia polyoleja ovat glysero-
li, sorbitoli, sakkaroosi, polypropeeniglykoli, trehaloo-
si, maltodekstriinit, laktoosi ja glukoosi.

Lisdksi veden aktiivisuutta alentava aine ehkdisee mikro-
bikasvua emulsion vesifaasissa. Tarvittaessa vesifaasin

mikrobistabiilisuutta voidaan edelleen parantaa panemalla
vleisesti hyv8ksyttdvid (elintarvikkeiksi soveltuvia) an-

timikrobisia aineita, kuten sorbaatteja tai bentsocaatteja.

Vesifaasiin lisdttdvdn veden aktiivisuutta alentavan ai-
neen mddrd rilppuu aineen siitd mddrdstd, joka tarvitaan
halutun stabiilisuusvaikutuksen tai halutun antimikrobisen
vaikutuksen saamiseksi. Polyoleja lis&dt#in vesifaasiin
madrind, jotka ovat vadhintdadn 10 %, edullisesti 10-70 %,
edullisemmin 30-70 % (w/w).
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Stabiilien emulsioiden saamiseen k&ytetddn emulgaattoria.
Emulgaattorit ovat pinta-aktiivisia aineita, jotka mahdol-
listavat yhden nestefaasin dispergoitumisen toiseen nes-
tefaasiin. Emulgaattoreissa on sekd hydrofiilisid ettd li-

pofiilisi& ryhmi&, ndiden ryhmien suhde tunnetaan HLB-ar-

vona.

Tavallisesti rasvaliukoisten, hydrofobisten emulgaattorei-
den HLB-arvot ovat alueella 0-9, kun taas vesiliukoisten
aineiden HLB-arvot ovat v&dlillad 11 - 20. Vesi-{§ljyemulsi-
oiden stabilointiin sopivien emulgaattoreiden tai emul-

gaattoriseosten HLB-arvojen vditetdédn olevan alemmalla

alueella.

Ylldttéen sellaiset hyvin tunnetut emulgaattorit kuin
Span™ 80 (HLB = 4,3), Tween™ 80 (HLB = 15) ja ndiden seok-
set eivdt aikaansaa stabiileja vesi-dljyemulsioita verrat-
tain korkeiden polyolimiddrien l&snd ollessa. Samoin sel-
laisten lesitiinipohjaisten emulgaattoreiden kuin Emulbes-
to™ 2000, Emulfluid™ E (kdytdn) seurauksena on nopea faa-

sien erottuminen.

Taméd kKeksintd kuvaa ensimmdisen kerran emulgaattorit, jot-
ka ovat aktiivisia verrattain korkeiden polyolimd&rien
l&snd ollessa. On ldydetty emulgaattoreita, jotka toimivat

niinkin korkeiden polyolim&drien kuin 50 % ldsn& ollessa.

Kdyttdkelpoisia emulgaattoreita ovat monoglyseridit (kuten
Hymono™ 1163 ja Hymono™ 7804) ja polyglyseroli polyrisino-
leaatti (Admul™ WOL 1403). Koska valikoidut emulgaattorit
ovat tehokkaita verrattain korkeiden polyolimddrien ldsnd
ollessa, 6ljyfaasissa olevien yksittédisten vesipisaroiden
vhtyminen on vdhdistd8. N&din keksinnén mukainen emulsio
est#ds riittavialls tavalla ei-6ljyliukoisten yhdisteiden
kulkeutumisen yksittdisten vesipisaroiden vdlilld emul-

siossa.
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Polyglyseroli polyrisinoleaatin (Admul™ WOL 1403) havait-
tiin olevan erityisen k&yttékelpoinen yhdessd fytaasin

kanssa.

Polyglyseroli polyrisinoleaatti on neste huoneenldmméssa
eikd vaadi kuumentamista ennen sekoittamista 6ljyn kanssa
tai sen aikana. Emulsion viskositeetti s8ilyy alhaisena
polyglyseroli polyrisinoleaattia k&ytettidessd, eikd pisa-
roiden yhteen kerdytymistd esiinny juuri lainkaan. Lisikesi
polyglyseroli polyrisinoleaatin kdyttd mahdollistaa vesi-

faasin korkean konsentraation emulsiossa.

Keksinndén mukaisissa emulsioissa kdytetyt 61jyt ovat elin-
tarvike~-, rehu- tai kosmeettisissa valmisteissa tavalli-
sesti kdytettyjd ©6ljyjd. Niihin kuuluu- kaladljy, soijadl-
jy, rapsibljy, oliivi®dljy, ruiskukkadljy, palmudljy, avo-
kadodljy ja eri mineraalidljyt.

Keksintt koskee edelleen menetelmdi mainittujen vesi-6l1jy-

emulsiociden valmistamiseksi.

Emulsiot voidaan valmistaa sydttém&lld suuri mdsrd energi-
aa, esimerkiksi voimakkaalla sekoittamisella tai ottamalla
kdyttd6n suuret hiertovoimat. Ndin saadaan stabiilleja
emulsioita, joita voidaan stabiilisti varastoida té&ssa

muodossa.

Keksint® koskee emulsioita, jotka ovat stabiileja pitkén
varastoinnin aikana. Emulsiot ovat stabiileja yhden kuu-
kauden ajan, edullisemmin kuuden kuukauden ajan, edulli-

simmin yli vuoden ajan.

Keksinndn mukaisia vesi-0ljyemulsioita voidaan kayttsda
elintarvikkeiden, rehujen tai kosmeettisten aineiden lisé&-

aineina.
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Keksinnén mukaisten emulsioiden k&yttd antaa elintarvike-,
rehu- ja kosmetiikkavalmistajille mahdollisuuden kayttdi
labiileja yhdisteit& prosessivaiheissa, jotka johtaisivat
muutoin mainittujen labiilien yhdisteiden inaktivoitumi-
seen. Lis#ksi keksinndn mukaisten emulsioiden k8yttd estdd
riittivissd misrin ei-6ljyliukoisten yhdisteiden kulkeutu-
misen rehu-, elintarvike- tai kosmetiikkakoostumuksesta
emulsion vegifaasiin. N&in emulsion vesifaasissa oleva ha-
luttu labiili yhdiste tai yhdisteet suojataan riittévasti
kemiallisilta tal entsymaattisilta yhteensopimattomuuk-

gilta, joita siind koostumuksessa on, johon emulsio lisé&-

téadan.

Keksinndn mukaisia emulsioita kidytetddn ihmisten tai
eldinten elintarvike- tai rehupartikkeleiden, erityisesti
kalanrehun tai siipikarjan rehun, valmistamisessa. Edulli-
sesti emulsiot lis#dtd8n sumuttamalla elintarvike- tai re-
hupartikkelien p&&lle. Lisdys voidaan tehdd myds alenne-
tussa paineessa, kuten WO-patenttihakemuksessa 93/14645

kuvataan.

Emulsioita voidaan lis#dt8 sellaisenaan elintarvike~ tai
rehupartikkeleihin. Edullisesti emulsiot laimennetaan &61-
jyyn tai rasvaan ennen elintarvike- tai rehupartikkeleihin
lisdamistd. Tamén prosessin etuna on se, ettd konsentroitu
labiili yhdiste voidaan helposti, mikd tarkoittaa alhaista
energiansytttdd, homogeenisesti sekoittaa 0ljyfaasin kans-
sa. N8in taataan aktiivisen yhdisteen tasainen jakautumi-
nen 6ljyyn. Oljy, joka sisdlt#i sitten laimennettua halut-
tua yhdistettd, voidaan myShemmin sumuttaa elintarvike-
tai rehupartikkelin p&3lle. Kun valmistetaan lopullinen,
partikkelien pddlle sumutettava seos, t&hdn prosessiin

tarvitaan minimaalinen investointi.

Toisessa sovelluksessa keksinndn mukaista emulsiota voi-
daan k#dyttd8 parantamaan soija- ja rapsidljyn hartsinpois-
toa (degumming). T&ssd tapauksessa emulsio sisdltdd fosfo-
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lipaasi A2:ta. Hartsinpoistolla (degumming) tarkoitetaan
lesitiinin poistamista osoitetuista 6ljyistd. EP-patentti-
hakemuksessa 0 513 709 on kuvattu perusteellisesti fosfo-
lipaasin kaytté hartsinpoistoon. T&md entsyymi parantaa
ei-hydratoituvien fosfolipidien vesiliukoisuutta, mikéa
helpottaa niiden poistamista 6ljystd. Keksinndn mukaiset
emulsiot helpottavat fosfolipaasin liséi@mistd osoitettui-

hin 6ljyihin.

Jaljempdnd esitetddn muutamia esimerkkeja, joiden tarkoi-
tuksena on ainoastaan kuvata keksintdd eikd rajoittaa sen

piirid mill&d&n tavalla.

ESIMERKKI 1

Vegsi-6ljvemulsioiden fysikaalinen stabiilisuus k&dyttam&lla

eri emulgaattoreita ja eri entsyymeijia

la. Entsyvymiliuosten koostumus

Eri vesi-&ljyemulsioiden stabiilisuudet osoitettiin kigyt-
tdm&dllad elintarvikkeeksi soveltuvaa neutraalia proteaasia

ja rehuksi soveltuvaa fytaasia.

Proteaasin standardiliuos sisdlsi 20 g proteaasia Protease
B500 (Gist-brocades, Hollanti), joka oli liuotettu 80
g:aan vettd. Tdydellisen liukenemisen j&lkeen lis&ttiin
joko sorbitolia tai glyserolia ja liuotettiin tarkoitetun

konsentraation saamiseksi.

Fytaasin standardiliuos sisidlsi joko puhdistamatonta fer-
mentaatiokonsentraattia (Natuphos® UF ~konsentraatti, joka
on saatu ultrasuodattamalla iti&ttémin Aspergillus-viljel-
man suodos) tai standardisoitua fermentaatiotuotetta Na-
tuphos® 5000 (Gist-brocades, Hollanti), joka sis#lsi 40 %
sorbitolia. Eri kokeissa kadytetyt fytaasiliuokset sisidlsi-
vat glyserolia tai sorbitolia 35 ja 50 %:n v&lisend loppu-

konsentraationa.



10

15

20

25

30

35

11

1b. Span™ 80 / Tween™ 80 -secksilla valmistetut emulsiot

Viiteen grammaan kaladljyd (Norjasta Skrettingistd saatua
villakuoreen &ljyd) lisdttiin 0,5 g joko Span™ 80 tai
Tween™ 80 -emulgaattoria (molemmat yhti®ltd Brocacef,
Alankomaat). Lis8ksi valmistettiin emulgaattoriseos, joka
sisdlsi eri suhteissa edelld valmistettuja Span™ 80 ja
Tween = 80 -liuoksia. Perusteellisen sekoituksen jélkeen
lisdttiin 0,18 g yhtd edelld kuvatuista stabiloiduista
entsyymiliuoksista, minkd j&lkeen seosta sekoitettiin

perusteellisesti vortex-sekoittimella.

Kaikissa emulsioissa, jotka sisdlsivdt joko proteaasia tai
fytaasia yhdess# jonkun eri Span™ 80 ja/tai Tween™ 80
~emulgaattorin kanssa, ndkyi 6l1jy- ja vesikerroksen erot-
tumista huoneenlampdtilassa muutamien tuntien kuluessa.

lc. Lesitiinipohjaigilla emulgaattoreilla valmistetut

emulsiot

Emulbesto™ 2000, Emulfluid™ E ja VP627 ovat kaikki lesi-
tiinipohjaisia emulgaattoreita ja saatiin Lucas Meyerilti,
Saksasta. Emulsiot valmistettiin seuraten kohdassa (1b)
paddpiirteittdin esitettyd l&hestymistapaa kdyttdmidlld 0,5
g kutakin edelld mainituista lesitiinipohjaisista emul-
gaattoreista. Muutamien tuntien sisdlld kaikissa ndilli
emulgaattorituotteilla valmistetuissa emulsioissa n&kyi

8ljy- ja vesikerroksen erottumista.

1d. Monoglyseridiemulgaattoreilla valmistetut emulsiot

Hymono™ 1163 ja Hymono™ 7804 saatiin Questilta, Hollannis-

ta.

24 g Hymono™ -valmistetta (monoglyseridi; E471) liuotetaan
varovasti sekoittaen 700 g:aan kalan®ljyd 70 °C:n lampoti-
lassa (Hymono™ 1163) tai 50 °C:n l#mp&tilassa (Hymono™
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7804). Sen j&lkeen liuos jddhdytetddn, kunnes se on aina-
kin 50 °C:igta. Kdyttam#&lla suurinopeuksista homogenaat-

toria (Ultra Turrax), 200 g entsyymiliuosta dispergoidaan
emulgaattoria sisdltévddn Oljyfaasiin, ja emulsio jdahdy-
tetdédn huoneenldmpdtilaan. Muutamien pdivien kuluttua ve-
sifaasissa n#kyi ainoastaan hyvin niukkaa sedimentoitumis-

ta. T&m3 sedimentoituminen voitaisiin minimoida lis&&midlla

palmitiinihappoa.

le. Polvglyseroli polyrisinoleaatilla valmigtetut emulsiot

Admul™ WOL 1403 (polyglyseroli polyrisinoleaatti) saatiin
Questilta, Hollannista. T&ll8 emulgaattorilla on yhdessi
labiilien yhdisteiden kanssa useita etuja, muun muassa se,
ettd Admul™ WOL 1403 on huoneenldmmdssid neste, mika mah-
dollistaa helpon liuottamisen 6ljyfaasiin., T&8l1l8 vdltetdadn
6ljyn kuumentamisen tarve, joten k#sittely on helpompaa ja
labiilit yhdisteet voidaan lisdtd O0ljy/emulgaattoriseok-

seen huoneenldmpdtilassa, jolloin minimoidaan lampdkuormi -

tus.

Emulsion valmistamiseksi Admul™ WOL 1403 -valmisteella,
sekoitettiin 3 g Admul™ WOL 1403 -valmistetta 87,5 g:n
kanssa kaladljyd, mitd seurasi 25 g:n lisdys Natuphos®
5000:a (stabiloitu 50 %:1la sorbitolia). Emulsion viskosi-
teetti pysyi alhaisena, vesifaasin pisarakoko oli noin 2
um, eikd pisaroiden yhteenliittymistd esiintynyt. T&m&
osoittaa Admul™ WOL 1403:n erinomaisen emulgointiominai-
suuden tédssd systeemissd. Alhainen viskositeetti mahdol-
listaa paljon korkeamman entsyymi& sis&ltdvén vesifaasin
konsentraation lopullisessa emulsiossa.

Lisd8m&1ld Admul™:n m#4rd4 3 g:sta 9 g:aan, niytti olevan
mahdollista emulgoida 75 g:n seos Natuphos® 5000 Liquidi&
87,5 g:aan kaladljy&. Tém& emulsio on fysikaalisesti sta-
biili véhintd&n kuuden kuukauden ajan. Fytaasientsyymin
kohdalla Admul™-emulsio on flokkuloitumisk#yttdytymisen
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suhteen ylivoimaisesti parempi kuin Hymono™-emulsiot ja
fysikaalisesti Hymono™-emulsioita stabiilimpi (katso tau-

lukko 1).

Taulukko 1. Hymono™ 1163 ja Admul™ WOL 1403 -emulsioiden

fysikaalisten parametrien ja ominaisuuksien vertailu.

FYSIKAALISET PARAMETRIT

JA OMINAISUUDET HYMONO 1163 ADMUL WOL
Lédmpdtila, jossa emulgaattori 70 °C huoneen-
liukenee l3mpd
lampdtila entsyymin lisédyksen 50 °C huoneen-
aikana 1ampd
emulsion valmistamiseen suuri vahdinen
tarvittava energia

emulsion viskositeetti keskisuuri alhainen
pisaroiden kasautuminen keskisuuri vadh&inen
pisarakoko 2-10 um 2 um
vesifaasin maksimaalinen noin 22 % noin 44 %
konsentraatio emulsiossa (w/w) (w/w)
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ESIMERKKI 2

Entsyymiaktiivisuus neutraalissa proteaasi-vesgi-61ljyemul-

siossa

A-liuos:

Liuotetaan varovasti sekoittaen 5 g sumutuskuivattua Pro-
tease B500 -valmistetta 20 g:aan "demi"-vettd. Proteaasi-
liuvos laimennetaan glyserolilla lopullisen 50 %:n glysero-

likonsentraation saamiseksi.

B-liuos:
Liuotetaan varovasti sekoittaen 6 g Hymono™ 1163 -valmis-
tetta 175 g:aan kaladljyd 70 °C:n l&mpdtilassa. Sen jal-

keen liuos j&a&hdytetéddn 50 °C:seen.

A-liuos dispergoidaan B-liuokseen kdyttdm&ll& suurinopeuk-
sista homogenaattoria. Emulsio j&&hdytet&8n huoneenlampd-

tilaan.

Proteaasi-vesi-8ljyemulsion proteaasiaktiivisuus on noin
17 000 U/g emulsiota. Proteaasin talteenotto sekd A-liuok-
sesta ettd vesi-®ljyemulsiosta oli noin 90 %, mik&d osoit-
taa sen, ettd emulgoinnilla ei ollut merkittédvi&d haitalli-
sia vaikutuksia proteolyyttiseen aktiivisuuteen. Emulsion,
jota s8ilytettiin joko 25 °C:n tai 35 °C:n lédmpdtilassa,
varastointistabiilisuudet esitetddn taulukossa 2.
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Taulukko 2. Proteaasiemulsiovalmisteen varastointistabii-

lisuus
AIKA PROTEOLYYTTINEN AKTIIVISUUS PISARAN LAPIMITTA
25 °C 35 °C am

u'/g % u'/g % 25 °C 35 °C
(viikko) emulsiota emulsiota
0 16,926 100 16,926 100 2-10 2-10
1 12,078 71 14,719 87 2-10 2-10
2 19,957 118 17,446 103 -—- -
3 17,056 101 14,892 88 - -
4 15,281 90 14,113 83 -—- -—-
5 14,848 88 12,468 74 -—- -——
6 15,844 94 7,143 42 2-10 2-10
7 13,420 79 10,736 63 - ——
5 (kk) - - - -- 2-15 -——

* Proteaasiaktiivisuuden yksikk$ on se entsyymiaktiivisuu-
den mairsd, joka tuottaa kaseiinista (Hammersten, Merck)
sellaisen hydrolysaattimddrs&n pH-arvossa 7,0 ja 37 °C:ssa,
jolla on sama optinen tiheys 275 nm:ssd kuin 1,5 ug/ml:n

tyrosiiniliuoksella.

ESIMERKKI 3
Entsyymiaktiiviguus stabiillissa fyvtaasi-vesi-6ljvemulsios-

sa

A-liuos:
Liuotetaan 100 g sorbitolia varovasti sekoittaen 100 g:aan

Natuphos® UF-konsentraattia.

B-liuos:

Liuotetaan 24 g Hymono™ 1163:a varovasti sekoittaen 700
g:aan kalabljyd 70 °C:n lampdtilassa. Sen jadlkeen liuos
jé&dhdytetddn 50 °C:seen.
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A-liuos dispergoidaan B-liuokseen kdytt&m&lld suurinopeuk-
sista homogenaattoria. Emulsio jddhdytetddn huoneenla&m-

poon.

Fytaasiaktiivisuuden talteenotto sekd A-liucksesta etti
fytaasi-vesi~-6ljyemulsiosta oli noin 90 %. Ta&md osoittaa
sen, ettd emulgoinnilla ei ollut haitallisia vaikutuksia
entsyymin fytiinihapon (phytic acid) hajotusaktiivisuu-
teen. Fytaasiaktiivisuus mé&dritettiin, kuten on kuvattu EP

0 420 358:ssa.

Emulsion, jota sdilytettiin joko 25 °C:n tai 35 °C:n lam-

pbtilassa, varastointistabiilisuudet egitetddn taulukossa

3.

Taulukko 3. Fytaasiemulsiovalmisteen varastointistabiili-

suus
ATIKA FYTAASIAKTIIVISUUS PISARAN LAPIMITTA
25 °C 35 °C pm

u'/g % U“/g % 25 °C 35 °C
(viikko) emulsiota emulsiota
0 531 100 531 100 2-10 2-10
1 623 117 569 107 2-10 2-10
3 494 93 654 123 -—- -—-
4 616 116 528 99 -—- -—-
5 523 98 337 63 -—- -—-
6 513 97 451 85 2-10 2-15
7 295 56 380 71 -—— ——
5 (kk) -—- -- --- - 2-15 -—-

* Fytaasiaktiivisuuden yksikk® médritet88n entsyymin sinéa
madraénd, joka vapauttaa epdorgaanista fosforia 1,5 mM nat-
riumfytaatista nopeudella 1 umol/min 37 °C:ssa ja pH-ar-

vossa 5,50,
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ESIMERKKI 4

Stabiilien fytaasi- ja proteaasi-vesi-Oljyemulsioiden
valmistus kédyttémdlld polyglyseroli polyrisinoleaattia

4a. Fytaasi/6lijyemulsio

Joko 3,0 g tai 9,0 g Admul™ W 1403 -valmistetta liuotet-
tiin 87,5 g:aan kaladljyd, mink& jdlkeen emulsio valmis-
tettiin 75 g:n avulla Natuphos® 5000:a, joka sis&lsi 50 %
sorbitolia, kdyttdmdlld Ultra Turraxia 2 * 30 sekuntia
tdydelld nopeudella. Natuphos®, joka oli stabiloitu 40
%:11a sorbitolia, on saatettu 50 %:iin kayttdm&llad lisa-
sorbitolia. Sen seurauksena laskennallinen aktiivisuus tu-

lee olemaan 4100 U/g 5000 U/g:n sijasta.

Enmulsion rikkominen:

Emulsiota pakastetaan hitaasti, kunnes se on -20 °C:ista,
ja pidetdsdn téssd lé&mpodtilassa 20 tunnin ajan. Sen j&dlkeen
se saatetaan huoneenldmpétilaan ja sentrifugoidaan nopeu-
della 20 000 rpm Sorvall-sentrifugissa (SM 24 -roottori)
30 minuutin ajan. Tamdn kdsittelyn aikana lémpétila on 20-
25 °C.

Emulsio, joka sisidlt&d 3,0 g emulgaattoria, erotetaan nyt
kolmeen kerrokseen, s.o. kirkkaaseen 6ljykerrokseen, ohu-
een vdlikerrokseen ja kirkkaaseen vesikerrokseen. Téssi
vesikerroksessa fytaasiaktiivisuuden on m#sdritetty olevan
3750 U/g, mikd8 osoittaa sen, ettd fytaasiaktiivisuuden
talteenotto on vahintd3n 90 %.

Emulsiota, joka sisdlsi 9,0 g emulgaattoria, ei voitu ero-
tella sentrifugoinnilla. Huoneenldmmdssd pidettynd jal-
kimmdinen emulsio pysyi fysikaalisesti stabiilina ainakin
6 kuukauden ajan. T&md havainto on yhdenmukainen esimer-
kiss8 1 kuvatun fytaasiemulsion ylivoimaisen stabiilisuu-

den kanssa.
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4b. Proteaasi/6ljyemulsio

Seos, jonka koostumus oli 87,5 g kala®dljy&d, 3,0 g Admul™
WOL 1403 (liuotettu kaladljyyn) ja 75 g Protease B500:aa,
50%:isessa sorbitoliliuoksessa homogenoitiin samalla ta-
valla kuin edell&d on kuvattu fytaasi/dljyemulsiolle. Aivan
yll&tt8en tdmén proteolyyttisen entsyymin yhdistelmd Ad-
mul™ WOL -emulgaattorin kanssa tuotti emulsioita, joilla
oli alentunut stabiilisuus verrattuna Protease B500:n sta-
biilisuuteen yhdistelm#ss&d Hymono™-emulgaattorin kanssa
(katso esimerkki 2). Protease B500 ~emulsioita valmistet-

taessa on ilmeisesti suosittava Hymono™-emulgaattoria.

ESIMERKKI 5

Fytaasin stabiilisuus proteaaseja sisfltdvissd emulsioissa

Emulsion yhteen sopimattomia yhdisteitd suojaavan vaiku-
tuksen osoittamiseksi valmistettiin sekd fytaasia ettd ha-
panta proteaasia sisdlt&dvid vesi-dljyemulsioita. T&md esi-
merkki osoittaa sen, ettd sellaisten emulsioiden seos,
jotka sisdltdvdt vesifaasissa joko fytaasia tai hapanta
proteaasia, on stabiilimpi Kkuin emulsio, joka sis#lt&i
kahta entsyymid yhteen vesifaasiin sekoitettuna.

Materiaalit

Natuphos® UF-konsentraatti (stabiloitu 50 %:1la sorbitolia
laimentamalla 70%:ista sorbitoliliuosta, joka saatiin Ro-

quette Fréresiltd, Ranskasta).

Fromase® 150 TL (nestemdinen hapan proteaasi Mucor mie-

heistéd, saatu yhtidltad Gist-brocades).
Admul™ WOL 1403 (Quest, Hollanti).

Kaladljy (villakuoreen 8ljy& Skrettingiltd, Norjasta).
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5a. Natuphos®/51jyemulsio

Stabiili emulsio saatiin seuraamalla esimerkissd 4 pas-
piirteittédin esitetty8 menettelyd liuottamalla 6 g Admul™
WOLia 87,5 g:aan kaladljyd ja sekoittamalla sen jdlkeen
voimakkaasti 6l1ljyd 75 g:n kanssa Natuphos® UF-konsentraat-
tia. Emulgio s8ilytettiin 20 °C:ssa. Ensimmd8inen ndyte

jaddytettiin vdlittOmasti -20 °C:ssa.

5b. Fromase®/6liyvemulsio

Kaksi millilitraa Fromase® 150 TL:84 lis&ttiin 98 ml:aan
vettd, joka sisdlsi 50 % sorbitolia. Standardiemulsio
valmistettiin sekoittamalla 87,5 g kalandljyd, 6 g Admul™
WOLia ja 75 g Fromase®-liuosta. Emulsio s&ilytettiin 20

°C:ssa.

5¢. Sekaemulsio

valittémidsti emulsioiden (5a) ja (5b) valmistamisen jHal-
keen valmistettiin sekaemulsio lisg&m&lld 100 ml Natu-
phos®/61ljyemulsiota 100 ml:aan Fromase®/dljyemulsiota. Pe-
rusteellisen kdsin sekoittamisen jdlkeen seos varastoitiin
20 °C:ssa. Ensimmdinen ndyte j&&dytettiin vdlittébmasti -20

°C:ssa.

5d. Natuphos®-Fromase®/61jyemulsio

75 g:aan Natuphos® UF-konsentraattia, jossa oli sorbito-
lia, lisattiin 750 pl Fromase® TL:84 ja sekoitettiin sen
jdlkeen. Haluttu emulsio saatiin, kun oli lisdtty 87,5 g
kalabljyd, joka sisdlsi 6 g Admul™ WOLia, ja sekoitettu
voimakkaasti. Emulsio sdilytettiin 20 °C:ssa. Ensimméinen

ndyte jaddytettiin valittOmdsti -20 °C:ssa.
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he. Fytaasin gstabiilisuus eri emulsioissa

20 °C:ssa pidetyisti eri emulsicoista otettiin n3ytteet 5
ja 10 varastointipdivdn jalkeen ja jaddytettiin valitto-
médsti -20 °C:gsa. Vdhintidédn yhden yén -20 °C:ssa pitédmisen
jédlkeen eri ndytteet sulatettiin ja sentrifugoitiin, kuten
esimerkissd 4 on kuvattu. Fytaasiaktiivisuudet m&&ritet-
tiin vesikerroksesta otetuista ndytteistd. Kun oletettiin
Natuphos®/$ljyemulsiosta (5a) saaduissa eri ndytteisssd 100
%:n aktiivisuus, rekisterditiin seuraavat fytaasiaktiivi-

suudet 5 ja vastaavasti 10 p#ivén varastoinnin j&lkeen.

Sekaemulsiossa (5c): 94 % ja vastaavasti 96 % fytaasin al-

kuaktiivisuudesta.

Natuphos®-Fromase®-ljyemulsiossa (5d): 80 % ja vastaavas-
ti 78 % fytaasin alkuaktiivisuudesta.

Kun otetaan huomioon se, ettd Fromase®:n proteolyyttinen
aktiivisuus on verrattain alhaista sorbitolin l&sn&olon
vuoksi, tiedot osoittavat emulsion lis&d&v&n formuloitujen
labiilien yhdisteiden stabiilisuutta. Fytaasi suojataan
proteolyyttistad vaikutusta vastaan silloin, kun se emul-

goidaan proteaasista erilléén.

ESIMERKKI 6
C-vitamiinin stabiilisuus rehussa, joka sisiltd3d kemialli-

sia yhteensopimattomuuksia

Esimerkiss8d 5, jossa k&ytettiin kahta yhteen sopimatonta
entsyymid yhdessd emulsiossa, havaitun stabilointivaiku-
tuksen lis#ksi samanlainen vaikutus havaittiin C-vitamii-

nia (askorbiinihappoa) rehupartikkeleihin pantaessa.

Askorbiinihapon ja hivenaineiden, kuten kuparin ja raudan,
yhteensopimattomuus on hyvin dokumentoitu (katso esimer-
kiksi teos CRC Handbook of Food Additives, 2. painos, s.
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85 ja siitd eteenpdin). Ravitsemustieteilijat voivat kui-
tenkin neuvoa sek# raudan ettd askorbiinihapon yhdistelmid
tiettyihin rehusovellutuksiin, kuten esimerkiksi broilerin
loppurehuun (finisher feed). T&md esimerkki osoittaa sen,
ettd emulsioon pantu askorbiinihappo on merkittavéasti sta-
biilimpi kuin ei-emulgoitu askorbiinihappoliuos sen j&al-
keen, kun se on sekoitettu broilerin loppurehupellettei-

hin.

Materiaalit

Soijasdljy (puhdistettu OPG Farmalta, Hollanti)
Admul™ WOL 1403

Glyseroli 86 %

Sitruunahappo (monohydraatti p.a.)

Askorbiinihappo (p.a.)
Broilerin loppurehu (saatu Arkervaartilta, Hollanti)

fa. Askorbiinihapon ja sitruunahapon vesiliuos

Vesifaasi valmistettiin liuottamalla 1 g sitruunahappoa ja
4 g askorbiinihappoa 45 g:aan "demi"-vettd. Saadun vesi-
liuoksen pH oli noin 2,4. T&dydellisen liukenemisen j&lkeen
lisdttiin 50 g glyserolia ja seos sekoitettiin perusteel-

lisesti.

6b. Askorbiinihappo/6liyvemulsio

Stabiili emulsio voitiin saada noudattamalla esimerkissa 4
pddpiirteittdin esitettyd menettelyd liuottamalla 3 g Ad-
mul™ W 1403:a 87,5 g:aan soijadljys ja lisdamdlla 75 g

kohdassa 6a mddritettyd vesifaasia.

6c. Askorbiinihappo/6lijvemulsion laimentaminen rasvaan

Emulsiot on tarkoitettu kdytettédvdksi 6ljyyn tai nestemdi-

seksi tehtyyn rasvaan laimentamisen j&lkeen. Laimennettua
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emulsiota sumutetaan pelletoidun tai suulakepuristetun re-
hun pd&lle. Emulsion sekoittamiseksi rasvan kanssa 100 ml
emulsiota (6b) lisdttiin 100 ml:aan soijatljyd, minka jal-
keen neste sekoitettiin perusteellisesti késin.

6d. Askorbiinihappo/rasvaemulsion ja askorbiinihapon vesi-

liuoksen sekoittaminen broilerin loppurehun kanssa

Lahtien joko askorbiinihappo-rasvaemulsiosta tai askor-
biinihapon vesiliuoksesta aloittamalla yhtid suuret mAdrdt
askorbiinihappoa (200 ppm lopullisena konsentraationa)
pantiin broilerin loppurehupelletteihin, jotka oli saatu
paikalliselta toimittajalta. Lopuksi sumutettiin 200 ml
O0ljyemulsiota 10 kg:n pd&dlle rehupellettejd, jotka pyéri-
védt betoninsekoittimessa. Samalla taveoin 50 ml askor-
biinihapon vesiseosta (6a) sumutettiin 10 kg:n pddlle
rehupellettejd, jotka pydrivdt betoninsekoittimessa. Sen
jdlkeen samojen pellettien pddlle sumutettiin vield 100
ml:n mé&&rd soijaddljyd. valittOmésti sumutuksen ja sitd
seuraavan ndytteenoton jdlkeen néytteistd analysoitiin
askorbiinihappo ja dehydroaskorbiinihappo.

6e. Askorbiinihappoanalyysi rehun loppurehusta

Askorbiinihappo ja dehydroaskorbiinihappo analysoitiin
kayttamédllad dehydroaskorbiini-/askorbiinihappotestia, ku-
ten on kuvattu teoksessa Methods of Biochemical Analysis
and Food Analysis using Single Reagents (Boehringer Mann-
heim, 1989).

10 g pellettej& uutettiin 10 ml:lla asetonia 10 minuutin
ajan (rasva-aineen liuottamiseksi), minkd jdlkeen lis&t-
tiin 90 ml "demi"-vettd, joka sisdlsi 1 g/1 Na-EDTA:ta.
Sen jdlkeen, kun pellettejd ja vesifaasia oli sekoitettu
Ultra Turraxissa 1 minuutin ajan, ndytteet sentrifugoi-

tiin. Askorbiinihappo- ja dehydroaskorbiinihappotasot
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md8ritettiin supernatantista kdytt&mdlla pakkausta no.
409677 (Boehringer Mannheim).

Niistd pelleteistd, Joita sumutettiin askorbiinihapon ve-
siliuoksella, 20 % askorbiinihaposta voitiin ottaa tal-
teen. Sen sijaan niistd pelleteistd, joita sumutettiin
laimennetulla askorbiinihappo/#ljyemulsiolla, 90 % askor-
biinihaposta otettiin talteen. Tdm& kuvaa emulsion antamaa
suojavaikutusta askorbiinihapon stabiilisuuteen rehuval-

misteessa.
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PATENTTIVAATIMUKSET

1. Vesi-6ljyemulsio, tunnettu siitd, ettd se sis&ltdid
seuraavat aineosat: vettd, 0ljyd, labiilia yhdistettd,

stabilointiainetta ja emulgaattoria.

2. Patenttivaatimuksen 1 mukainen emulsio, tunnettu siit3,

ettd stabilointiaine on veden aktiivisuutta alentava aine.

3. Patenttivaatimuksen 1 mukainen emulsio, tunnettu siité,

ettd stabilointiaine on polyoli.

4. Patenttivaatimuksen 3 mukainen emulsio, tunnettu siita,
ettd polyoli on glyseroli, sorbitoli, sakkaroosi, polypro-
peeniglykoli, laktoosi, trehaloosi, jokin maltodekstriini

tai glukoosi.

5. Patenttivaatimuksen 3 tai 4 mukainen emulsio, tunnettu
siitd, ettd polyoli on ldsnda emulsion vesifaasissa vahin-
tddn 10 %:n konsentraationa, edullisesti 10-70 %:n kon-

sentraationa, edullisemmin 30-70 %:n (w/w) konsentraatio-

na.

6. Patenttivaatimuksen 1 mukainen emulsio, tunnettu siits,
ettd emulgaattori on sellainen emulgaattori, joka aikaan-

saa vesi-8ljyemulsion.

7. Jonkin patenttivaatimuksista 3-5 mukainen emulsio, tun-
nettu siitd, ettd emulgaattori on aktiivinen suurten poly-

oli-~-konsentraatioiden l&snid ollessa.

8. Patenttivaatimuksen 6 tai 7 mukainen emulsio, tunnettu
siitd, ettd emulgaattori on monoglyseridi tai polyglysero-

11 polyrisinoleaatti.
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9. Patenttivaatimuksen 1 mukainen emulsio, tunnettu siitéa,
ettd labiili yhdiste on entsyymi, vitamiini, rokote tai

vadriaine.

10. Patenttivaatimuksen 9 mukainen emulsio, tunnettu sii-
td, ettd entsyymi on proteaasi, karbohydraasi, lipaasi,
fosfolipaasi, oksidoreduktaasi tai fytaasi.

11. Jonkin patenttivaatimuksista 1-10 mukaisen emulsion
kdyttd ihmisen tai eldinten ruocan tai kosmeettisen aineen

valmistuksessa.

12. Ihmisen tai eldimen ruoka tai kosmeettinen aine, joka
sisdltdd jonkin patenttivaatimuksista 1-10 mukaista emul-~

siota.

13. Menetelmd elintarvike- tai rehupartikkelin k&sittele-
miseksi, joka menetelmd on tunnettu siitd, ett& haluttua
labiilia yhdistettd sis#dltévd&d stabiilia vesi-O6ljyemul-
siota k&ytetdsdn partikkelien sumuttamiseen.
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