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Kididrepaperi

Keksinndn kohteena on k&arepaperi erityisesti rasvapitoisia

elintarvikkeita varten.

Rasvanpitdvind kididre- tal pehmednd kddrepaperina rasvapitois-
ten elintarvikkeiden kddrimiseksi, joita pitdd suojata rasvan
lapitunkeutumiselta, tunnetaan ns. pergamiinit tai pergamii-
nipaperit, jotka aikaansaadaan esim. julkaisun Winnacker-
Weingaertner "Chemische Technologie", Bd I, S. 606 (1952) mu-
kaan sulfiittiselluloosasta lyhyelld H)SO4-kdsittelylla, ho-
lanterissa tapahtuvalla rasvajauhatuksella ja voimakkaalla
kostealla k&sittelylld, jolloin syntyy hyvin kiinte#ds, useim-
miten ohutta paperia. Sen huonosta taittamis- ja kddrimisomi-
naisuudesta johtuen ja sen pyrkimyksestd palautua alkuperdi-
seen, latteaan muotoon, ovat té@mdn tyyppiset pergamiinipape-
rit sopimattomia kevyeksi kdadrepaperiksi.

DE-patenttijulkaisusta 622825 tunnetaan edelleen vedenpitivit
paperit, jotka valmistetaan kaytt&m#dlls kautsua, 6ljyid, ras-
vaa tai vahaa sisdltdvien selluloosajohdannaisten seosta, jo-
hon on lis&tty orgaanisia liuotinaineita, jolloin tadma seos
livotinaineen erottamisen jdlkeen lis&tdan paperimassaan ja
jolloin se sulautuu valmiiseen paperiin puristuksen ja l&mmén
vaikutuksesta. Tém&n paperin valmistaminen on kallista, ei-
vdtka ne sovellu elintarvikkeiden pakkaamiseen johtuen hie-

noisista liuotinainejdtteista.

Edellamainittujen haittapuolien johdosta kaytet#ddn yleensi

kddrepaperina erityisen rasvapitoisille elintarvikkeille yh-
deltd tai molemmilta sivuilta parafiinilla paddllystettyd pa-
peria, jonka valmistamiseksi levitetdidn nestemdistd vahaa ta-
vanomaisissa p8allystyskoneissa tuotteen pintaan, ja joka va-
hennetdin painoon 15 g/m2 ja lopuksi jddhdytetddn. Siitd huo-

limatta, ettd paraffiinien valinta aiheuttaa vaikeuksia, kos-
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ka kovaparafinoituihin papereihin syntyy vé@hdisissdkin taivu-
tuksissa halkeamia, ja kun taas pehmoparafinoidut paperit
j8lkirasvoittuvat, jolloin ne eivdt sovellu kuumilla seuduil-
la tai kuumina vuodenaikoina rasvapitoisten tuotteiden kd&dri-
miseen, on parafinoitujen paperien k&yttds8 viltettdvd rasva-
pitoisten elintarvikkeiden kohdalla, joissa rasva muodostaa
sen ulkopinnan (BGA-Empfehlungen XXV, 183 Mitt. GesundhBl.
32, 212 (1989), ja elintarvikesdinndsten mukaan se tulee ko-
konaan kielletyksi.

Keksinndn tavoitteena on siksi ehdottaa sellainen kadrepape-
ri, joka soveltuu erityisesti rasvapitoisille elintarvikkeil-
le, joka on valmistettavissa taloudellisesti tavanomaisilla

pddllystyslaitteilla, ja jolla on toivotut mekaaniset ja fy-

sikaaliset ominaisuudet.

Témén tavoitteen saavuttamiseksi ehdotetaan tdssi alussa mai-
nitun tapaista ka&repaperia, joka rakennetaan p#ddpatenttivaa-
timuksen tunnusmerkkien mukaan, jolloin erityisen edullisia

suoritusmuotoja rakennetaan alivaatimusten mukaisesti.

Yllattden on ilmennyt, ettd keksinnén mukainen k##repaperi on
paitsi mekaanisilta ja fysikaalisilta suhteiltaan, erityises-
ti plastisuuden ja hapettumisenkestvyyden suhteen samanveroi-
nen tai jopa parempi Kuin tunnetut yksipuolisesti mikrokitei-
sill8 parafiineilla p&&dllystetyt k#&repaperit, ollen mydskin

kdytettdvissd elintarvikelaillisesti moitteettomasti, ja etta
se muuttuu helposti mullaksi vastakohtana parafinoidulle pa-

perille ja se on siten ympiristdystivallisemps&.

Pddllystettdvd raakapaperi vastaa my®s sitid raakapaperia, jo-
ta tdhan saakka on kdytetty parafinoitujen kdarepaperien wval-
mistamiseen. Yleensd kdytetd#n suhteellisen kiinteita paperi-
laatuja, joiden nelidmassa on 20 - 60 g/mz.

Padllystykseen kdytetddn hydratoituja rasvoja, siis eldimista
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tai kasveista peridisin olevia triglyseridejd, joiden sulamis-
piste tai jahmettymispiste on valilld 45 - 629C, P&&llystys
suoritetaan maar&dlla 10 - 25 g/mz. Erityisen soveltuvia ovat
sellaiset glyseridit, jotka on hydratoitu jodilukuun 0 - 20
ja ensisijassa 5 - 10. Erityisen edullisia ovat hydratoidut,
kasveista tai eldimistd perdisin olevat triglyseridit tai
sellaiset kasveista ja eldimistd perdisin olevien raakadljy-
jen sekoitteet, joissa steariinihappojen paindsuhde muodostuu
lopputuotteen pitkd- ja lyhytketjuisissa rasvahapoissa vdlil-
le 50:50 - B0:20 ja ensisijassa vdlille 60:40 - 75:25; t&mén-.
tyyppisillld hydratoiduilla triglyserideilld on riittéava

plastisuus, eivatkd ne murru taivutettaessa.
Keksinnén mukaisen k#drepaperin yksi- tai molemminpuoliseksi
pdidllystédmiseksi erityisen soveltuva hydratoitu rasva saadaan

syntymdin seuraavan esimerkin mukaan:

Esimerkki 1

Eldimistd perdisin olevaa, 100 kg méidrdd sianihraa kisitel-
tiin tunnetulla tavalla kuten ruokadljyn puhdistuksessa lipe-
d4ll1ld, kunnes sen vapaiden rasvahappojen midirid oli alentunut
pitoisuuteen 0,08 paino%. Sen j&lkeen hydratoitiin happamuu-
deltaan vdhennettyd sianihraa sekoiteautoklaavissa, 200°C, 2
bar paineessa, lisd&m&dllad siihen 0,25 paino% erdstd nikkeli-
katalysaattoria, jossa oli 20 paino%$ nikkelid, Kkunnes hydra-
toidun lopputuotteen jodiluku oli 10. Lopuksi hydratoitu
triglyseridi suodatettiin ja késiteltiin 0,75 paino%:lla ak-
tiivisella valkaisumaalla ja suodatettiin uudelleen ja lopuk-
si siitd suoritettiin hajunpoisto lampdtilassa 2459C ja

3 mbar paineessa, neljdn tunnin ajan.

Puhdistuksen ja kovettumisen jdlkeen syntyneelld lopputuot-
teella oli seuraavat ominaisuudet:



Vapaiden rasvahappojen pitoisuus 0,04%
Jodiluku noin 10
Sulamis- tai jahmettymispiste noin 52©C/53°C
Rasvahappokoostumus paino%:ssa

Ci12 0,3

C14 | 1,7

Ci6 28,4

Ci7 0,4

Ci18 55,2

C18:1 11,9

C20 1,8

Co2 0,3

Esimerkin 1 mukaan valmistetulla hydratoidulla rasvalla pdal-
lystettiin tavanomainen raakapaperi yKsipuolisesti seuraaval-

la tavalla:

Esimerkki 2

Hydratoitua rasvaa sydtettiin ldmmOnsiirtodljylld l&mmitetys-
t4 esisdiliodstd noin 90°C lampdtilassa padllystyslaitteen al-
taaseen, jolloin raakapaperi ripustettiin rotaatiorullaksi
ta&mén padllystyskoneen aukirullauspaikkaan. Paperirainan kul-
jetus tapahtui altaaseen sijoitetun terdsvalssin ympdri si-
ten, ettd vain paperirainan ulkosivu pdallystettiin nestemai-
selld, hydratoidulla rasvalla. Hydratoidun, p&ddllelevitetyn
rasvan méidrid vdhennettiin s&ddettévdn kumivalssin avulla ha-
luttuun m&&r&an 15 - 18 g/mz, minkd jdlkeen tuote johdettiin
jadhdytyssylinterin kautta. J&ahdytetty paperiraina rullat-
tiin rotaatiorullaksi ja muokattiin sen jalkeen poikkileikku-
rilla haluttuihin kokoihin.

Esimerkin 2 mukaisesti valmistetun kdadrepaperin taustapuoli
oli paperin rakenteeltaan hieman karkea, ja sen pdidllystetty
puoli oli kiiltdvadn n&kdinen; vastaavat palaset oli helppo
kaariad eri muotoisten elintarviketuotteiden ymparille, ja
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ilman ettd pé&llysteessd oli mit&dn halkeamia; nelidnmuotoi-
sip esineitd kadrittdessd ei mydskddn ilmennyt mitdsn merkit-

tdvisd palautusvoimia.

Keksinndn mukaisia kddrepapereita voidaan periaatteessa pidil-
lystaad tarpeen mukaan niin yksipuolisesti kuin kaksipuolises-
tikin. My6skin huoneenldmmdssd tapahtuneen pidempiaikailisen
varastoinnin j&dlkeen oli keksinndn mukaisilla kéddrepapereilla
erinomainen hapetuksenkestdvyys; ne olivat hajuttomia ja eikéi
niilld ollut mitd&n haittavaikutuksia niihin‘kaarittyjen

elintarvikkeiden suhteen.
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Patenttivaatimukset
1. Kadrepaperi erityisesti rasvapitoisia elintarviketuot-
teita varten. tunne t tu siitd, ettd sen toinen pinta
on piillystetty kasveista ja/tai eldimistd perdisin olevalla

hydratoidulla rasvalla, jonka sulamispiste ja j&hmettymispis-
te on vialilla 45 - 62°C, ja paiallystysmadrd on 10 -
15 g/m2.

2. Patenttivaatimuksen 1 mukainen k&3repaperi, t unne t-
t u siitd, ettd hydratoidun rasvan sulamispiste on alueella
51 - 549cC.

3. Patenttivaatimuksen 1 tai 2 mukainen k#&repaperi, t u n-
nettu siitd, ettd steariinihapon painosuhde muodostuu
hydratoidussa rasvassa pitkd- ja lyhytketjuisissa rasvaha-
poissa alueelle 50:50 - 80:20 ja ensisijassa alueelle 60:40 -
75:25.

4, Jonkin patenttivaatimuksen 1 - 3 mukainen k#&repaperi,
tunnettu siitd, ettd hydratoidun rasvan jodiluku on
alle 20, edullisesti alueella 5 - 10.
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