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Rasvaseos. - Fettblandning.

Rasvaseoksia kiAytetdin monien erilaisten elintarvikkeiden
valmistuksessa, esimerkiksi lihan, kalan tai vihannsten
tapaisten keitettyjen ruokien kastikkeina, mutta myés vali-
aineena, jossa elintarvikkeet varastoidaan joksikin ajaksi,

esimerkiksi sillin kastikkeena, ja jossa ne voidaan lammitt&a.

Toistaiseksi tunnetaan ainocastaan sellaisia keittorasvoja,
joilla on rasvakomponentin rasvahappo-osien suuri SAFA/PUFA-
painosuhde. Suuri tarkoittaa tassia yhteydessi sitid, ettid

SAFA/PUFA-suhde on noin 10 tai suurempi.

Julkaisusta DE 2 247 081 tunnetaan kahvin valkaisija, jossa on
mukana 4,5 - 9,5 % kasvisrasvaa, jonka rasvan PUFA-pitoisuus on
ainakin 40 %. Tatd seosta kaytetdidn kuitenkin kahvin valkaisu-
aineina eikd keittokermoina, vaikkakin rasvapitoisuus on alhai-

sempi kuin esilli olevissa seoksissa.

Pyrittidessa yleisesti valmistamaan terveellisempid elintarvik-
keita, on olemassa selvd tarve saada aikaan rasvaseoksia,
joiden rasvakomponentin SAFA/PUFA-painosuhde on alhainen. Tassia
yhteydessa tulisi ymmartad, ettd kokonaan trans-tyydyttymidtontid

rasvaa pidetdaan myés SAFA-rasvana.

Ei kuitenkaan ole ollut mahdollista kayttaa halutulla
SAFA/PUFA-suhteella varustettua rasvaa tai rasvaseosta, koska
tamad aiheutti ongelmia keittorasvojen tai -kermojen viskosi-

teetin ja/tai aromin suhteen.

Tdstd syystd on yritetty kehittdd rasvaseosta, joka olisi
rasvan tai rasvaseoksen vesiemulsio ja sisdltaisi mydés maito-
proteiineja, emulgointiainetta (-aineita), sakeutinta (sakeut-
timia) ja makuaineita ja jossa olisi parantunut rasvafaasi

(= SAFA/PUFA) ja jolla olisi hyvd viskositeetti ja hyvid maku.



Tdstd syystd keksinnén mukainen rasvaseos kdsittii vesipitoisia
rasvaemulsioita, jotka sis&ltidvidt 15 - 35 paino-% rasvaa,
joiden painosuhde tyydyttyneet rasvahappo-osat : monityydytty-
mattémdt rasvahappo-osat (= SAFA : PUFA) on pienempi kuin 4,0,
edullisesti pienempi kuin 1,0 ja erityisesti pienempi kuin 0,6,
jolleoin rasvahappo-osat on johdettu rasvahapoista, joissa on

8 - 22 hiiliatomia.

Parhaat keittorasvat sis&ltdvit 17 - 30 paino-%, edullisesti
24 - 28 paino-% rasvaa. Kayttdkelpoiset rasvaseokset voivat
olla joko yksittdisiid rasvasekoitteita, joilla on suuri PUFA-
pitoisuus (jopa 100 %) tai runsaasti PUFA:ta sisdltidvien
rasvojen sekoitteita, kuten esimerkiksi rapsidéljy, auringon-
kukkadl jy ja soijadljy sekd runsaasti SAFA:ta sisdltiavii
rasvoja, kuten kovetettu rapsiéljy, kovetettu soijadlijy ja
kovetettu kookosdljy. Edullinen rasvaseos muodostuu rapsidl-
jysta, jonka PUFA-~pitoisuus on ainakin 30 % ja kovetetusta
soljadl jysta, jonka SAFA-pitoisuus on ainakin 20 %.

Keittoseoksissa pitda olla mukana my6és muita ainesosia. Niinpi
keksinndn mukaiset keittoseokset sisdltidvdt 5,0 - 15,0 paino-%,
edullisesti 7 - 10 paino~-% maitoproteiineja, edullisesti

kuorittua maitojauhetta.

Halutun viskositeetin aikaansaamiseksi keittoseoksen pitidi
sisaltad 2,0 - 8,0 paino-%, edullisesti 4,0 - 7,0 paino-%
sakeutinta. Kéyttékelpoisia sakeuttimia ovat erityisesti
parannettu gelatiini (n:o 722-18) tai modifioitu tidrkkelys.

Koska keittoseos on emulsio, seoksessa tarvitaan emulgointi-
aineita. Hyvin k&@yttokelpoisia emulgointiaineita ovat rasva-
happojen monoglyseridit, joilla on pitkd hiiliketju tai poly-
glyserolisorbaattiestereiti. Niitd emulgointiaineita on mukana

0,4 - 1,0 paino-%, edullisesti 0,6 - 0,8 paino-%.



Keittoseoksen maku sdddetddn kdyttamilla makuaineita. Edul-
lista on kayttdza 0,1 - 1,4 paino-%, erityisesti 0,2 - 0,8
paino-% maku-~ tai aromiseosta, joka sisdltdid créme fraiche-

makuaineitta ja/tai voirasvamakuainetta.

Eris toinen kédyttdékelpoinen makuaineyhdiste on heridtetisle
(0,1 - 2,0 paino-%) seoksen maustamiseksi halutussa méadrin.

Maitohappoa kdytetddn seoksen pH:n sddtamiseksi.

Keksinnon kohteena on myéds elintarvike, joka sisdltdd ainakin

osittain keksinndn mukaista rasvaseosta.

Rasvaseokset kdsitellddn normaalilla tavalla, kuten oppikir-

joissa esitetidn rasvaseosten valmistamiseksi.

ESIMERKKI

Valmistettiin rasvaseos muodostamalla seuraavalla tavalla

koostumukseltaan seuraava emulsio:

Kaikki ainesosat lukuunottamatta maitohappoa sekoitettiin pika-
sekoittimessa 709C:ssa. pH sdidettiin lukemaan 4,4 lisidimidlla

maitohappoa. Seosta pastdroitiin 15 sekuntia 95°C:ssa. 60¢C:i:een
tapahtuneen jidhdytyksen jdlkeen seos homogenoitiin kayttamalld
50 barin painetta. Seos pakattiin hygieeniseen tetrapakkaukseen

309C:een tapahtuneen jadhdytyksen jalkeen.



paino-%
Vesi 62,5
Kovetettu soijasdljy 1) 13,6
Rapsidljy 2) 13,6
Emulgointiaine 0,8
Sakeuttimet 3) 0,6
Kuorittu maitojauhe 8,0
Maitohappo 0,7
Makuaineet 4) 0,25
Kaynnistintisle 0,6

100

1) SAFA-pitoisuus 21,1 %; PUFAR-pitoisuus 0 %

2) SAFA-pitoisuus 7,3 %; PUFA-pitoisuus 31,5 %

3) Parannettu gelatiini n:o 722-18

4) Créme fraiche-makuaineen FC 963025 ja voirasvamakuaineen

1 594 2220 seos

Taman rasvaseoksen SAFA : PUFA-suhde o0li 0,9. Seocksen maku oli

erinomainen ja samalla seoksen viskositeetti oli hyvia.



Patenttivaatimukset

1. Rasvaseos, johon kuuluu rasvan tai rasvasekoitteen vesi-
emulsio ja joka sisdltidd myds maitoproteiineja, emulgointi-
aineita, sakeuttimia ja makuaineita, t unn et t u siita,
ettd emulsio sisdltda 15 - 35 paino-% rasvaa painoseoksen
tyydyttyneet rasvahappo-osat : tyydyttymidttémdt rasvahappo-osat
(= SAFA : PUFA) ollessa pienempi kuin 4,0, jolloin rasvahappo-

osat on johdettu rasvahapoista, joissa on 8 - 22 hiiliatomia.

2. Patenttivaatimuksen 1 mukainen rasvaseos, t unnettu
siita, ettd SAFA : PUFA-suhde on pienempi kuin 1,0.

3. Patenttivaatimusten 1 ja 2 mukainen rasvaseos, t un -
nettu siitid, ettid SAFA : PUFA-suhde on pienempi kuin 0,6.

4. Patenttivaatimusten 1 - 3 mukainen rasvaseos, t unne¢t -
t u siitd, ettd seoksen rasvapitoisuus on 17 - 30 paino-%.
5. Patenttivaatimusten 1 ~ 4 mukainen rasvaseos, t unnet -

u siitd, ettd seoksen rasvapitoisuus on 24 - 28 paino-%.

o

6. Patenttivaatimusten 1 - 5 mukainen rasvaseos, t unne t
t u siitd, ettid seos sisaltds 5,0 - 15,0 paino-% maitoproteii-

nia, edullisesti kuorittua maitojauhetta.

7. Patenttivaatimusten 1 - 5 mukainen rasvaseos, t unnet -
t u siita, etta seos sisaltidid 2,0 - 8,0 paino-% yhta tai

useampaa sakeutinta,

8. Patenttivaatimuksen 7 mukainen rasvaseos, t unnettu

siitd, ettd sakeutin on parannettu gelatiini tai modifioitu

tarkkelys.

9. Patenttivaatimusten 1 - 5 mukainen rasvaseos, t unnet -



t u siitid, ettid seos sisaltida 0,4 - 1,0 paino-% emulgointi-

ainetta.

10. Patenttivaatimuksen 9 mukainen rasvaseos, ¢t unnet tu

siitd, etti emulgointiaine on monoglyseridi tai polyglyseroli-

sorbaattiesteri.

11. Patenttivaatimusten 1 - 5 mukainen rasvaseos, t un -
nettu siitd, ettd seos sisidltaa 0,1 - 1,4 paino-% maku-

aineseosta.

12. Patenttivaatimuksen 11 mukainen rasvaseos, t unnet tu

siitd, ettd makuaineseos muodostuu créme fraiche-makuaineista

ja/tail voirasvamakuaineista.

13. Patenttivaatimusten 1 - 5 mukainen rasvaseos, t un -
nettu siitd, ettd seos sisdltiai myés 0,1 - 2,0 paino-%

kaynnistintisletti.

14. Patenttivaatimusten 1 - 5 mukainen rasvaseos, t un -
nettu s5iitd, ettid rasvasekoite muodostuu seoksesta

rasvoja, joissa on runsaasti PUFA:ta sekd rasvoja, joissa on

runsaasti SAFA:ta.

15. Patenttivaatimuksen 14 mukainen rasvaseos, t unnet tu
siitd, ettd runsaasti PUFA:ta sisaltavid rasvoja ovat rapsi-

61jy, auringonkukkadlijy ja/tai soijadéljy.

16. Patenttivaatimuksen 14 mukainen rasvaseos, t unnet ¢t u
siitd, ettda runsaasti SAFA:ta sisdltdvia rasvoja ovat kovetettu

soijadljy., kovetettu rapsidlijy ja/tai kovetettu kookosoljy.

17. Elintarvikkeet, jotka sisdltdvdt ainakin osittain patentti-

vaatimusten 1 - 16 mukaista rasvaseosta.



Patentkrav

1. Fettblandning bestiende av en vattenemulsion av fett eller
fettblandning och som ocksd innehdller mjdlkproteiner, emulger-
ingsamnen, foértjockningsmedel och aromdmnen, kX @ nneteck -
nnad dirav, att emulsionen innehdller 15 - 35 vikt-% fett
varvid viktblandningens mdttade fettsyradelar : omdttade fett-
syradelar (= SAFA : PUFA) &r mindre &n 4,0, varvid fettsyradel-

arna 3r hiarledda ur fettsyror med 8 - 22 kolatomer.

2. Fettblandning enligt patentkravet 1, k @ nnetecknad
darav, att SAFA : PUFA-fdrhallandet &r mindre &n 1,0.

3. Fettblandning enligt patentkraven 1 och 2, kdnneteck-
nad dirav, att SAFA : PUFA-fdérhallandet dr mindre an 0,6.

4, Fettblandning enligt patentkraven 1 - 3, k a nnetec
30 vikt-%.

nad dirav, att blandningens fetthalt &r 17

S. Fettblandning enligt patentkraven 1 - 4, k a nneteck-~
n ad dérav, att blandningens fetthalt ar 24 28 vikt-%.

6. Fettblandning enligt patentkraven 1 - 5, k A nneteck
n ad darav, att blandning innehdller 5,0 - 15,0 vikt-%
mjolkprotein, foretrddesvis pulver av skummad mjélk.

7. Fettblandning enligt patentkraven 1 - 5, k 3 nneteck
n ad dirav, att blandning innehaller 2,0 - 8,0 vikt-% ett eller

flere fé6rtjockningsmedel.

8. Fettblandning enligt patentkravet 7, k @3 nnetecknad
dirav, att fortjockningsmedlet &r forbattrad gelatin eller modi-

fierad stiarkelse.

9. Fettblandning enligt patentkraven 1 - 5, kanneteck -



nad dirav, att blandning innehiller 0,4 - 1,0 vikt-% emulger-

ingsidmne.

10. Fettblandning enligt patentkravet 9, k a2 nnetecknad

dirav, att emulgeringsimnet &r monoglycerid eller polyglycerol-

sorbatester.

11. Fettblandning enligt patentkraven 1 - 5, Kk @ nneteck -
n ad darav, att blandning innehaller 0,1 - 1,4 vikt-%

aromamnesblandning.

12. Fettblandning enligt patentkravet 11, k danneteck -

n ad dirav, att aromd3mnesblandningen bestdr av créme fraiche-

aromiamne och/eller smérfettaromimne.

13. FPettblandning enligt patentkraven 1l - 5, k anneteck -
n ad darav, att blandning innehdller ocksid 0,1 - 2,0 vikt-%

initialdestillat.

14. Fettblandning enligt patentkraven 1 - 5, k dnneteck-
n ad dirav, att fettblandningen bestir av en blandning fetter

med rikligt PUFA och ftetter med rikligt SAFA.

15. Fettblandning enligt patentkravet 14, k & nneteck -
n ad darav, att rikligt PUFA innehdllande fetterna utgdérs av

rapsolja, solrosolja och/eller soijaol ja.

16. Fettblandning enligt patentkravet 14, k 8 nnetececk -
n ad darav, att rikligt SAFA innehdllande fetterna dr hiardad
soijaol ja, hdrdad rapsolja och/eller hirdad kokosolja.

17. Livsmedel, som aAtminstone delvisd innehiller en fettblandning

enligt enligt patentkraven 1 - 16.
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