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57 Sammendrag

Det er beskrevet nye celluloseformige materialer
avledet fra masser som har en ISO-lyshet pa fra 80 til
ca. 90. Cellulosen stemmer idet vesentlige overens
med fargen av neringsmiddelproduktene blandet
dermed for & tilveiebringe nacringsmiddelprodukter sa
som sauser, emulsjoner, frosne desserter, produkter
med redusert fettinnhold og lignende med idet
vesentlige uniform farge. Det er ogsé beskrevet idet
vesentlige ikke agglomererende partikkelformige
osteprodukter, sa som revet eller strimlet ost i
blanding med cellulose avledet fra en masse som har
ISO-kvalitetene beskrevet ovenfor. Cellulosen er
tilstede 1 en mengde som er tilstrekkelig til idet
vesentlige 4 hindre agglomerering av det
partikkelformige osteproduktet, men som er sensorisk
udetektert. Andre trekk innbefatter fremgangsmaéter
for fremstilling av de flytende, halvfaste

eller frosne neringsmiddelproduktene innbefattende
de valgte cellulosene, sdvel som fremgangsmaéter for
fremstilling av det idet vesentlige-ikke-
agglomererende osteproduktet.
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Foreliggende oppfinnelse er rettet mot anvendelsen av celluloser avledet fra masser som har
en farge som i vesentlig grad er tiln@rmet den av nzringsmidler. Nermere bestemt er fore-
liggende oppfinnelse rettet mot faste naringsmidler inneholdende cellulosederivater som
ikke sdelegger de visuelle eller organoleptiske kvalitetene av det endelige nzringsmiddel-
produktet. Videre er foreliggende oppfinnelse rettet mot en fremgangsmate for fremstilling
av et i det vesentlige ikke-agglomererende, fast osteprodukt.

Neringsmiddelprodukter, si som sauser, dressinger, bearbeidede neringsmidler o.1. er
kjent & innbefatte mikrokrystallinsk cellulose (MCC) eller pulverisert cellulose som et
hjelpestoff. En av hovedulempene forbundet med innbefatning av slike celluloser i
neringsmidler er det faktum at det lyse, hvite utseendet ofte er vanskelig & maskere.
Falgelig har forbrukernes godtagelse av slike naringsmiddelprodukter vart relativt lav
siden produktene har et flekket eller spraglet utseende. Videre krever MCC-holdige
nzringsmidler ofte ytterligere mengder naeringsmiddelfarge for & maskere narvaret av
cellulosen. Selv om opprevete eller revete osteprodukter f.eks. forbedres ved tilsetning av
MCC p& grunn av dets anti-kakedannelsesegenskaper, har slike produkter ikke oppnidd
kommersiell suksess pd grunn av kontrasten i farge mellom osten og MCC.

Revet eller strimlet ost og osteprodukter har i stor grad blitt akseptert og anvendt av
forbrukere. Typisk selges revne oster i beholdere som tillater dem a flyte lett og opprett-
holde fuktighetsniviet og smaken.

Et av hovedproblemene forbundet med revne oster er at ostepartiklene viser tendens til 4
klumpe seg sammen, idet det forfrsakes kakedannelse eller agglomerering, spesielt etter
nedkjeling. Temming av den revne osten fra beholdere med sikttopp blir derfor vanskelig
og en kilde for frustrasjon blant forbrukere. I tilfelle med fullt modnet, revet parmesanost
som har relativt lavt fuktighetsinnhold (f.eks. 12-18%), er det lite problem med kilumping
eller agglomerering av det revne osteproduktet. [ tilfeller hvor den revne osten inneholder
hgye nivaer av fuktighet og/eller olje blir agglomerering en sterre bekymring.

Betydelig bestrebelser har vart nedlagt i lopet av de siste drene for 8 mete dette problemet.
For eksempel finnes en foreslatt lasning i U.S. patent nr. 4,960,605, hvor parmesanost som
har et fuktighetsinnhold p4 30-32% og et fettniva pé 28-32% rives og terkes til et fuktig-
hetsniva pa 19-24 vekt-% og dinatriumsulfat blandes med den revne osten enten for eller
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etter torketrinnet.

United States Food and Drug Administration (FDA) har tilveiecbragt retningslinjer
vedrerende hvilke bestanddeler som kan innbefattes med revne oster.

Innenfor feltet anti-kakedannelsesmidler tillater FDA fabrikanter og distributerer a inn-
befatte blant annet silisiumdioksyd, kalsiumsilikat, natriumsilikoaluminat, mikro-
krystallinsk cellulose eller en hvilken som helst kombinasjon av to eller flere av disse anti-
kakedannelsesmidliene.

Et anti-kakedannelsesmiddel innbefattes ofte med revne oster for ogsé & forhindre
agglomerering av den revne osten. Revne oster og osteprodukter er kommersielt til-
giengelig i U.S.A., typisk i gjenforseglbare, klare plastbeholdere. Slike revne oster
anvendes typisk som overflate, f.eks. ved italienske og meksikanske retter, sd som pizzaer,
nachos, osv. Eksempler pid kommersielt tilgjengelige revne oster innbefatter f.eks.
mozzarella, parmesan, romano, cheddar, Monterey Jack, osv. Fargen av disse revne ostene
varierer avhengig av den spesielle ostetypen. Typisk har revne oster en gul eller orange-gul
farge. Mikrokrystallinsk cellulose og/eller pulverisert cellulose anvendes ofte i disse
produktene som et anti-kakedannelsesmiddel. Uheldigvis fremtrer de tilgjengelige formene
av slike anti-kakedannelsesmidler som et hvitt partikkelformig stoff og synes derfor som
hvite flekker dispergert i beigehvite eller gulfargede revne oster. Anti-kakedannelsesmidlet
feiltas som sopp av forbrukerne og derfor selges ikke disse produktene fordi de anses &
vare "sdelagte",

Selv om de ovenfor nevnte midlene er kjente og har vart anvendt i en rekke osteprodukter
tilgiengelige for forbrukere i U.S.A,, erkjenner industrien fremdeles et behov for forbedrede
anti-kakedannelsesmidler, bidde med hensyn til anti-kakedannelsesegenskaper og estetiske
egenskaper for midlet.

Ofte er anti-kakedannelsesmidlet synlig i osteproduktet for det blotte gyet. [ tilfelle med en
ost som naturlig har en gulaktig eller orange-gul farge, gir narvaret av anti-kakedannelses-
midler, som har en annen farge, osteproduktet et uheldig utseende.
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Mikrokrystallinsk cellulose har ogsé vert foreslatt som et fettetterlignende middel. For
eksempel beskriver PCT publikagjon WO90/14017 et lavkalori, fettlignende aggregat-
materiale fremstilt ved sprayterking av et vandig medium inneholdende en blanding av
mikrokrystallinsk cellulose og en galaktomanangummi, si som guargummi og, eventuelt,
yiterligere materialer, sa som lipofile eller hydrofile bestanddeler. Sammensetningen
tilsettes som et kolloid eller som en vandig dispersjon til forskjellige naeringsmidler, s som
salatdressinger, frosne matvareprodukter eller meieriprodukter, si som et fettsubstitutt som
har en fettlignende folelse i munnen.

Som nevnt ovenfor, er fargen av den mikrokrystallinske cellulosen som er tilgjengelig for
nzringsmiddelfabrikanter en typisk klar, hvit farge. Folgelig kan selv flytende, halvfaste
eller frosne nzringsmiddelprodukter inneholdende MCC ha utseendekvaliteter som ikke
oppfyller snskene. Det ville veere meget enskelig 4 tilveicbringe ct lavkostnads, cellulose-
basert additiv som oppnér de samme fettetterlignende egenskapene.

EP-B1 475 998 beskriver anvendelse av mikrokrystalllinsk cellulose som et fettetter-
lignende middel i blant annet salatdressinger og melkeprodukter som frosne desserter. I
dette patentet nevnes overhodet ikke ISO-lyshet, som er en sterrelse som har avgjerende
betydning ved foreliggende oppfinnelse.

US-A-4,143,163 omtaler anvendelse av cellulose i neringsmidler. Som i tilfellet ovenfor
bereres heller ikke i denne publikasjonen ISO-lysheten av cellulosen.

Fordi celluloser er nyttige neringsmiddelhjelpestoffer som er akseptert for anvendelse av
FDA, er det et behov for 4 ta fatt pd ulempene forbundet med det fysiske utseende av
celluloser nir de anvendes med nzringsmiddelprodukter. Foreliggende oppfinnelse tar fatt i
dette behovet.

Det er et formél ved foreliggende oppfinnelse 4 tilveiebringe celluloseholdige narings-
middelprodukter som har forbedrede visuelle og organoleptiske kvaliteter.

Det er et ytterligere formél ved foreliggende oppfinnelse 2 tilveiebringe naringsmiddel-
produkter inneholdende celluloser som har et i det vesentlige identisk utseende med hensyn
til farge med naringsmidlet det er inkorporert i.
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Det er et annet formél ved foreliggende oppfinnelse 4 tilveiebringe ikke-agglomererende
partikkelformige osteprodukter inneholdende celluloser som har et idet vesentlige identisk
utseende i farge med den partikkelformige osten innbefattet deri.

Det er et ytterligere formél ved foreliggende oppfinnelse 4 tilveiebringe fremgangsmaéter for
fremstilling av de ovenfor omtalte naringsmiddelproduktene.

Det er nok et formal ved oppfinnelsen 4 oppné de ovenfor nevnte formélene uten
anvendelsen av fargestoffer for & farge cellulosen.

Et ytterligere formél ved oppfinnelsen er 3 tilveiebringe et cellulosebasert fettetterlignende
middel med lav kostnad og neringsmiddelprodukter inneholdende dette.

I henhold til de ovenfor angitte forméilene og andre som vil vare &penbare for fagmannen,
er foreliggende oppfinnelse rettet mot et fast nzringsmiddelprodukt, kjennetegnet ved at
det omfatter en cellulose avledet fra en masse som har en ISO-lyshet pi i det vesentlige 80
til 1 det vesentlige 90, hvor massen er valgt fra minst én av tremasse, bomullsmasse,
eukalyptusmasse og hvor cellulosen i det vesentlige har en farge som stemmer overens med
fargen av nzringsmiddelproduktet.

Eksempler pd neringsprodukter innbefattet i dette trekket av oppfinnelsen innbefatter
sauser, dressinger, halvfaste neringsmidler, emulsjonsbaserte n&ringsmiddelprodukter,
frosne desserter, fettfrie produkter og/eller produkter med redusert fettinnhold. Mengden

cellulose innbefattet i naeringsmiddelproduktene varierer fra 0,01 til 5 vekt-%.

Ifolge et ytterligere trekk ved oppfinnelsen tilveiebringes det i det vesentlig ikke-
agglomererende osteprodukter som inneholder en partikkelformig, dvs. revet eller strimlet
ost eller ostelignende bestanddel 1 kombinasjon med cellulose avledet fra en masse som har
en ISO-lyshet pa fra 80 til 95; fortrinnsvis fra 83 til 89, og mest foretrukket fra 85 til 88.
Cellulosen velges slik at den i vesentlig grad ligner fargen av osten og er til stede i
sluttproduktet i en mengde som er tilsirekkelig til i vesentlig grad 4 forhindre agglomer-
ering av den partikkelformige osten. I dette henseende vil cellulosen vare tilstede i
mengder fra ca. 0,01 til ca. 5%, fortrinnsvis fra ca. 0,05 til ca. 2%; og mest foretrukket fra
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ca. 0,1 til ca. 1,5 vekt-% av osten.

Foreliggende oppfinnelse tilveicbringer videre en fremgangsmate for fremstilling av et i det
vesentlige ikke-agglomererende, fast osteprodukt som er strimlet, revet eller partikkel-
formig, kjennetegnet ved at den innbefatter:

a) oppndelse av et spiselig ostemateriale som er strimlet, revet eller partikkelformig som har
en ISO-lyshet fra ca. 80 til ca. 90;

b) oppnaelse av et anti-kakedannelsesmiddel bestaende av én eller flere masser valgt fra
gruppen bestiende av tremasser, bomulismasser og eukalyptusmasser som har en ISO-
lyshet fra ca. 8O til ca. 90 som i det vesentlige stemmer overens med ISO-lysheten av
nevnte ostemateriale; og

c) blanding av cellulosen med ostematerialet i en mengde som er tilstrekkelig for i det
vesentlige 4 forhindre agglomerering av adskilte deler av nevnte ostemateriale, for 4
tilveiebringe osteproduktet.

En foretrukket utforelsesform omfatter avstemning av fargen av en cellulose til den av et
nzringsmiddelprodukt, si som en ost, hvor to eller flere masser som har forskjellige ISO-
lyshetsverdier blandes for & danne et blandet masseprodukt som har en ISO-lyshet som 1 det
vesentlige stemmer overens med fargen nzringsmidlet gis i cellulose. Cellulosen
kombineres deretter med neeringsmiddelbestanddelene som beskrevet ovenfor,

Som et resultat av foreliggende oppfinnelsen tilveiebringes forbedrede celluloseholdige
nringsmiddelprodukter. I tilfelle med sauser, halvfaste og emulsjonsbaserte naringsmidler
tillater den fargetilpassede cellulosen fagmannen & tilveiebringe uniformt utseende slutt-
produkter, om gnsket, uten at man har behov for & anvende vesentlige mengder fargemidler.
Dette er spesielt viktig i de trekkene av oppfinnelsen hvor celluloser anvendes i n®rings-
middelprodukter som fetterstatningsmidler, siden visuelt utseende av produktene vil
maksimaliseres. I tilfelle med, eller i, halvfaste eller emulsjonsbaserte neringsmidler
unngér celluloseproduktene ifalge foreliggende oppfinnelse den beige hvite fargen som
typisk finnes nir de i dag tilgjengelige lyshvite MCC tilsettes. I tilfeller med strimlet
og/eller revne nzringsmiddelprodukter sd som ost, forbedres videre ikke bare de visuelle
kvalitetene av ostene pa grunn av uniformiteten av fargen, produktene er i det vesentlige
frie for agglomerering og flyter lett fra ristebeholdere som er vanlig anvendt av forbrukere.
Forbedrede revne osteprodukter oppnds ogsa som er i det vesentlige frie for agglomerering,
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som kan fjernes fra lagringsbeholdere (f.cks. plastkonvolutter som kan gjenforsegles) og
drysses pa et nzringsmiddel. Felgelig tar foreliggende oppfinnelsen pa vellykket mate ogsi
fatt i en av hovedulempene forbundet med anvendelsen av celluloser som et hjelpestoff
med revne oster.

En ytterligere fordel ved foreliggende oppfinnelse er det faktum at celluloseproduktene
ifelge foreliggende oppfinnelse gir betydelige kostnadsfordeler sammenlignet med MCC
som i dag anvendes innen neringsmiddelindustrien. For eksempel tilveiebringer cellulose-
produktene ifelge foreliggende oppfinnelse de fettetterlignende og anti-kakedannelses-
virkningene som MCC er kjent for a tilveiebringe, men gjeor dette ved en kostnad som er
vesentlig lavere enn i dag tilgjengelig MCC. Dette skyldes hovedsakelig det faktum at
cellulosen ifolge oppfinnelsen kan avledes fra billigere masser som har en ISO-lyshet som
er under den som finnes 1 masser som i dag anvendes for fremstilling av MCC.

En ytterligere fordel ved foreliggende oppfinnelse er at cellulosene og masseproduktene
ifalge foreliggende oppfinnelse kan innbefattes i farmasaytiske midler, s& som tabletter,
pulvere, poser og lignende som et lavkostnads- og miljgmessig fordelaktig alternativ til
cellulosene som i dag anvendes. For eksempel er MCC vesentlig dyrere og kan innbefatte
klorbaserte blekemidler for & fremme lyshet.

Betegnelsen "osteprodukter” er definert for formélene ved foreliggende oppfinnelse som
omfattende 100% naturlige oster sivel som bearbeidede osteprodukter, ostesubstitutter,
syntetiske osteprodukter, lavfettholdige, dietetiske oster eller bearbeidede oster, innbe-
fattende lavfett, bearbeidede osteprodukter som har f.eks. fettetterlignende egenskaper
og/eller bestanddeler. Slike oster kan vare av en hvilken som helst smak som er kjent for

fagmannen.

Betegnelsen "revet”, anvendt i forbindelse med osteproduktene som her er beskrevet
defineres for formélene ved oppfinnelsen som omfattende hvilke som helst partikkel-
formige osteprodukter, og omfatter spesielt hvilke som helst findelte osteprodukter anvendt
innen industrien. Partikler av reven ost vil generelt ha en nominell diameter fra 0,1 mm til 3
mm, og mer foretrukket fra 0,5 mm til 1,7 mm.
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Betegnelsen "strimlet" anvendt i forbindelse med osteproduktene som her er beskrevet
defineres for forméalene med oppfinnelsen som ostefragmenter eller revne stykker av ca. 2,5
cm lengde. For formilene med foreliggende oppfinnelsen skal strimlede oster forstas &
vare innenfor rammen av ikke-agglomererende oster beskrevet og krevet ved foreliggende
oppfinnelse.

For formAlene med beskrivelsen av oppfinnelsen skal betegnelsen "partikkelformige"
forsts 4 innbefatte revet, strimlet, findelt eller pulverisert nzringsmiddelprodukt, spesielt i
tilfelle oster.

Cellulosen innbefattet i produktene ifolge foreliggende oppfinnelse er avledet fra en masse
som har en ISO-lyshet pd fra ca. 80 til ca. 90. ISC-lysheten er fortrinnsvis fra ca. 83 til ca.
89. Mest foretrukket har imidlertid massen en ISO-lyshet fra ca. 85 til ca. 88.

Bestemmelsen av ISO-masselysheten betegnes ogsé som en "Elrepho Brightness of Pulp”
test. Denne lyshetsbestemmelsesfremgangsmaten innbefatter at det tas en prove av masse
og denne desintegreres i en vannoppslemming og massen stepes til uniforme lag ved
anvendelse av TAPPI standardarkform. Handarkene terkes, skj&res og "prosent lyshet"
miles, f.eks. med et Elrepho fotoelektrisk refleksjonsfotometer tilgjengelig fra Carl Zeiss,
Oberkochen, Tyskland. Massepraven som skal males plasseres ved en dpning ved bunnen
av en Ulbricht (integrerende) sfere og belyses indirekte ved fullstendig diffust lys som
kommer fra to lamper som er innfort i sferen. Lyset reflektert fra preven passerer gjennom
et blfilter (TAPPI 457) og méles ved hjelp av en fotocelle. P3 tilsvarende méte reflekteres
lys ogsa fra en standard hvit plate, anbrakt ved en andre dpning pa sferen og méles ved
hjelp av en andre fotocelle. Forskjellen i stremutbytte fra disse to fotocellene forsterkes og
anvendes for 3 bestemme lysheten av preven. Spekular reflektans elimineres ved
anvendelse av en glansfelle. Blafiltere velges fordi cellulose normalt har en gulaktig farge
pa grunn av forurensninger. Reflektansen i det bld omridet er mest falsom for blekende
endringer, og jo hayere reflektansen i den bla delen av spekteret er, jo hvitere vil et ark

synes.

Lyshetsskalaen anvendt for denne fremgangsmaten er basert pa reflektansen av en perfekt
reflekterende diffusor. Av hensiktsmessighets grunner er standardene anvendt for &
kalibrere Elrepho sekundere papirbiter oppnidd ménedlig fra The Institute of Paper
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Chemistry (IPC). Melkeglassarbeidsstandarder som er kalibrert mot papirbitene anvendes
for daglig standardisering av méleren. Resultatene baseres s pa fremgangsmaéten anvendt
av International Standard Organization for Standardization (ISO).

Betegnelsen "ISO-lyshet" er en betegnelse som er kjent og forstitt av fagmannen. Det skal
understrekes at andre fremgangsmater for identifisering av masseproduktene anvendt ved
oppfinnelsen kan vere tilgjengelige. Ekvivalente masseprodukter som har tilsvarende
egenskaper som identifiseres p4 annen méate enn ved ISO-lyshet er naturligvis ment a vare
omfattet av oppfinnelsen og de etterfelgende kravene.

Med "cellulose" skal det forstds at foreliggende oppfinnelse omfatter naturlige karbo-
hydratpolymerer bestiende av glukoseenheter som oppnas fra tre og ikke-trekilder. Det skal
imidlertid understrekes at cellulosen anvendt i foreliggende oppfinnelse ogsa kan innbefatte
hemicelluloser, xylenhemicelluloser, mannanhemicelluloser, lignin og lignende. Videre kan
cellulosen vare i form av partikler, ko, pulvere og lignende. Foreliggende oppfinnelse
omfatter ogsd innbefatning av masser per se i nzringsmiddelprodukter hvor slike masser
sensorisk kan vare udetekterte, men fremdeles tilveiebringe bulkdannelse, fettetterlignende
eller andre nyttige egenskaper.

Celluloseekstraksjon og bearbeidelse fra tremasse av fiber er velkjent innen teknikken. Se
f.eks. U.S. patent nr. 3,539,365 0g 4,263,344, hvis innhold er innbefattet heri som henvis-
ning. For formélet med foreliggende oppfinnelse er cellulosen avledet fra masse som er
overfert til en vandig oppslemming eller vatkake som har et faststoffinnhold varierende fra
ca. 5 til ca. 45 vekt-%. Cellulosevitkaken kan deretter enkelt tilsettes til neeringsmiddel-
produktet direkte eller sprayterkes for & produsere de gnskede cellulosekornene, f.eks.
sfeeroider. Ifelge andre trekk kan vitkaken kombineres med ytterligere bearbeidelses-
bestanddeler om gnsket, s som natriumkarboksymetylcellulose, cellulosederivater,
stabiliseringsmidler, konserveringsmidler og lignende. Avhengige av hvordan cellulose-
vitkaken behandles kan partikkelstarrelsen av disse forskjellige resulterende produktene
variere fra ca. 0,1 til ca. 10 um og, i de ikke-kolloidale trekkene, fra ca. 10 til ca. 100 pm.
Det skal understrekes at disse omridene kan overlappe noe, og at partikkelstorrelser,
former, lengder osv. er innenfor niviet vanlig innen teknikken. Cellulose som har den
snskede ISO-lysheten er tilgjengelig fra kommersielle kilder s& som Buckeye Cellulose
Corm., Memphis, Tennessee. En spesielt foretrukket cellulose er avledet fra Buckey's "V-
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60" masse som har en ISO-lyshet pa ca. 86-87.

Ifalge et alternativt trekk ved oppfinnelsen er mikrokrystallinske celluloser innbefattet i
nzringsmiddelproduktene ifslge foreliggende oppfinnelse. Mikrokrystallinsk cellulose er
¢n bearbeidet cellulose og har vert anvendt omfattende innenfor den farmaseytiske
industrien. For eksempel innbefatter kommersielt tilgjengelige mikrokrystallinske
celluloser "EMCQCEL" fra Edward Mendell Co., Inc. og "Avicel" fra FMC Corp.
Mikrokrystallinsk cellulose fremstilles ved delvis ddepolymerisere cellulose oppnadd fra en
masse fra fiberformige plantematerialer med fortynnede mineralsyreopplesninger. Etter
hydrolyse renses hydrocellulose ved fiitrering og den vandige oppslemmingen sprayterkes
for 4danne terre, hvite, fargelese, smakslese porese partikler som har en bred storrelses-
fordeling. Mikrokrystallinsk celluose (MCC) er kommersielt tilgjengelig i flere kvaliteter.
For eksempel kan revne eller strimlede oster innbefatte MCC med en gjennomsnittlig
partikkelstarrelse varierende fra 20 til 200 um. Kolloidale former av MCC som har
partikkelsterrelser pd mindre enn 0,2 pm er velegnede for innbefatning i flytende eller
halvfaste naeringsmidler.

Mikrokrystallinsk cellulose, ogsa kjent innen teknikken som B-1-4-glukan, kan prepareres
for 4 innbefatte andre celluloseholdige materialer, s& som karboksymetylcellulose eller med
forskjellige gummier, se f.eks. U.S. patent nr. 3,539,365 og 4,263,344, Det skal under-
strekes at cellulosene som innbefatter mikrokrystallinsk cellulose og, en hvilken som helst
valgtfritt innbefattet bestanddel bearbeidet med denne, typisk i form av en vandig opp-
slemming, terkes og utvinnes som et pulver. Det utvunnede pulveret oppnis typisk ved
sprayterking av oppslemmingen for 4 oppné det enskede cellulosefiberformige materialet
av den enskede partikkelstarrelsen.

I trekkene ved oppfinnelsen hvor mikrokrystallinsk cellulose anvendes skal det under-
strekes at slike produkter ogsé vil ha en ISO-lyshet innenfor omradet beskrevet ovenfor.
Dette er i kontrast med de mikrokrystallinske cellulosene og andre celluloser (dvs.
pulveriserte celluloser) som rutinemessig anvendes i farmaseytiske midler og narings-
middelprodukter som typisk har en ISO-lyshet pa fra ca. 91 til 96. For & oppna de enskede
ISO-nivéene oppnis en krystallinsk cellulose fra en masse eller en blanding av masser som
har det enskede ISO-nivaet og overfores i mikrokrystallinsk cellulose ved anvendelse av
teknikkene beskrevet ovenfor.



10

15

20

25

30

10

Ifelge nok et ytterligere trekk ved oppfinnelsen bearbeides cellulosen med ett eller flere
ytterligere materialer for den sprayterkes. I dette henseende innbefattes ett eller flere
materialer, s som karboksymetylcellulose, polysakkaridgummier, s3 som guar, xantan,
karrageenan, alginater og lignende, sdvel som uorganiske stoffer, s& som fosfater, sulfater
og lignende med cellulosen nir den er i form av en oppslemming fer den sprayterkes.

Ifalge nok et trekk ved oppfinnelsen tilveiebringes nzringsmiddelprodukter inneholdende
cellulose avledet fra en masse som har en ISO-lyshet p fra 80 til 90, fortrinnsvis fra 83 til
89, og mest foretrukket fra 85 til 88. I dette henseende tilveiebringes nzringsmiddel-
produkter, sd som sauser, fettfrie neringsmiddelprodukter, fettreduserte naringsmiddel-
produkter, s som frosne desserter, viskese dressinger, hellbare dressinger, emarings-
produkter, s& som forsterkede pulvere, vasker eller emulsjoner og lignende. Ifelge dette
trekket ved oppfinnelsen blandes imidlertid cellulosen, s8 som en mikrokrystallinsk
cellulose, med neringsmiddelbestanddelen i form av en vandig oppslemming, fremfor som
et i det vesentlige tert pulver.

Cellulosene som anvendes ved foreliggende oppfinnelse er ogsa spesielt velegnede for
innbefatning som cellulosedelen av fettetterlignende midler og/eller fettsubstitutt-
bulkdannelsesmidler. For eksempel beskriver PCT internasjonal publikasjon nr.
WQ090/14017, et fettlignende bulkdannelsesmiddel dannet ved omhyggelig blanding av
mikrokrystallinsk cellulose med guargummi i et vandig medium og sprayterking av
blandingen for 4 danne sfieroidale aggregater. Eventuelt som bearbeides ytterligere
nzringsmiddelbestanddeler med MCC-blandingen for & fremme smak eller andre gnskede
egenskaper. De MCC-baserte sfieroidene innbefattes fortrinnsvis i neringsmiddelproduktet,
s som salatdressinger eller meieriprodukter, for 4 tilveiebringe en fettlignende folelse i
munnen samt konsistens. Som &penbart for fagmannen maksimeres det visuelle utseende av
neringsprodukter inneholdende cellulosebasert fettetterlignende midler ved innbefatning av
celluloser avledet fra masser som har en ISO-verdi som tillater uniformitet av farge for
sluttproduktet.

Generelt vil slike nzringsmiddelprodukter inneholde fra 0,25 til 4 vekt-% av den
dispergerte cellulosen, fra 50 til 99 vekt-% vann, fra til 35 vekt-% fordeybare
karbohydrater, fra 0 til 10 vekt-% protein, og fra 0 til 10 vekt-% fordeybare triglysender.
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En mer fullstendig beskrivelse av de egnede produktene inneholdende mikrokrystallinsk
cellulose, og spesielt, fettfrie og fettetterlignende nzringsmiddelprodukter finnes i U.S.
patent nr. 5,011,701.

Cellulosedispersjoner kan fremstilles ved 4 tilveiebringe en vandig suspensjon av mikro-
krystallinsk cellulose, f.eks. inneholdende fra 90 til 99% vann og fra 1 til 10 vekt-%
mikrokrystallinsk cellulose avledet fra en masse som har en ISO-lyshet innenfor omradet
beskrevet ovenfor. Fortrinnsvis vil oppslemmingen inneholde fra 5 til 9 vekt-% mikro-
krystallinsk cellulose basert pa vekten av den vandige dispersjonen. Videre har de mikro-
krystallinske cellulosepartiklene innbefattet i dispersjonen fortrinnsvis en midlere partikkel-
storrelse 1 omradet fra 5 til 40 pm, og fortrinnsvis i omradet fra 20 til 30 um.

Den vandige, mikrokrystallinske cellulosedispersjonen kan ogsd bearbeides videre for &
fremme dens fettetterlignende kvaliteter. For eksempe! kan cellulosedispersjonen innferes i
en blander med hey skjerpavirkning/homogenisator under hayt trykk i en sone med hay
skjarbelastning for 4 fragmentere den mikrokrystallinske cellulosen til cellulosefragmenter
som har en maksimal dimensjon p4 mindre enn 1 um og igjen agglomerere de krystallinske
fragmentene under 1 pm under hoye skjzrbetingelser ved en meget liten turbulensskala for
ifremstille porese mikroretikulerte, mikrokrystallinske cellulosepartikler. Betegnelsen
"heytrykks, hay skjzrbelastningssone" menes 4 betegne en skjarsone som opereres ved et
drivende trykkfall p& minst 82740 kPa, som dissiperes kraftig til varme. Fortrinnsvis feres
den mikrokrystallinske cellulosen gjennom denne sonen med hey skjzrbelastning mer enn
en gang ved en skj®rrate pd minst ca. 5 x 106 sekund-! ved en spesifikk turbulent
energidissipasjonsrate pa minst ca. 8,5 x 103 erg pr. cm_ av sonen med hay skjarbe-
lastning. Den utgiende mikrokrystallinske cellulosedispersjonen, i blant betegnet som
"mikroretikulert", vil falgelig ha en ensket viskositet egnet for innbefatning i n®rings-
middelprodukter. Alternativt kan faststoffinnholdet av dispersjonen reguleres ved hjelp av
ultrafiltrering, tynnfilmfordampning eller sentrifugeringsfremgangsmater, dersom dette er
ensket,

Ifolge et ytterligere trekk ved oppfinnelsen kan den derved oppnédde mikroretikulerte
mikrokrystallinske cellulosen behandles med et astringenskontroilmiddel, s& som en ionisk
eller ngytral gummi eller en blanding av gummier i en mengde pé fra 5 til 20 vekt-%, basert
pé det samlede faststoffinnholdet av den mikroretikulerte, mikrokrystallinske cellulosen i
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vandig dispersjon. En liste over egnede anioniske eller ngytrale gummier innbefatter
xantan, karboksymetylcellulose, karrageenan, alginater, Johannesbredgummier, guar-
gummier og blandinger derav. Ifalge dette trekket anvendes en blander med lav skjar-
belastning, s34 som en Hobart-blander eller lignende apparatur for 8 kombinere den
mikrokrystailinske cellulosedispersjonen med gummien. Tilsetningen av gummien har
effekten at det forbedrer munnfalelsen, teksturen, mildner uensket folelse og oppfatning i
munnen og forbedrer ogsa stabiliteten av neeringsmiddelproduktet.

Den mikrokrystallinske ceilulosedispersjonen kan ogsa inkorporeres i frosne desserter som
et fettsubstitutt. For eksempel kan en lavkalori, lavfett eller idet vesentlige fettfri frossen
dessert innbefatte fra 0 til 2% spiselig fett, fra 1 til 3% av den mikrokrystallinske cellulose-
dispersjonen som har de enskede fargeegenskapene som her er beskrevet (som beregnet pa
en terrvektbasis), fra 2 til 8% protein (terr basis), fra 10 til 30% av en sakkaridkomponent
inneholdende en eller flere sukkertyper, og fra ca. 45 til ca. 85% vann. Andre stabiliserings-
midler, gummier og emulsjoner, smaksmidler og lignende kan ogs innbefattes om onsket i
mengder pa opp til 20 vekt-%.

Slike frosne desserter kan f.eks. fremstilles ved grundig blanding og homogenisering, om
nzdvendig, av vann, protein, setningsmidler, fett om tilstedevarende, stabiliserings- og
smaksgivende midler, idet blandingen underkastes lufting, frysing og forpakning av
desserten pé konvensjonell méite ved anvendelse av standardteknikker.

Den mikrokrystallinske cellulosedispersjonen kan ogsd innbefattes i lavolje eller oljefrie
nzringsmiddeldressinger si som salatdresseringer, viskese og hellbare dressinger, og
lignende. Disse nzringsmiddelsammensetningene vil generelt innbefatte fra 0,25 til 4 vekt-
%, og fortrinnsvis fra 2 til 3 vekt-% av en cellulosedispersjon (som beregnet pa en
faststoffbasis), fra 2 til 7% fett eller spiselige oljer, og fra 50 til 99 vekt-% av en berer for
vandig fluidnzringsmiddeldressing. Valgfrie bestanddeler s& som kryddere, smaks-
tilsetninger og lignende kan ogsé innbefattes.

Ifelge konvensjonell fremstillingsteknikk for neringsmiddeldressing kombineres
bestanddelene ved blanding av bestanddelene ved anvendelse av f.eks. en virvelblander.
Innenfor rammen av foreliggende oppfinnelse er ogsa nzringsmiddelprodukter, s& som
fettfri majones eller lignende produkter, som fremstilles ved en fremgangsméte tilsvarende
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det som er beskrevet ovenfor med hensyn til salatdressinger, bortsett fra at bereren for
nzringsmiddeldressingen kan inneholde opp til 20 vekt-% av et "kroppsdannende” middel
sd som gummier, stivelse, andre hydrokolloider og blandinger derav, maissiruper med lav
DE og lignende.

Foreliggende oppfinnelse innbefatter idet vesentlige ikke-agglomererende partikkelformige
osteprodukter. Ifalge dette trekket ved oppfinnelsen kombineres partikkelformige oster, si
som revne eller strimlede oster med en cellulose avledet fra en masse som har en ISO-
lyshet pa fra 80 til 90. Fortrinnsvis er cellulosen avledet fra en masse eller masseblanding
som har en ISO-lyshet pé fra 83 til 89, og mest foretrukket fra 85 til 88. Cellulosen er
tilstede i en mengde som er tilstrekkelig til i det vesentlige & forhindre agglomerering eller
kakedannelse av osten, men er ikke s stor at den edelegger den organoleptiske kvalitetene
av sluttproduktet.

Den revne osten kan f.eks. vare hvilken som helst av de vanlige anvendte hérdostene, s
som parmesarn, romano, parmigiana, reggiano, lodigiano, lombardi, emiliano, veneto,
baggozo og lignende. Disse ostene adskiller seg fra hverandre i sterrelse, form, fettinnhold
og fuktighetsinnhold, men er, for formalene med foreliggende oppfinnelse, innbefattet i
osteproduktene ifelge foreliggende oppfinnelse. Fuktighetsnivaet av modnede oster
overveiet for anvendelse som revne oster er fra 15 til 35%, med mengder pé fra 19 til 24%
som foretrukket.

For 4 tilveiebringe den revne osten, blir hdrdosten vanligvis forst strimlet og deretter findelt
med egnet apparatur, s som en hammermelle for & tilveiebringe ostepartiklene av snsket

sterrelse.

De strimlede ostene innbefattet i foreliggende oppfinnelse kan velges fra hvilke som helst
av de vanlige kjente ostene. En ikke-begrensende liste over egnede oster innbefatter
cheddarer, mozzarellaer, Monterey Jack, colbys, sveitserost, osv. Prepareringen av
strimlede oster er kjent innen teknikken. For eksempel, kan oster med fullt fuktighetsinn-
hold, dvs. oster inncholdende fuktighetsniva pé opp til ca. 30-35% overfores til strimler ved
at de kontinuerlig avleveres til en multippe! knivostestrimler som findeler osten til
fragmentstrimler av lengde ca. 2,5 cm.
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Uansett om osten innbefattet i produktene ifolge foreliggende oppfinnelse er revet, strimlet
osv., vil ostene vise tendens til primert & veere av en hvitaktig, gulaktig eller orange-
lignende nyanse. Et viktig trekk ved oppfinnelsen er derfor at celluloseproduktene blandet
dermed for & oppnd den ikke-agglomererende effekten, har en farge som i vesentlig grad
stemmer overens med den av den valgte osten.

Cellulosen innbefattet i osteproduktene ifelge foreliggende oppfinnelse, vil vere tilstede i
en mengde p4 fra ca. 0,01 til ca. 5%, basert p4 vekten pi ostedelen av sluttproduktet. Ifolge
foretrukne trekk er cellulosen tilstede i mengder pé fra ca. 0,05 til ca. 2%; og i mest
foretrukne trekk av oppfinnelsen er cellulosen tilstede i en mengde pa fra ca. 0,1 til ca. 1,5
vekt-%.

Siden revne ostepartikler generelt er sfeeroidale i form er det foretrukket at cellulosen ogsé
er i form av sfieroider eller generelt sfeeroidale partikler. I dette henseende oppnas den ikke-
agglomererende effekten av cellulosen nir cellulosen har en gjennomsnittlig diameter pa
fra 10 til 1000 pm, og mer foretrukket har en diameter pé fra 40 til 400 pm.

I tilfelle med strimlede oster kan cellulosen ogsd veere i form av en sfeere og innenfor
diameteromridene angitt ovenfor, selv om det sterre overflatearealet ved strimling gir
fagmannen muligheten til 4 innbefatte andre former og starrelse si lenge som de organo-
leptiske og visuelle egenskapene av osten ikke pavirkes i vesentlig grad.

Som en ytterligere forsikring for & unngd agglomerering av osteproduktene ifalge fore-
liggende oppfinnelse bor celluloseproduktet innbefattet i foreliggende oppfinnelse ha et
fuktighetsinnhold p4 fra 0,5 til 10 vekt-%, fortrinnsvis fra 1 til 8, og mest foretrukket fra
2,5 til 6 vekt-%.

De partikkelformige osteproduktene ifslge foreliggende oppfinnelse kan ogsa innbefatte
yiterligere materialer si som konserveringsmidler, anti-kakedannelsesmidler, smaksstoffer,
kryddere og beslektede materialer som er kjente for fagmannen, sével som blandinger
derav. For eksempel innbefatter egnede anti-kakedannelsesmidler silisiumdioksyd,
kalsiumsilikat, natriumsilikoaluminat, dinatriumfosfat og blandinger derav.

For 4 fremstille et i det vesentlige ikke-agglomererende partikkelformig osteprodukt
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blandes, som nevnt, en cellulose som beskrevet ovenfor, dvs. en cellulose avledet fra en
masse som har en ISO-lyshet pa fra minst ca. 80 til ca. 90, med en revet eller strimlet ost
inntil en homogen blanding oppnis. Kombineringen av bestanddelene utfares fortrinnsvis
ved anvendelse av terrblanding av materialet slik at cellulosepartiklene er i det vesentlige
dispergert gjennom ostepartiklene. Som et alternativ, dersom ostepartiklene skal torkes for
forpakning, kan cellulosen fordeles gjennom ostepartiklene under luftterking, I tilfelle med
revne oster kan cellulosen og osten ogsa blandes med osten 1 strimlet form far den undergéar
endelig findeling til endelig sterrelse, si som ved hjelp av en hammermelle eller annen
egnet innretning. Ettersom blandingen undergir desintegrering, blir cellulosen grundig
dispergert med osten. Alternativt kan cellulosen stres pa osten og blandingen ristes far
forpakning.

Mengden av cellulose blandet med ostepartiklene er en mengde som er tilstrekkelig til i
vesentlig grad & forhindre agglomerering av det partikkelformige osteproduktet. I dette
henseende, som angitt ovenfor, vil mengdene av cellulose kombinert med den partikkel-
formige osten variere fra 0,01 til 5 vekt-%, med foretrukne mengder fra 0,05 til 2%, og
mest foretrukne mengder fra 0,1 til 1,5%.

Det skal understrekes at mengden av cellulose innbefattet er en mengde som er sensorisk
udetektert, spesielt med hensyn til utseende og falelse i munnen, slik at forbrukeren ser en i
det vesentlige uniform farge i det partikkelformige sluttproduktet og nyter et organoleptisk
behagelig produkt. Ifalge et trekk ved fremgangsméten som her er beskrevet tilpasser
fagmannen folgelig fargen av cellulosen til det partikkelformige osteproduktet innbefattet i
sluttproduktet for blandingen.

Ifelge et foretrukket trekk ved oppfinnelsen avstemmes fargen av et neringsmiddelprodukt.
Dette oppnis ved blanding av to eller flere masser for 4 oppna en ISO-lyshet som 1 det
vesentlige stemmer overens med fargen av naringsmiddelproduktet og gir den blandede
massen i cellulose. Selv om masser varierer avhengig av varianter i kilder og trespesies,
kan masser velges fra tre og ikke-tremasser innbefattende de oppnddd fra giftkjeks, gran,
furu, eukalyptus, bomull, bomullsfiber, bomullslinters, sukkerroer osv. Buckeye Cellulose
Corporation selger f.eks. flere forskjellige kvaliteter av memphis bomullslintersmasser,
"foley" tremasser og lignende. Denne listen er utelukkende illustrerende. To eller flere av
disse massene og andre kan blandes for 4 tilveiebringe en cellulose som har enskede
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fargekvaliteter. Ved & avlede cellulosematerialer fra slike masser vil fagmannen vare i
stand til 4 tilveiebringe ikke bare estetisk tilfredsstillende nzringsmiddelhjelpestoffer, men
er ogsd i stand til 4 tilveiebringe celluloser som gir betydelige kostnadsinnsparinger,
sammentlignet med konvensjonelle MCC-baserte n@ringsmiddeladditiver som er avledet fra
celluloser som har langt heyere ISO-verdier.

Selv om man ikke ensker & vare bundet av noen teori, antas det at interdispergeringen av
cellulosen blant ostepartiklene oppnér minst tre effekter. For det forste oppnés anti-kake-
dannende og ikke-agglomererende virkning av cellulosen. For det andre, sikrer den visuclle
oppfatningen av at man har et uniformt utseende produkt for brukerens aksept. For det
tredje, vil cellulosen anvendt i naringsmiddelproduktene ifelge foreliggende oppfinnelse
ikke bidra til smaken av n&ringsmiddelproduktet som en helhet.

Det kan ogs4 tilveiebringes orale faste doseringsformer inneholdende celluloseproduktene
beskrevet ovenfor. Doseringsformene kan vare i form av komprimerte tabletter, kapsler,
smi poser, osv. Den faste doseringsformen innbefatte en eller flere farmaseytisk
akseptable, aktive bestanddeler eller sdgar konfektbestanddeler som de som finnes i presset
mint. Celluloseproduktene gir fagmannen fordelen med lavere kostnad for cellulose-
fortynningsmidler og man unngér ogsd anvendelsen av mikrokrystallinske celluloser som
har undergitt bleking eller andre behandlinger som kan ha en miljaskadelig effekt.

EKSEMPLER

De felgende eksemplene illustrerer forskjellige trekk ved foreliggende oppfinnelse. Det vil
veere Apenbart for fagmannen at celluloseproduktene ifelge foreliggende oppfinnelse vil
finne et vidt omride av anvendelser innenfor en lang rekke naringsmiddelprodukter,
farmasaytiske produkter, si som tabletter, pulvere eller poser, emeringsprodukter og
lignende.

EKSEMPEL 1

I dette eksemplet blir ca. 6,2 kg av hydrolysert, vasket og filtrert cellulosevitkake avledet
fra Buckeye "V-60" rimasse (Buckeye Cellulose Corp.) ISO 86-87 kombinert med 5,2 kg
vann i en blandetank for & danne en oppslemming inneholdende ca. 15% faststoff. pH ble
regulert til tiln@rmet naytral med ca. 3 ml ammoniumhydroksyd. Oppslemmingen ble tillatt
4 blande og bli en homogen blanding. Oppslemmingen ble deretter spraytarket ved
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anvendelse av en "Niro Production Minor" (Niro, Columbia, Maryland), innlepstemperatur:
215°C, utlepstemperatur: 125°C, forstevningshjulhastighet: 22300 opm for itilveiebringe
cellulosepartikler med en gjennomsnittlig partikkelsterrelse p 40 til 60 pm.

EKSEMPEL 2

I dette eksemplet ble fremgangsméten fra eksempel 1 gjentatt, bortsett fra at de resulterende
spraytarkede cellulosepartiklene ble redispergert i destillert vann med tilstrekkelig
omrering til & danne en i det vesentlige homogen dispersjon.

EKSEMPEL 3

Parmesanost av fullt fuktighetsinnhold med et fuktighetsinnhold pé fra 30 til 32% avleveres
kontinuerlig ved hjelp av en bevegelig rampe inn 1 en 15 knivs ostestrimler (Murray
Machinery) som findeler osten til fragmentstrimler varierende opp til 1 mm i lengde.
Parmesanstrimlene avleveres deretter til en hammermelledesintegrator (Rietz Co.).
Samtidig transporteres den strimlede osten til hammermellen, cellulosepartiklene oppnadd
som et resultat av eksempel 1 avledet fra "V-60" masse (Buckeye Cellulose Corp.) tilsettes
gjennom en volumetrisk fylleinnretning inn i den strimlede osten like for hammermelle-
desintegratoren. Det volumetriske forholdet metlom additiver er utformet for 4 gi et 0,5%
niv3 av cellulose, uttrykt ved vekt, i den terkede revne parmesanen ved ca. 22% fuktighet.

Hammermelledestintegratoren findeler parmesanoststrimlene i forbindelse med cellulosen
(ISO-lyshet ca. 86-87) for 4 tilveiebringe en homogen blanding av revne ostepartikler og
cellulosepartikler. Den resulterende osten har en partikkelsterrelse varierende fra 0,5 mm til
1,7 mm i diameter. Ved dette punktet i prosessen er fuktighetsniviet av parmesanen 27 til
29 vekt-%, og pH er ca. 5,45. Den revne parmesanost-celluloseblandingen rettes deretter til
en fluidsjiktterker (Carrier, Inc.) og terkes inntil den ferdige revne parmesanosten
bestemmes 4 ha et fuktighetsinnhold pa ca. 22%. Det terkede, revne osteproduktet plasseres
deretter i beholdere klart for salg til konsumenter og finnes & vzre i det vesentlige ikke-
agglomererende og flyter lett fra beholdere. I tillegg ble sluttproduktet ogsd funnet 4 vaere
tilfredsstillende for syet og uten detekterbare mengder av kontrasterende flekker av
cellulose.

Etter to mineders lagring under nedkjelingsbetingelser (ca. 7,2°C) evalueres praver av det
revne osteproduktet med henblikk pa grad av kakedannelse i en beholder og flytbarhet ut av
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beholderen. Etter to méineder observeres meget minimal kakedannelse og flytbarhet av
parmesanen ut fra beholderen bestemmes 4 vare meget god. Dette stir i kontrast til reven
parmesanost av hayere fuktighetsinnhold, dvs. mer enn 19% fuktighet uten anti-kake-
dannelsesbestanddeler, som typisk undergir kakedannelse under nedkjelingsbetingelser og
er klumpet nar den temmes fra beholdere. Det er kjent at kakedannelse generelt intensiverer
med egkende fuktighetsinnhold over 19%.

EKSEMPEL 4

Cheddarost med fullt fuktighetsinnhold, som har et fuktighetsinnhold p&4 mellom 30 og
32%, avleveres kontinuerlig ved hjelp av en bevegelig rampe inn i en 15 knivs ostestrimler
(Murray Machinery) som findeler osten til fragmentstrimler varierende opp til 2,5 cm i
lengde. Den strimlede osten kombineres deretter med cellulosepartiklene fremstilt i henhold
til fremgangsmaten i eksempel 1, bortsett fra at cellulosen er avledet fra masse som har en
ISO-lyshet pa ca. 83. Denne cellulosen velges pd basis av dens vesentlige likhet i farge med
den av den partikkelformige cheddarosten. Cellulosen og cheddaroststrimlene kombineres
deretter grundig ved fysisk blanding slik at cellulosen er tilstede i en mengde pa ca. 0,5
vekt-%. Dette osteproduktet forpakkes deretter i gjenforseglbare plastbeholdere pa ca.
227g.

Osteproduktblandingen finnes 4 ha meget minimal kakedannelse eller klumping og
strimlene dispergeres lett ved risting.
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EKSEMPEL 5
En i det vesentlige fettfri dressing av kjernemelktype ble fremstilt ved 4 anvende
cellulosedispersjonen fra eksempel 2. Den hellbare dressingen ble fremstilt 1 henhold til

folgende sammensetning:

Bestanddeler Vekt-%
Vann 47,82
Lavfett, sur kjernemelk 20,00
25 DE maissirup 15,00
Cellulosepartikler fra eksempel 2 2,70
Blandet margarinolje 2,50
Eddik 2,50
Sukrose 2,00
Salt 1,40
Xantangummi 0,50
Fosforsyre 0,79
Smaksstoffer og kryddere q.s.
Totalt 100

Cellulosedispersjonen plasseres i en "Breddo” pumpevirvelblander med hey
skjerbelastning. Xantangummien og sukkeret blandes sammen og tilsettes langsomt til
cellulosedispersjonen under virvelblandebetingelser og blandes i flere minutter inntil en
homogen blanding oppnés. Maissirupen av lav DE i kombinasjon med de andre bestand-
delene tilsettes deretter til blandingen under virvelskjerbetingelser. Separat smeltes en
delvis hydrogenert soyabgnneolje som har et smeltepunkt pa 38-40,5°C og en jodverdi pd
92,5-90 og tilsettes til sist for jevnt & dispergere oljen uten & emulgere oljen. Dressingen
finnes 3 ha behagelig organoleptiske egenskaper og er i det vesentlige uniform av farge.

EKSEMPEL 6
I dette eksemplet fremstilles en i det vesentlige fettfri fransk type dressing i henhold til
folgende sammensetning.
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Bestanddeler Vekt-%
Vann 2,95
25 DE maissirup 20,00
Sukker 10,50
Eddik 6,00
Delvis hydrogenert soyabenneolje 2,60
Cellulosepartikler fra eksempel 2 2,00
Salt 1,85
Xantangummi 0,55
Stabiliseringsmidler og sur-

gjeringsmidler 0,34
Smaksstoffer og kryddere q.s.
Totalt 100

Fremgangsmaéten fra det foregiende eksemplet ble gjentatt for 4 tilveiebringe en dressing av
fransk type som ogsé finnes & ha behagelige organoleptiske egenskaper.
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Patentkrayv

I.

Fast neringsmiddelprodukt, karakterisert ved atdetomfatter en cellulose
avledet fra en masse som har en ISO-lyshet pé i det vesentlige 80 til i det vesentlige 90,
hvor massen er valgt fra minst én av tremasse, bomullsmasse, eukalyptusmasse og hvor
cellulosen i det vesentlige har en farge som stemmer overens med fargen av nerings-
middelproduktet.

2.
Fast neringsmiddelprodukt ifelge krav 1, karakterisert ved atmassen haren
ISO-lyshet pa fra 83 til 89.

3.
Fast neringsmiddelprodukt ifolge krav 2, karakterisert ved atmassenharen
ISO-lyshet pi fra 85 til 88.

4,

Fast neringsmiddelprodukt ifelge krav 1, karakterisert ved atcellulosener
valgt fra gruppen bestiende av mikrokrystallinsk cellulose, pulverisert cellulose og
blandinger derav.

5.
Fast naeringsmiddelprodukt ifelge krav 1, karakterisert ved atcellulosener
tilstede i en mengde p4 fra 0,01 til 5%, basert pa vekten av nzringsmiddelproduktet,

6.
Fast neringsmiddelprodukt ifelge krav 5, karakterisert ved atcellulosener
tilstede i en mengde pa fra 0,05 til 2%, basert pd vekten av neringsmiddelproduktet.

7.
Fast neringsmiddelprodukt ifglge krav 6, karakterisert ved atcellulosen er
tilstede 1 en mengde pi fra 0,1 til 1,5%, basert pd vekten av nevnte naringsmiddelprodukt.
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8.
Fast neringsmiddelprodukt ifelge krav 1, karakterisert ved atcellulosen
innbefatter et stort antall sfeeroidale partikler.

9.
Fast neringsmiddelprodukt ifelge krav 8, karakterisert ved atdenevnte
sfeeroidene har en gjennomsnittlig diameter p fra 0,1 til 3 mm.

10.

Fast neringsmiddelprodukt ifelge krav 1, karakterisert ved atdet videre
innbefatter et element fra gruppen bestiende av konserveringsmidler, smaksstoffer,
kryddere og blandinger derav.

11.
Fast neringsmiddelprodukt ifglge krav 1, karakterisert ved atcelluloseneren
vandig dispersjon.

12.
Fast neringsmiddelprodukt ifelge krav 1, karakterisert ved attremassen er valgt
fra gruppen bestédende av levvedmasser, barvedmasser og blandinger derav.

13.
Fast nzringsmiddelprodukt ifslge krav 1, karakterisert ved atnarings-
middelmaterialet er valgt fra gruppen bestiende av revne oster, strimlede oster og

blandinger derav.

14.

Fast neringsmiddelprodukt ifelge krav 1, karakterisert ved atnarngs-
middelproduktet er et spiselig osteprodukt i strimlet, revet eller partikkelform, og hvor
nevnte cellulose er tilstede i en mengde tilstrekkelig til i det vesentlige & forhindre
agglomerering av nevnte osteprodukt.
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15.
Fast n@ringsmiddelprodukt ifplge krav 14, karakterisert ved atmassenharen
ISO-lyshet pa fra 83 til 89.

16.
Fast neringsmiddelprodukt ifelge krav 15, karakterisert ved atmassen haren
ISO-lyshet pa fra 85 til 88.

17.
Fast nzringsmiddelprodukt ifelge krav 14, karakterisert ved atcellulosener
valgt fra gruppen bestdende av mikrokrystallinsk cellulose, pulverisert cellulose og

blandinger derav.

18.
Fast nzringsmiddelprodukt ifelge krav 14, karakterisert ved atcellulosener
tilstede i en mengde pA fra ca. 0,01 til ca. 5%, basert pa vekten av osteproduktet.

19.
Fast nzringsmiddelprodukt ifelge krav 18, karakterisert ved atcellulosener
tilstede i en mengde pa fra ca. 0,05 til ca. 2%, basert pd vekten av nevnte osteprodukt.

20.
Fast neringsmiddelprodukt ifelge krav 19, karakterisert ved atcellulosener
tilstede i en mengde pa fra ca. 0,1 til ca. 1,5%, basert pa vekten av osteproduktet.

21.

Fast nzringsmiddelprodukt ifelge krav 14, karakterisert ved atcellulosen
generelt innbefatter sferoidale partikler som har en gjennomsnittlig diameter pé fra ca. 40 til
ca. 400 pm.

22.
Fast neringsmiddelprodukt ifolge krav 14, karakterisert ved attremassener
valgt fra gruppen bestiende av lovvedmasser, barvedmasser og blandinger derav.
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23.

Fremgangsmate for fremstilling av et i det vesentlige ikke-agglomererende, fast oste-
produkt som er strimlet, revet eller partikkelformig, karakterisert ved atden
innbefatter:

a) oppnéelse av et spiselig ostemateriale som er strimlet, revet eller partikkelformig som har
en [SO-lyshet fra ca. 80 til ca. 90;

b) oppndelse av et anti-kakedannelsesmiddel bestdende av én eller flere masser valgt fra
gruppen bestiende av tremasser, bomullsmasser og eukalyptusmasser som har en ISO-
lyshet fra ca. 80 til ca. 90 som i det vesentlige stemmer overens med ISO-lysheten av
nevnte ostemateriale; og

¢) blanding av cellulosen med ostematerialet i en mengde som er tilstrekkelig for i det
vesentlige 4 forhindre agglomerering av adskilte deler av nevnte ostemateriale, for &
tilveiebringe osteproduktet.

24,
Fremgangsmite ifalge krav 23, karakterisert ved atden videre innbefatter
avstemning av fargen av celluosen med osteproduktet for nevnte blanding.

25.
Fremgangsmate ifalge krav 24, karakterisert ved at massen har en ISO-lyshet pd
fra ca. 83 til ca. 89.

26.
Fremgangsmite ifalge krav 25, karakterisert ved atmassen har en ISO-lyshet pa
fra ca. 85 til ca. 88.

27.
Fremgangsmite ifplge krav 23, karakterisert ved atcellulosen er fri for tilsatt
fargemiddel.
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