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(54) Menetelmd voimaisen rasvatuotteen valmistamiseksi - Fdérfarande for
framstédllning av en smdrartad fettprodukt

Keksinndn kohteena on menetelmid voimaisen rasvatuotteen valmista-
miseksi, joka rasvatuote soveltuu lyhennysaineiden ja emulgoitujen
ravintolevitysaineiden, esim. margariinien ja v#3h&rasvaisten

levitysaineiden, valmistukseen.

Keksinndn mukaisesta rasvatuotteesta valmistetuilla ravintolevitys-

aineilla on aikaisempaa paremmat voita muistuttavat ominaisuudet.

Margariinien ja v&hdrasvaisten levitysaineiden voimaiset ominaisuudet
johtuvat pddasiallisesti niiden rasvaseoksen luonteesta. Sopivat
rasvaseokset t&dllaisia voimaisia tuotteita varten saavat aikaan
védhentyneen kaulusmuodostuman tydnnettdessd tanko tuotteeseen.
Lisdksi voimaiset ominaisuudet voidaan todeta arvioimalla tuotteet
kdsin ja organoleptisesti.

Suomalaisessa patenttijulkaisussa 54550 on kuvattu menetelmi
margariinirasvan valmistamiseksi, jossa sattumanvaraisesti uudelleen
esterbidéddn rasva, joka sis&lt4dd ainakin 20 % palmitiinihappoa,
kasvis&ljyn kanssa ja komponentit hydrogenoidaan 3 %:n trans-happopitoi-
suuden aikaansaamiseksi. N#in muodostuneessa trans-tuotteessa

tri-tyydyttyneiden triglyseridien osuus on huomattavan suuri ja
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cis-rasvahappojeh osuus on rajoitettu alhaiseksi.

Synteettisen triglyseridirasvan valmistus on kuvattu US-patentti-
julkaisussa 2.855.311. Tdssd lihdetddn rasvaseoksesta, jolla on
pysyvd R-kiderakenne ja jota rasvaseosta kuumentamalla sattuman-
varaisesti vaihtoestertidddn B-kiderakenteisen rasvan aikaan-

saamiseksi, joka jd&htyessddn muodostaa pehmedn pinnan.

Rasvaseoksen valmistamista on my&skin kuvattu suomalaisessa
patenttihakemuksessa 882/70. Tdssd tunnetussa menetelmdssd
sattumanvaraisesti vaihtoester$id&dd&n ainakin kaksi hydrogenoitua

6ljyd.

Keksinn®dn mukaisen menetelmdin tarkoituksena on valitsemalla
tarkoin ldht8aineiden suhteet sekd menetelmdolosuhteet aikaansaa-
da helposti kdyt&ntddn sovellettavissa oleva kokonaismenetelmd,

jossa ei ole hankalia menetelmdvaiheita.

Keksinndn mukaiselle menetelmdlle on tunnusomaista se, ettd
korkeintaan 30 % sattumanvaraisesti vaihtoesterdimdt&ntd rasvaa
sekoitetaan 70 - 100 %:n kanssa oleiinijaetta, joka on saatu

(A) sattumanvaraisesti vaihtoester®imi¥l1l3 rasvaseos, joka muodostuu
(i) rasvasta, jonka palmitiinihappopitoisuus on ainakin 30 %, ja
(ii) kasvisrasvasta, joka sisdltdd ainakin 80 % ainakin 18 ketjuhii-
liatomia sisdltdvid rasvahappoja, joista ainakin osa on tdysin cis-
tyydyttymdttémid rasvahappoja, joiden ketjun pituus on 18 hiili-
ataomia;

(B) fraktioimalla sattumanvaraisesti vaihtoesterdity rasvaseos, jon-
ka korkealla sulavat komponentit erotetaan toivotun oleiinijakeen
saamiseksi, joka sisdlt#3 ainakin l6-ketju-hiiliatomia sisdlt&dvien
rasvahappojen trityydyttyneité-glyseridejé, joiden osuus oleiini-
jakeesta on korkeintaan 5 %:a,

jolloin rasvan (i) painosuhde rasvaan (ii), on sellainen, etta
palmitiinihapon osuus lopputuotteesta on 30 - 46 %, cis-mono- ja
tiysin cis-monityydyttymdttSmien 18 ketju-hiiliatomia sisdltédvien
rasvahappojen osuus on 42 - 62 %, ja tyydyttyneen korkeintaan 14
ketju-hiiliatomia sis&ltdvdn rasvahapon osuus on korkeintaan 15 %.
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Valmistetaan edullisesti rasvatuote, joka eisisdlld yli 5 %
tyydyttyneitd rasvahappojiidnteitd, joiden ketjun pituus on 14
hiiliatomia tai vdhemm#n; edullisesti palmitiinirasvahappoj&d&nteiden
suhde tyydyttyneisiin rasvahappojd&dnteisiin, joiden ketjun pituus

on 18 hiiliatomia tai enemmin on v#lilli 3 - 15, erityisesti 4,5 - 10.

Keksintd muodostaa erityisesti menetelmén, jossa ketjupituudeltaan
16 - 18 hiiliatomin rasvahappojddnteiden kokonaispitoisuuden suhde
samojen rasvahappojddnteiden pitoisuuteen glyseridimolekyylien

2-asemassa siidetdidn alueelle 0,9 - 1,3, erityisesti 0,95 - 1,15.

Tissd keksinn®n selityksessi termeji "rasva" ja "61jy" kdytetddn
synonyymeind ellei toisin mainita; termit "ravintolevitysaine",
"margariini" ja "vdhdrasvainen levitysaine" viittaavat vesi-rasva-
emulsioihin, jotka sisdltdvit keksinndn mukaisen rasvaseoksen ja
valinnaisesti sopivia mddrid rasvaliukoisia emulgoivia aineita,
esimerkiksi osittaisia rasvahappoglyseridejd, kuten monoglyseridit,
fosfatidit ja niiden jakeet jne., ja/tai vesiliukoisia emulgoivia
aineita, esim. osittaiset glyseridit, fosfatidit, munankeltuainen,

proteiinit jne..

"Sattumanvarainen vaihtoester8inti" tarkoittaa glyseridien rasva-
happoradikaalien vaihtamista keskenddn glyseroliradikaaleihin
sattumanvaraisesti. Sovellettaessa t&t& vaihtoa ainakin kahteen eri
rasvaldhteeseen sitd kutsutaan "rinnakkaissattumanvaraisvaihtoeste-
réimiseksi", ja se voidaan suorittaa esimerkiksi vaihto-
esterdimiskatalyytin vaikutuksen alaisena l&mp&tiloissa noin 25° -
175°c, edullisesti 80° - 140°c. Sopivia vaihtoesterSintikata-
lyyttejd ovat esimerkiksi alkalimetallit, niiden seokset, niiden
hydroksidit, niiden alkoksidit, esimerkiksi m##rind 0,01 - 0,3

tai 0,05 paino-% vaihtoester8itdvidstd rasvaseoksesta.
Sattumanvaraisesti vaihtoesterdidyt rasvat ovat sellaisia rasvoja,
jotka on alistettu edellld mainittuun vaihtok&sittelyyn.

Keksinndn avulla valmistetun rasvatuotteen rasvahappojidnteiden
loppuosa muodostuu olennaisesti cis-tyydyttymdttdmistd rasvahapoista,
joiden ketjun pituus on 20 hiiliatomia tai enemmin, tyydyttyneistd
rasvahapoista, joiden ketjun pituus on 18 hiiliatomia tai enemmin

sekd trans-tyydyttymdttémistd rasvahapoista. Tyydyttyneiden ja
trans-tyydyttymdttémien rasvahappojddnteiden, joiden ketjun pituus

on 18 hiiliabomia, sekd kokonaan cis-tyydyttymdttdmien rasvihéppojéén-
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teiden, joiden ketjun pituus on 20 hiiliatomia tai enemm#n, kokonais-
pitoisuus sdddetddn 0 - 26 %:iin, edullisesti 6 - 17,5 %, laskettuna
keksinndn mukaisen rasvatuotteen kokonaisrasvahappopitoisuudesta.

Palmitiinihappopitoisuus siidet&3n 32-45 %:ksi, edullisesti 36 - 40 %
ja cis-mono- ja kokonaan cis-monityydyttymdtt®mien rasvahappojiin-
teiden pitoisuus, jolloin viimeksimainittujen jHd&nteiden ketjun
pituus on 18 hiiliatéomia, sidddetdin edullisesti 46 - 57 %:ksi,
erityisesti 50 - 55 $:ksi.

Luokan (i) sopivia rasvoja ovat esimerkiksi palmudljy ja palmudljyn
seokset kaladljyn, laardin ja/tai puuvillansiemendljyn ja/tai
hydratun kasvi8ljyn kanssa samoin kuin n#diden rasvojen hydratut
ja/tai fraktioidut johdannaiset.

Luokan (ii) rasvoista ovat esimerkkeji auringonkukka, saflori,
soijapapu, maissi, maapihkins, rapsi, riisi, vehnsnalkio ja tupakan
siemen8ljy samoin kuin ndiden rasvojen hydratut ja fraktioidut joh-
dannaiset.

Sopivia rasvoja, joita voidaan lisiti sattumanvaraisesti vaihto-
ester8ityjen rasvojen oleiineihin, ovat esimerkiksi palmubljy,
puuvillansiemendljy, auringonkukkadljy, saflori8ljy, soijapapudljy,
maissifljy, maapdhkind6ljy samoin kuin tdllaisten 8ljyjen hiukan
hydratut ja/tai fraktioidut johdannaiset.

Keksinndn mukainen rasvatuote on erityisen tdrke4 emulsioissa, jotka
sisdltdvdt alkaen 40 - 50 %:sta aina 85 %:iin rasvafaasia, jolloin
emulsion loppuosa on vesifaasia, joka voi olla esimerkiksi vettd,
maitoa tai kuorittua maitoa s##dettynd haluttuun pH-arvoon, joka on
esimerkiksi 4 tai 4,5 - 6 tai 7, ja jotka emulsiot voivat sisHlt&i
sopivien vesiliukoisten emulgointiaineiden lis¥ksi erilaisia
védhdisempid ainesosia, esimerkiksi suolaa, happoa, proteiineja, maku-
ja sdildmisaineita jne..

Tdssd selityksessd kaikki prosentit, suhteet ja osat ovat painomittoina
ellei toisin mainita. Rasvan m¥#ri emulsiossa perustuu emulsion
painoon, eri rasvojen mddrd rasvatuotteessa perustuu mainitun
rasvatuotteen painoon ja rasvahapwijen miird rasvassa perustuu rasva-
happojen kokonaism3&r4%n mainitussa rasvassa, ellei toisin mainita.
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Sattumanvaraisesti vaihtoesterdidystd rasvasta poistettavien
korkeammalla sulavien ainesosien osuus on v&1ill4 5 - 45 %, edullisesti
10 - 30 %. Fraktiointi voidaan suorittaa sin&nsi tunnetuilla
menetelmilld, esimerkiksi kuivafraktioimalla tai fraktioimalla
liuvottimien avulla tai vesiliuoksen lisniollessa, joka liuos sisiltii
Pienen mddrdn kostutusainetta. Sopiva kuivafraktiointi saadaan
ldmmittdmédlls vaihtoester$ity rasva noin 45 - 65°C:een ja jaddhdytta-
mdlld se timdn jilkeen s¥inndllisesti 34 =~ 38°C, edullisesti 36 - 380C,
noin 0,5 -~ 3 tunnin aikana ja pitidm#1ll4 se t&min jdlkeen tissi l&m-
pStilassa esimerkiksi ainakin 5 tunnin ajan, edullisesti 10 ~ 28

tunnin ajan. Jddhdytyskdsittely suoritetaan edullisesti hitaasti
hdmmentden ja kiteytymisvaiheen j4lkeen steariini suodatetaan pois

ja oleiini saadaan saannon ollessa noin 60 - 95 % riippuen fraktioi-
tavien rasvojen rasvahappokoostumuksesta. Edullisesti 5 - 15 %
steariineista poistetaan 30 - 35 % palmitiinihappopitoisuudeltaan
olevasta vaihtoester8idystd rasvasta, 10 - 20 % steariineja poistetaan
vaihtoesterdidyn -rasvan palmitiinihappopitoisuuden ollessa 35 - 40 %
ja 15 - 30 % steariineja poistetaan palmitiinihappopitoisuuden

Ollessa alueella 40 ~ noin 46 %.

Margariinit voidaan valmistaa emulgoimalla sopiva vesifaasi sopivassa
suhteessa keksinn®n mukaisen rasvatuotteen kanssa ja j&ihdyttamdlli ja
tyOstdmd1lld massa tavanomaisesti. Vesifaasi voi sisdltdi margariinille
tavanomaisia lisdaineita, esimerkiksi emulgoivia aineita, suolaa ja
makuaineita. Oljyliukoiset lisdaineet esimerkiksi makuyhdisteet, vita-
miinit jne., voivat olla mukana rasvafaasissa. Yleisesti ottaen rasva-
faasin osuus margariinissa vaihtelee noin 75 - 85 % vililli emulsiosta
riippuen paikallisista margariinis&inndksistd. Vaihtoehtoisesti
voidaan kdyttdd suurempia vesifaasin osuuksia vih#rasvaisten levitys-
aineiden valmistuksessa, jotka voivat sisilti3i vain 35, 40 tai

50 - 60 paino-% rasvaa.

Emulsiot, erityisesti margariini, voidaan valmistaa tavanomaisessa
suljetussa putkimaisessa pintakisitellyssi vaihtimessa, jonka ovat
esittédneet julkaisussa "Margarine" A.J.C. Andersen ja P.N. Williams,
Pergamom Press 1965, sivu 246 ja joka on my®s esitetty englantilai-

sissa patettijulkaisuissa 639 743, 650 481 ja 765 870 esitetyissd
votaattorijédrjestelyissi, jotka ovat erityisen sopivia. Vaihtoehtoisesti
emulsiot voidaan valmistaa englantilaisessa patenttijulkaisussa

1 215 868 esitetylli faasinvaihtomenetelmilli tai mainitussa Andersenin
ja Williamsin kirjassa esitetyilli tavanomaisilla jd&hdytysrummuilla.
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Keksintdd selvitetddn seuraavilla esimerkeilld I-XII (valvontakokeet va-
laisevat esilld olevan keksinndn alueen ulkopuolisia olosuhteita; wvaadit-

tujen rajoitusten kriittinen tdrkeys tulee selviksi ndistid valvonnoista)

Rasvaseoksia valmistettiin sattumanvaraisesti vaihtoester&imdlli palmu-
6ljy, hydrattu palmudljy, soijapapudljy, hydrattu soijapapudljy, rapsi-
6ljy, kookospidhkinddljy jne.

Kovetettujen rasvojen valmistus:

Jodiarvoltaan 133 oleva soijapapudljy hydrattiin 105°¢ kdyttdmdllsg 0,1%
nikkelid piimaakatalyytissd (laskettuna nikkelin %-lukuna 61jystd). Sen
jdlkeen kun saavutettiin jodiarvo 95 ja sp. 28°cC katalyytti suodatettiin
pois ja 81jy jalostettiin tavanomaisesti. Osa t#113 tavoin saadusta hyd-
ratusta soijapapudljystd hydrattiin 108°C:ssa sp.:een eli sp.:hen 36°C
sen jdlkeen, kun oli lis#tty 0,2% rikitettyd nikkelikatalyyttid. Kata-
lyytti poistettiin ja &ljy jalostettiin tavanomaisesti. Samalla tavoin
valmistettiin hydratut maissi-, maapdhkin&-, auringonkukka- ja puuvil-
lansiemendljyt kuitenkin ilman ensimmdistd hydrausvaihetta vastasaoste-
tun nikkelikatalyytin kanssa. N&diden &ljyjen jodiarvot olivat noin 75.
Sp.:tddn noin 58°C oleva palmuljy hydrattiin 0,1%:1la vastasaostettua

nikkelikatalyyttid llOOC:ssa, kunnes jodiarvo oli ainoastaan 1.

Sattumanvarainen vaihtoesterdinti

Vaihtoesterditdvdt rasvat kuivattiin noin 0,01 paino-% vesipitoisuuteen
ja vaihtoesterditiin tdmin jidlkeen 90°C: ssa sekoittamalla astiassa, jo-
ka pidettiin 20 mm Hg tyhjon alaisena, jolloin 1&snd o0li noin 0,1% nat-
riummetoksidia katalyyttina. 20 minuutin kuluttua seos jddhdytettiin ja
tyhjé laukaistiin. Katalyytti h&vitettiin pesemdlld vaihtoester8ity seos
vedelld ja rasva kuivattiin samoin kuin edelld ja jalostettiin tavano-

maisesti.

Margariinin valmistus

Margariinirasvaseos sulatettiin ja emulgoitiin vesifaasilla, joka val-
mistettiin hapatetusta maidosta, joka sisidlsi 0,1% monodiglyseridejd
80% rasvaa sisdltdvdn emulsion antamiseksi.

Emulsio kiteytettiin ja tySstettiin kahdessa suljetussa putkimaises-
sa pintakdsitellyssd ldmmSnvaihtimessa (votaattori A-yksikdt): vii-
meksi mainittu ndistd kahdesta jédtettiin ldmpdtilaan 10-15°C. Mai-
nittujen votaattori A-yksikdiden vdliin sijoitettiin hitaasti hdm-
mennettyd jddhdyttdmdtdntd kiteytysainetta viipymisajan suurentami-
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seksi noin 2-3 minuuttiin. Viimeksi mainitusta votaattori A-yksi-
kdstd ldhtevd kiteytetty emulsio kuljetettiin t&mdn jdlkeen lepo-
putken (votaattori B-yksikkd) ldpi, jossa se edelleen kiteytettiin

noin 3 minuutin ajan. Tdmdn jédlkeen margariini pakattiin.
Vihdkaloriset levitysaineet valmistettiin seuraavasti:

Vihdkalorisen levitysaineen valmistamiseksi, jolla aineella on hy-
vi levittyvyys jdikaappildmpStilassa ja erittdin tyydyttdvd sula-
miskdyttdytyminen, sekoitettiin neljd&n tonniin rasvaseosta 4
kiloa korkealla sulavaa tislattua monoglyseridid ja 12,5 kg tislat-
tua auringonkukka®ljymonoglyseridi&. T&md rasvafaasi sekoitettiin ja
emulgoitiin 6 tonnilla vesifaasia, joka sisdlsi 1% suolaa ja riit-
tidvdsti sitruunahappoa pH:n pitdmiseksi emulsiossa 4,2 tavanomai-

sessa votaattorijdrjestelyssa.

Putkilo tdytettiin votaattorissa kdsitellylld tuotteella ja se oma-
si esitetyt ominaisuudet tuoreessa tilassa ja samoin 6 viikon va-
rastoinnin jdlkeen 15°c.

Keksinndn mukaisesti valmistettujen voimaisten margariinien ja vdhd-
rasvaisten levitysaineiden arviointi suoritettiin seuraavasti:
Tuotteen plastisuus todettiin tydnt&mdlld hitaasti halkaisijaltaan
5 mm metallitanko kylmii#n tuotteeseen (100) ja havaitsemalla kau-
lusmuodostuma-aste, joka ilmaistaan seuraavasti:

2 = erittdin voimakas muodostuma, murtumia havaittu,

4 = voimakas kaulusmuodostuma, murtumia havaittu,

6 = kaulusmuodostumaa, murtumia havaittu,

8 = vdhdistd kaulusmuodostumaa, murtumia ei havaittu,

10 = ei kaulusmuodostumaa,

jolloin muut numerot ilmoittavat vdliasteet. Numerot 8-10 oscoitta-

vat erinomaisia voimaisia ominaisuuksia.

Ndytteet tarkistettiin lisdksi niiden "yleisen voitamuistuttavuu-
den" perusteella, jolloin tarkistuksen suoritti ryhmd ammattimiehiéd;
tuobteen k8silld tapahtuva ja ndkdarviointi arvosteltiin seuraavil-
la arvosanoilla;

1 = hyvin vihd&n samankaltaisuutta,

vdhdn samankaltaisuutta,

0w
]

kohtalainen samankaltaisuus voin kanssa,
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8
10

jolloin muut numerot vastasivat vdliarvosanoja.

hyvd samankaltaisuus,

el erotettavissa voista,

Organcleptisten ominaisuuksien selvittdmiseksi ndytteet alistettiin
"sydmislaatukokeeseen". Tdmd koe suoritettiin seuraavissa olosuh-
teissa: testattavat margariinikappaleet varastoitiin 15°C ainakin
24 tunnin ajaksi. Yhden gramman n&dytteet valmistettiin tdmi#n j&l-
keen ndyteleikkurin avulla.

Yksi tai useampia paloja testattavaa tuotetta annettiin kullekin
paneelin jdsenelle aikaisemmin j&&ddytetylld palasella rasvatiivistd
paperia. Yksi pala pantiin suuhun ja jauhettiin s&&nndlliselld
liikkeelld noin 2 sekunnissa. Kokeen osanottajat saavat vaikutel-
man "suumaun" sulaneesta ndytteestd. Arviointi ilmoitettiin arvo-

sanoina, jotka vaihtelivat 1-10 seuraavasti:

1 = paksu, erittdin tahmea, jauhettava
5 = kohtalainen
10 = erittdin helposti sulava,

jolloin muut numerot merkitsivdt vidliarvosanoja.

Kdytetyn rasvaseoksen koostumus, niiden palmitiinihappopitoisuus,
ketjupitoisuudeltaan 18 hiiliatomin cis-tyydyttymdttémdt rasva-
hapot, ketjupitoisuudeltaan 16-18 hiiliatomin rasvahappojen tri-
tyydyttyneiden glyseridien pitoisuus jne, sekd margariinien ja vi-
hdrasvaisten levitysaineiden henkil&iden suorittamat arviot ja
plastisuusarviot on kaikki koottu oheiseen taulukkoon 1, joka kat-
taa esimerkit I-XII.

Esimerkit XXIII ja XXIV

Valmistettiin muuten edellisissd esimerkeissd kuvattuja margariine-
ja paitsi, ettd esimerkissd XXIII k&ytettiin esimerkkien XIV ja

XIX mukaisten rasvatuotteiden 50/50 seosta ja esimerkissd XXIV esi-
merkin X mukaisten rasvatuotteiden 80/20 seosta ja lis#ksi kdytet-
tiin palmudljyn ja sulamispisteeltdén 28° olevan soijapapudlijyn
yhtdsuurten osien vaihtoesterdityd rasvaseosta.

Tulokset olivat:
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Patenttivaatimukset

1. Menetelmd voimaisen rasvatuotteen valmistamiseksi, t unnet -
t u siitd, ettd korkeintaan 30 % sattumanvaraisesti vaihto-
esterdimitdnti rasvaa sekoitetaan 70 - 100 %$:n kanssa oleiini-
jaetta, joka on saatu
(A) sattumanvaraisesti vaihtoester8imdlld rasvaseos, Jjoka muodostuu
(i) rasvasta, jonka palmitiinihappopitoisuus on ainakin 30 %, ja
(ii) kasvisrasvasta, joka sisdltdd ainakin 80 % ainakin 18
ketjuhiiliatomia sisdltdvid rasvahappoja, joista ainakin osa
on tdysin cis-tyydyttymdttémid rasvahappoja, joiden ketjun

pituus on 18 hiiliatomia;,

(B) fraktioimalla sattumanvaraisesti vaihtoesterdity rasvaseos,
jonka korkealla sulavat komponentit erotetaan toivotun oleiini-
jakeen saamiseksi, joka sisdlt88 ainakin 16 ketju-hiiliatomia
sisdltivien rasvahappojen trityydyttyneitd glyseridejid, joiden
osuus oleiinijakeesta on korkeintaan 5 %:a,

jolloin rasvan (i) painosuhde rasvaan (ii),, on sellainen, ettd

palmitiinihapon osuus lopputuotteesta on 30 - 46 %, cis-mono- ja

tdysin cis-monityydyttymdttSmien 18 ketju-hiiliatomia sisdltdvien
rasvahappojen osuus on 42 - 62 %, ja tyydyttyneen korkeintaan

14 ketju-hiiliatomia sisdltdvin rasvahapon osuus on korkeintaan 15 %.

2. Patenttivaatimuksen 1 mukainen menetelmd, t unnettu

siitd, ettd k¥ytetddn oleiinijaetta, jossa tyydyttyneiden rasva-
happojen, joiden ketjun pituus on korkeintaan 14 hiiliatemia,

osuus on korkeintaan 5 %.
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Patentkrav

1. Forfarande f6r framstdllning av en gmdrartad fettprodukt,

k @&nnetecknat dirav, att hégst 30 & av ett icke-

randomiserat fett blandas med 70 - 100 % av en oleinfraktion, som

erhdllits genom att

(A) randomisera en fettblandning, som bildas av
(i) ett fett med en palmitinsyrahalt av &tminstone 30 %, och
(ii) ett vegetabiliskt fett innehdllande &tminstone 80 %
fettsyror med atminstone 18 ked-kolatomer, av vilka fettsyror
dtminstone en del &r helt cis-omdttade fettsyror med 18

kolatomer i kedjan

(B) fraktionera den randomiserade fettblandingen, vars hégt
smdltande komponenter avskiljes f&r erhdllande av den Ynskade
oleinfraktionen, som innehdller &tminstone 16 ked-kolatomer
innehdllande fettsyror trimdttade glycerider, vars andel av

oleinfraktionen &r h&gst 5 %,

varvid viktfdrhdllandet mellan fettet (i) och fettet (ii) &r
sddant, att palmitinsyrans andel i slutprodukten dr 30 - 46 %,
cis-mono- och helt cis-polyomédttade, 18 ked-kolatomer innehdllande
fettsyrors andel &r 42 - 62 %, och den midttade hogst 14 ked-

kolatomer innehdllande fettsyrans andel &r h&gst 15 %.

2. Férfarande enligt pateantkravet 1, k @& nne t e c kn at
dirav, att en oleinfraktion anvidndes, i vilken andelen av de

mdttade fettsyrorna med en kedldngd pa hdgst 14 kolatomer, &r
hégst 5 %.

Viitejulkaisuja—-Anfdrda publikationer

Julkisia suomalaisia patenttihakemuksia:-Offentliga finska patentansdkningar:

882/70 (A 23 D 3/00).
Patenttijulkaisuja:-Patentskrifter: Suomi-Finland(FI) 54 550 (A 23 D 3/00).

UsA(us) 2 855 311 (99-122).
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