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Unilever N.V.

Burgemeester s'Jacobplein 1
Rotterdam

Hollanti

Nestemdinen niukkakalorinen emulsio. - Vdtskeformig emulsion med

14g kalorihalt.

Oheisen keksinnén kohteena on sy&tdvd, nestemdinen &ljy-vedessd
emulsio, jonka kaloriapitoisuus on suhteellisen alhainen, erityisesti

emulsio, joka sopii nestemdiseksi kahvinvalkaisuaineeksi.

Kun valmistetaan valkoista kahvia, mustan kahvin kanssa tavallisesti
sekoitetaan samalla hdmmentden proteiinipitoista dljy-vedessd emulsio-
ta, esimerkiksi luonnonkermaa, maitoa tai nk. kahvinvalkaisuainetta.
Kerman, joka sisdltdd noin 20 % rasvaa, kaupallisen kahvinvalkaisu-
aineen, joka sisdltdd 9 - 10 % rasvaa, ja maidon, joka sisdltda 3 -

4 % rasvaa, kaloriapitoisuudet ovat vastaavasti noin 200, 150 ja

65 kcal/l100 g.

Kun valkoista kahvia valmistetaan kdyttdm&lld vakio mddrd vakiolaa-
tuista mustan kahvin liuosta ja jotakin edelld mainittua valkaisuai-
netta, joko lisdtddn suhteellisen suuri kaloriamddrd kahvikupyia

kohti (kerma ja kahvinvalkaisuaine) tai saadaan liian tumma véri
(maito) . Kun maitoa kdytetddn kahvinvalkaisuaineena, kdytetdan taval-
lisesti pienempi middrd vahvempaa kahvikonsentraattia yhdistelmdnd
paljon suuremman mddrdn kanssa maitoa kuin kermaa kdytettdessd, joten
kun kahvi valmistetaan maidon kanssa, kahvin ja maidon kokonaiskaloria-
pitoisuus on suurin piirtein sama kuin kahvin ja kerman tai jopa kor-

keampi .



Al
Erds sivilisaation ongelmista, ettd ihmiset syOdvdt ja juovat enemmidn

kuin tarvitsevat, jolloin he pyylevoityVat ja kdrsivdt mahdollisesti
syddn—- ja/tai verisuonitaudeiéta. Tdmdn seurauksena tarvitaan elintar-
vikkeita, joiden kaloriapitoisuus on alhainen ja jotka samalla tuotta-
vat samah tyydytyksen kulutettaessa ktin tavanomaiset elintarvikkeet,

joiden kaloriapitoisuus on korkeampi.

Kahvinvalkaisuaineiden osalta on jo markkinoitu tuotteita, joiden
rasvapitoisuutta on pienennetty. Esimerkiksi kahvinvalkaisuaineilla,
jotka on valmistettu haihdutetusta maidosta ja/tai kuoritusta maidosta
ja jotka sisdltidvdt 4 - 5 % rasvaa eli noin pudlet rasvamddrdstd ver-
rattuna tavanomaisiin kahvinvalkaisuaineisiin, on riittdaviad* valkaisu-
teho, mutta niiden kalorjapitoisuus on yhd melko korkea, esimerkiksi
noin 1110 - 120 ke¢al/100 g. Hollannissa markkinoidaan eridstd toista
nestemdistd kahvinvalkaisuainetta, jonka rasvapitoisuus on 1 % tai
alle ja jonka kalgriapitoisuus on noin 75 kcal/100 g, mutta tuote

el ole menestynyt hyvin markkinoilla. Jauhemaisten kahvinvalkaisuai-
neiden kaloriapitoisuus on tavallisesti melko korkea, koska niihin

on lisdtty dispergoitavuuden parantamiseksi sakkarideja, ja niiden

valkaisuteho on suhteellisen huono.

Keksintd tuo esiin nestemdisen kahvinvalkaisuaineen, jossa yhtyvat
riittdvd valkaisuteho ja suhteellisen alhainen kaloriapitoisuus. Kek-
sintd perustuu havaintoon, ettd kahvinvalkaisuaineita, joilla on
pienempi kaloriapitoisuus mutta riittdvd valkaisuteho, voidaan valmis-
taa, kun laktoosipitoisuutta pienennetddn verrattuna tavanomaisiin
tuotteisiin. Edelleen on havaittu, ettd pienempi rasvapitoisuus voidaan

kompensoida lisddmdllid proteiinipitoisuutta, kun kyseessd on valkaisu-

teho.

Esimerkiksi tuote, joka sisdlsi noin 1 % rasvaa ja noin 7 % proteiinia,
oli valkaisuteholtaan vertailukelpoinen tuotteen kanssa, joka sisdlsi
4 % rasvaa ja vain 5,5 % proteiinia. Edelleen on havaittu, ettd

proteiinin tila on tdrked riittdvdn valkaisutehon omaavan tuotteen

kannalta.

Proteiinista tulisi olla parhaiten vdhintd&dn 50 % misellin muodossa,
so. muodossa, jossa maitoproteiini esiihtyy normaalissa maidossa ja
kermassa. Esimerkiksi liuennut natriumkaseinaatti ei voi esiintyd

misellimuodossa. Keksintd tuo siten esiin sydtdvdn nestemdisen Oljy-



vedessd emulsion, jolle on tunnusomaista, ettd:

(1) Sen kaloriapitoisuus on enintddn 100 kcal/l1l00 g,

(2) se sisdltdd vdhintddn 3,5 painoprosenttia proteiinia, josta vidhin-
tddn 50 % on misellimuodossa,

(3) se sisdltdd enintddn 6 painoprosenttia laktoosia,

(4) se sisdltdid vahintddn 0,1 % rasvaa,

(5} rasvan ja proteiinin mddrien vdlinen suhde on sellainen, ettd
rasvan middrd painoprosenteissa plus 2,6 kertaa proteiinin mddrd

painoprosenteissa on vdhintddn 15 %.

Kaloriapitoisuus on tavallisesti vdhintddn 40 kcal/l00 g. Keksinndn
mukaisia tuotteita voidaan kdyttdd myds aamiaisjuomina: Kuitenkin,

jos tuotteen tdrkein ominaisuus on valkaisuteho, suositeltava kaloria-

pitoisuus on vdhintddn 60 kcal/l00 g.

Yleisesti ottaen proteiinipitoisuus vdhintdidn 5 % on suositeltava,
esimerkiksi 5 - 10 %, mutta proteiinipitoisuus voi olla niinkin alhai~-
nen kuin 3,5 %, kun rasvapitoisuus on suhteellisen korkea, esimerkiksi
6 % tai enemmdn. Hyvid tuotteita valmistettiin proteiinipitoisuuden
ollessa 5 - 7 %. Suositeltu proteiini on maitoproteiini, erityisesti
misellimuodossa, jota esiintyy normaalissa maidossa, kermassa, kirnu-
piimdssd ja muiss a juoksuttamattomissa maitotuotteissa. Ei-miselli-
muodossa voil olla korkeintaan 50 % proteiinista, esimerkiksi natrium-

kaseinaattina. My0s muut proteiinit voivat olla sopivia.

Laktoosipitoisuus on parhaiten alle 5,5 % ja mieluiten alle 2 %.
Erityisesti, kun proteiinpitoisuus on suhteellisen alhainen, laktoosi=-
pitoisuus on parhaiten niin alhainen, ettd suhde proteiini:laktoosi

on vdhintddn 5:6. Laktoosipitoisuuden pienentdminen verrattuna tavan-
omaisiin tuotteisiin pienentdid keksinndn mukaisten tuotteiden kaloria-
pitoisuutta, ja sen lisdetuna on, ettd tuotteet sopivat paremmin ihmi-
sille, jotka eivdt siirrd laktoosia. Pienempddn laktoosipitoisuuteen
liittyy tavallisesti piénempi epérggaanisten suolojen pitoisuus, mikéd
ndyttdd edulliselta sekd kahvinvalkaisuaineiden valkaisutehon ettd

ldmménkestdvyyden kannalta.

Vaikkakin voidaan valmistaa hyvid sellaisia keksinndén mukaisia tuot-
teita, joilla on hyvin alhainen rasvapitoisuus, rasvaa tulisi olla

mukana parhaiten vahintddn 3 %, esimerkiksi 3 - 5 3. Tdssd erittelyssd



nimitys rasva tarkoittaa sekd rasvoja (kiinteitd huoneen ldmpdtilassa)
ettd 6ljyjéd (nestemdisid huoneen lampdtilassa). Suositeltu rasva on
maitorasva, vaikkakin voidaan kdyttdd myds muita Sl1ljyjd ja rasvoja,
kuten kookospdhkinddljyd ja palmunydindljyrasvaa maitorasvan korvaa-
jina tai 6ljyjd, jotka sisdltd@vdt runsaasti polytyydyttdmittdmid ras-
vahappoestereitd, kuten auringonkukkadljyd, maissidljyd ja safflor-
6ljyd tai ndiden keskenddn esterdityjd seoksia. Kun valmistetaan

nk. korviketuotetta, esimerkiksi maitotuotetta, jossa alkuperdinen
maitorasva on korvattu toisella rasvalla, tulisi kiinnittdd erityinen
huomio 6ljy-vedessd emulsion valmistukseen, kuten ammattimiehet tietd-
vdt. Suositeltavaa on kdyttdd majitorasvaldhdettd, kuten kokomaitoa

tai kermaa, koska rasva on tdlldin saatavissa luonnonmukaisina pallo-
sina, joita ympdr®di rasvapallosten membraaniaines, mikd lisdi tuotteen

valkaisutehoa.

Sen nojalla, mitd nykydan tiedetdidn monityydyttaméttémien rasvahappojen
arvosta, voidaan kuitenkin valmistaa oheisen keksinndn mukaisia kah-
vinvalkaisuaineita, jotka sisdltdvdt suhteellisen runsaasti rasvaa,
esimerkiksi 6 - 8 %, josta rasvasta vdhintddn 40 painoprosenttia este-
réidyistd rasvahapoista on polytyydyttéméttémia rasvahappoja, erityi-

sesti lindlihappoa ja linoleenihappeoa.

Keksinndn mukaisia tuotteita voidaan valmistaa eri tavoilla. Vdhintdédn
ynden proteiinildhteen, kuten kuoritun maidon, kokomaidon, kerman,

joko luonnontilassa olevan tai vdkevdidyn tai kuivatun muodon, tai
erotetun ja eristetyn, kuten natriumkaseinaatin, kanssa sekoitetaan
vdhintddn yhtd rasvaldhdettd, kuten meijerikermaa, jonka rasvapitoisuus
on 20 - 50 %, tai kokomaitoa tai osittain kuorittua maitoa tai kasvi-
tai eldinrasvaa, mukaanlukien voirasva, ja valinnaisesti ldmpdstabiloi-
via suoloja, kuten fosfaatteja tai polyfosfaatteja ja/tal karrageenid
tai muita hyvin tunnettuja stabiloivia hydrokdlloideja ja/tai flavoria
antavia ja varjdidvid ainesosia. Ainesosien suhteet valitaan siten,

ettd mahdollisen vdkevdinnin ja/tai vedelld laimentamisen jdlkeen

gaatu tuote'sisdltdd (a) vdhintddn 3,5 painoprosenttia proteiinia,
josta vdhintddn 50 % on misellimuodossa, (b) vdhintddn 0,1 painopro-
senttia rasvaa, jolloin rasvan painoprosenttimddrd plus 2,6 kertaa
proteiinin painoprosenttimddrd on vdhintddn 15 %, ja (c) enintdén

6 painoprosenttia laktoosia.



Erddssd keksinndn mukaisessa suoritusmucdossa on valmistettu vihika-

lorinen kahvinvalkaisuaine seuraavasti:

a. kuorittu maito-jauhe sekoitetaan natriumkaseinaattijauheen ja sa-

keuttimen kanssa;

saatu seos liuotetaan kuorittuun maitoon;

c. lisdtddn kermaa, esimerkiksi kermaa, jonka rasvapitoisuus on noin
40 %, alkalimetallifosfaattiliuosta ja variainetta ja sekoitetaan
tehokkaasti;

d. saatu tuote kuumennetaan homogenisointiin sopivaan ldmpdtilaan;

e. tuote homogenisoidaan;

f. tuote pullotetaan ja steriloidaan.

Tuote voidaan vaihtoehtoisesti valmistaa kbkomaidosta; jdljelle jaa-
neiden ainesosien mddrid tulisi muuttaa kuitenkin vastaavasti. Er&an
toisen, vield parempana pidetyn keksinndn suoritusmuodon mukaisesti
voidaan vdhdkalorinen kahvinvalkaisuaine valmistaa membraanisuodatta-
malla meijerituotteita, jotka on sdddetty haluttuun rasva— ja proteii-
nipitoiéééﬁyjoko ennen membraanisuodatusta tai sen jdlkeen. Membraani-
suodatus kattaa sekd kddnteisosmoosin ettd ultrasuodatuksen. Suocsitel-
tavaa on kdyttdd jadlkimmdistd. Sopivaa "ultrasuodatettua maitoa" voidaan
esimerkiksi valmistaa ultrasuodattamalla sekoitetta, joka sisdltdid
pastdroitua kuorittua maitoa (rasvapitoisuus alle 0,05 %, proteiini-
pitoisuus noin 3 %) ja pastdroitua kermaa (rasvapitoisuus noin 40 %,
proteiinipitoisuus noin 1,9 %), tai sekoitetta, joka sis&dltdd pastd-
roitua kuorittua maitoa ja pastdroitua kokomaitoa (rasvapitoisuus noin

3 %, proteiinipitoisuus noin 3 %).

Meijerituotteita sekoitetaan sellaisessa painosuhteessa, ettd ultra-
suodatuksen jidlkeen ne tdyttdvat edelld mainitut vaatimukset, so.
proteiinia vdhintddn 3,5 %, rasvaa vdhintddn 0,1 %, jolloin rasvan
prosenttimddrd plus 2,6 kertaa proteiinin prosenttimddrd on vahintddn
15 %, ja laktoosia enintddn 6 %. Samalla tavoin voidaan kdyttdd ultra-
suodatéettua kuorittua maitoa, johon lisdtddn suodattamisen jdlkeen

riittdvdsti pastdroitua kermaa.

Keksintdd havainnollistetaan seuraavien esimerkkien avulla. Selityk-
sessd prosenttimddridt ja osat ovat laskettu painosta ellei toisin
ole mainittu. Rasvan kaloria-arvo on noin 9 kcal/gramma ja proteiinin

ja hiilihydraattien noin 4 kcal/gramma.



Esimerkit I-V

Valmistettiin egsimerkin V mukainen nestemdinen, vdhdkalorinen kahwvin=-
valkaisuaine seuraavasti: (esimerkkien I-IV kahvinvalkaisuaineet val-
mistettiin identtisesti paitsi, ettd ainesosien mddrdt’ olivat hieman
erilaiset). Sekoitettiin keskendidn 1,4 % kuorittumaito-jauhetta ja
1,4 % natriumkaseinaattijauhetta sekd 0,06 % karrageenia ja saatu

seos liuotettiin 87,3 %:iin kuorittua maitoa.

Sen jalkeen ligdttiin 9,3 % kermaa, jonka rasvapitoisuus oli 40 %,

0,05 % Na2
ja sekoitettiin hyvin.

HPO, (10-prosenttisena vesiliuoksena) ja 8 ppm vdriainetta

Saatu tuote kuumennettiin 65°C:een ja homogenisoitiin Rannie-homo-
. . . . . . 2 .
genisaattorissa vastaavasti paineissa 150 ja 50 kg/cm”. Saatu kahvin-

valkaisuaine pullotettiin ja steriloitiin 16 minuuttia 116°C:ssa.

Whitaker-arvo, joka on kahvinvalkaisuaineen, joka on sekoitettu kuu-
man kahvin kanssa, stabiilisuuden mitta ja jonka arvon tulisi olla
vidhintddn O, 10 osoittaakseen riittidvdid stabilisuutta, mddritettiin

Whitaker—-testin avulla seuraavasti:

Whitaker-testi:

40 g jauhettua kahvia kiehutetaan 1 litran kanssa tislattua vettd ja
suodatetaan. Saatua kahviliuosta voidaan kdyttdd korkeintaan kahden

perdkkidisen pdivan ailkana.

Kdyttdmdlld 5 ml testattavaa kahvinvalkaisuainetta ja 1 ml CaClz-
standardiliuosta valmistetaan erilaisia seoksia. Jokaisessa seoksessa
kalsiumkloridi—-liuoksen konsentraatio normaalisuutena ilmaistuna on
erilainen; 1 ml edelld mainittuja seoksia lisdtddn sen jdlkeen

10 ml:aan kahviliuosta, joka on juuri kuumennettu kiehumispisteeseen.

Whitaker-arvo on standardin alhaisin CaClz—konsentraatio, joka

flokkuloi proteiinipitoista ainesta mainitun testin olosuhteissa.

Tulokset on koottu mukaanliitettyyn taulukkoon, josta kdy ilmi esi-
merkkien I-V mukaisten tuotteiden hyvd vdri, hyvdt Whitaker-arvot

ja pienempi kaloriapitoisuus.



Esimerkeissd Cl—C5 on annettu vertailun vuoksi kaupallisesti saata-

vissa olevien tuotteiden pitoisuudet.

Egi- Proteiini Laktoosi Rasva |Kahvin Kaloriapitoi-
merkki (%) (%) (%) vari suus, kcal/100 g
Cl 7,2 10,1 9,4 - 158
C2 7,1 10 7,2 - 134
Cq 3,3 4,5 5,0 - 76
C4 7 10 4,0 - 110
C5 7 10,1 0,15 - 74
I 5,2 4,8 4,0 lriittdva 76
II 5,6 5,2 3,7 " 77
IIT 6,5 5,3 3,2 " 76
Iv 5,3 4,9 4,0 " 77
\Y 5,1 4,9 4,0 " 76
VI 5,5 4,0 4,0 thyva 75
VII 5,5 ‘ 3,7 4,1 |hyva 74

Esimerkkien I-¥ mukaisten tuotteiden Whitaker-arvot olivat vastaavasti

0,15, 0,14, 0,15, 0,11 ja 0O,11.

Esimerkki VI

Osittain kuorittua maitoa ultrasuodatettiin. Saadun tuotteen rasva-

pltoisuus oli 4 %, proteiinipitoisuus 5,5 % ja laktoosipitoisuus 4 %.
Sekoitettiin keskenddn 99,24 osaa tdtd tuotetta, 0,06 osaa karragee-
nia, 0,50 osaa dinatriumvetyfosfaatin lO-prosenttista vesiliuosta ja
0,20 osaa natriumkloridia. Saadulla tuotteella oli hyvd valkaisuteho

ja lédmpdstabiilisuus kuumaan kahviin lisdttynd.

Esimerkki VII

Kuorittua maitoa ultrasuodatettiin, jolloin saatiin tuotetta, jonka
rasvapitoisuus oli 0,1 %, proteiinipitoisuus 6,0 % ja laktoosipitoi-
suus 4,1 %. Sekoitettiin kesgkenddn 89,24 osaa tidtd tuotetta, 10 osaa
pastdroitua meijerikermaa, jonka rasvapitoisuus oli 40 %, 0,06 osaa
karrageenid, 0,50 osaa dinatriumvetyfosfaatin lO-prosenttista vesi-

livosta ja 0,20 osaa natriumkloridia. Saadulla tuotteella oli kuumaan




kahviin lisdttynd hyvd valkaisuteho ja lammdnkestdvyys.

Esimerkki VIII

150 1 kuorittua maitoa, jonka proteiinipitoisuus oli 3,2 % ja rasva-
pitoisuus 0,05 %, ultrasuodatettiin huoneen ldmpdtilassa, jolloin jak-
sottaisesti huuhdeltiin vedelld. Sen jdlkeen, kun permeaattia oli
erotettu 10 1, kdsiteltdvddn nesteeseen lisdttiin 10 1 tislattua vet-
td, kunnes vettd oli lisdtty 180 1. Lopullisen ultrasuodatusvdkevdin-
nin jdlkeen saatiin tuote, joka sisdlsi 8,15 % proteiinia, 0,6 % lak-
toosia ja 0,13 % rasvaa. Tdmid tuote homogenisoitiin (150/50 atm ja
GOOC) ja steriloitiin (20 sekuntia llSOC:Ssa), pakattiin pulloihin ja
steriloitiin uudelleen (11 minuuttia 117°C:ssa). Tamin kahvinvalkaisu-
aineen kaloriapitoisuus oli noin 37 kcal/l00 g. Whitaker-arvo oli

yli 0,20, ja kuuman kahvin vdri oli hyva.

Esimerkki IX

150 1 kuorittua maitoa vdkevditiin ulttrasuodattamalla. Kdsittelyd
jatkettiin huuhtelemalla jaksottain 10 litralla tislattua vettd,

kunnes vettd oli lisdtty 140 l. Saatu tuote sisdlsi 7,3 % proteiinia
ja 0,8 % laktoosia. 9425 osaan tdtd tuotetta lisdttiin 75 osaa kermaa,
joka sisdlsi 40 % rasvaa, 5 osaa Ha,HPO, ja 500 osaa laktoosia laktoo-
sipitoisuuden sditdmiseksi uudelleen. Seos homogenisoitiin, steriloi-
tiin ennen pakkausta ja sen jdlkeen esimerkissd VIII kuvatulla tavalla.
Analyysin mukaan kahvinvalkaisuaine ndytti sisdltdvdn 0,7 % rasvaa,
6,92 & proteiinia (8N x 6,38) ja noin 4,9 % laktoosia (kaksoismddri-
tysten arvot: 4,8 % ja 5,0 %). Whitaker-arvo ja valkaisuteho olivat

samat kuin esimerkissd VIII.

Esimerkit X ja XI

150 1 kuorittua maitoa ultrasuodatettiin, jolloin saatiin konsentraatti,
joka sigdlsi 3,2 % laktoosia ja 8,3 % proteiinia. Tdmd laimennettiin
eri vesimdarilld. Erds tuote sisdlsi 2,3 % laktoosia, 5,9 % proteiinia
ja 0,3 % rasvaa, ja sen kaloriapitoisuus oli noin 36 kcal/l00 g.
Whitaker—arvo oli yli 0,20, ja vdri oli riittdv3 kuumaan kahviin li-
sddmisen jdlkeen. Erds toinen tuote sisdlsi 2,8 % laktoosia, 7,3 %
proteiinia ja 0,3 % rasvaa, ja sen kaloriapitoisuus oli noin

44 kcal/l00 g. Whitaker-arvo oli yli 0,20 ja vari oli hyvd kuumaan

kahviin lisddmisen jdlkeen.



Patenttivaatimukset

1. Sybtdvd, nestemdinen O0ljy-vedessd emulsio, t unne t tu siitd,

ettd:

(1) sen kaloriapitoisuus on enintddn 100 kcal/100 g,

(2) se sisdltdd vdhintddn 3,5 painoprosenttia proteiinia, josta va-
hintddn 50 % on misellimuodossa,

(3) se sisdltdd enintddn 6 painoprosenttia laktoosia,

(4) se sisdltdd vdhintddn 0,1 % rasvaa,

(5) rasvan ja proteiinien md&rien vdlinen suhde on sellainen, ettd
rasvan painoprosenttimddrd plus 2,6 kertaa proteiinin painoprosent-

timddrd on vahintididn 15 %.

2. Patenttivaatimuksen 1 mukainen emulsio, tunnet tu siitd,

ettd kaloriapitoisuus on vdhintdin 40 kcal/100 g.

3. Patenttivaatimuksen 2 mukainen emulsio, t unnet tu siitd,

ettd kaloriapitoisuus on vdhint&idn 60 kcal/l00 g.

4. Jonkin patenttivaatimuksen 1 - 3 mukainen emulsio, t unnettu

siitd, ettd proteiinipitoisuus on vdhintddn 5 painoprosenttia.

5. Patenttivaatimuksen 4 mukainen emulsio, t unne t t u siitd,

ettd proteiinipitoisuus on 5 - 10 painoprosenttia.

6. Patenttivaatimuksen 5 mukainen emulsio, t unne t t u siiti,

ettd proteiinipitoisuus on 5 - 7 painoprosenttia.

7. Jonkin patenttivaatimuksen 1 - 6 mukainen emulsio, tunne¢ttu

siitd, ettd proteiini on maitoproteiinia.

8. Jonkin patenttivaatimuksen 1 ~ 7 mukainen emulsio, t unnettu

siitd, ettd laktoosipitoisuus on enintddn 5,5 painoprosenttia.

9. Jonkin patenttivaétimuksen 1 - 8 mukainen emulsio, tunne©ttu

siitd, ettd suhde proteiini:laktoosi on vdhintddn 5:6.

10. Jonkin patenttivaatimuksen 1 - 9 mukainen emulsio, tunnettau

siitd, ettd rasvapitoisuus on vdhintddn 3 painoprosenttia.
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11. Patenttivaatimuksen 10 mukainen emulsic, t unne t tu siitd,

ettd rasvapitoisuus on 3 - 5 painoprosenttia.

12. Jonkin patenttivaatimuksen 1 - 11 mukainen emulsio, tunnet -

t u siitd, ettd rasva on maitorasvaa.

13. Jonkin patenttivaatimuksen 1 - 11 mukainen emulsio, t unnet tu
siitd, ettd rasva on kasvisrasvaa, jossa vdhintddn 40 painoprosenttia

esterdidyistd rasvahapoista on polytyydyttéméttémié rasvahappoja.

14. Sydtdvidn, nestemdisen &ljy-vedessd emulsion, jonka kaloriapitoisuus
on enintddn 100 kcal/l00 g, valmistusmenetelmd, t unnettu
siitd, ettd vdhintdidn yhden proteiinil#dhteen kanssa sekoitetaan via-
hintdidn yhtd rasvaldhdettd ja valinnaisesti ldmpdstabiloivia suocloja
tai kumeja sellaisessa suhteessa, ettd saatu tuote sisdltaa:
(a) vdhintddn 3,5 painoprosenttia proteiinia, josta vdhintdidn 50 %
on misellin muodossaj;
(b) vahintddn 0,1 painoprosenttia rasvaa, jolloin rasvan painoprosent-
timddrd plus 2,6 kertaa proteiinin painoprosenttimddrd on vdahintddn
15 %, ja
(¢) enintddn 6 painoprosenttia laktoosia.

15. Patenttivaatimuksen 14 mukainen menetelmd, tunnettu

siitd, ettd kuorittua maitoa tai kokomaitoa vakevdiddan membraani-

suodatuksen avulla tai niiden seosta kdytetddn proteiinildhteend.
PR,

1l6. Patenttivaatimuksen 14 mukainen menetelmd, t unne t t u

siitd, ettd rasvaldhteend kdytetddn meijerikermaa, jonka rasvapitoi-

suus on 20 - 50 painoprosenttia.

17. Patenttivaatimuksen 15 mukainen menetelmd, t unnet t u
siitd, ettd nestettd, joka sigdltdd kuorittua maitoa, kermaa tai
kokomaitoa tai niiden seosta, membraanisuodatetaan, jotta saataisiin

nestemdinen 6ljy-vedessd emulsio, jolla on vaaditut rasva-, proteiini-

ja laktoosipitoisuudet.

18. Patenttivaatimuksen 17 mukainen menetélmd, t unnet tu
siitd, ettid kermaa sekoitetaan saadun konsentraatin kanssa membraani-

suodatuksen jédlkeen valmiin tuotteen halutun rasvapitoisuuden sadtdmi-

seksi.
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19. Patenttivaatimuksen 17 mukainen menetelmd, tunnettu siitd,

ettd membraanisuodatuksen jdlkeen saatu konsentraatti sekoitetaan
kuoritun maidon tai kokomaidon tai molempien kanssa halutun proteiini-

tai rasvapitoisuuden tai molempien sddtdmiseksi.

20. Patenttivaatimuksen 14 mukainen menetelmd, t unne t tu siits,

ettd haluttu proteiini:laktoosisuhde saadaan lisddmdlld maitoon tai

vidkevdityyn maitoon natriumkaseinaattia.



Patentkrav

1. Atbar, vidtskeformig olja-i-vatten emulsion, k &nne teck -

nad ddrav, att:
1) dess kalorihal &dr hdgst 100 kcal/100 g,
2) den inneh&ller minst 3,5 viktprocent protein, varav minst 50% &r

i formen av misell,

3) den innehaller minst 6 viktprocent laktos,

4) den innehaller minst 0,1 % fett,

5) relationen mellan mingder av fett och protein dr sadan, att
viktprocentmidngd av fett plus 2,6 gadnger viktprocent av protein

dr minst 15%.

2. Emulsionen enligt patentkravet 1, k d&nnetecknad ddrav,

att kalorihal &r minst 40 kcal/100 g.

3. Emulsionen enligt patentkravet 2, k &nnetecknad darav,

att halorihalt &r minst 60 kcal/100 «g.

4. Emulsionen enligt nagot av patentkraven 1-3, k &nn e t e ck

n ad dirav, att proteinhalt dr minst 5 viktprocent.

5. Emulsionen enligt patentkrav 4, k &nne tecknad ddrav,

att proteinhalt dr 5-10 viktprocent.

6. Emulsionen enligt patentkrav 5, k @& nnetecknad didrav,

att proteinhalt &dr 5~7 viktprocent.

7. Emulsionen enligt nagot av patentkraven 1-6, k & nneteck

n ad dirav, att proteinen avser mjblkprotein.

oF
{D
Q
o
l

8. Emulsionen enligt nagot av patentkraven 1-7, k dnn e
n ad ddrav, att laktoshalt dr h&gst 5.5 viktprocent.

9. Emulsionen enligt ndgot av patentkraven 1-8, k &nneteck

n a d ddrav, att relationen protein: laktos &dr minst 5:6.

10. Emulsionen enligt ndgot av patentkraven 1-9, k @&nneteeg

n ad didrav, att fettinhalt dr minst 3 viktprocent.



11. Emulsionen enligt patentkravet 10, kX & nnetecknad
ddrav, att fettinhalt ar 3-5 viktprocent.

1l2. Fmulsionen enligt nagot av patentkraven 1-11, k & nneteck -

n a d ddrav, att fett avser mjélkfett.

13. Emulsionen enligt nagot av patentkraven 1-11, k dnneteek -
n ad ddarav, att fett avser vaxtefett, dir minst 40 viktprocent av

estererade fettsyror avser polyomdttade fettsyror.

l4. Framstdllningsfdérfarande f8r &dtbar vidtskeformig olja-i-vatten

emulsionen med kalorihalt h&gst 100 kcal/100 g, k dnneteck-

n a d ddrav, att minst med en proteinkdlla blandas minst en fett-

kdlla och wvalbart vdrmestabilerande salter eller gummi i sadan

relation, att produkten, som fas, innehdller:

a) minst 3.5 viktprocent protein, varav minst 50% har formen av
misell;

b) minst 0,1 viktprocent fett, varvid fettets viktprocentmidngd plus
2.6 ganger proteins viktprocentmdngd dr minst 15%, och

c) hdgst & viktprocent laktos.

15. FOrfarandet enligt patentkravet 14, k & nnetecknad
ddrav, att ldttmjdlk eller helmijdlk koncentreras medels membran-

filtrering eller deras blandning anvdndes som proteinkdllan.

le. Forfarandet enligt patentkravet 14, k dnne tecknad
ddrav, att som fettkdllan anvdndes mejerigrddda, vars fetthalt &r

20-50 viktprocent.

17. Fdrfarandet enligt patentkravet 15, k dnnetecknad
ddrav, att vatskan, som innehaller ldttmjdlk, grddda eller helmjdlk
eller deras blandning, membranfiltras for att fa vitskeformig olja-
i-vatten emulsion, som har de fett-, protein- och laktoshals, som

krédves.

18. Forfarandet enligt patentkravet 17, k 8 nnetecknad
ddrav, att grddda blandas med den erhdllna koncentraten efter membran-

filtrering fdr att reglera fettinhalt av den fdrdiga produkten.

19. Forfarandet enligt patentkravet 17, k & nne tecknad

ddrav, att efter membranbiltrering den erhdllna koncentraten blandas



med lattmjdlk eller helmjdlk eller med de bada fOr att reglera
protein eller fetthalt eller de bdada.

20. Forfarandet enligt patentkravet 14, k dnnetecknad
ddrav, att den relationen mellan protein och laktos, som vills
dstadkommes genom att &sa natriumkaseinat i mj8lk eller koncentrerad

mjolk.
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