FI000120616B

12y PATENTTIJULKAISU
PATENTSKRIFT

(10) F1120616 B

(45) Patentti myonnetty - Patent beviljats 31.12.2009

SUOMI - FINLAND (51) Kv.lk. - Intkl.

(FI) A23C 9/15 (2006.01)
A23C 21/06 (2006.01)
(21) Patenttihakemus - Patentansdkning 20055076
PATENTTI- JA REKISTERIHALLITUS
PATENT- OCH REGISTERSTYRELSEN (22) Tekemispaiva - Ingivningsdag 18.02.2005
(24) Alkupéivéa - Lopdag 18.02.2005
(41) Tullut julkiseksi - Blivit offentlig 19.08.2006

(73)

(72)

74)

(54)

(56)

(67)

Haltija - Innehavare

1 *Valio Oy, Meijeritie 4, 00370 Helsinki, SUOMI - FINLAND, (FI)

Keksija - Uppfinnare
1 «Hamaéldinen, Tiina, Laajakallionkaari 13 B 4, 02400 Kirkkonummi, SUOMI - FINLAND, (FI)
2 *Tuure, Tuula, Lepolantie 15 B, 00660 Helsinki, SUOMI - FINLAND, (FI)

3 *Kallioinen, Harri, Kartanontie 23 A 9, 04400 Jarvenpad, SUOMI - FINLAND, (FI)
4 *Harju, Matti, Harjutie 6 G 2, 03100 Nummela, SUOMI - FINLAND, (FI)

Asiamies - Ombud

Kolster Oy Ab, Iso Roobertinkatu 23, 00120 Helsinki

Keksinndn nimitys - Uppfinningens bendmning

Vidhé&energiainen, runsaasti kalsiumia siséltédvé, rasvaton maitojuoma ja menetelmé sen valmistamiseksi
Energifattig fettfri mjélkdryck med hdg kalciumhalt och férfarande fér framstélining av denna
Viitejulkaisut - Anférda publikationer

FI 115752 B, CN 1289545 A, EP 741976 A1, EP 203706 A2, GB 2180733 A, JP 2002253116 A, US 5558897 A, WO 2004/075667 A2

Tiivistelma - Sammandrag

Keksintd koskee vahaenergiaista, runsaasti kalsiumia sisaltavaa rasvatonta maitojuomaa, joka siséltdd vahaenergiaista maitopohjaa,
joka koostuu rasvattomasta maidosta tai heraproteiiniliuoksesta tai nilden seoksesta ja josta hiilihydraatit on poistettu joko kokonaan tai
osittain, ja runsaasti kalsiumia, sekd menetelmaé sen valmistamiseksi.
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Vahdaenergiainen, runsaasti kalsiumia sisaltava, rasvaton mai-
tojuoma ja menetelmd sen valmistamiseksi

Keksinnon tausta

Keksintd koskee rasvatonta, runsaasti kalsiumia sisaltavaa vaha-
energiaista maifojuomaa seké meneteimaa sen valmistamiseksi.

Kiinnostus ja tarve vahan energiaa sisaltaviin elintarvikkeisiin on
viime vuosina ollut selvasti havaittavissa samalla kun lilkalihavuus on yha use-
ampien ihmisten ongelmana kehittyneissad maissa. Erityistd huomiota on Suo-
messakin Kiinnitetty erityisesti lasten ja nuorien kasvaviin paino-ongelmiin.

Ihmisen padaasiallisen energian 1&hteen muodostavat hiilihydraatit,
proteiinit ja rasvat. Laihtumisen kannalta oleellista on vahentaa ruckavalion
energiamaaraa. Lihavuuden ennaltaehkaisyssa energiatasapaino on kriittisin
tekija. Viime vuosina raportoidut tutkimukset esittavat, etta kalsium, kuitu ja D-
vitamiini ja tietyt maidon proteiinikomponentit voivat vaikuttaa energiatasapai-
non saatelyyn.

Maitovalmisteet yleisesti muuttavat ruokavaliota matalan glykeemi-
sen indeksin suuntaan. Talldin aterian veren glukoositaso ei nouse niin korke-
aksi kuin silloin, kun ateria sisaltaa suuren maaran pitkalle jalostettuja hiitihyd-
raatteja eli korkean glykeemisen indeksin tuotteita. Korkean glykeemisen in-
deksin tuotteita runsaasti sisaltdva ruokavalio on yhdistetty keskivartaloliha-
vuuteen, sydan- ja verisuonitauteihin seka tyypin 2 diabetekseen.

WO-julkaisu 2004/075666 A2 koskee vahan hiilihydraattia sisalta-
vaa maitotuotetta ja menetelmaa sen valmistamiseksi. Raaka-aineena tassa
tuotteessa kaytetddn ultrasuodatettua maitoa, joka siséltaa n. 1 — 3 % hiilihyd-
raatteja, n. 3 — 7 % proteiineja ja 3 — 5 % rasvaa. Maitotuote voi sisaltaa lisaksi
mm. kalsiumia, makuaineita ja makeutusaineita.

Maidon kalsiumin positiivinen vaikutus painonséaatelyyn on todettu
useissa tutkimuksissa. Runsas kalsiumin saanti maitovalmisteista nayitaa seka
ehkaisevan painonnousua ettd parantavan laihdutustulosta. Maidolla on kal-
siumia tehokkaampi vaikutus ja se toimii vdhaenergiaisen ruokavalion osana
tehostaen painon laskua. Maitovalmisteiden sdanndllisellda ja runsaalla kulu-
tuksella on todettu vahva k&anteinen yhteys metabolisen oireyhtyman kehitty-
miseen ylipainoisilla aikuisilla. Edelleen on todettu, etta kalsium saannin nousu
ravinnosta laskee rasvasolujen sisaistad kalsiumpitoisuutta, jolloin puolestaan
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vahainen kalsiumpitoisuus soluissa vahentaad rasvanmuodostusta. Solunsisai-
sen kalsiumin on todettukin saatelevan rasva-aineenvaihduntaa.

Keksinnon lyhyt selostus

Keksinndn tavoitteena on kehittdd vahan energiaa siséltdva maito-
juoma, jolla on hyvat organoleptiset ominaisuudet, ja menetelméa sen valmis-
tamiseksi. Keksinndn tavoite saavutetaan maitojuomalla ja menetelmalla, joille
on tunnusomaista se, mitd sanotaan itsendisissa patenttivaatimuksissa. Kek-
sinnén edulliset sucritusmuodot ovat epaitsenaisten patenttivaatimusten koh-
teena.

Keksintd perustuu siihen yllattavaan havaintoon, ettd keksinndn
mukaisella aineiden yhdistelmalld saadaan aikaan esimerkiksi laihduttajille,
metabolisen oireyhtyméan kuten kohonneen verenpaineen omaaville kuluttajille
tai diabeetikoille soveltuva hyvin vahaenergiainen maitojuoma, jolla on hyvét
organoleptiset ominaisuudet. On hyvin haasteellista saavuttaa organoleptisilta
ominaisuuksiltaan hyvanmakuinen maitojuoma energiapitoisuudella max
20 kcal/100g, joka vastaa vahdenergiaisen tuotteen maaritelmaa Suomessa.

Keksinnén mukaisen maitojuoman etuna on, etta siihen on yhdistet-
ty optimaalinen koostumus ravintotekijéita, joilla on positiivinen vaikutus pai-
nonhallinnassa sekd diabeteksen ja metabolisen oireyhtymén ruokavaliohoi-
dossa. Keksinndn mukaisessa rasvattomassa maitojuomassa on matala hiili-
hydraattipitoisuus ja siten erittdin véhéinen energiapitoisuus sen vastatessa
koostumukseltaan ja maultaan edelleen tavallista rasvatonta maitoa.

Kuvioiden lyhyt selostus

Keksintdd selostetaan nyt lahemmin edullisten suoritusmuotojen yh-
teydessd. Kuvio 1 esittdd keksinndn erdan suoritusmuodon mukaisen mene-
teiméan lohkokaaviota.

Keksinnon yksityiskohtainen selostus

Keksintd koskee stabilointiaineetonta, vahdenergiaista rasvatonta
maitojuomaa, jolle on tunnusomaista, ettéd se sisdltaad vahaenergiaista maito-
pohjaa, joka koostuu rasvattomasta maidosta tai heraproteiinilivoksesta tai nii-
den seoksesta ja josta hiilihydraatit on poistettu joko kokonaan tai osittain, ja
lisattya liukoista kalsiumia, jolloin kalsiumin maara on 180 — 240 mg/ 100 g
maitojuomaa.
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Maidon proteiinikoostumus kasittéda 80 % kaseiiniproteiineja ja 20 %
heraproteiineja. Heraproteiinifraktiolla on todettu olevan edullinen vaikutus me-
taboliseen oireyhtyméén ja painonhallintaan tarkoitetuissa elintarvikkeissa nii-
den aminchappokoostumuksen ja kyllaisyytta lisdavan vaikutuksensa vuoksi.
Heraproteiini lisda kylldisyyden tunnetta ja vahentdaa seuraavien aterioiden ai-
kana nautitun ruoan maarai verrattuna kaseiiniin tai muihin proteiinilahteisiin.
Keksinndn mukaisen maitojuoman raaka-aineena kaytetdan siis rasvatonta
maitoa tai heraproteiiniliuosta tai niiden seosta missa tahansa suhteessa. Mai-
topohja koostuu edullisesti 100 — 10 %:sta rasvatonta maitca ja 0 — 90 %:sta
heraproteiiniliuvosta, edullisemmin 70 — 50 %:sta rasvatonta maitca ja 30 —
50 %:sta heraproteiiniliuosta.

Keksinnon mukainen maitojuoma on rasvaton, jolloin sen sisaltdma
rasvamaara on alle 0,5 %.

Edella mainitusta raaka-aineesta hiilihydraatteja poistetaan joko ko-
konaan tai osittain vahaenergiaisen tuotteen saamiseksi. Tama tehdéan joko
ultrasuodatuksella tai kromatografisesti aikaisemmin tunnettujen menetelmien
mukaisesti siten, ettd maitojuoman yhteenlaskettu energiasiséaltd ei ylitd 20
kcal/100 g.

Maidon hiilihydraateissa on kyse paaasiallisesti laktoosista. Véha-
laktoosisen tai laktoosittoman maitotuotteen valmistusta on kuvattu mm. FI-
hakemusjulkaisussa 20020907. Mikali laktoosia poistetaan ultrasuodatuksella,
tulee maitojuoman suolapitoisuus palauttaa alkuperaiselle tasolle esimerkiksi
tavallisen ruokasuolan tai maitosuolojen lisddmisen avulla. Edullisesti laktoosi
poistetaan vain osittain siten, etté lopullinen laktoosipitoisuus keksinndn mu-
kaisessa maitojuomassa on korkeintaan noin 1,7 g/100 g maitojuomaa. Mikali
laktoosia jatetaan lopulliseen maitojuomaan, se edullisesti hydrolysoidaan, jol-
loin laktoosi pilkkoutuu glukoosiksi ja galaktoosiksi. Hydrolysointi tehdaan lak-
taasilla (R-galaktosidaasilla). Nain laktoosi vaikuttaa osaltaan keksinndn mu-
kaisen maitojuoman organoleptisiin ominaisuuksiin antamalla makeutta ja sa-
malla parantamalia makua.

Hiilihydraattien poistaminen tai niiden maaran vahentadminen rasvat-
toman maidon jaftai heraproteiinin muodostamasta raaka-aineesta antaa tu-
lokseksi ns. vahaenergiaisen maitopohjan. Tahan maitopohjaan voidaan lisata
liukoista ravintokuitua. Ravintokuitu voi vaikuttaa energian séatelyyn usean
mekanismin kautta. Ensinnakin kuitu laskee ruoan energiatiheyttd. Kuitu voi
myds aiheuttaa mahalaukun venymista syljen ja mahahapon lisdantyneen eri-
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tyksen myéta. Liukoiset kuidut hidastavat mahalaukun tyhjenemistd muodos-
tamalla viskoosin geelimatriksin, joka pitda sisalldan ravintoaineita ja hidastaa
niiden poistumista mahalaukusta. Tama hidastaa ruoansulatusta ja ravintoai-
neet imeytyvat tasaisemmin ja antavat kyllaisyyden tunteen pidempaan. Ravin-
tokuidulla saattaa olla vaikutus energiatasapainoon my6s hormonivaikutuksen
kautta. Kuitu ja erityisesti liukoinen kuitu vahentavat rasvan ja proteiinin imey-
tymista mahdollisesti rajoittamalla fysikaalista kontaktia ravintoaineiden ja suo-
liston villusten valilla.

Keksinndn mukaisen maitojuoman sisaltdma kuitu lisda kylladisyyden
tunnetta antamalla ruockamassaan volyymia. Paivittaisen kuitumaaran lisdami-
nen véhentdd energiansaantia ja saa aikaan painonlaskua pitkalia aikavalilla.
Positiiviset vaikutukset saadaan aikaan seka luonnollisesta ldhteestéd saadulla
kuidulla ettd kuitulisalla. Kuidulla on myés makua parantava vaikutus ja siten
se vaikuttaa osaltaan keksinndén mukaisen maitojuoman organoleptisiin omi-
naisuuksiin. Keksinnén mukaiseen maitojuomaan lisattdvana liukoisena kuitu-
na tulevat kyseeseen esimerkiksi polydekstroosi, inuliini, frukto-oligosakkaridit,
galakto-oligosakkaridit, pektiini, R-glukaani, guarkumi, ksantaanikumi, karra-
geeni ja johanneksenleipdpuunjauhe. Edullinen on polydekstroosi. Kuitua lisa-
taén korkeintaan 3 g/100 g maitojuomaa, edullisesti 1,5 g/100 g maitojuomaa.

Keksinnén mukainen maitojuoma sisaltad runsaasti kalsiumia. Ku-
ten edelld on esitetty, kalsiumilla on todettu olevan positiivinen vaikutus pai-
nonséatelyyn. Kalsium voidaan lisatd maitojuomaan erilaisissa muodoissa kKu-
ten Ca-laktaatti-glukonaattina, maitokalkkina, Ca-glukonaattina, Ca-laktaattina,
Ca-sitraattina tai muuna liukoisena kalsiumsuoiona. Keksinndén mukainen mai-
tojuoma siséltaa kalsiumia 120 — 240 mg/100 g maitojuomaa, edullisesti 180
mg/100 g, joka on 1,5-kertainen maidon luontaisesti siséltamaan maaraan ver-
rattuna.

Keksinnén mukainen maitojuoma voi sisdltda myds D-vitamiinia. D-
vitamiini edesauttaa kalsiumin imeytymista ja vaikuttaa siten epasuorasti kal-
siumin kautta energiatasapainoon. Keksinnén mukainen maitojuoma voi sisél-
taa D-vitamiinia maaran 0,1 — 1 ug/100 g, edullisesti 0,5 ug/100 g.

Keksinndén mukaisen maitojuoman organoleptisten ominaisuuksien
parantamiseksi edelleen voidaan keksinnén mukaiseen maitojuomaan lisata
myds suolaa, kuten edelld on mainittu, makeutusainetta ja aromeja. Makeu-
tusaineena voidaan kayttdd esimerkiksi fruktoosia, sukraloosia, asesulfaami
K:ta, aspartaamia, sakariinia tai syklamaattia.
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Keksintdé koskee myds menetelmad edelld kuvatunlaisen vahaener-
giaisen, runsaasti kalsiumia sisaltdvan, rasvattoman maitojuoman valmistami-
seksi. Menetelmalle on tunnusomaista, ettg

- rasvatonta maitoa tai heraproteiiniliuosta tai niiden seosta ult-
rasuodatetaan tai vaihtoehtoisesti haihdutetaan ja kromatografoidaan hiilihyd-
raattien poistamiseksi tai niiden maaran vahentamiseksi,

- mahdollisesti jélielld olevat hiilihydraatit haluttaessa hydrolysoi-
daan,

- lisatdan kuitu ja D-vitamiini sek& mahdoiliset muut lisdaineet, kuten
vesi, suola, makeutusaine, aromi ja muut vitamiinit,

- saatu seos pastoroidaan, korkeapastdroidaan tai ultrapastéroidaan
lampotitassa 72 — 145 °C,

- se0s homogenoidaan ja

- lisataan seokseen kalsium.

Keksinndn mukaisessa menetelméassa rasvattoman maidon tai he-
raproteiiniliuoksen tai niiden seoksen muodostamaa raaka-ainetta haihdute-
taan kiintoainepitoisuuteen noin 10 — 70 %, edullisesti noin 20 — 50 %, edulli-
semmin noin 30 — 40 %. Haihdutuksen jalkeen konsentraatin hiilinydraatit pois-
tetaan tai niiden maaraé vahennetaan kromatografialla siten, etts jaljelle jaavi-
en komponenttien yhteenlaskettu energiasisalté ei ylita 20 kcal/100 g. Vaihto-
ehtoisesti hiilihydraatteja poistetaan edelld mainitusta raaka-aineesta ult-
rasuodattamalla. Jéljelle jaavat hiilihydraatit eli pasasiallisesti Jaktoosi edutli-
sesti hydrolysoidaan, jolloin maitojuomaan saadaan makeutta ja makua samal-
la parannettua. Suocloja, makeutusaineita ja aromeja voidaan haluttaessa lisata
maitojuomaan sen organoleptisten ominaisuuksien parantamiseksi edelleen.
Taman jalkeen seos pastoroidaan, korkeapastéroidaan (ESL) tai ultrapastéroi-
daan (UHT) lampdtilassa 72 — 145 °C ja homogenoidaan paineessa 100 — 160
bar. Lopuksi lisataén kalsium. Lisays tulee tehda vasta pastéroinnin jélkeen,
etteivat proteiinit saostu 1ampdkasittelyssa.

Keksintdd havainnollistavat seuraavat esimerkit.

Esimerkki 1

Keksinndn mukaisen maitojuoman ("painonhallintajuoman”) raaka-
aineena kaytetdan rasvatonta maitoa. Osa taman sisaltamistd hiilihydraateista
poistetaan kayttden kromatografista erotusta ja toisaalta ultrasuodatusta.
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1. Maitoproteiiniliuoksen valmistaminen kromatografisesti

Rasvaton maito haihdutetaan kuiva-ainepitoisuuteen 30 g/100 g.
Haihdutetusta maidosta erotetaan kromatografisesti proteiinifraktio, joka sisal-
taa hiilihydraatteja (laktoosia) noin 1,6 g/100 g seka padosan maidon suolois-
ta. Sydttdliuoksen ja proteiinifraktion koostumustiedot ovat taulukossa 1.

Taulukko 1
Syétidlivos | Proteiinifraktio

Kuiva-ainetta (g/100 g} 30,0 8,9

Proteiinia (g/100 g) 11,0 5,9

Rasvaa (g/100 g) 0,3 0,1
Hiilihydraatteja (g/100 g}| 16,3 1,6
Tuhkapitoisuus (%) 2,6 1,3

Kalsiumia (ppm} 4000 2000

2. Maitoproteiinitiivisteen valmistaminen kayttaen ultrasuodatusta

Rasvaton maito ajetaan ultrasuodatuslaitteiston l&pi siten, etta re-
tentaatti sisaltaa padosin maitoproteiineja, laktoosia seka osan maidon suolois-
ta. UF-Retentaatin (maitoproteiinitiiviste) koostumustiedot esitetaan taulukossa
2.

Taulukko 2
Maitoproteiinitiiviste

Kuiva-ainetta (g/100 g) 119,8

Proteiinia (g/100 g) 12,3

Rasvaa (g/100 g) 0,2

Hiilihydraatteja (g/100 g)| 5,4

Tuhkapitoisuus (%) 1,6

Kalsiumia (ppm) 3800

Keksinnén mukainen maitojuoma koostetaan oheisen reseptin mu-
kaisesti:

27,000 % maitoproteiiniliuosta

15,000 % maitoproteiinitiivistetta

55472 %  vetta

0,200 % maitosuoloja (Milk Mineral Powder, Valio Oy)
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0,657 % kalsiumlaktaattiglukonaattia (Puracal Xperform, Pu-
rac)

1,670 % polydekstroosia (Litesse Ultra, Danisco)

0,001 % D-vitamiiniliuos (Kemikalia)

Maitoproteiiniliuos ja maitoproteiinitiiviste hydrolysoidaan entsy-
maattisesti laktaasientsyymilla sailidssa noin 10 °C:een lampdtilassa noin 10
tunnin ajan. Hydrolyysin jalkeen sailioon lisétaan maitoproteiiniseoksen jouk-
koon vesi, maitosuoloja ja polydekstroosi samalla sekoittaen. Liuos ajetaan
korkeapastérointilaitteiston (ESL, lampétila 127 °C, kesto <1 sek.) sek& homo-
genisaattorin (paine = 160 bar) lapi. Kalsiumlaktaattiglukonaatti liuotetaan
kuumaan veteen (massasuhteessa 1:4) eri séiliossa ja liuos pumpataan maito-
pohjaisen liuoksen joukkoon tuotevirtaan. Tuote pumpataan kokonaisuudes-
saan aseptiseen pakkaukseen ja sieltd pakkaukseen. N&in aikaansaadaan
keksinnén mukainen maitojuoma, jolla on taulukossa 3 esitetty ainekoostumus.

Taulukko 3

Painonhallintajuoma
Energiaa (kcal/100 g) 20
Proteiinia (g/100 g) 3,4
Rasvaa (g/100 g) 0,05
Hiilihydraattia (g/100 g) 1,2
josta laktoosia (g/100 g) <0,01
Kalsiumia {mg/100 g) 180
Liukoista kuitua (g/100 g) 1,5
D-vitamiinia (ug/100 g) 0,5
Tuhkaa (g/100 g) 0,7

Tuote arvioitiin aistinvaraisilta ominaisuuksiltaan hyvaksi. Suutun-
tuma koettiin maitomaiseksi sek& maku raikkaaksi ja neutraaliksi. Mitdan sivu-
makuja ei havaittu.

Esimerkki 2

Keksinnén mukaisen maitojuoman ("painonhallintajuoman”) raaka-
aineena kaytetdan rasvatonta maitoa ja heraproteiiniliuosta proteiinisuhteessa
10:90. Tuote valmistetaan poistamalla pddosa rasvattoman maidon ja herapro-
teiiniliuoksen sisaltamista hiilihydraateista kéyttaen kromatografista erotusta.
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Juustonvaimistuksesta saatava makea hera nanosuocdatetaan siten,
ettéd syntyva heraproteiiniliuos sisaltédd heraproteiineja noin 3,3 g/100 g. Ky-
seistd heraproteiiniliuosta ja rasvatonta maitoa yhdistetaan siten, etta seoksen
kokonaisproteiinipitoisuudesta noin 10 % koostuu rasvattomasta maidosta tu-
levista proteiineista ja noin 90 % koostuu heraproteiiniliuoksen proteiineista.

Maitoproteiini-heraproteiiniliuos haihdutetaan kuiva-ainepitoisuuteen
noin 40 g/100 g. Haihdutetusta seoksesta erotetaan kromatografisesti proteiini-
fraktio, joka sis&ltdd myés hiillihydraatteja (laktoosia) noin 1,6 g/100 g seka
osan maidon ja heran suoloista. Syéttdliuoksen ja proteiinifraktion koostumus-
tiedot ovat taulukossa 4.

Taulukko 4
Syétidlivos | Proteiinifraktio

Kuiva-ainetta (g/100 g) |40,0 6,8

Proteiinia (g/100 g) 7,5 4,0

Rasvaa (g9/100 g) 0,3 0,1
Hillihydraatteja (g/100 g) ! 28,8 1,6
Tuhkapitoisuus (%) 2,2 1.1

Kalsiumia (ppm) 5200 2600

Keksinnén mukainen maitojuoma koostetaan oheisen reseptin mu-
kaisesti:

79,000 % Proteiinifraktio

19,329% Vesi

1,670 % Polydekstroosi (Litesse Ultra, Danisco)

0,001 % D-vitamiiniliuos (Kemikalia)

Proteiinifraktiota hydrolysoidaan entsymaattisesti (laktaasientsyymil-
1a) sailitssé noin 10 °C:een lampétilassa noin 10 tunnin ajan. Hydrolyysin jal-
keen sailioon lisataan proteiinifraktion joukkoon vesi seka polydekstroosi sa-
malla sekoittaen. Liuos ajetaan korkeapastérointilaitteiston (ESL, lampétila
127 °C, kesto <1 sek.) sekd homogenisaattorin (p = 160 bar) l&épi. Tuote pum-
pataan kokonaisuudessaan aseptiseen sailioén ja sieltd pakkaukseen. Nain
atkaansaadaan keksinnén mukainen maitojuoma, jolta on taulukossa 5 esitetty
ainekoostumus,
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Taulukko &

Painonhallintajuoma
Energiaa (kcal/100 g) 20
Proteiinia (g/100 g) 3,2
Rasvaa (g/100 g) 0,08
Hiilihydraattia (g/100 g) 1,3
josta laktoosia (g/100 g) <0,01
Kalsiumia {mg/100 g) 205
Liukoista kuitua (g/100 g) 1.5
D-vitamiinia (ug/100 g) 0,5
Tuhkaa (g/100 g) 0.9

Tuote arvioitiin aistinvaraisilta ominaisuuksiltaan hyvaksi. Suutun-
tuma koettiin maitomaiseksi, hieman vetisemmaksi kuin esimerkin 1 tuotteella.
Maku oli raikas ja neutraali. Mitdan sivumakuja ei havaittu.

Esimerkki 3

Keksinndn mukaisen maitojuoman (’painonhaliintajuoman”) raaka-
aineena kaytetaan rasvatonta maitoa ja heraproteiiniliuosta proteiinisuhteessa
60:40. Tuote valmistetaan poistamalla osa rasvattoman maidon ja heraprote-
iiniliuoksen sisaltamista hillihydraateista kayttden kromatografista erotusta.

Juustonvalmistuksesta saatava makea hera nanosuodatetaan siten,
ettéd syntyva heraproteiiniliuos siséltda heraproteiingja noin 3,3 g/100 g. Ky-
seisté heraproteiinilivosta ja rasvatonta maitoa yhdistetdan siten, ettd seoksen
kokonaisproteiinipitoisuudesta noin 60 % koostuu rasvattomasta maidosta tu-
levista proteiineista ja noin 40 % koostuu heraproteiiniliuoksesta tulevista pro-
teiineista.

Maitoproteiini-heraproteiiniliucs haihdutetaan kuiva-ainepitoisuuteen
noin 35 g/100 g. Haihdutetusta seoksesta erotetaan kromatografisesti proteiini-
fraktio, joka siséltaa hiilihydraatteja (laktoosia) noin 1,6 g/100 g sekd osan
maidon ja heran suoloista. Sybttéliuoksen ja proteiinifraktion koostumustiedot
ovat taulukossa 6.
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Taulukko 6
Syéttdliuos | Proteiinifraktio

Kuiva-ainetta (g/100 g) 35,0 7,3

Proteiinia (g/100 g) 8,1 4,5

Rasvaa (g/100 g) 0,3 0,1
Hiilihydraatteja {(9/100 g) | 23,0 1,6
Tuhkapitoisuus (%) 2,3 1,1

Kalsiumia (ppm) 4500 2300

Keksinndn mukainen maitojuoma koostetaan oheisen reseptin mu-
kaisesti:

74,000 % Proteiinifraktio

24,236 % Vesi

1,670 % Polydekstroosi (Litesse Ultra, Danisco)

0,093 % Kalsiumlaktaattiglukonaatti (Puracal Xperform, Purac)

0,001 % D-vitamiiniliuos (Kemikalia)

Proteiinifraktiota hydrolysoidaan entsymaattisesti (laktaasientsyymil-
la) séilitssa noin 10 °C:een lampétilassa noin 10 tunnin ajan. Hydrolyysin jal-
keen sé&iliodn lisataan proteiinifraktion joukkoon vesi seka polydekstroosi sa-
malla sekoittaen. Liuos ajetaan korkeapasttrointilaitteiston (ESL, lampétila
127 °C, kesto <1 sek.) sekd homogenisaattorin (p = 160 bar) l3pi. Kalsiumlak-
taattiglukonaatti liuotetaan kuumaan veteen (massasuhteessa 1:4) eri sailiossa
ja livos pumpataan maitopohjaisen liuoksen joukkoon tuotevirtaan. Tuote
pumpataan kokonaisuudessaan aseptiseen sailioén ja sieltd pakkaukseen.
Nain aikaansaadaan keksinndén mukainen maitojuoma, jolla on taulukossa 7
esitefty ainekoostumus.
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Taulukko 7

Painonhallintajuoma
Energiaa (kcal/100 g) 20
Proteiinia (g/100 g) 3,3
Rasvaa (g/100 g) 0,07
Hiilihydraattia (g/100 g) 1,3
josta laktoosia (g/100 g) <0,01
Kalsiumia {mg/100 g) 180
Liukoista kuitua (g/100 g) 1,5
D-vitamiinia (1g/100 g) 0,5
Tuhkaa (g/100 g) 0,8

Tuote arvioitiin aistinvaraisilta ominaisuuksiltaan hyvaksi. Suutun-
tuma koettiin maitomaiseksi. Maku oli raikas ja neutraali. Mitaan sivumakuja ei
havaittu.

Alan ammattilaiselle on iimeists, etta tekniikan kehittyessa keksin-
non perusajatus voidaan toteuttaa monin eri tavoin. Keksinté ja sen suoritus-
muodot eivét siten rajoitu ylla kuvattuihin esimerkkeihin vaan ne voivat vaihdel-
la patenttivaatimusten puitteissa.
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Patenttivaatimukset

1. Stabilointiaineeton, vahaenergiainen, runsaasti kalsiumia sisalta-
va, rasvaton maitojuoma, tunnettu siitd, ettd se sisdltdd vahaenergiaista
maitopohjaa, joka koostuu rasvaitomasta maidosta tai heraproteiiniliuoksesta
tai niiden seoksesta ja josta hiilihydraatit on poistettu joko kokonaan tai osit-
tain, ja lisattya liukoista kalsiumia, jolloin kalsiumin maard on 180-240 mg/
100 g maitojuomaa.

2. Patenttivaatimuksen 1 mukainen maitojuoma, tunnettu siita,
ettd maitopohja koostuu 100-10 %:sta rasvatonta maitoa ja 0-90 %:sta hera-
proteiiniliuosta, edullisesti 70-50 %:sta rasvatonta maitoa ja 30-50 %:sta he-
raproteiiniliuosta.

3. Patenttivaatimuksen 1 tai 2 mukainen maitojuoma, tunnettu
siita, ettd hiilihydraatit on poistettu osittain, jolioin niiden maara lopuilisessa
tuotteessa on korkeintaan 1,7 g/100 g.

4. Patenttivaatimuksen 3 mukainen maitojuoma, tunnettu siita,
ettd jéljella olevat hiilihydraatit on hydrolysoitu.

5. Jonkin patenttivaatimuksen 1-4 mukainen maitojuoma, tun -
nettu siitd, ettad se sisaltda rasvaa alle 0,5 g/100 g maitojuomaa.

6. Jonkin patenttivaatimuksen 1-5 mukainen maitojuoma, tun-
nettu siita, ettd sen energiasisaltd on korkeintaan 20 kcal/100 g.

7. Jonkin patenttivaatimuksen 1-6 mukainen maitojuoma, tun-
nettu siitd, ettd se sisaltas lisaksi liukoista kuitua korkeintaan 3 g/100 g mai-
tojuomaa, edullisesti 1,5 g/100 g maitojuomaa.

8. Patenttivaatimuksen 7 mukainen maitojuoma, tunnettu siitg,
etta kuitu on polydekstroosi.

9. Jonkin patenttivaatimuksen 1-8 mukainen maitojuoma, tun -
nettu siita, etta se sisaltaa lisaksi D-vitamiinia 0,1-1 pg/100 g maitojuomaa,
edullisesti 0,5 ug/100 g maitojuomaa.

10. Menetelm& jonkin patenttivaatimuksen 1-9 mukaisen maito-
juoman valmistamiseksi, jolloin

- rasvatonta maitoa tai heraproteiiniliuosta tai niiden seosta ultra-
suodatetaan tai vaihtoehtoisesti haihdutetaan ja kromatografoidaan hiilihyd-
raattien poistamiseksi tai niiden maaran vahentamiseksi,

- mahdollisesti jaljella olevat hiilihydraatit haluttaessa hydrolysoi-
daan,
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- lisataan kuitu ja D-vitamiini sek& mahdolliset muut lisdaineet, kuten
vesi, suola, makeutusaine, aromi ja muut vitamiinit, tunnettu siitd, etta

- saatu seos pastoroidaan, korkeapastoéroidaan tai ultrapastéroidaan
72-145 °C:ssa,

- seos homogenoidaan ja

- lisatdan seokseen kalsium.

11. Patenttivaatimuksen 10 mukainen menetelma, tunnettu sii-
ta, etta rasvaton maito tai heraproteiiniliuos tai niiden seos haihdutetaan kiinto-
ainepitoisuuteen noin 10-70 %, edullisesti noin 20-50 %, edullisemmin noin
30-40 %.
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Patentkrav

1. Fettfri lagenergimjtlkdryck som innehaller rikligt med kalcium och
saknar stabiliseringsdmnen, kannetecknad av att den innehaller en lag-
energimjolkbas, som bestar av fettfri mjélk eller en vassleproteinlésning eller
blandningar av dessa och fran vilken kolhydraterna har avlagsnats antingen
helt eller delvis, och tillsatt I6sligt kalcium, varvid mangden kalcium &r
180-240 mg/100 g mjélkdryck.

2. Mjolkdryck enligt patentkrav 1, k@nnetecknad av att mjolk-
basen bestar av 100-10 % fettfri mjolk och 0-90 % vassleproteinldsning, fore-
tradesvis 70-50 % fettfri mjolk och 30-50 % vassleproteinldsning.

3. Mjolkdryck enligt patentkrav 1 eller 2, ké@nnetecknad avatt
kolhydraterna ar delvis avliagsnade, varvid mangden av dem i den slutliga pro-
dukten ar hégst 1,7 g/100 g.

4. Mjolkdryck enligt patentkrav 3, kannetecknad av att de
aterstdende kothydraterna har hydrolyserats.

5. Mjolkdryck enligt nagot av patentkraven 1-4, kédnnetecknad
av att den innehaller fett under 0,5 g/100 g mjotkdryck.

6. Mjolkdryck enligt nagot av patentkraven 1-5,kédnnetecknad
av att dess energiinnehall ar hégst 20 keal/100 g.

7. Mjolkdryck enligt nagot av patentkraven 1-6, kdnnetecknad
av att den dessutom innehaller 16sligt fiber hogst 3 g/100 g mjolkdryck, foretra-
desvis 1,5 g/100 g mjolkdryck.

8. Mjolkdryck enligt patentkrav 7, k@&nnetecknad av att fibern
ar polydextros.

9. Mjolkdryck enligt nagot av patentkraven 1-8, kannetecknad
av att den dessutom innehaller D-vitamin 0,1-1 ug/100 g mjdlkdryck, foretra-
desvis 0,5 ug/100 g mjdlkdryck.

10. Férfarande for framstélining av en mjélkdryck enligt nagot av pa-
tentkraven 1-9, varvid

- fettfri mjolk eller en vassleproteiniosning eller en blandning av des-
sa ultrafiltreras eller alternativt evaporeras och kromatograferas for att avidgs-
na kolhydraterna eller minska mangden av dem,

- eventuellt dterstdende kolhydrater hydrolyseras om sa onskas,
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- fiber och D-vitamin samt eventuella andra tillsatsédmnen, sasom
vatten, salt, sétningsmedel, arom och &vriga vitaminer tillsatts, kdnne-
tecknat avatt

- den erhallna blandningen pastériseras, higpastériseras eller ultra-
pastdriseras vid 72-145 °C,

- blandningen homogeniseras och

- i blandningen tillsatts kalcium.

11. Forfarande enligt patentkrav 10, k@nnetecknat av att fett-
fri mjolk eller en vassleproteiniésning eller en blandning av dessa evaporeras
tilf en fastsubstanshalt pa cirka 10-70 %, foretradesvis cirka 20-50 %, helst cir-
ka 30-40 %.
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