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Rasvan kaltainen massaa antava aine vesipitoisia elintar-

vikkeita varten, joka kdsittdd mikrokiteistd selluloosaa

ja galaktomannaanikumia

Keksintd koskee uutta, ei-ravitsevaa ja/tai kalo-
ritonta veteen dispergoituvaa rasvan kaltaista massaa an-
tavaa ainetta vesipohjaisia elintarviketuotteita varten.
Tarkemmin sanocen keksint® koskee uutta mikrokiteistd sel-
luloosakoostumusta, menetelmid sen valmistamiseksi sekd
kyseistd koostumusta sis8ltdvid elintarvikkeita. Vield
lahemmin keksintd koskee oleellisesti pallon muotoisia
aggrekaattipartikkeleita mikrokiteisestd selluloosasta
(MCC) ja galaktomannaanikumista (GG). Kuivattuina mikroki-
teinen selluloosa ja galaktomannaanikumi muodostavat uuden
koostumuksen, jolla on rasvan kaltainen koostumus, ulkon&-
k& ja tuntuma suussa sen ollessa osana elintarviketta.
Aine on rasvaton ja sen vuoksi kdyttdkelpoinen simuloimaan
veteen dispergoituneen rasvan fysikaalisia ja organolepti-
si8 ominaisuuksia sisdllytettynd sellaisiin elintarvikkei-
siin, kuten salaattikastikkeisiin, pédivittaistuotteisiin,
kuten pakastejdlkiruokiin tai vastaaviin, joissa vdhdkalo-
risuus ja/tai matala rasvapitoisuus ovat suotavia. Termil-
1& "aggregaatti" tarkoitetaan stabiilia, oleellisesti fy-
sikaalista seosta kahdesta tai useammasta komponentista
mark&na tai kuivana, mutta joka on lujemmin sitoutunut
kKuivana, sdilyen kuitenkin vahingoittumattomana ollessaan
vedessd tyypillisissd elintarvikeprosessointiolosuhteissa.

Joskin koostumus on erityisen k&yttokelpoinen ras-
van kaltaisena Korvikkeena vesipitoisissa elintarvikkeis-
sa, sitd voidaan kayttd8 myos kontrolloituna vapautusai-~
neena; tdyteaineena tabletoinnissa; aromiaineiden kantaja-
na; tai side-, massaa antavana tai kapselointiaineena.

Keksinndn kohteena on edelleen MCC-GG-aggregaatin
kdsittdavd koostumus, johon on adsorboitu lipofiilisid tai

hydrofiilisi& aineita, kuten proteiinipitoisia aineita,
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polysakkarideja tai niiden yhdistelmi&, joilla MCC-GG-
koostumuksille saadan makua ja/tai muita toivottavia omi-
naisuuksia.

MCC:n (tunnetaan tekniikan tasossa myds nimelld
B-1,4-glukaani) kaytt68 on esitetty alalla yhdessd@ muiden
selluloosamateriaalien, kuten Kkarboksimetyyliselluloosan
(CMC), kanssa tai erilaisten kumien tai makeutusaineiden
tai wvastaavien kanssa, jolloin muodostuu veteen disper-
goituva kolloidi kdytettdvaksi stabilointiaineena sekid
parantamaan tietyntyyppisten elintarvikkeiden runkoa ja
rakennetta. Katso esimerkiksi US-patentit 3 539 365 ja
4 263 334. Ensimm8inen patentti esittda MCC:t4 ja CMC:ta
kasittavan koostumuksen; toinen patentti esittda MCC:ta,
erilaisia hydrokolloidikumeja ja makeutusaineita kdsitta-
van kolmikomponnettikoostumuksen. MCC:n elintarvikekdyttss
on esitetty yleisesti US-patentissa 3 023 104.

Kussakin nédissd patenteissa esitetéddn myds tunnet-
tuja menetelmiid MCC:n valmistamiseksi elintarvikelisdaine-
koostumuksiin k&yttdkelpoisessa muodossa.

Erilaisten hydrokolloidikumien, joita on esitetty
US-patentin 4 236 334 mukaisissa 3-komponenttikoostumuk-
sissa, joukkoon kuuluvat guarkumi, johanneksenleipdpuun
papukumi, arabikumi, natriumalginatti, ksantaani, karaija-
kumi ja vastaavat. Kuten patentissa kuitenkin esitet&dn ei
mik&dn lisdaine, kumit mukaan luettuna, paitsi CMC, an-
tanut téysin tyydyttédvid tuloksia dispergointiaineena ho-
mogeenisten kolloididispersioiden muodostuksessa ellei
lasnéd ollut sekd& kumia ettd makeutusainetta.

Samoin US-patentti 3 539 365, joka kohdistuu mik-
rokiteiden peptisointiin, esittd& (muun muassa palsta 6,
rivit 6 - 12; palsta 8 rivit 50 - 53; sekd taulukko 1IV),
ettd koostumukset, joissa kdytettiin esimerkiksi guarkumia
ja sekoitusmenetelmdt koostumusten valmistukseen, johtivat

tulokseen, ettd ainoastaan CMC (tietyn molekyylipainon
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omaava) tuo MCC:lle kaikki elintarvikelisidaineena halutut
ominaisuﬁdet.

Toisaalta US-patentti 4 413 163, vaikka esittasdkin
selluloosan ja kumin yhdistelm&n, kuten edellisetkin pa-
tentit, esittdd lisdksi, ettd polvhydrisen alkoholin muka-
naclo on tarpeen yhdistelm@ssd saadun aineen tekemiseksi
maukkaaksi. Lisdksi patentti kohdistuu p3dasiassa dieetti-
kuitujen jadljittelyyn, eikd se siten opeta, ettd selluloo-
san tulisi olla mikrokiteisessd@ muodossa eik& se opeta si-
tak&dsdn, ettd saatu tuote on valttamdttd kuivattava.

Myos US-patentti 3 827 899 esittédd yhdistelmén mik-
rokiteisestd selluloosasta ja guarkumista ensisijassa sta-
bilisaattoriksi kuitua sis&dltdviin virvoitusjuomiin. T&ma&
vyhdistelm& ercaa Kuitenkin j&ljempénd esitettdvistd uusis-
ta aggregaateista siin&, ettei sitd8 lainkaan kuivata par-
tikkelimuotoon, ja lis&ksi se sis8ltdd Kkarboksimetyyli-
selluloosaa vdlttdma&ttoOmansd komponenttina koostumuksessa.

US-patentit 4 739 287 ja 4 911 946 esittavat kum-
pikin erityyppisten pallcmaisten partikkeleiden kdytéon
rasvan korvikkeina. US-patentti 4 911 946 esimerkiksi
opettaa tietyll& mikronialueella olevien mikrokolloidisten
hiilihydraattien kaytdn kerman kaltaisina aineina kavtet-
tdvidksi elintarvikkeissa. Kumpikaan naistéd viitteistd el
kuitenkaan opeta stabiilin, veteen dispergoituvan yhdis-~
telmén kdyttda mikrokiteisestd selluloosasta ja esimerkik-
si guarkumista pallomaisten partikkelien muodossa, Kkuten
jadljempand mddritell&adn, kaytettévdksi rasvan Kkaltaisena
aineena.

Tosiasiassa on hyvin tunnettua, ettd guarkumi, joka
vettd absorboivan kykyns& ja alhaisen hintansa vuoksi on
hyvin haluttu dispergointiaine kolloidiselle MCC:lle, on
oikeastaan yhteensopimaton MCC:n kanssa sekoituksessa sen
suhteen, ettid se estdd MCC:n peptisoitumista. Niinp#& koska
guarkumi muiden galaktomannaanien tavoin muodostaa flokku-

laatteja MCC:n kanssa, otaksuttiin, etteivdt namd& hydro-
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kolloidiset kumit sopisi MCC-seoksiin elintarvikestabili-
saattoreina tali vastaavina. Ala ei sen vuoksi ole rohkais-
sut galaktomannaanikumien, erikoisesti guarkumin kayttoa
perinteisend sulku- tai dispergoivana aineena MCC:lle yk-
sinddn elintarviKetuotteissa huolimatta sen alhaisesta
hinnasta ja vettd absorboivista ominaisuuksista.

Esillda olevalla keksinntlla, jossa jéljemp&nd esi-
tettévissd olosuhteissa mikrokiteinen selluloosa sekoite-
taan perusteellisesti galaktomannaanikumin, kuten guarku-
min kanssa flokkulaatin muodostamiseksi ja flokkulaatti
kuivataan, saadaan vastoin odotuksia erittédin kayttokel-
poinen MCC/galaktomannaanikumi-aggregaatti partikkelimuo-
dossa, jotka partikkelit ovat oleellisesti pallon muotoi-
sia ja joka siten on erityisen tehokas ei-ravitsevana tai
vahdkalorisena, rasvan kaltaisena massaa antavana aineena
sellaisissa elintarvikkeissa kuin salaattikastikkeet, pdi-
vittédistuottet, kuten jddteld, ja vastaavissa samoin kuin
muissa kéytbissd. On todettu myds, ettd vedessd ollessaan
tdma aggregaatti paitsi sdilyy vahingoittumattomana tyy-
pillisissd elintarvikkeiden valmistusolosuhteissa myds
siing olevat partikkelit tulevat muodoltaan enemmdn pal-
lomaisiksi ja saavat enemmd@n rasvan kaltaisen rakenteen.

Keksinndn teoisena Kkohteena on edelld mainittu
koostumus valinnaisesti pddllystettynd kolmannella kompo-
nentilla, joka k&sittdd lipofiilisen tai hydrofiilisen

- aineen, joista jalkimmadinen sis#ltdad seka proteiini- etta

polysakkaridiaineita, tarkoituksena parantaa edelleen mai-
nitun koostumuksen ominaisuuksia. Paallyste, joka yleensé
on sy6tédvd aine, voidaan lis&td samanaikaisesti MCC-GG-
tuotteen muodostuksen kanssa tai sen jalkeen.

Hakemuksessa esitetddn myds erilaisia menetelmia
veteen dispergoituvan koostumuksen valmistamiseksi oleel-
lisesti pallon muotoisina partikkeleina.

Siten keksginndn erd&ssd toteutuksessa sekoitettaes-

sa MCC perusteellisesti galaktomannaanikumin kanssa vesi-
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pitoisessa v&liaineessa hallitun kokoisten flokkulaattien
muodostamiseksi ja kuivattaessa saatu liete, muodostuu
keksinndén mukainen aine pulverina, jonka partikkelit kd-
sittavéat MCC:n aggregoituneena galaktomannaanikumin kanssa
oleellisesti pallomaisessa muodossa.

Keksinndn er#d&ssd toisessa toteutuksessa Kasitel-~
t8essd mirkd flokkulaatti hapolla ennen kuivausta, saatu-
jen partikkelien leikkauskestdvyys elintarvikkeen myohem-
missd valmistusvaiheissa kasvaa merkittdvésti.

Kun tamd uusi partikkelimateriaali sekoitetaan ve-
teen ja sissllytetsdsdn vesipitoisiin elintarvikkeisiin,
saadaan tdmién keksinndn erddn toteutuksen mukaan parannet-
tu elintarvikekoostumus, Kuten jdljempé&nd tarkemmin esite-
taan.

Tam&n uuden aggregaatin valmistuksessa on valtta-
matontd, ettd miarkid ja kuivia loppuoclosuhteita, joissa
aggregaatti valmistetaan, valvotaan ominaisuuksiltaan ha-
lutun tuotteen valmistamiseksi k8ytettédvdksi rasvan kal-
taisena massaa antavana aineena elintarviketuotteissa,
toisin sanocen sellaisia olosuhteita, kuten sekoitusnopeus,
sd8telemdan flokkulaattien Kkokoa ja jakautumaa, MCC:GG-
suhdetta, saadun aggregaatin partikkelien muotoa ja vas-
taavia kuten jadljempand esitet8én samoin kuin kuivausmene-
telmia.

N&in valmistettuna saadaan oleellisesti veteen liu-
kenematon, silti veteen dispergoituva aggregaatti MCC:std
ja GG:sta. pulverimuodossa, jolle on ominaista, ettd sen
partikkelit ovat muodoltaan oleellisesti pallomaisia ja
joilla elintarvikkeisiin lisd8ttyind on kimmoinen rakenne,
mikd tuo tehokkaan rasvan kaltaisen tuntuman suussa ja
purentakestédvyyden. Koostumukselle on edelleen tunnus-
omaista, ettd n&ma toivotut ominaisuudet sdilyvdt siing,
kun se altistetaan suurenergiselle leikkaukselle, toisin

sanoen se on leikkaus- ja ladmmonkestavd tyypillisissa
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elintarvikkeiden valmistusolosuhteissa ja se s&ilyttda
pallomaisen muotonsa vedessd ollessaan.

Sitd vastoin kuivaamattomina mikrokiteisesta sel-
luloosasta ja guarkumista muodostuvat flokkulaatit, Kuten
esimerkiksi ne, jotka on muodostettu tekniikan tason mu-
kaisesti, ovat t&ysin sopimattomia ké&ytettéviksi rasvan
kaltaisina korvikkeina elintarvikkeissa, koska ne eivit
ole pallomaisia muodoltaan eik8 niilld saada valttamdtdnta
tuntumaa suussa sekd8 rakennetta ja vastaavia, jotka kek-
sinndn mukainen koostumus antaa.

Vaikka hakijat eiv&t tahdokaan sitoutua mihinkd&n
tiettyyn teoriaan, arvellaan, ettd keksinntn mukaiset kui-
vat ja uudelleen kastuneet koostumukset muodostuvat aina-
kin osaksi kumin vetysidoksilla MCC:hen menetelmd@n mdrkad-
jauhatuksen samoin kuin kuivatusvaiheiden aikana. Arvel-
laan myds, ettd seikat, jotka saavat aikaan tuotteen ker-
mamaiset, rasvan kaltaiset ominaisuudet, on yhdistelm& eri
tekijdistd, toisin sancen partikkelikoosta, partikkeliko-
kojakautumasta, selluloosa:kumi~suhteesta samoin kuin saa-
tujen aggregaattien rakenteesta ja pallomaisesta muodosta,
erityisesti kun se tuodaan uudelleen vesivadliaineeseen.
Toisin sanoen ndin muodostetut aggregaatit s&ilyttavat
vastoin odotuksia pallomaisen muotonsa veteen tuotuina
eivdtka dispergoidu komponenttiosikseen tavallisissa elin-
tarvikkeiden valmistusolosuhteissa, joihin saattaa kuulua
suurenergisid leikkaavia vaiheita. N&in on guarkumin tun-
netusta vesiaffiniteetista ja sen vettd absorboivista omi-
naisuuksista huolimatta. Pikemminkin kumin arvellaan hyd-
ratoituvan vain hieman muodostaen vahvan vetovoiman sel-
luloosaan, johon se on adsorboituneena, jolloin aggregaa-~
tin pallomainen muoto s&8ilyy, mika antaa kimmoisuutta,
toisin sanoen rasvan kaltaisen rakenteen, elintarvikkeel-
le, johon sit& on lis&tty.

Keksinndssad kédytetyn mikrokiteisen selluloosan tu-

lisi edullisesti, muttei valttam&tts, olla kolloidista
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kokoa, toisin sanoen sen keskim8ar&inen partikkelikoko
olisi noin 0,1 - 100 mikronia, riippuen MCC:n valmistus-
tavasta, ja edullisestimbértikkelikokojakautuma on sellai-
nen, ettd korkeintaan noin 10 - 40 % partikkeleista ovat
kooltaan suurempia kuin noin 0,2 - 0,5 mikronia. T&t& ko-
koa olevat partikkelit ja partikkelikokaggﬁéﬁtuma saadaan
tavalliseen tapaan, esimerkiksi sellusulpun hydrolyysilla,
jota seuraa markd mekaaninen hajotus.

Mikrokiteisen sellulcosan uutto ja tydstd puumas-
sasta tai -kuidusta tunnetaan alalla hyvin, kuten esite-
td&n esimerkiksi US-patenteissa 3 539 365 ja 4 263 334
(edelléd), jotka mainitaan viitteiksi. T&t&d menetelmdd var-
ten MCC voli o0lla mekaanisesti hajotettuna vesilietteend

tai mérksdkakkuna, jonka sakeus on noin 5 - 45 paino-%,
riippuen siit&, kaytetddnkd hankausta suurella, esimer-
kiksi 30 - 45 % sakeudella, vai alhaisella sakeudella,

toisin sanoen kaytetddn alalla tunnettua markdjauhatusme-
netelm&d (sakeus esimerkiksi noin 5 - 10 %). Katso esimer-
kiksi O. A. Battista, "Microcrystalline Polymer Science",
s. 39, 40, McGraw-Hill Book Co., (187%), sekd US-patentti
2 978 446.

Tarkemmin sanoen niiden MCC-nmuotojen valmistusta,
joita voidaan kaytt&sd téssd keksinndssd, on esitetty jul-
kaisuissa FMC Corporation Bulletins L-0786 (1986) ja G-34
(1985). Siind esitetdédn, ettd puumassasta saatu mikroki-
teinen seluloosamdrk&kakku, joka on hydrolyscoitu hapolla
tunnetulla tavalla, voidaan yksinkertaisesti spraykuivata
ei-kolloidisen, sellulooéajauheen (Avicel "PH" laatu) val~
mistamiseksi tai hajottaa mekaanisesti kolleoidilaatuisen
selluloosan valmistamiseksi (Avicel "“RC/CL"-laatu, FMC
Corporation). Riippuen selluloosamdrkdkakun kdsittelystai,
jos sellaista lainkaan suoritetaan, nadiden eri laatujen
partikkelikoot wvoivat vaihdella alueella noin 0,1 - 10

mikronia kolloidilaadulla ja noin 10 - 100 mikronia ei-

kolloidilaaduilla. Tulee ymmartdd, ettd ném& alueet saat-
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tavat olla jossain mddrin p&allekkaisisd ja ettd partikke-
likoot ja etenkin niiden pituudet ma&dr&ddvat saadun MCC-
GG-aggregaatin koon.

Ei-kolloidinen MCC-laatu voidaan valmistaa esimer-
kiksi liett&m&llsa hydrolysoitu selluloosamdrkidkakku uudel-
leen veteen ja spraykuivaamalla sitten, jolloin saadaan
MCC-jauhe, jonka partikkelikoko on alueella noin 10 - 100
mikronia kuten edellad esitettiin.

Vaihtoehtoisesti kolloidiset MCC-laadut voidaan
valmistaa hankaamalla markdkakkua mekaanisesti, suoraan
tunnetun hydrolyysin, suodatuksen Jja pesuvaiheiden j&l-
keen, jona aikana voidaan haluttaessa lisat8 lisdaineita,
kuten sulkudispersantteja, esimerkiksi natriumkarboksime-~
tyyliselluloosaa; ja/tail stabilisaattoreita kuten kuivat-
tua makeaa heraa.

Hangattu kolloidinen MCC voidaan sitten Kkuivata
esimerkiksi spraykuivurissa tai bulkkikuivurissa. Kolloi-
disen MCC:n partikkelikoko on, kuten edelld& esitettiin,
yleens& 0,1 - 10 mikronia, ja partikkelit, toisin sanocen
niiden pituus, ogwggiiitsevasti alle noin l,OM@ikronia.

Tissa kaytetyt galaktomannaanikumit ma&ritell&én
galaktoosia ja manncoosia sis&ltédviksi hiilihydraattipoly-
meereiksi, kuten esimerkiksi guar-kumi ja johanneksenlei-
padpuupapukumi. Katso esimerkiksi "Natural Gums For Edible
Purposes", sivut 17 - 57, A.A. Lawrence, Noves Data Corp.
(1976). N&itd kaupallisia kumeja Kkaytetddn tavallisesti
jauhemuodossa eri viskositeettialueilta tai haluttaessa
liuoksina, ja ne voidaan lis&td MCC:hen noissa muodoissa
prosessointia varten. N&aistd kumeista guarkumi on erityi-
sen edullinen t&min keksinn®n tarkoituksiin, koska silla
on paremmat vettd absorboivat ominaisuudet ja alhaisempi
hinta kuin johanneksenleipé&puupapukumilla.

MCC:kumi-painosuhteen tulisi olla sellainen, etté
MCC muodostaa koostumuksen pddosan, kun taas kumin tulisi

olla tiiviind seoksena sen kanssa riittavanad m&dré&na peit-
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t&m&4n ja muodostamaan stabiilin aggregaatin MCC-partik-
keleiden kanssa ja peitt&mdan MCC-partikkelit riittdvasti
selluloosan luonteenomaisen maun naamioimiseksi. Suositel-
tavan MCC-m&aridn tulisi siten olla painon mukaan noin 60 -
99 %, edullisemmin noin 70 - 95 % lopun, toisin sanoen
40 - 1 paino-%, edullisesti noin 35’— 5 %:n ollessa kumia.

MCC:n ja GG:n prosessoiminen aggregoituneiksi par-
tikkeleiksi, joissa kumi peitt&ad selluloosan eli on adsor-
boituneena selluloosaan, on suotavaa suorittaa vesivali-
aineessa muodostamalla tiivis seos homogeenisesti disper-
goituneesta MCC:st& ja kumista hallitusti sekoittaen, jol-
loin saadaan halutun Kokoisia flokkuloituneita MCC-GG-par-
tikkeleita. Tamid tapahtuu suuresti leikkaavilla laitteil-
la, kuten Waring™-sekoittajilla, kolloidimyllyilla, homo-
genisoijilla ja vastaavilla. Tamé&n seoksen Kiintoainepi-
toisuuden tulisi vaihdella alueella noin 1 - 60 paino-%,
laskettuna vesipitoisen seoksen kokonaispainosta, riippuen
mydhemmé&n kuivausvaiheen edellyttamdstd sakeudesta. Tyy-
pillisesssd menetelmdssida sekoitetaan, kunnes saadaan halu-
tun kokoisia aggregaatteja kahdesta komponentista liettee-
nd yleensd huoneenlampotilassa. Tamé&n jédlkeen liete voi-
daan, mikdli tarpeen, leikata esimerkiksi homogenisoijas-
sa, jotta aggregoituneille kompcnenteille saataisiin ta-
sainen ja homogeeninen jakautuma, juuri ennen kuivausvai-
hetta. Saatu seos kuivataan sitten yhdessad edullisesti
spraykuivurilla sellaisen aggregaattijauheen muodostami-
seksi, jonka partikkelit ovat oleellisesti pallomaisia
muodoltaan, edullisesti-uudelleen dispergoituina veteen.
Tdssd kK&ytettynd termi "kuiva" sisdltaad jauhetut aggregaa-
tit, jotka voivat sis&lté&a korkeintaan muutaman prosentin
vettd, joka on absortoituneena sellulcosaan ja/tail kumiin.

Kuten edella lyhyesti esitettiin, voidaan Kostea
flokkulaatti kasitelld hapolla ennen kuivausta saatavan
kuivan aggregaatin leikkauskestdvyyden lisdamiseksi hajoa-

miselle edelleen prosessoinnissa, erityisesti kun tyésken-



10

15

20

25

30

35

10

nellddn suurenergisissd leikkaavissa oloissa. Tahdn tar-
koitukseen k&ytettdvid happoja ovat sekd epdorgaaniset
ettd orgaaniset elintarvikelaatuiset hapot, kuten fosfori-
happo, sitruunahappo, maleiinihappo, muurahaishappo ja
vastaavat, joista edullisia ovat fosfori- ja muurahais-
happo.

Kdytetyn hapon mé&&rd ei ole Kriittinen, mutta sita
pitdisi olla riittdvd md&arad tekemddn aggregaattipulveri
leikkauskestdvé&mmaksi, erityisesti kun tydskennellddn
suurenergisissa leikkaavissa oloissa. Yleensd Kkaytetyn
hapon m&dra on riittdva tuomaan flokkulaatin pH:n alueelle
2,0 - 4,0, edullisesti 2,5 - 3,5.

Pallomaisen aggregaatin partikkelikoon kuivana oli-
si toivottavaa olla alueella noin 0,1 - 100 mikronia ja
edullisesti neoin 5 - 15 mikronia kéytettéessapglgé rasvan
kaltaisena korvikkeena.mﬁartikkelikoon ja -muodon varmis-
tamiseksi spraykyivattuna tulisi olosuhteita ohjata tunne-
tulla tavalla, toisin sanoen olosuhteita, jotka wvaikutta-
vat partikkelikokoon ja -jakautumaan, mukaan luettuna ato-
misoituminen (suutin-, gentrifugityypit), atomisoitumisno-
peus (py&rdn nopeus, suuttimen koko, atomisoiva ilmanpaine
suuttimessa ja vastaavat), ja lietteen ominaisuuksia, ku-
ten viskositeettia ja siihen liittyvdd kiintoainepitoi-
suutta. Esimerkiksi, mitd laimeampi liete on, sitd pienem-
pi on saatu partikkelikoko ja sitd kapeampi partikkeliko-
kojakautuma. Alan ammattilaiset tiet&vat myds, ettd eri-
koisesti muuttamalla suuttimen kokoa ja painetta, jolla
kuivattava homogencoitu liete pumpataan suuttimen 1l&pi,
saadaan halutut partikkeliominaisuudet. Toimintalampdtilat
voidaan sddt&&8 valitsemalla optimaaliset sisddntulo- ja
ulostulolédmpétilat. On todettava, ettd namd& lampdtilat
eivadt ole kriittisi&d8 ja ne voivat vaihdella oleellisesti
riippuen lietteen ominaisuuksista.

Vaihtoehtoisesti m&rk&kakkuna oleva MCC ja GG voi-

daan kuivata leijupatjakuivurilla ja jauhaa sen jdlkeen
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niin monta kertaa kuin on tarpeen halutun koon, muodon ja
partikkelikokojakautuman saavuttamiseksi.

Jos saatujen jauhettujen partikkeleiden Keskimda-
rainen partikkelikoko on vdhemmdn Kuin noin 5,0 mikronia,
toisin sanoen alueella noin 0,1 - 5,0 mikroniaJWQdimgiia
vdlttamatdéntd agglomeroida ne véliaikai;éé;i.Vésiliukoisen
hydrokolloidin kanssa, esimerkkind natriumkarboksimetyyli-
selluloosa, ka@sittelyn helpottamiseksi prosessoinnin aika-
na; toisin sanoen té&midn kokoiset partikkelit saattavat
kdyttdyty8 Kaasuvirran tai erittdin pdlydvin jauheen ta-
voin, ellei niit& agglomeroida suuremmiksi partikkeleiksi.
Kédsittelyn helpottamiseksi wvesiliukoisen hydrokolloidin
madrdn tulisi olla riittdvd haluttuun agglomeraattikokoon
padsemiseksi, edullisesti noin 5,0 - 45,0 % laskettuna
pallomaisten partikkeleiden ja vesiliukoisen hydrokolloi-
dimateriaalin yhteispainosta.

Kolmas komponetti, joka yleensd on syotdvdd mate-
riaalia, voidaan valinnaisesti sis&llytt&8 MCC-GG-koostu-
mukseen lisd@ominaisuuksien saamiseksi sille. Kompoenentti
on edullisesti lipofiilinen tai hydrofiilinen materiaali,
joista jalkimm&aisid materiaaleja voivat olla proteiinipi-
toiset aineet tai polysakkaridit tai niiden yhdistelmé&t.
Kolmas komponentti lis&dtaan edullisesti MCC-GG-aggregaat-
tiin ennen sen kuivaamista, jolloin se muodostaa adsorp-
tiokerroksen MCC-GG-aggregaatille.

Lipofiilisisd aineita, joita voidaan kayttda, ovat
kKasvi~ ja eldinrasvat, luonnon vol ja sen osittain hydra-
tut ja hydratut tuotteet. N&ita aineita voidaan lis#ta
MCC-GG~aggregaatin pinnan modifiointitarkoituksissa rasvan
aromi- ja makuaistimusten luomiseksi. Tamd voidaan suorit-
taa muodostamalla ohut kerros lipofiilisestd pddllysteestd
MCC-GG~aggregaatille sellaisten oleellisesti liukenematto-
mien pallomaisten partikkeleiden muodostamiseksi, joiden
aromi- ja makuominaisuudet ovat l&ahemp&nad rasvoja. Edul-

lisesti n&mé& lipofiiliset aineet emulgoidaan ensin, esi-
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merkiksi pinta-aktiivisen aineen kanssa, sen tehokkaaksi
adsorboimiseksi MCC-GG:lle ja lisdtaan sekoittaen aggre-
gaatin vesilietteeseen, jolloin muocdostuu tasainen seos,
joka voidaan kuivata. Pinta-aktiivista ainetta kdytet&an
edullisesti noin 3,0 - 4,0, edullisesti noin 3,5 % lipo-
fiilisen aineen painosta ja niit& ovat sellaiset synteet-
tiset ja luonnon hydrofiiliset ja lipofiiliset emulgaat-
torit, kuten tislatut monoglyseridit, etoksiloidut mono-
glyseridit, mono- ja diglyseridit, lesitiini, polyoksiety-
leenisorbitaanimonoesterit, kuten poiyeteenisorbitaanimo—
nostearaatti, ja vastaavat. Tamdn koostumuksen kuivaami-
seksi tyydyttavasti, edullisesti spraykuivaamalla, tulisi
kuitenkin edullisesti kéytt&d proteiinipitoista ainetta
O0ljypé8&llysteisen MCC-GG-aggregaatin kapseloimiseksi ja
tehokkaan peittymisen saamiseksi kuivatulle jauheelle,
Proteiinipitoinen aine, joka voidaan lisdtd lietteeseen
ennen kuivausta, kasittda tyypillisesti noin 5 - 100 pai-
no-%, edullisesti noin 40 - 100 % lipofiilisen aineen pai-
nosta laskettuna. Edullinen proteiinipitoinen aine on nat-
riumkaseinaatti. Muita sopivia proteiinipitoisia aineita
ovat hera, maitokuiva-aine, munan albumiini, kasvispro-
teiinit sekd@ ndiden seokset. Haluttaessa nditd proteiini-
pitoisia aineita voidaan kaytt&dad MCC-GG-aggregaatin ainoa-
na paddllysteend tai yhdessad muiden ei-lipofiilisten ainei-
den kanssa kKaytettdvédksi tunnetuissa elintarvikekoostumuk-
sissa.

My®s polysakkarideja, jotka voivat olla luonnollis-
ta tai synteettistd alkuperad, voidaan kdyttdd pintaomi-
naisuuksien modifiointitarkoituksiin esimerkiksi stabili-
saattoreina ja parantamassa valmistetun,;iintarviketuot—
teen makua, esimerkkeind maltodekstriini, maissisiirappi,
karrageeni, natriumkarboksimetyyliselluloosa, ksantaaniku-
mi, traganttikumi, natriumalginaatti, korkea- ja matalame-
toksyyliset pektiinit, agarkumi, karaijakumi, arabikumi

sekd mitka tahansa n&iden seokset. Myds monosakkarideja,
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kuten dekstroosia ja fruktoosia, voidaan kdytt&da tidhan
tarkoitukseen.

Lisdtty kolmas Kkomponentti voidaan sisdllytt&a
koostumukseen adsorboimalla MCC-GG-partikkeleille riittéa-
vdnd m8drand niiden pinnan peittymiseksi sekd@ tuomaan ha-
lutut organcleptiset ja fysikasaliset ominaisuudet, esimer-
kiksi noin 5 - 45 %, edullisesti noin 10 - 30 %, lasket-
tuna KkKoostumuksen kokonaispainosta, toisin sanoen aggre-
gaatin ynnd kolmannen komponentin painosta. Haluttaessa
voidaan k&yttad valikoitujé yhdistelmi& néisté lisskompo-
nenteista. Erddssd valmistumenetelmissa aggregaatin ja
kolmannen komponentin koostumus voidaan muodostaa helposti
sekoittamalla samanaikaisesti vesiliuokset, jotka sisadltéd-
vt MCC:t&, GG:td ja kolmatta komponenttia, kuivaamalla
seos ja ottamalla talteen aggregaatti, jonka pinnalle on
adsorboitunut lipofiilisid ja hydrofiilisi& aineita. Vaih-
toehtoisesti aggregaatti voidaan muodostaa erikseen, mitd
seuraa pa&llystys kolmannella komponentilla. Menetelmdd on
edullisempi kdyttdd hydrefiilisten komponenttien kanssa,
erikoisesti kun halutaan ensin alentaa aggregasatin pq@%ﬁk—
kelikokoa ja sen jalkeen peitt&d se valitulla pintapéal—
lysteelld ja kuivata sitten saatu koostumus.

Keksinndn mukainen koostumus on helppo sisdllyttad
haluttuihin elintarvikkeisiin, kuten salaattikastikkei-
siin tai piivittdistuotteisiin, erilaisilla menetelmillé.‘
Yleensd on edullista dispergoida partikkelikoostumus (jau-
heena) veteen vesidispersion muodostamiseksi, joka proses-
soidaan sitten elintarvikkeiden kanssa tavallisella elin-
tarvikkeprosessilla, toisin sanocen sekoittaen. Vedesséa
ronia ja edullisesti 5 - 15 mikronia. Saatu dispersio‘;oi
kdsittdd esimerkiksi vesividliainetta, johon on sekoitettu
riittéava médra MCC-GG-aggregaatteja antamaan halutut ras-
van- tai vastaavan kaltaiset ominaisuudet, vleensd neoin

1,0 - 50,5 % vesidispersion painosta. Myds alempia pitoi-
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suuksia, noin 1,0 - 15,0 %, voidaan kaytt&&, kun l&snd on
kolmatta komponenttia.

Johonkin elintarvikkeeseen ligdtyn MCC-GG-pitoisen
vesidispersion madra ei ole ratkaiseva ja se voi vaihdella
huomattavasti. Yleensd kaytetyn dispersion ma8drén tulisi
olla riittdvid tuomaan elintarvikkeelle toivotut rasvan
kaltaiset ominaisuudet, mukaan luettuna tuntuma suussa,
tiheys, rakenne ja vastaavat. Elintarvikkeiden sis&ltdmé
MCC-GG-aggregaatin kiintoainepitoisuus voi siten olla
niinkin pieni kuin noin 1 % elintarvikekoostumuksen koko-
naispainosta laskettuna, tai niinkin suuri kuin noin 50 %,
ja edullisesti se on 2 - 20 %. Kun MCC-GG-aggregaatille on
adsorboitu kolmatta komponenttia, on pienempi, noin 2 -
10 %:n pitoisuus edullinen. Esimerkiksi salaattikastikkeet
voivat edullisesti sisdlt&dd noin 4 - 12 § MCC-GG:t& lopul-
lisessa koostumuksessa, kun taas paivittédistuotteet, kuten
pakastejdlkiruocat, veivat sisdltdd noin 2 - 12 % aggre-
gaattia.

Muita elintarvikkeita, joita on edullista parantaa
tdalla keksinndlld, ovat makeiset, kuorrutukset, mauste-
seokset, margariinit, majoneesi, liha- ja kasvistdytteet,
vanukkaat, kastikkeet, keitot, levitteet ja vastaavt vesi-
pohjaiset elintarvikkeet.

Tarvittaessa elintarvikkeeseen 1lisdtty MCC-GG-
koostumus voidan stabiloida elintarvikkeessa erottumisen
tai vastaavan ehkdisemiseksi tuomalla viimeisessd proses-
sointivaiheessa sellaisia tunnettuja stabilisattoreita
kuten ksantaanikumia tai natriumkarboksimetyyliselluloo-
saa.

Keksinnén erddssé& toisessa toteutuksessa voidaan
edelld esitetty pallomainen MCC-GG-aggregaatti, kKolmannen
komponentin seurassa tai ilman sitd, jonka aggregaatin
kumipitoisuus on suurempi kuin mikrokiteiselld selluloo-
salla, haluttaessa muuntaa suurenergisiss& leikkaavissa

olosuhteissa veteen dispergoituvaksi, vedessd stabiiliksi
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erittdin hienoksi kuitumateriaaliksi, joka veteen disper-
goituna on yhta kayttokelpoinen rasvan kaltaisena aineena
vesipohjaisissa elintarvikKkeissa.

Termilld ‘“suurempi kumipitoisuus", edullisesti
guarkumipitoisuus, tarkoitetaan sellaista MCC:kumi-suhdet-
ta, jossa MCC on edelleen vallitseva, mutta jossa kumin
maidrsa pallomaisessa partikkelissa on noin 15 - 40 % las-
kettuna MCC-GG-partikkeliaggregaatin kokonaispainosta,
edullisesti noin 15 - 30 %, lopun eli 60 - 85 %, edulli-
sesti noin 70 - 85 % ollessa MCC:td. Kaantden, kun kumipi-
toisuus on alemmalla alueella noin 1 - 15 % ja MCC-pitoi-
suus on 85 - 99 %, pallomaiset partikkelit sdilyttdvat

‘oleellisesti muotonsa, toisin sanoen ne ovat kestdvampia

leikkaukselle.

Termilld "suurenergiset leikkaavat olosuhteet” tar-
koitetaan yvleensd sellaisia elintarvikevalmistuksen vai-
heita, joissa pallomaiset MCC-GG-partikkelit, joilla on
edelld esitetty suurempi KkKumipitoisuus, muuntuvat erit-
tdin hienoiksi kuituisiksi kumip&8llysteisiksi MCC-partik-
keleiksi. Suurenergiset leikkaavat olosuhteet ovat niita,
joita tavallisesti kayteté&dn pakastejé&lkiruokaseosten
osittaisessa pakastuksessa, esimerkiksi jadteldssd, tai
leivontahyyvtel®iden tai vastaavien valmistuksessa. Suur-
energiset leikkaavat olosuhteet ovat esimerkiksi sellai-
sia, jotka saadaan Waring™"-sekoittajassa, joka toimii no-
peudella noin 100 rpm 15 minuutin ajan; tai toistuvalla
prosessoinnilla kolloidimyllyn l&pi pitempien jaksojen
ajan, esimerkiksi 30 minuuttia 10 mil raolla; tai kaytta-
mallé homogenisoijaa korkeassa paineessa, esimerkiksi noin
6 000 psi paineessa (41,37 MPa).

Pallomaisten partikkeleiden muuntumisprosessi Rui-
tumaiseksi aineeksi on keksinndssd edullista suorittaa
viem&lls pallomaiset partikkelit suuresti leikkaaviin olo-
suhteisiin vesivdliaineessa, jossa pallomaiset partikkelit

muodostavat noin 1 - 20 % koko vesidispersiosta, edulli-
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sesti noin 2 - 10 %, leikkausvaikutuksen optimoimiseksi.
N&m& alueet eividt ole kriittisid ja ne voivat vaihdella
haluttujen kuitupartikkeleiden koon, dispersion viskosi-
teetin ja kdytettdvdn leikkaavan laitteiston tyypin, tyy-
pillisesti Waring™-sekoittaja, mukaan.

Saadulle kuituaineelle on tunnusomaista, ettd se on
erittéin hienoina, kuitumaisina GG-pddllysteisinid MCC-par-
tikkeleina aggregaattimuodossa, jossa MCC:GG-painosuhde on
oleellisesti sama kuin pallomaigilla l&htdpartikkeleills,
toisin sanoen noin 60 - 85 paino-% MCC:t& ja noin 40 -
15 % kumia.

Saatujen kuitumaisten partikkeleiden koko voi wvaih-
della jossain médrin riippuen kéytetyistéd suurenergisisté
leikkaavista olosuhteista. Esimerkiksi vietdessd 4 paino-%
vesidispersio, Jjossa pallomaisten partikkeleiden MCC:
guarkumi paino-suhde o0li 85:15, suurenergisiin leikkaaviin
olosuhteisiin Waring-sekoittajassa, saatujen kuitupartik-
kelien koot olivat 0,5 - 30 mikronia, mediaanikoon ollessa
noin 4 - 5 mikronia, 99 %:ﬁwgéf%ikkelista ollessa pienem-
pi& kuin noin 30 mikronia, 72 % pienempid& kuin 10 mikro-
nia, 51 % pienempié kuin noin 5 mikronia ja 16 % piehémpié
kuin noin 1 mikroni. Kuitumaistéh-paftikkeleiden kokoalue
on siten edullisesti noin 0,5 - 30 mikronia, (maksimidi~
mensio) ja edullisesti noin 1 - 10 mgggéﬁia.

Samoja hydrofiilisid tai lipd%iilisié aineita kuin
edelld, voidaan k&ytt&&d kolmantena komponenttina samoina
madrind ja samoihin tarkoituksiin parempiin maku- ja vas-
taaviin ominaisuuksiin pé&dsemiseksi lopputuotteessa, toi—'
sin sanoen noin % - 45 % koko koostumuksen paincsta. Yh-
denmukaisesti niiden pallomaisten partikkeleiden ominai-
suuksien kanssa, joista Kuitumaiset partikkelit oli saatu,'
viimeksi mainittu aine veteen dispergoituna on mydskin
tehokas ei-ravitsevana rasvan kaltaisena massaa antavana
aineena vesipohjaisissa elintarvikkeissa, Kuten salaatti-

kastikkeissa, paivittédistuotteissa, esimerkiksi jd&ateltssa
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ja vastaavissa, joka materiaali myds simuloi veteen dis-
pergoituneen rasvan fysikaalisia ja organoleptisid ominai-
suuksia.

Vedessa ollessaan kuitumainen MCC-GG-materiaali
muodostaa suotavasti noin 1 - 50 % vesidispersion painos-
ta, joskin alemmat, noin 1 - 15 % pitoisuudet ovat edul-
lisia. Pallomaisten partikkeliaggregaattien kyseessd ol-
lessa johonkin elintarvikkeeseen lisdtyn vesidispersion
médrad ei ole ratkaiseva ja se voi vaihdella elintarvike-
valmistajan tarpeiden mukaan. Voidaan esimerkiksi kayttaa
dispersiomddrid, jotka ovat riittdvid antamaan MCC-GG-
kuitusakeudeksi noin 1 - 40 %, edullisesti noin 2 - 15 %
laskettuna koko elintarvikekoostumuksen painosta.

Keksinttd havainnollistetaan nyt seuraavien esi-
merkkien avulla, joista esimerkit 1 ~ 4 havainnollistavat
keksinndn erédstéd toteutusta, kun taas esimerkit 5 ja 6
ovat vertailuesimerkkeja. Toisin sanocen esimerkki 5 esit-
tdd, ettd guarpitoisuus prosessoidussa jauheessa ei ole
riitt8vd valttamattomille selluloosan maun naamioinnille,
kun taas esimerkki 6 havainnollistaa prosessiin, toisin
sanocen jauheen kuivaukseen, liittyvid ongelmia, joita koi-
tuu suurilla guarkumipitoisuuksilla. Esimerkit 7 ja 8 ha-
vainnollistavat erdstd meQetelméé MCC-GG-flokkulaatin ka~
sittelemiseksi hapolla eégh sen kuivaamista kuivatun tuot-
teen suurenergisen leiﬁkauskestévyyden parantamiseksi.
Esimerkki 9 esittédd vield erdstd toteutusta, jossa mikro-
kiteiseen selluloosaan ndhden suuremman kumipitoisuuden
omaavat pallomaiset' partikkelit vied&&n suurenergisiin
leikkaviin olosuhteisiin, jotta MCC-GG-partikkeliaggregaa-
tit saataisiin kuitumaisina partikkeleina; esimerkki 10
havainnollistaa erdstd erittédin kayttokelpoista sovellu-
tusta t&lle kuitumaiselle aineelle pakastejélkiruockakoos-
tumuksessa.

Esimerkki 1

Hierretty mikrokiteinen selluloosamarkékakku

{1022,73 g), joka oli saatu hydrolysoidusta puumassasta ja
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jonka partikkelikoko oli noin 0,1 - 10,0 mik;onia, joista
50 %$:n partikkelikoko oli alle 0,2 mikronié;wjé jonka sa-
keus oli 38 - 44 %, dispergoitiin aluksi 15 minuuttia
11 424,30 g:aan tislattua vettd kolloidimyllysarjassa
40 mil raolla roottorin toimiessa nopeudella 120 rpm.
Gugzﬁﬁhia nro 60-70, 52,97 g (kosteus 5,6 %), valmistaja
MultiKem Corp. of New Jersey, lisdttiin halutun kiintoai-
nepainosuhteen mikrokiteinen selluloosa:guarkumi (noin 90:
10) saamiseksi ja sekoitettiin vield 30 minuuttia kolloi-
dimyllysarjassa 10 mil raolla rootteorin toimiessa nopeu-
della 120 rpm. Saatu liete vietiin l&pi Manton Gaullin™-
homogenisoijasta paineessa 6 000 psi (41,37 MPa) ja spray-
kuivattiin jauheen muodostamiseksi. Spraykuivaus tapah-
tui seuraavasti: homogenoitu liete syotettiin 3 jalan
(0,9144 m) Bowen™-gpraykuivuriin Xkdyttden 0,1 tuuman
(0,00254 m) aukkoista atomisointisuutinta. Liete sybtet-
tiin kuivuriin vaihtelevan sydtdn Moyno'"-pumpulla nopeu-
della, jolla ulostuloldmpdtila saatiin halutuksi. Toimivan
spraykuivurin sis&anmeno/ulostuloilman lémpdtila oli vas-
taavasti noin 175 °C ja 95 °C. Saatiin oleellisesti veteen
liukenematon, pallomainen selluloosa/galaktomannaani-jau-
he, joka sdilytti muotonsa vedess& kdytettdessid mekaanista
leikkausta, jota tavallisesti kéytetd8&n tavanomaisessa
elintarvikkeiden valmistuksessa. Jauheelle o0li ominaista
kosteuspitoisuus 2,8 $%; Kkiintoainetiheys 35,7 1lbs/ft’
(571,9 kg/m’); ja partikkelikoko noin 5 ~ 70 mikronia.

Esimerkki 2

Esimerkin 1 mukainen hierretty mikrokiteinen sel-
luloosa markakakku (965,91 g), jonka sakeus oli 38 - 44 %,
dispergoitiin aluksi 15 minuuttia 11 454,64 g:aan tislat-
tua vettda kolloidimyllysarjassa 40 mil raolla roottorin
toimiessa nopeudella 120 rpm. Esimerkin 1 mukaista guar-
kumia nro 60-70, 79,45 g (kosteus 5,6 %) lis&ttiin halutun
Kiintoainepainisuhteen mikrokiteinen selluloosa:guarkumi

(noin 85:15) saamiseksi ja sekoitettiin vield 30 minuuttia
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kolloidimyllysarjassa 10 mil raolla roottorin toimiessa
nopeudella 120 rpm. Saatu liete vietiin 1&pi Manton Gaul-
lin™-homogenisoijasta paineessa 6 000 psi (41,37 MPa) ja
spraykuivattiin jauheen muodostamiseksi. Spraykuivaus ta-
pahtui seuraavasti: homogenoitu liete syOtettiin 3 jalan
(0,9144 m) Bowen™-spraykuivuriin k&yttden 0,1 tuuman
(0,00254 m) aukkoista atomisointisuutinta 90 psi (0,62
MPa) atomisoivan ilmanpaineessa. Liete sydtettiin kuivu-
riin vaihtelevan sydtén Moyno™-pumpulla nopeudella, jolla
ulostuloladmpdtila saatiin halutuksi. Toimivan spraykuivu-
rin sisd&dnmeno/ulostuloilman lampdtila oli vastaavasti
noin 200 °C ja 110 °C. )

Kun saatu spraykuivattu jauhe sekoitettiin muiden
aineiden kanssa edelld esitetylld tavalla m&8&ré&n ollessa
noin 4 % lopullisen kastiketuotteen painosta, saatiin sa-

laattikastike, jolla oli seuraava Koostumus:

0ljytén salaattikastike

Aineosat _ Mddra (paino-%)
Vesi 59,45
Etikka (tislattu, 50 graania) 20,00
Sokeri 12,00
Tomaattitahna (kuiva-aine 26%) 2,00
Selluloosa/guarkumijauhe 4,00
Suola 1,50
Sinappijauhe 0,45
Ksantaanikumi 0,35
Oljyhartsipaprika 0,10
Sipulijauhe 0,10
Valkosipulijauhe 0,03
Natriumbentsoaatti 0,02
100,00

Tamdn esimerkin mukaisesti saadusta spraykuivatus-

ta selluloosa/guarkumijauheesta valmistetulla 8ljyttomalla
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salaattikastikkeella on rasvan kaltainen rikas rakenne ja
samanlainen koostumus kuin kaadettavilla &ljypohjaisilla
kastikkelilla.

Esimerkin mukaista spraykuivattua jauhetta arvioi-
tiin my®ds vdhdrasvaisissa, matalan kokonaiskuiva-ainepi-
toisuuden omaavissa aspartaamilla makeutetuissa jalkiruo-
kasysteemeissid, m&irian ollessa 4,0 ¥ lopputuotteen painos-

ta. Pakastejidlkiruoka valmistettiin seuraavan koostumuksen

mukaisesti:
Aineosat Grammaa
Maitojauhe 2 369,15
Tdysmaito . 500,00
MSNF* 128,35
Sorbitoli 350,00
Aspartaami 1,65
Selluloosa/guarkumijauhe 140,00
CMC-7MF? 8,75
Karrageeni 0,35
(4:1) Monoglyseridit/
polysorbaatti 80° 1,75
3 500,00

! maidon kuiva-aine - rasvaton

* keskiviskositeetin karboksimetyyliselluloosa
* polyoksietyleeni (20) sorbitaanimono-oleaatti (ICI)

Edellisella vaharasvaisella, aspartaamilla makeu-
tetulla pakastejdlkiruoalla (mukana noin 0,5 % maitoras-
vaa), joka oli valmistettu kaytt8en spraykuivattua sellu-
loosa/guarkumijauhetta, o©li siled ja kermamainen rakenne-
laatu, joka 0li samanlainen kuin tavallisesta, 4 % maito-
rasvaa sis8ltévéstsi jddmaidosta valmistetulla tuotteella.

Esimerkki 3

Kuten seuraavassa vksityiskohtaisesti esitetdsdn

niin, mik&li halutaan mukaan valinnaisia aineosia kuten
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lipofiilistd ainetta MCC-guar-pallosten pintaominaisuuk-
sien modifiointiin, téytyy lipofiilisen aineen olla alun-
perin emulgoitu adsorption tehostamiseksi selluloosa/ga-
laktomannaani-aggregaattien ympédrille sellaisten liukene-
mattomien pallomaisten partikkelien muodostamiseksi, joi-
den aromi~- ja makuominaisuudet ovat l&hemp&nd rasvan vas-
taavia ominaisuuksia. Tadllaisen seoksen muodostamiseksi
lipofiilinen materiaali, eli hydrattu rasva, ja pinta-ak-
tiivinen aine, yhdistetd&n kuumentamalla seosta hydratun
ragvan sulattamiseksi. Rasvan/pinta-aktiivisen aineen
seos, joka on emulgoitu veteen, lisdt&&8n sitten mikroki-
teinen selluloosa/guarkumi-flokkulaattiin ja lopullinen
seos homogenisoidaan ennen kuivausta.

Esimerkin 1 mukainen markdkakku hierretystd mik-
rokiteisestd selluloosasta (900,60 g), jonka sakeus oli
38 - 44 %, dispergoitiin aluksi 15 minuuttia 11 470,61
g:aan tislattua vettd kolloidimyllysarjassa 40 mil raolla
roottorin toimiessa kierrosnopeudella 120 rpﬁf Guarkumi
nro 60-70, 71 - 78 g, (kosteus 7,0 %) lis&ttiin, Kkuten
esimerkissd 1, jolloin saatiin haluttu kiintoainepainosuh-
de mikrokiteinen selluloosa:guarkumi (neoin 85:15) ja se-
koitettiin vield 30 minuuttia kolloidimyllysarjassa 10 mil
raolla roottorin toimiessa nopeudella 120 rpm. Saatu liete
siirrettiin Groen™-hoyryvaippakattilaan ja kuumennettiin
180 °F:seen. Hydrattu rasva, 50 g, (Paramount B; Durkee
Food Co.) ja Polysorbaatti 60 (polyetyleeni (20) sorbitaa-
nimonostearaatti (ICI), yhdistettiin kuumentamalla rasva/
emulgaattori-seos lampdtilaan, joka oli riitt&dva hydratun
rasvan sulatukseen. Rasva/emulgaattori-seos lis&ttiin sit-
ten mikrokiteisen selluloosan/guarkumin lietteeseen ja
sekoitettiin 30 minuuttia 180 °F:ssa. Natriumkaseinaatti,
5,21 g (kosteus 4,0 %) lisdttiin ja sekoitettiin toiset 15
minuuttia. Saatu emulsio vietiin Manton Gaulin™-homogeni-

soijan ldpi paineessa 5 500 psi (37,92 MPa) ensimmadisessa
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vaiheessa, 500 psi (3,45 MPa) toisessa vaiheessa ja spray-
kuivattiin jauheen muodostamiseksi.

Spraykuivaus tapahtui seuraavasti: homogenoitu lie-
te sybtettiin 3 jalan (0,9144 m) Bowen'-spraykuivuriin
kdyttden 0,1 tuuman (0,00254 m) aukkoista atomisointisuu-
tinta. Liete sydbtettiin kuivuriin vaihtelevan sydtdn Moy-
no™-pumpulla nopeudella, jolla ulostulolédmpdtila saatiin
halutuksi. Toimivan spraykuivurin sisdénmeno/ulostuloilman
lampdtila oli vastaavasti noin 175 °C ja 95 °C.

Kohtalaisesti sekoittaen saatu lipo-padllysteinen,
spraykuivattu MCC-GG-jauhe dispergoitui kylm&idn veteen,
partikkeleiden ollessa oleellisesti pallomaisia veteen
uudelieen dispergoituina.

Kun spraykuivattua jauhetta sekoitettiin 4,0 % lop-
putuotteen painosta muihin ajemmin esittyihin salaattikas-

tikkeen aineosiin, saatiin seuraava koostus:

Vdhidkalorinen salaattikastike

Aineosat Md&ra (paino-%)
Vesi 59,45
Etikka (tislattu, 50 graania) 20,00
Sokeri 12,00
Tomaattitahna (kuiva-aine 26 %) 2,00
Lipopddllysteinen

selluloosa/guarkumijauhe 4,00
Suola 1,50
Sinappijauhe 0,45
Ksantaanikumi 0,35
Oljyhartsipaprika 0,10
Sipulijauhe 0,10
Valkosipulijauhe 0,03
Natriumbentsoaatti 0,02

100,00
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Saatu salaattikastiketuote (joka sisdlsi rasvaa
vain 0,4 %), joka oli valmistettu keksinnén mukaista
spraykuivattua selluloosa/guarkumi-jauvhetta kdyttden, oli
rakenteeltaan rasvan kaltainen ja koostumukseltaan saman-
lainen kuin kaadettavat, 12 % 6ljypohjaiset kastikkeet.

Esimerkki 4

Esimerkin 1 mukainen spraykuivattu jauhe (kosteus
3,2 %) (154,96 g) uudelleen dispergoitiin 3 738 g:aan tis-
lattua vettd ja sekoitettiin 15 minuuttia kohtalaisesti
sekoittaen. Keskiviskositeetin omaavaa karboksimetyylisel-
luloosaa lisattiin, 27,63 g, (kosteus 4,2 %) ja sekoitet-
tiin vield 30 minuuttia. Saatu liete vietiin Manton Gau-
lin™-homogenisoijasta paineessa 6 000 psi (41,37 MPa) ja
spraykuivattiin jauheen muodostamiseksi. Spraykuivaus ta-
pahtui seuraavasti: homogenoitu liete sydtettiin 3 jalan
(0,9144 m) Bowen™-spraykuivuriin kayttden 0,1 tuuman
(0,00254 m) aukkoista atomisointisuutinta. Liete sydtet-
tiin kuivuriin vaihtelevan sy&tén Moyno "-pumpulla nopeu-
della, jolla ulostulolédmpotila saatiin halutuksi. Toimivan
spraykuivurin sisd&dnmeno/ulostuloilman lampdtila oli vas-
taavasti noin 200 °C ja 110 °C.

Saadun spraykuivatun agglomeraatin (jonka partik-
kelikoko o0l1i noin 30 - 100 mikronia) selluloosa/guarkumi-
palloset dispergoituivat tdysin veteen tuotuina, niiden
keskim&dradinen partikkelikoko oli noin 5 - 30 mikronia
uudelleen hydrattuna kohtalaisella sekoituksella. Yli yon
kestaneen varastoinnin jélkeen selluloosa/guarkumi-disper-
siolla oli hyvé stabiilisuus, mikd muistutti siis spray-
kuivattujen kolloidisten mikrokiteisten selluloosatuottei-
den uudelleen dispergoituvuus- ja stabiilisuusominaisuuk-
sia.

Esimerkki 5

Esimerkin 1 mukainen hierretty mikrokiteinen sel-
luloosamarkdkakku (1672 g), jonka sakeus oli 38 - 44 %,

dispergoitiin aluksi 15 minuuttia 11 070 g:aan tislattua
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vettd kolloidimyllysarjassa 40 mil raolla roottorin toi-
miessa nopeudella 120 rpm. Esimerkin 1 mukaista guarkumia
nro 60-70, 31 g, (kosteus 5,6 %) lis&dttiin halutun kiinto-
ainepainosuhteen mikrokiteinen selluloosa:guarkumi (noin
96:4) saamiseksi ja sekoitettiin vield 30 minuuttia kol-
loidimyllysarjassa 10 mil raclla roottorin toimiessa no-
peudella 120 rpm. Saatu liete vietiin 1l8pi Manton Gaul-
lin™-homogenisoijasta paineessa 6 000 psi (41,37 MPa) ja
spraykRuivattiin jauheen muodostamiseksi. Spraykuivaus ta-
pahtui seuraavasti: homogenoitu liete sy®tettiin 3 jalan
(0,9144 m) Bowen™-spraykuivuriin Kk#yttden 0,1 tuuman
(0,00254 m) aukkoista atomisointisuutinta 90 psi (0,62
MPa) atomisoivan ilmanpaineessa. Liete sydtettiin kuivu-
riin vaihtelevan sy®tén Moyno''-pumpulla nopeudella, jolla
ulostulolampotila saatiin halutuksi. Toimivan spraykuivu-
rin sisddnmeno/ulostuloilman lampdtila oli vastaavasti
noin 175 °C ja 95 °C.

Makutestissd sprayvkuivatusta jauheesta saatu vesi-
geelisysteemi j&tti jonkin verran karkean, liitumaisen
tuntuman suuhun, mikd on ominaista yhd mukana olevalle
selluloosalle tehden tuotteesta organcleptisesti ei-hyvak-
syttavén.

Esimerkki 6

Esimerkin 1 mukainen hierretty mikrokiteinen sel-
luloosamdrkédkakku (448 g), jonka sakeus oli 38 - 44 %,
dispergoitiin aluksi 15 minuuttia 11 525 g:aan tislattua
vettd kolloidimyllysarjassa 40 mil raolla roottorin toi-
miessa nopeudella 120 rpm. Esimerkin 1 mukaista-guarkumia
nro 60~70, 133 g, (kosteus 5,6 %) lis&ttiin halutun kiin-
toainepainosuhteen mikrokiteinen selluloosa:guarkumi (noin
60:40) saamiseksi ja sekoitettiin vield 30 minuuttia kol-
loidimyllysarjassa 10 mil raolla roottorin toimiessa no-
peudella 120 rpm. Saatu liete wvietiin l&pi Manton Gaul-
lin™-homogenisoijasta paineessa 6 000 psi (41,37 MPa) ja

sprayKkuivattiin jauheen muodostamiseksi.
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Taman lietteen spraykuivaus erilaisissa olosuhteis-
sa, joita kdytettiin edellisissd esimerkeissd, el johtanut
kuivan jauheen muodostumiseen. Vaikeudet lietteen kuivauk-
sessa 1lmenivdt suhteessa guarkumin vettd@ absorboiviin
ominaisuuksiin, jolloin silld oli vahva taipumus pitédyty&d
vesifaasissa. Sen seurauksena liete ei muuqﬁtunut kaytto-
kelpoiseen muotoon eli kuivaksi jauheeksi; ennemminkin se
peitti kuivatuskammion sein8mdt midrkinid kerroksina seina-
mdsakkaa, jolla oli epdvarmat ominaisuudet.

Esimerkki 7

Esimerkin 1 mukaista yleist& menetelma&d ja l&hto-
aineita kayttéen dispergoitiin aluksi 988,37 g hangattua
mikrokiteistd selluloosamérk&kakkua, jonka sakeus oli 38 -
44 %, 11 430,98 g:;aan tislattua vettd kolloidimyllysarjas-
sa 40 mil raolla roottorin toimiessa nopeudella 90 rpm.
Fosforihappoa (85 % H,PO,) (5,0 g) lis&ttiin ja sekoitet-
tiin 3 minuuttia. Guarkumi 60-70 (kosteus 7,0 %) (80,65 g)
lisdttiin niin, ettd saatiin haluttu kiintoainesuhde mik-
rokiteinen selluloosa:guarkumi (noin 85:15) ja sekoitet-
tiin vield 30 minuuttia kolloidimyllysarjassa 10 mil raol-
la roottorin toimiessa nopeudella 90 rpm. Saatu liete,
jonka pH oli 2,5, vietiin Manton Gaulin™-homogenisaattorin
ldpi paineessa 2 500 psi (17,23 MPa) ja spraykuivattiin
jauheen muodostamiseksi. Spraykuivaus suoritettiin seuraa-
vasti: homogenoitu liete sydtettiin 3 jalan (00,9144 m)
Bowen™-spraykuivuriin kaytté&en 0,1 tuuman (0, 00254 m) auk-
koista atomisointisuutinta. Liete sydtettiin KkKuiwvuriin
vaihtelevan sydtdn Moyno™-pumpulla nopeudella, jolla ulos-
tulolampdtila saatiin halutuksi. Toimivan spraykuivurin
sisddnmeno/ulostuloilman lampdtila oli noin 225 °C/145 °C.
Spraykuivausolosuhteita saddeltiin sydttdominaisuuksien,
kuten viskositeetin, ja saadun kuivatun tuotteen ominai-
suuksien ja mybhemma&n saannon mukaan.

Valmistettiin liukenematon selluloosa/galaktoman-

naani~-jauhe, jonka muoto o0li jonkin verran pallomainen.
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Koejauhe sekoitettiin 4 % vesidispersiona Waring-sekoit-
tajassa ja pallomaisten partikkeleiden leikkauskestévyys
tutkittiin. 15 minuutin leikkauksen jalkeen (100 rpm) Wa-
ring™-sekoittajassa happokasitellyt MCC/guarkumi-aggre-
gaatit sadilyttivdt pallomaisen muotoyhtgﬂhaisyyden.

Esimerkki 8

Esimerkin 7 mukaista yleistd menetelm&d kaéyttéen,
paitsi ettd mukana oli kolmas komponentti, ksantaanikumi,
938,95 g hangattua mikrokiteist& selluloosamdrkakakkua,
jonka sakeus o0li 38 - 44 %, dispergoitiin aluksi 11 456,97
g:aan tislattua vettd kolloidimyllysarjassa 40 mil raolla
roottorin toimiessa nopeudella 90 rpm. Fosforihappoa (85 %
H,PO,) (5,0 g) lis&ttiin ja sekoitettiin 3 minuuttia. Guar-
kumi 60-70 (kosteus 7,0 %) (76,61 g) lis&ttiin halutun
mikrokiteisen selluloosan ja guarkumin Kkiintoainesuhteen
saamiseksi ja sekoitettiin vield 30 minuuttia kolloidimyl-
lysarjassa 10 mil raclla roottorin toimiessa nopeudella
90 rpm. Ksantaanikumi (kosteus 9,0 %) (27,47 g) lisattiin,
jolloin saatiin haluttu kiintoainesuhde mikrokiteinen sel-
luloosa/guarkumin ja ksantaanikumin vdlille ja sekoitet-
tiin vield 30 minuuttia kolloidimyllyssd. Saatu liete,
jonka pH oli 3,3, vietiin Manton Gaulin®™-homogenisaattorin
l8pi paineessa 2 500 psi (17,23 MPa) ja spraykuivattiin
jauheen muodostamiseksi. Spraykuivaus suoritettiin seuraa-
vasti: homogenoitu liete syodtettiin 3 jalan (0,9144 m)
Bowen™-spraykuivuriin kdayttden 0,1 tuuman (0,00254 m) auk-
koista atomisointisuutinta atomisoivan ilman paineen ol-
lessa 90 psi (0,62 MPa). Liete sybtettiin kuivuriin vaih-
televan sy&tdn Moyno™-pumpulla nopeudella, jolla ulostulo-
lampdtila saatiin halutuksi. Toimivan spraykuivurin si-
sddnmeno/ulostuloilman l&mpétila oli noin 225 °C/145 °C.
Spraykuivauksen olosuhteita sdddeltiin sydttdominaisuuk=~
sien, kuten viskositeetin, ja saadun kuivatun tuotteen

ominaisuuksien ja mybShemm&n saannon mukaan.
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Saadun spraykuivatun jauheen pallomaiset selluloo-
sa/galaktomannaani-partikkelit dispergoituivat tdysin ve-
teen tuotuina konsentraatiolla 4,0 % kohtalaisella sekoi-
tuksella. Yon yli kestdneen varastoinnin j&lkeen selluloo-
sa/galaktomannaani-dispersion stabiilisuus o0li hyvd muis-
tuttaen siten spraykuivattujen kolloidisten MCC/CMC-tuot-
teiden (Avicel RC tai Avicel Cl; FMC Corp.) uudelleen dis-
pergoituvuus/stabiilisuus ominaisuuksia.

Waring™-sekoittajassa leikattuna (100 rpm) happok&-
sitellyt pallomaiset selluloosa/guarkumi-aggregaatit s&i-
lyttivdt muotonsa 15 minuutin sekoituksen j&lkeen.

Esimerkki 9

Esimerkin 2 mukaista yleistd menetelmis ja lahtdai-
neita kdyttaden dispergoitiin aluksi 141,00 lbs (63,96 kg)
hangattua mikrokiteist& seluuloosamédrkédkakkua, jonka sa-
keus oli 38 - 44 %, 191,5 gallonaan (0,725 m’) deionisoitua
vettd 400 gallonan (1,51 m’) sekoitussdilidssa. Dispersio
vietiin kolloidimyllyn l&pi (Tekmar Disdax™ -reaktori -
D.R 3/6/6) (5 hv) (3730 W), jolloin saatiin tasainen dis-
persio selluloosapartikkeleista ennen guarkumin lis8&mis-
td. Guarkumi 60-70 (kosteus 9,7 %) (11,63 1lbs) (5,28 kg)
lisdttiin ja lietettd sekoitettiin 30 minuuttia. Liete
vietiin 1&dpi kolloidimyllystd kaksi (2) kertaa ennen ho-
mogenointia. Liete homogenoitiin Manton Gaulin™ -homoge-
nisoijassa paineessa 2 500 psi (17,23 MPa) ja spraykui-
vattiin jauheen muodostamiseksi. Spraykuivaus suoritet-
tiin seuraavasti: homogenoitu liete sy®dtettiin 8 jalan
(2,4384 m) Bowen'"-spraykuivuriin, jonka levyatomisaatto-
ri pydri nopeudella 20,776 rpm. Lietettd sydtettiin kui-

vuriin vaihtelevan sy&tén Moyno™'-pumpulla 0,67 gallonaa
Y

minuutissa (4,23 x 107°m’/s). Spraykuivurin sisdintulo/
ulostulo~ilman toimintaldmpdtila oli noin 400 - 4365 °F
(204,4 - 223,9 °C) ja ulostulolampobtila 230 - 260 °F

(110 - 126,7 °C).
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Sekoitettaessa jauhe uudelleen veteen kohtalaisel-
la sekoituksella selluloosa/guarkumi-aggregaatit sdilyivdt
pallomaisina. Erittdin leikkaavissa olosuhteissa leikat-
tuna (Waring™-sekoittaja - 100 rpm) selluloosa/guarkumi-
aggregaateille tapahtui jonkin verran hajoamista 5 minuu-
tin sekoituksen jédlkeen ja ne menettivat enimmidn osan pal-
lomaisesta muotoyhtendisyydestddn pienentymdlld erittdin
hienoiksi kuitumaisiksi partikkeleiksi, kun leikkausta
jatkettiin 15 minuuttia.

Esimerkki 10

Esimerkin 9 mukaisia spraykuivattuja aggregaatteja
arvioitiin rasvattomissa pakastejélkiruokasysteemeissa.

Pakastejdlkiruoka valmistettiin seuraavan kaavan mukaises-

ti:

Aineosat Grammaa
Maitojauhe 2 590, 38
MSNF? 221,87
Sokeri 420,00
Maissisiirappi, k.a 80 % 218,75
Selluloosa/galaktomannaanijauhe 43,75
CMC-7MF* 5,25

! MSNF - maitokuiva-aine - rasvaton
? CMC-7MF - keskiviskositeetin karboksimetyyliselluloosa

Edellisellada rasvattomalla pakastejélkiruokatuot-
teella, joka oli valmistettu kéytt&en 1,25 % pakastejalki-
rucan painosta keksinndn mukaista spraykuivattua selluloo-
sa/galaktomannaanijauhetta, oli siled ja kermamainen ras-
van kaltainen laatu, joka oli samanlainen alkuper&isend ja
perdkkdisten pakastus/sulatus-vaiheiden jdlkeen kuin ta-
vallisilla, 4 % maitorasvaa sisdltavalla j&damaidolla val-

mistetuilla tuotteilla.
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Patenttivaatimukset

1. Koostumus vesipohjaisia elintarviketuotteita
varten, tunnettu siitd, ettd se kdsittdad kuivia,
veteen dispergoituvia, vedessa stabiileja, pallomaisia
partikkeleita, joiden keskimaaﬁihen partikkeliiaia on noin
0,1 - 100 mikrometris, kunkin partikkelin koostuessa
oleellisesti aggregaatista, jossa on 60 - 99 paino-% mik-
rokiteistd selluloosaa ja 40 - 1 paino-% galaktoman-
naanikumia ja joka sdilyy vahingoittumattomana dispergoi-
taessa se vesipitoiseen valiaineeseen.

2. Patenttivaatimuksen 1 mukainen koostumus,
tunnettu siitd, ettd galaktomannaanikumi on guar-
kumi tai johanneksenleipdpuukumi.

3. Menetelmd patenttivaatimuksen 1 mukaisen koostu-
muksen valmistamiseksi, tunnet tu siita, ettd muo-
dostetaan tiivis seos, jossa on oleellisesti mikrokiteista
selluloosaa ja galaktomannaanikumia vesipitoisessa vdliai-
neessa, hallitusti sekoittaen, kuivataan saatu flokkulaat-
ti ja otetaan talteen veteen dispergoituvat partikkelit,
joilla on olennaisesti pallomainen muoto.

4. Patenttivaatimuksen 3 mukainen menetelma,
tunmnettu siitd, ettd seosta kdsitellddn elintarvi-
kelaatuisella hapolla ennen kuin saatu flokkulaatti kui-
vataan, ja ettd happoa on mukana riittadvi miiri antamaan
pallomaisille partikkeleille parantunut suurenergisen
leikkauksen kestdvyys.

5. Patenttivaatimuksen 4 mukainen menetelmi,
tunnettu siitda, etta happo on fosforihappo, sit-
ruunahappo, maleiinihappo tai muurahaishappo.

6. Patenttivaatimuksen 1 mukainen koostumus,
tunnettu siitd, ettd aggregaattiin on adsorboitu-
nut lipofiilista tai hydrofiilistd ainetta tai niiden

seosta.
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7. Patenttivaatimuksen 6 mukainen koostumus,
tunnettu siitd, ettd lipofiilinen aine on kasvi-
tai eldinrasva, niiden hydrattu tai osittain hydrattu tuo-
te tai ndiden seos.

8. Patenttivaatimuksen 6 mukainen koostumus,
tunnettu siitd, ettd hydrofiilinen aine on pro-
teiinipitoinen aine, joka on valittu seuraavista: natrium-
kaseinaatti, hera, munan albumiini, kasviproteiini tai
naiden seos.

9. Patenttivaatimuksen 6 mukainen koostumus,
tunnettu siitd, ettd hydrofiilinen aine on poly-
sakkaridi, joka on jokin seuraavista: maltodekstriini,
maissisiirappi, karrageeni, natriumkarboksimetyylisellu-
loosa, ksantaanikumi, traganttikumi, natriumalginaatti,
korkea- tai matalametoksyylinen pektiini, agarkumi, karai-
jakumi, arabikumi tai ndiden seos.

10. Patenttivaatimuksen 6 mukainen koostumus,
tunnettau siité, ettd galaktomannaanikumi on guar-
kumi tai johanneksenleipdpuukumi.

11. Menetelmd koostumuksen valmistamiseksi,
tunnet tu siitd, ettd muodostetaan tiivis seos pa-
tenttivaatimuksen 1 mukaisesta mikrokiteinen selluloosa/
galaktomannaanikumi-aggregaatista ja hydrofiilisestd ai-
neesta, kuivataan seos ja otetaan talteen veteen disper-
goituvat pallomaiset partikkelit, jotka pystyvdt muodos-
tamaan stabiilin vesipitoiseh koostumuksen.

12. Patenttivaatimuksen 11 mukainen menetelmi,
tunnettu siita, ettd seos kdsitellddn elintarvike-
laatuisella hapolla ennen kuin saatu flokkulaatti kuiva-
taan, hapon m#ardn ollessa riittdva antamaan pallomaisille
partikkeleille parantunut kestdvyys suurenergiselle leik-
kaukselle.

13. Bi-ravintoainekoostumus, t unne t t u sii-
td, ettd se kdsittda vesipitoista wvaliainetta, Jjohon on
sekoitettu noin 1,0 - 50,0 paino-% patenttivaatimuksen 1
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tai 2 tai jonkin patenttivaatimuksista 6 - 10 mukaista
koostumusta.

14. Koostumus vesipohjaisia elintarviketuotteita
varten, tunnettu siitd, ettd siind on veteen dis-
pergoituvia, vedessd stabiileja kuitumaisia partikkeleita,
joiden keskimiairainen partikkelikoko on noin 0,5 - 30 mik-
rometrid, kunkin partikkelin koostuessa oleellisesti ag-
gregaatista, jossa on noin 60 -~ 85 paino-% mikrokiteista
selluloosaa ja noin 40 - 15 paino-% galaktomannaanikumia
koostumuksen kokonaispainosta laskettuna.

15. Patenttivaatimuksen 14 mukainen koostumus,
tunnettu siitd, ettd galaktomannaanikumi on guar-
kumi tai johanneksenleipdpuukumi.

16. Menetelmd veteen dispergoituvien, vedessid sta-
biilien, kuitumaisten partikkeleiden valmistamiseksi,
tunnettu siitd, ettd koostumuksen, joka kdsittia
pallomaisia partikkeleita, joiden partikkelikoko on noin
0,1 - 100 mikrometria, kunkin partikkelin koostuessa
oleellisesti aggregaatista, jossa on mikrokiteista sellu-
loosaa noin 60 - 85 paino-% ja galaktomannaanikumia noin
40 - 15 % laskettuna koostumuksen kokonaispainosta, vesi-
pitoinen dispersio saatetaan suurenergisiin leikkaaviin
olosuhteisiin, jolloin saadaan vastaavia kuitumaisia par-
tikkeleita, joiden keskimddriinen partikkelikoko on noin
0,5 - 30 mikrometria.

17. Patenttivaatimuksen 16 mukainen menetelmd,
tunnettu siitd, ettd galaktomannaanikumi on guar-
kumi tai johanneksenleipdpuukumi.

18. Patenttivaatimuksen 14 mukainen koostumus,
tunnettu siitd, ettd sille on adsorboitunut lipo-
fiilistd tai hydrofiilistd ainetta tai niiden seosta.
- 19. Menetelmi veteen dispergoituvien, vedessi sta-
biilien, kuitumaisten partikkeleiden valmistamiseksi,
tunnettu siitd, ettd koostumuksen, joka kdasittia
pallomaisia partikkeleita, joiden partikkelikoko on noin
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0,1 - 100 mikrometrid, kunkin partikkelin koostuessa
oleellisesti aggregaatista, jossa on mikrokiteista sellu-
loosaa noin 60 - 85 paino-% ja galaktomannaanikumia noin
40 - 15 % laskettuna koostumuksen kokonaispainosta, Jja
pallomaisiin partikkeleihin on adsorboitunut lipofiilista
tai hydrofiilistd ainetta tal niiden seosta, vesipitoisen
dispersio saatetaan suurenergisiin leikkaaviin olosuhtei-
siin, jolloin saadaan vastaavia kuitumaisia partikkeleita,
joiden keskimddradinen partikkelikoko on noin 0,5 - 30 mik-
rometria.

20. Patenttivaatimuksen 19 mukainen menetelmi,
tunnettu siitd, ettd galaktomannaanikumi on guar-
kumi tai johanneksenleipadpuukumi.

21. Vedessd stabiileja, veteen dispergoituvia, kui-
tumaisia partikkeleita, tunnet tu siitd, ettd ne
voidaan valmistaa patenttivaatimuksen 16, 17, 19 tai 20
mukaisella menetelmdlld.

22. Patenttivaatimuksen 1 mukainen koostumus,
tunnettu siitd, ettd mikrokiteisen selluloosan
madra on noin 70 paino-% ja galaktomannaanikumin maadrad
noin 30 paino-% aggregaatin kokonaispainosta laskettuna.

23. Patenttivaatimuksen 1 mukainen koostumus,
tunnettu siitd, etta mikrokiteinen selluloosa on

kolloidista kokoa.
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Patentrav:

1. Komposition, Kk 8 nnetecknad darav, att
torra, i vatten dispergerbara, vattenstabila, sfaroidal-
formade partiklar med en medelpartikelstorlek i omradet
0,1 - 100 mikron, varvid varje partikel omfattar ett agg-
regat av 60 -~ 99 vikt-% mikrokristallin cellulosa och
40 - 1 vikt-% galaktomannangummi,

2. Komposition enligt patentkravet 1, k & n n e t-

e cknad dirav, att galaktomannangummit &r guargummi
eller johannesbr&dgummi.

3. Komposition, kdnnetecknad av- ett
vattenmedium, i vilket tillblandats 1,0 - 50,0 vikt-% kom-
position enligt patentkravet 1 eller 2.

4. Forfarande for framstdllning av kompositionen
enligt patentkravet 1, Kk a8 nne tecknat ddrav, att
man bildar en intim blandning av mikrokristallin cellulosa
och ett galaktomannangummi i ett vattenhaltigt medium un-
der styrd omrdring, torkar det resulterande flockulatet
och tillvaratager i vatten dispergerbara partiklar med en
sfaroidal form.

5. Foérfarande enligt patentkravet 5, ytterligare
kdnnetecknat didrav, att man behandlar bland-
ningen med en &tlig syra fore torkningen av det resul-
terande flockulatet, varvid syran r ndrvarande i mdngder
som &dr tillrdckliga att forléna de sfé@roidala partiklarna
hoégenergiskdrmotstand.

6. Forfarande enligt patentkravet 4, k & nn e -
tecknat darav, att syran valts bland fosforsyra,
citronsyra, maleinsyra och myrsyra.

7. Komposition enligt patentkravet 1, k & nne -
tecknad dérav, att pd aggregatet adsorberats ett
lipofiliskt eller hydrofiliskt material, eller kombina-

tioner av dessa.
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8. Komposition enligt patentkravet 7, k 8 nn e -
tecknad dirav, att det lipofiliska materialet valts
bland vegetabiliska och animala fetter, vilka partiellt
hydrerats, och hydrerade produkter d&rav, och blandningar
av dessa. '

9. Komposition enligt patentkravet 7, k a nn e -
tecknad dirav, att det hydrofiliska materialet &r
ett proteinhaltigt material, wvilket valts bland natrium-
kaseinat, wvassla, &ggvita, vegetabiliskt protein och
blandningar av dessa.

10. Kormposition enligt patentkravet 7, k &8 n n e-

tecknad didrav, att det hydrofiliska materialet &r
en polysackarid, vilken valts bland maltodextrin, majs-
sirap, karfagenan, natriumkarboximetylcellulosa, =xantan-
gurmmi, tragakantgummi, natriumalginat, hoégre och l&gre
metoxylpektiner, agargummi, karayagummi, gummi arabikum
och blandningar av dessa.

11. Komposition enligt patentkravet 7, k &8 n -~
netecknad darav, att galaktomannangummit &r guar-
gummi eller johannesbrddgummi.

12. Forfarande f£0r f£framstdllning av en Kkomposi-
tion, kdnnetecknat dérav, att man bildar en
intim blandning av det av mikrokristallin cellulosa och
galaktomannangummi bestéende aggregatet enligt patentkra-
vet 1 och ett hydrofiliskt material, torkar blandningen,
och tillvaratager i vatten dispergerbara, sfdroidala par-
tiklar, vilka f&rmar bilda en stabil, vattenhaltig kom-
position.

13. Forfarande enligt patentkravet 12, ytterligare
kdnnetecknat darav, att man behandlar bland-
ningen med en &tlig syra 1l6re torkningen av det resulte-
rande flockulatet, wvarvid syran &r ndrvarande i1 ma&ngder
som 8r tillr8ckliga att forlidna de sféroidala partiklarna

hoégenergiskdrmotstand.
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14. Komposition, k @nnetecknad av ett
vattenmedium, i vilket tillblandats 1,0 - 50,0 vikt-% kom-
position enligt négot av patentkraven 7 - 11.

15, Livsmedelskomposition, Kk a nne tecknad
av ett fddodmne, i wvilket infdrts kompositionen enligt
nidgot av patentkraven 1, 2 eller 7 -~ 11 i mdngder som &r
tillrédckliga att simulera de fysikaliska och organolep-
tiska egenskaperna hos fett.

16. Komposition, k & nne tecknad av i vat-
ten dispergerbara, vattenstabila, fibr&sa partiklar med en
medelpartikelstorlek i omradet 0,5 -~ 30 mikron, varvid
varje partikel omfattar ett aggregat av mikrokristallin
cellulosa i1 en mdangd av 60 - 95 vikt-% och ett galaktoman-
nangummi i en méngd av 40 - 15 vikt-%, baserat pd total-
vikten av kompositionen.

17. Komposition enligt patentkravet 16, Kk a8 nn e -
tecknad didrav, att galaktomannangummit &r guargummi
eller johannesbroédgummi.

18. Livsmedelskomposition, Kk Ea nne tecknad
av ett fodoamne, i vilket infoérts kompositionen enligt
patentkravet 16 eller 17 i ma&ngder som &r tillrackliga,
att simulera de fysikaliska och organoleptiska egenskaper-
na hos fett.

19. Férfarande f6r framstdllning av i vatten dis-
pergerbara, vattenstabila, fibrdsa partiklar, K da nn e -
tecknat dirav, att man fo6r hdgenergiskdrfédrhdllan-
den utsdtter en vattendispersion av en komposition, vilken
omfattar sfdroidalformade partiklar med en medelpartikel-
storlek i omradet 0,1 - 100 mikron, varvid varje partikel
omfattar ett aggregat av mikrokristallin cellulosa i en
mdngd av 60 - 85 vikt-% och ett galaktomannangummi i en
midngd av 40 - 15 vikt-%, baserat pa vikten av kompositio-
nen, £6r erhdllande av motsvarande fibrdsa partiklar

med en medelpartikelstorlek av 0,5 - 30 mikron.
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20, Forfarande enligt patentkravet 19, k 4 nn e -
tecknat d&rav, att galaktomannangummit 8r guargummi
eller johannesbrddgummi.

21. Vattenstabila, i vatten dispergerbara, fibrésa
partiklar, k 8 nne t ec knade dirav, att de fram-
stdllts genom forfarandet enligt patentkravet 19 eller 20.

22. Komposition enligt patentkravet 16, Kk 8 n n e -
tecknad dirav, att pd densamma adsorberats ett li-
pofiliskt eller hydrofiliskt material, eller en kombina-
tion av dessa.

23. Forfarande for framstdllning av i vatten dis-
pergerbara, vattenstabila, fibrdsa partiklar, K da nn e -
tecknat d4rav, att man f6r hogenergiskdrfdrhallan-
den utsédtter en vattendispersion av en komposition, vilken
omfattar sfdaroidalformade partikiar med en medelpartikel-
storlek i omrddet 0,1 - 100 mikron, varvid varje partikel
omfattar ett aggregat av mikrokristallin cellulosa i en
mé&ngd av 60 - 85 vikt-% och ett galaktomannangummi i en
méngd av 40 - 15 vikt-%, baserat pd vikten av av komposi-
tionen, och pa de sfaroidala partiklarna har adsorberats
ett lipofiliskt eller hydrofiliskt material, eller en
kornbination av dessa, f0r erhallande av motsvarande fib-
résa partiklar med en medelpartikelstorlek av 0,5 - 30
mikron.

24. Forfarande enligt patentkravet 23, k @&nne -
tecknat d&rav, att galaktomannangummit &r guar-
gummi eller johannesbr&ddgummi.

25. Vattenstabila, i vatten dispergerbara, libr&sa
partiklar, Kk 8 nne tecknade dirav, att de fram-
stdllts genom férfarandet enligt patentkravet 23 eller 24,

26. Livsmedelskornposition, k 8 nne te c knad
av ett fdédodmne, i vilket inférts kompositionen enligt
patentkravet 22 i en méngd som &dr tillrdcklig att simu-

lera de fysikala och organoleptiska egenskaperna hos fett.
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