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Keksinnon nimitys - Uppfinningens bendmning

Kollageenikalvo, jolla on parantuneet venyvyysominaisuudet, menetelmé sen valmistamiseksi ja sellaisen kalvon avulla saatu
lihatuote

Kollagenfilm med forbéttrade téjningsegenskaper, forfarande for dess framstéllning samt kéttprodukt som erhéllits med hjélp
av en sadan film

Viitejulkaisut - Anférda publikationer

Sychenikov IA, llina TM, Aboyants RK, Belova LA, Shestakov AM, Golubeva VF, Effect of sea buckthorn oil on the physicomechanical
and medicobiological properties of collagen films, Farmatsiya, 33(6) 1984 20-23, CA-tiivistelma

Tiivistelma - Sammandrag

Keksinndn kohteena on kollageenikalvo, jolla on parantuneet venyvyysominaisuudet, joka estda tdman tapaisten kollageenikalvojen
rakenteellisen jaykkyyden tai vdhentdd sita. Tama padmaara on saavutettu kollageenin avulla, johon on lisatty 6ljymaista lisdainetta
kuten 6ljyja tai rasvoja, joiden ansiosta tallaiset kalvot sopivat kdytettaviksi kinkkujen tayttokoneissa.

Tama edullinen vaikutus saavutetaan lisddmalla 6ljymaisié lisdaineita pitoisuutena | - 60 % kollageenin maéaréasté laskettuna mitattuna
kalvon kuivauutteena.

Uppfinningen avser en kollagenfilm med forbéattrade tojningsegenskaper, som forebygger eller minskar den strukturella rigiditeten hos
sadana kollagenfilmer. Detta mal har uppnéatts med sadan kollagen med tillsats av ett oljelikt tillsatsdmne, till exempel oljor och fett, tack
vare vilka dessa filmer kan lampligen anvandas i stoppningsmaskiner for skinkor.

Denna formanliga effekt uppnas, nér tillsatsen av oljelika tillsatsdmnen ligger mellan | och 60 % av kollageninnehéllet uppmétt som
torrextrakt av filmen.
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Kollageenikalvo, 3jolla on parantuneet venyvyysominaisuu-
det, menetelmd sen valmistamiseksi Ja sellaisen kalvon

avulla saatu lihatuote

Keksinnén kohde

Kasitelt&vé&nd olevan keksinndn kohteena on kolla-
geenikalvo, jolla on parantuneet venyvyysominaisuudet si-
ten, ettd se soveltuu lihatuotteiden kaikkein nykyaikai-
simpiin valmistustekniikoihin, joissa tédmdntyyppisten kal-
vojen tarve on jatkuvassa kasvussa.

Kollageenikalvoihin liittyy nyky&&n suurena ongel-
mana se, ettd kalvo vaurioituu monesti kéaytettdessd sitéd
lihatuotteen k&&rimiskoneessa, koska pyrit&dn Jjatkuvasti
nopeuttamaan tuotantoa ja tdmd edellyttdd materiaaleilta
jatkuvasti paranevaa mydtdkykyd. T&llainen vaurioituminen
aiheuttaa valmistusprosessissa lukemattomia katkoja ja si-
ten tuotantoprosesseissa ajan, materiaalin ja ndin ollen
rahan hukkaa.

Keksinnén teht&vdnd on ollut kollageenikalvon ai-
kaansaaminen, jonka venyvyysominaisuudet ovat parantuneet
nykyisiin kalvoihin verrattuna siten, ettd tdllaisten kal-
vojen vaurioituminen estyy ja tuotannossa ei ilmene kal-
voista johtuvia katkoja ja tuottavuus kasvaa, mikd johtaa
huomattaviin kustannussddstdihin.

Keksinndén tausta

Lihatuotteiden valmistuksessa tunnetaan nyky&an
syétavid kollageenikalvoja ja -pd&llyksid, jotka korvaavat
vyhé& enenevdssd mddrin perinteisid, ominaisuuksiltaan ra-
joittuneita eldinsuolia. Ko. aluetta kédsittelee DE-patent-
ti 642 922, jossa on julkistettu kollageenikalvon valmis-
tusmenetelma.

Kollageenipd&llysteet valmistetaan yleisesti otta-
en lukuisista komponenteista, joista itse kollageeni on
tarkein, mutta joihin kuuluvat glyseroliseos, jonka suh-
teellinen osuus on l&dhes 17 %, pieni m&4rad sorbitolia,

Q

jonka osuus on noin 2 %, ja vesi, jonka osuus on noin 12 %.
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Joissakin tuotteissa, kuten kinkuigsa ja vastaa-
vissa, el kdytetd perinteisid putkimaisia p&dllvksid, vaan
rullalla olevia kalvoja, jotka klytdssd puretaan rullalta
siten, ettd niiden pd&t ovat limittdin ja jotka pystyvat
siten ké&drimddn valmistettavan lihatuotteen. T&m& koskee
erityisesti keittokinkkuja, jotka k&&ritddn verkkoon, joka
médarad tuotteen muodon ja konsistenssin ennen keittdmisté.

Naiden verkkoon suljettujen lihatuotteiden ongel-
mana on verkon tarttuminen keiton jadlkeen prosessoidun
tuotteen pintaan, jolloin joko verkonpaloja tarttuu liha-
tuotteeseen tai verkko kiskaisee irrotettaessa palasia
tuotteesta. Tamd aiheuttaa tuotteessa materiaalihukkaa ja
pilaa tuctteen ulkonddn ja vaikeuttaa tuotteen myyntié.

Ta4ll&4 hetkelld ndiden ongelmien edullisena ratkaisu-
na pidetddn ohuen sydtdvdn kollageenikalvon asettamista 1i-
hamassan ja verkon valiin, jolloin verkko on helposti ir-
rotettavissa tuotteesta. Koska kollageenikalvo on proteii-
ni, se kiinnittyy keitettéessd tai savustettaessa intiimis-
ti lihaan ja on ladhes mahdotonta tunnistaa se kalvoksi tai
erottaa lihamassasta, koska se on lapindkyvd ja hajuton ja
muodostaa yhtendisen tuotteen. Mainittu kollageenikalvo ei
keitettdessd tai savustettaessa tartu kdytettdvaddn verk-
koon ja tuote sdilyy siten hyvé&nnidkdisend verkon poistami-
sen jdlkeen, koska lihaa el ole hivinnyt pinnasta. Kun va-
lissd on tdllainen kollageenikalvo, lihamassan pinta on
lisédksi paremmin suojattu siihen kohdistuvilta vaurioilta,
lihanesteen hukka keitté&misen aikana pienenee ja t&llad ta-
voin verkkoon suljetun tuotteen ulkondkd paranee.

Kollageeni toimitetaan tavallisesti siten, ettd pi-
tuus on padttymdtén, leveys on valilld 300 mm ja 600 mm ja
paksuus on valilld 0,015 mm ja 0,035 mm. Ndiden tunnusar-
vojen mukaisia kaupallisia tuotteita myyvat esim. yhtymd
Naturin GmbH & Co tavaramerkilld "Coffi".

Yhtymdn NATURIN-WERK BECKER & CO DE-patentin nro
3 431 521 keksinndén kohteena on keitetyn lihatuotteen val-

mistusmenetelmd ja mekanismi t&dllaisten keitettyjen Jja
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verkkoon suljettujen lihatuotteiden valmistamiseksi. Téssa
keksinndssd ehdotetaan p&dllyksen kayttdd raakoihin tai
ennalta sidottuihin lihapaloihin, jolloin péddllys koostuu
syoétavastd kollageenikerroksesta ja téllaiselle p&dllyk-
selle on sijoitettu pituussuunnassa ja/tai poikkisuunnassa
elastinen verkko, jonka jadlkeen liha saa lapikayda keitto-
prosessin. Kollageenikalvon suojaamiseksi vaurioitumiselta
asetettaessa verkko sen pddlle tdméd keksintd ehdottaa mo-
lempien kerrosten eli verkon ja kollageenin k&yttdmistd sa-
manaikaisesti, jolloin valtytddn kollageenikerroksen vau-
rioitumiselta asettamishetkelld.

Koska kaikkein nykyaikaisimmissa tuotantoproses-
seissa syntyy jadnnitysvoimia, kéytetyt elementit venyvét jos-
sain md8rin, mikd on sindnsd& eduksi, ja ennen kaikkea siitd
syystd, ettd elastisen verkon ja kollageenin suorituskyky
vailhtelee ja kalvot vaurioituvat yhd edelleen melko usein.

Pyrittdessd ratkaisemaan n&itd vakavia ongelmia on
kadytetty tuotteita, jotka kollageenikalvoon lisdttyind pa-
rantavat kalvon venymisominaisuuksia. On havaittu, ettd pak-
sumpi kalvo ei paranna venymisominaisuuksia eikd siten es-
t& vaurioitumista. Samalla tavoin pehmitteiden, kuten gly-
serolin, sorbitolin ja vastaavien, osuuden lisddminen ei
johda tyydyttéviin tuloksiin, koska kaksi limittdisesti toi-
siaan koskettavaa arkkia tarttuvat kiinni toisiinsa, jos-
kin venyvyys on parantunut.

Kalvo, jonka venyvyysominaisuudet ovat parantuneet
ilman haitallisia sivuvaikutuksia, kuten tarttumista, on
aikaansaatu 1lisddmdlld kollageenimassaan tai -kalvoon &l1-
jymé&inen komponentti ekstruusion j&lkeen.

Oljymaisisd komponentteja on kdytetty muissa kolla-
geenipohjaisia tuotteita tuottavissa sovellutuksissa, Jjoissa
tuotteiden tunnusarvot poikkeavat keksinndn kohteesta. Egi-
merkkeind mainittakoon

US-patentti 3 446 633, Jjossa esitetddn sybtévén
6ljyn k8yttd putkimaisten kollageenipddllystuotantoerien

valmistamiseksi, jolloin saadaan lépindkyvampi padllys.
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US-patentti 3 567 467, Jjossa esitetddn sydtavan
6ljyn ja hapettumisen estoaineen kdyttd kollageenipddllyk-
sen kasittelyhauteissa varastointiajan pident&miseksi.

US-patentti 3 627 542, jossa esitetdd&n pehmitteen
kayttd, joka ké&sittdd monoglyseridin tai asetyloituja mono-
glyseridejd ja jota kaytetddn piillyksen kédsittelyhauteissa.

US-patentti 4 061 787, jossa esitetddn tyydytty-
mattémien rasvahappojen kayttd kollageenipéddllysteen kar-
kaisu- tai silloitusaineina.

US-patentti 4 115 594, jossa esitetddn lisdaineen
kadyttd, joka sisdltdd sorbitaaniesterid Jja polyoksiety-
leeni&, ennen padllyksen ekstruusiota selluloosakuitujen
dispergoitumisen parantamiseksi, joita k&ytet&didn paadllyk-
sen valmistuksessa, ja laskostumisominaisuuksien paranta-
miseksi.

US-patentti 4 117 171, jossa esitetddn polyolies-
terien ja rasvahappojen ja mineraalidljyjen kayttd paran-
tamaan putkimaisen pddllyksen takertumisen esto-ominaisuuk-
sia siten, ettd pddllysten sisiseindmien tarttuminen estyy
ennen kuivatusta erilaisigssa hauteissa tapahtuvan karkai-
suprosessin aikana.

Kaikki ndméd keksinndt koskevat erilaisten tuottei-
den soveltamista putkimaisiin pd&llyksiin pyrittdessd pa-
rantamaan niiden valikoituja ominaisuuksia.

Kaikissa niissd tarjotaan esitettyjen komponent-
tien kayttd paallyksissd, joita on késitelty karkaisu-
ja/tai plastisointihauteissa ennen kuivatusta.

Viitattakoon myds aikaisempaan tekniikan tasoon
eli CA-patenttiin 1 253 387, jossa esitetdin 6ljyssi lépi-
mariksi kasteltujen, kuivina k&ytettdvien kollageeniarkki-
en kayttd savustettujen lihatuotteiden k&drimiseen verrat-
tuna tdllaisten arkkien kayttddn veteen kastamisen J&al-
keen, jolloin niiden repdisylujuus pienenee.

Lopuksi mainittakoon vield, ettd julkaisussa “Ef-
fect of sea buckthorn o0il on the physicomechanical and me-

dicobiological properties of collagen films”, Farmatsiya
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(1984), 33(6), . 20 - 23, Sychenikov IA et al., kuvataan
kollageenien yhdistelmd tyrnidljyn kanssa, jota yhdistel-
ma&a kaytetddn haavojen hoitoon tarkoitetuissa kalvoissa.
Tyrnidljy on léadkedljy ja sitd on tarkoitus kdyttdd kysei-
sessd kalvossa antamaan koostumukselle ladketieteellisii
ominaisuuksia.

On havaittu, ettd lisddmilld &ljymdinen tuote kolla-
geenikalvoon, jota kidytetddn olennaisen paljon vettd sisdl-
tavaan lihatuotteeseen, saadaan halutut venymisominaisuudet
omaava kalvo ilman haitallista kalvon lujuuden vidhenemistd.

Keksinnén kuvaus

Nykyaikaisissa, automatisoiduissa tuotantolaitok-
sissa, Joissa lihatuotteet suljetaan verkkoon ja k&&ri-
tdan, nostetaan yleisesti laitoksen tuotantonopeutta huo-
mattavasti suuremman tuottavuuden saavuttamiseksi. Suurena
ongelmana on nykyddn se, ettd nopeutta rajoittaa kolla-
geenikalvojen vaistdmdtdédn ja varsin yleinen vaurioitumi-
nen, koska kalvomateriaall ei juurikaan veny eikd kestd
suuria rasituksia ja nopeudenmuutoksia, jotka ovat tyypil-
lisi& kalvojen valmistusprosessissa k&ytettdville koneille.

Siten on ollut valttdmdtdntd aikaansaada néissi
kollageenikalvoissa ominaisuuksia, jotka suojaavat tdllai-
selta vakiovaurioitumiselta, jonka kdyté&ntd on osoittanut
johtuvan lihatuotteiden t&ytté- tai verkotuskoneisiin
liittyvistd Jjénnitysvoimista, koska ndiden kalvojen on
kuljettava perdkkéisten, tuotteen kéddrivien telojen kaut-
ta. On myds osoitettu, ettd vaikka kdytetddn parantuneen
mekaanisen lujuuden omaavia kollageenikalvoja, ne vaurioi-
tuvat silti jatkuvasti ja pédtelmdnd on, ettd syynd on
tadllaisten kalvojen rakenteellinen jaykkyys.

On siis johdonmukaisesti pyrittdvad kokeilemaan ja
aikaansaamaan kalvoija, joiden ominaisuudet eliminoivat
tdllaisen rakenteellisen, kollageenikalvoille tyypillisen
jaykkyyden tai vahentdvit sitd siten, ettd niissd aikaan-
saadaan venyvyys, joka pystyy estdmdidn kalvojen vaurioitu-

misen kdytettdessd niitd nykyisissd koneissa.
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On yllattden havaittu, ettd tdllaisten kalvojen
joustavuutta voidaan parantaa menestyksellisesti lis&amal-
la kollageeniin 6ljymdistd lisdainetta, kuten 6ljyjéd tai
rasvoja, parantamaan kalvojen sopivuutta kinkkujen tldyttd-
tai verkotuskoneissa. Kalvon ominaisuudet, kuten lujuus,
sdilyvat melkein samoina ja fysikaaliset ominaisuudet ovat
muuttuneet yllattden siten, ettd tuotteen venyvyys on pa-
rantunut olennaisesti.

On havaittu, ettd voidaan saavuttaa o6ljymdisten
lisdaineiden lisddmisestd johtuvia parannuksia, kun niiden
osuus on 1 - 60 % kollageenin madrastad laskettuna ja mi-

tattuna kalvon kuivauutteena, ja suurin vaikutus saavute-

o\°

taan edullisesti, kun tdm& osuug on 3 - 40

Kun osuus on alle 1 %:n, kalvon venyvyysominaisuu-
det poikkeavat vain sellaisista 6ljyméistd lisdainetta si-
saltamattémistd kalvosta, jonka venyvyysominaisuudet ovat
minimaalisia. Jos pitoisuus on yli 40 %, kalvon venyminen
kasvaa kuitenkin erittdin paljon, paljolti kumin tavoin,
ja sen mekaaninen lujuus pienenee liikaa ja tulee kelvot-
tomaksi lisdttdessd niin paljon 6ljymdistd lisdainetta,
ettd sen osuus on yli 40 % kollageenin md&rdstd laskettuna
ja mitattuna kuivauutteena.

On havaittu, ettd kdytetyistd &ljyistd ja/tai ras-
voista sopivia ovat eldindljyt ja/tai -rasvat, kasvidljyt
ja/tai -rasvat, mineraalidljyt ja/tai -rasvat, silikonidl-
jyt, alkyleenioksidiadditiotuotteet ja rasvahappojen osa-
esterit.

Keksinndén kohteena on siten kalvo, jonka veny-
vyysominaisuudet ovat parantuneet ja joka saadaan lisdi-
malla 6ljymdisid lisdaineita kollageenimassaan.

Keksinndn kohteena on myds menetelmd t&llaisen pa-
rantuneita venymisominaisuuksia omaavan kalvon valmistami-
seksi.

Menetelmd k&sitt&dd myds lihatuotteen, joka saadaan
nain karakterisoidun kalvon avulla ja joka on valmistettu

kayttédm&llad y1la mainittua menetelmid.
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On ogoittautunut, ettd keksinndn mukainen kalvo,
jolla on parantuneet venymisominaisuudet ja joka on saatu 1i-
sdamdlld dSljymaisid lisdaineita, toimii vyhtd  Thyvin
rei’itettdessd tdllainen kalvo, jolloin lihatuotteen wval-
mistusprosessin aikana sulkeuksiin j&dnyt 1lma pystyy
poistumaan reikien kautta.

On myds osoittautunut, ettd tédllaisen kalvon fysi-
kaalinen laatu sdilyy jatkuvasti yhtd hyvand varjéttiessa
se minka tahansa perinteisen menetelmén avulla joko lisda-
mdlld vari kollageenimassaan ennen sen ekstrudointia tai
lisaé&mélléd vari kalvon valmistuksen jalkeen joko varihau-
teen avulla tai suihkuttamalla védri aikaisemmin saadulle
kalvolle.

On myds osoittautunut, ettd tédllaisen kalvon fysi-
kaalinen laatu sdilyy jatkuvasti vyhtd hyvédnd lisdttéessa
siihen muita aineita, kuten mausteita, jotka aikaansaavat
lopputuotteessa maun ja/tai tuoksun.

Mainittu kalvo voidaan lisédksi varustaa sopivasti
milld tahansa perinteiselld, tdllaiseen kalvoon tavanomai-
sesti kdytetylld painatuksella. Oljymdiselld lisdaineella
ei ole mink&dnlaista vaikutusta kalvon painettavuusominai-
suuksiin.

On yllattden havaittu, ettd kollageenikalvo, jol-
la on parantuneet venymisominaisuudet ja joka on saatu 1i-
sdamalla O6ljyméistd lisdainetta kollageeniin, ei ime 1ii-
aksi kosteutta, kuten perinteinen kollageenikalvo, eli kos-
teuden imeytyminen on hitaampaa kalvon sisdlté&mdn 61ljymai-
sen lisdaineen ansiosta. Tama poikkeaa perinteisten kalvo-
jen kayttdytymisestd, joiden tiedetddn imevan kiihkedsti
vettd, jolloin tuotteisiin imeytyy ilmankosteutta, jota
esiintyy usein paikoissa, joissa taméntapaiset lihatuot-
teet tavallisesti valmistetaan. T&ll&d tavoin kalvot menet-
tdvadt osan olennaisista ominaisuuksistaan ja seurauksena
on tavalliseen tapaan takertumisvaikutus eli kalvo tarttuu

itgseensd tai siihen kosketuksessa oleviin koneenosiin.
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Kuten ylld mainittiin, keksintd koskee myds mene-
telmdéd tédllaisten kollageenikalvojen valmistamiseksi Ja
erityisesti menetelmd&d, joka kasittdd mainitun O&ljymé&isen
lisdaineen lisddmisen kollageeniin parantuneita venymis-
ominaisuuksia omaavan kalvon saamigeksi.

Kokeet ovat ogoittaneet, ettd &ljyméiselld lisdai-
neella saadaan sopivia venymisominaisuuksia omaava kalvo
riippumatta siitd, lis&tédnkd Oljymdinen lisdaine kolla-
geenimassaan ennen ekstruusiota vaiko kdytetyn ekstruusio-
suulakkeen kohdalla. Oljymidisen lisdaineen lisd&minen kol-
lageenimassaan ennen ekstruusiota ja kaytetyn ekstruusio-
suulakkeen kohdalla voidaan suorittaa minka tahansa perin-
teisen menetelmdn avulla.

Tuloksiltaan tyydyttaviad kokeita on myds suoritet-
tu lis&amdlla tdllaisia &ljymdisid lisdaineita kalvon ekst-
rudoinnin jélkeen, jolloin &ljyméiset lisdaineet imeytyvat
nopeasti ndihin kollageenikalvoihin kalvojen huokoisuuden
ansiosta. Oljymdinen lisdaine voidaan lisdtd aikaisemmin
ekstrudoituun kalvoon minkd tahansa perinteisen menettelyn
avulla, esim. kastamalla tai suihkuttamalla.

Keksinnén kohteena on lopuksi lihatuote, Jjoka on
valmistettu parantuneita venymisominaisuuksia omaavan kol-
lageenivaipan tai -kalvon avulla, sekd lihatuote, joka on
valmistettu vaipan tai kalvon avulla, joka on saatu paran-
tuneita venymisominaisuuksia aikaansaavan menetelmén avul-
la, jolloin suoja-alue kattaa kaikki mahdolliset lihatuot-
teet, kuten kinkut, makkarat, salamimakkarat jne.

Keksinnén edullinen suoritusmuoto

Késiteltavanad olevassa kekginndssd esitetyt esimer-
kit on toteutettu kdyttdmé&lld lahtdkohtana perinteistéd kol-
lageenikalvoa eli 6ljyméisid lisdaineita gisdltédmétdéntd kal-
voa ja vertaamalla sitd erilaisiin ndytteisiin, jotka saa-
tiin lis&&malld &ljymé&istad tuotetta eli Dynacet 285 -tyyp-
pistd &ljya (HUls Aktiengesellschaft, Troisdorf, Saksa).
Kokeilla haluttiin verrata tdllaisten kalvojen lujuutta ja

venyvyytté.
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Rokeita varten jokaisesta ekstrudoidusta kalvosta
otettiin ndytteitd siten, ettd kalvosta leikattiin pituus-
suunnassa suorakalteen muotoisia ndytteitd, mitat 3 x 11,5
cm. T&llad tavoin jokaisesta kalvosta saadut ndytteet 11-
mastoitiin ja stabiloitiin 2 tuntia sddkaapissa 70 %:n
kosteudessa ja 25 °C:ssa. Tallad tavoin sgaatuja ja stabi-
loituja ndytteitd testattiin UTS-3-koneessa (UTS test sys-
tems GmbH, Ulm, Saksa), jossa ndytteet on kiinnitetty mo-
lemmista pdaistddn pinteilld 6 genttimetrin vélein. Nama
pinteet vedettiin erilleen nopeudella 100 mm/min ja saadut
erilaiset lujuus- ja venyvyysarvot rekisterditiin. Lujuus
ja venyvyys on mddritelty seuraavasti:

Venyvyys: Pinteiden tai kiinnittimien vdlisen etdi-
syyden prosentuaalinen kasvu kokeen aloittamisesta kalvon
repeytymiseen saakka.

Lujuus: Kalvon repeytymiseen k&ytetty voima newto-
neina.

Esimerkki 1

Ensimmdinen esimerkki toteutettiin perinteiselld
kollageenikalvolla, jonka koostumus mdé&ritettiin 10 kg:n

kollageenikalvondytteesta:

Kg %
Kollageeni 6,69 66,9
Glyseroli 1,765 17,65
Sorbitoli 0,25 2,5
Vegi 1,178 11,78
Muuta 0,117 1,17
Yhteensad 10 100 %

Testatuilla fysikaalisilla naytteilld saatujen tu-
losten keskiarvot olivat

Venyvyys 21 %
Lujuus 12,4 N
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Egimerkki 2

Toinen toteutettu egimerkki eli koe késitti kalvon
valmistuksen siten, ettd l&htdaineina kiytettiin peruskompo-
nentteja perinteisen kollageenikalvon valmistamiseksi, Jjo-

hon oli lisdtty 3 % 6ljyd seuraavan koostumuksen saamiseksi:

Kg %

Kollageeni 6,69 64, 95

Glyseroli 1,765 17,14

Sorbitoli 0,25 2,43

61y 0,3 2,91

Vesi 1,178 11,43

Muuta 0,117 1,14

Yhteensa 10,3 100 %

Tém& 3 %:n 6ljynlisdys on noin 5 % kollageenin

madrdstd mddritettynd kuivauutteena.

Testatuilla fysikaalisilla ndytteilld saatujen tu-

losten keskiarvot olivat

Venyvyys 29,4 %

Lujuus 11,4 N

Esimerkki 3

Kolmas toteutettu esimerkki eli koe kédsitti kalvon

valmistuksen siten,

ettd lédhtdaineina kdytettiin peruskom-

ponentteja perinteisen kollageenikalvon valmistamiseksi.

Koostumuksessa kédytettyihin muihin tuotteisiin liséttiin

4 % &6ljya ja saatiin seuraava koostumus:

Kg %

Kollageeni 6,69 64,33
Glyseroli 1,765 16,97
Sorbitoli 0,25 2,4
Ol3y 0,4 3,85
Vesi 1,178 11,32
Muuta 0,117 1,13
Yhteensa 10,4 100 %



10

15

20

25

30

11

Testatuilla fysikaaligilla ndytteilld saatujen tu-
losten keskiarvot olivat
Venyvyys 30,3 %
Lujuus 12,3 N

Tamd 4 %:n O6ljynlisdys on noin 6 % kollageenin
maddrdstd médadritettynd kuivauutteena.

Esimerkki 4

Neljds toteutettu esimerkki eli koe kdgitti kalvon
valmistuksen siten, ettd ldhtdaineina kdytettiin peruskom-
ponentteja perinteisen kollageenikalvon valmistamiseksi.
Koostumuksessa kéytettyihin muihin tuotteisiin lisdttiin

10 % d1ljya ja saatiin seuraava koostumus:

Kg %
Kollageeni 6,69 60,82
Glyseroli 1,765 16,05
Sorbitoli 0,25 2,27
619y 1 9,09
Vesi 1,178 10,71
Muuta 0,117 1,06
Yhteenséd 11 100 %

Testatuilla fysikaalisilla ndytteilld saatujen tu-
losten keskiarvot olivat
Venyvyys 36,5 %
Lujuus 10,1 N

Tamd 10 %:n &ljynlisdys on noin 15 % kollageenin
méddrdstd mddritettynd kuivauutteena.

Esimerkki 5

Viides toteutettu esimerkki eli koe k&sitti kalvon
valmistuksen siten, ettd lahtbaineina kédytettiin peruskom-
ponentteja perinteisen kollageenikalvon valmistamiseksi.
Koostumuksessa kdytettyihin muihin tuotteisiin lisdttiin

40 % 6ljva ja saatiin seuraava koostumus:
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Kg %
Kollageeni 6,69 47,78
Glyseroli 1,765 12,6
Sorbitoli 0,25 1,79
613y 4 28,57
Vesi 1,178 8,41
Muuta 0,117 0,85
Yhteenséd 14 100 %

Testatuilla fysikaalisilla naytteilld saatujen tu-
losten keskiarvot olivat
Venyvyys 32,8 %

Lujuus 11,2 N

Tamén 40 %:n &ljynlisdys on noin 60 % kollageenin
madradstd mddritettynd kuivauutteena.

Havaittiin, ettd suurempien 6ljymddrien lisd&minen
on tehotonta ainakin venyvyyden kannalta, koska rasvan tai
6ljyn liikapitoisuus tekee tuotteesta kayttdkelvottoman.
Ndin saatu kalvo olikin pehmed ja sitd ei juurikaan voitu
kayttaa kinkkujen kd&drimiseen.

Nididen esimerkkien vertailemiseksi esitetddn seu-
raava yhteenveto, jonka ensimmdisestd sarakkeesta ilmenee
6ljyn madrd, joka lisdttiin muihin koostumuksessa kaytet-
tyihin tuotteisiin, toisesta sarakkeesta ilmenee tdllaisen
6ljyn prosentuaalinen osuus kollageenin kuivauutemddrasta
laskettuna ja kahdesta viimeisestd sarakkeesta ilmenee ve-

nyvyys prosentteina ja kalvon lujuus newtoneina.

Massaan 1i- Kollageeniin Venyvyys (%) Lujuus (N)

[

sdtty 6ljy % lisdtty 6ljy %

0 0 21 12,4
3 4,5 29,4 11,4
4 6 30,2 12,3
10 15 36,5 10,1
40 60 32,8 11,2
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Tédhédn patenttihakemukseen liitetyistd kuvioista il-
menee graafisena vertailuna kollageenikalvon venyvyys, ku-
vio 1, ja lujuus, kuvio 2. Naistd samoista kuvioista ilme-
nee, ettd venyvyys pienenee, kun 6ljyn osuus on noin 60 %
kuivasta kollageenista laskettuna.

Mainitun, parantuneita venyvyysominaisuuksia omaa-
van kalvon saamiseksi &ljymé&inen lisdaine lisdtdén kolla-
geenimassaan sekd ennen ekstruusiota ettd kdytetyn ekstruu-
siosuulakkeen kohdalla kéyttden mit& tahansa perinteistd
menettelyd.

Mainittu 6ljymdinen tuote voidaan samoin lisdtd jo
ekstrudoituun kalvoon, jolloin tdmd& lisdys voidaan suorit-
taa kayttden mitd tahansa perinteistd menettelyd, kuten
kastamista tai suihkuttamista.
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Patenttivaatimukset

1. Kollageenikalvo, jota voidaan kayttdd elintar-
vikkeiden, kuten kinkkujen ja vastaavien, kddrimiseen,
tunnettu siitd, ettd se gisdltdd kollageenin lisdksi
6ljyméistd lisdainetta, Jjoka antaa tdllaiselle kalvolle
yli 21 %:n venyvyyden.

2. Patenttivaatimuksen 1 mukainen kollageenikalvo,
jota voidaan kayttdad elintarvikkeiden, kuten kinkkujen ja
vastaavien, kddrimiseen, tunnettu giitd, ettd O6ljymii-
nen lisdaine kdsgittdd vahintdédn yhden komponentin valittu-
na seuraavista: elaindljyt Jja/tai -rasvat, kasvioljyt
ja/tal -rasvat, mineraalidljyt ja/tai -rasvat, silikonidl-
jyt, alkyleenicksidiadditiotuotteet ja rasvahappojen osa-
esterit.

3. Patenttivaatimuksen 1 tai 2 mukainen kolla-
geenikalvo, jota voidaan kayttdd elintarvikkeiden, kuten
kinkkujen ja vastaavien, kddrimiseen, tunnettu siitd,
ettd O6ljyméisen lisdaineen osuus on 1 - 60 % kollageenin
maddrdstd laskettuna mitattuna kuivauutteena.

4. Patenttivaatimuksen 3 mukainen kollageenikalvo,
jota voidaan k&yttédd elintarvikkeiden, kuten kinkkujen ja
vastaavien, kadrimiseen, tunnettu siitd, ettd O61jymai-
sen lisdaineen osuus on edullisesti 3 - 40 % kollageenin
mddrdstd laskettuna mitattuna kuivauutteena.

5. Jonkin patenttivaatimuksen 1 - 4 mukainen kol-
lageenikalvo, jota voidaan kayttdd elintarvikkeiden, kuten
kinkkujen ja vastaavien, kd&rimiseen, tunnettu siitd,
ettd se on rei'itetty mahdollistamaan lihatuotteen valmis-
tusprosessin aikana sulkeuksiin j&dneen ilman poistumisen.

6. Jonkin patenttivaatimuksen 1 - 5 mukainen kol-
lageenikalvo, jota voidaan kayttdd elintarvikkeiden, kuten
kinkkujen ja vastaavien, k&4rimiseen, tunnettu siita,
ettd se on varjatty.

7. Jonkin patenttivaatimuksen 1 - 6 mukainen kol-

lageenikalvo, jota voidaan kayttdd elintarvikkeiden, kuten
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kinkkujen ja vastaavien, kd&rimiseen, tunnettu siitd,
ettd se on varustettu painatuksella.

8. Jonkin patenttivaatimuksen 1 - 6 mukainen kol-
lageenikalvo, jota voidaan kayttdd elintarvikkeiden, kuten
kinkkujen ja vastaavien, kd&rimiseen, tunnettu siitéd,
ettd se sisdltédd mausteita.

9. Menetelmd jonkin patenttivaatimuksen 1 - 8 mu-
kaisen kollageenikalvon valmistamiseksi, jota voidaan
kédyttdd elintarvikkeiden, kuten kinkkujen ja vastaavien,
kddrimiseen, tunnettu siitd, ettd &ljymlinen lisdaine
voidaan lisdtd kollageenimassaan minkd tahansa perinteisen
menettelyn avulla ennen kalvon ekstrudointia.

10. Menetelmd jonkin patenttivaatimuksen 1 - 8 mu-
kaisen kollageenikalvon valmistamiseksi, Jjota voidaan
kdyttédd elintarvikkeiden, kuten kinkkujen ja vastaavien,
kadrimiseen, tunnettu siitd, ettd Oljymdinen lisdaine
voidaan lisdtd kollageenimassaan mink& tahansa perinteisen
menettelyn avulla kaytetyn kalvonekstrudointisuulakkeen
kohdalla.

11. Menetelmd& jonkin patenttivaatimuksen 1 - 8 mu-
kaisen kollageenikalvon valmistamiseksi, Jjota voidaan
kdyttdd elintarvikkeiden, kuten kinkkujen ja vastaavien,
kddrimiseen, tunnettu siitd, ettd Oljymidinen lisdaine
lisdtddn mink& tahansa perinteisen menettelyn avulla, ku-
ten kastamalla tai suihkuttamalla, kalvon muodostumisen
jalkeen, jolloin mainittu O6ljymdinen lisdaine ainakin ha-
jaantuu kollageeniin kalvon venyvyyden parantamiseksi.

12. Jonkin patenttivaatimuksen 9, 10 tai 11 mukai-
nen menetelmd kollageenikalvon valmistamiseksi, jota wvoi-
daan kayttédd elintarvikkeiden, kuten kinkkujen ja vastaa-
vien, kddrimiseen, tunnettu siitd, ettd dljymdinen 1i-
sdaine ké&sittdd vahintdé&n yhden komponentin valittuna seu-
raavista: eldindljyt ja/tai -rasvat, kasvidéljyt ja/tai -
rasvat, mineraalidljyt ja/tail -rasvat, silikoniéljyt, al-

kyleenioksidiadditiotuotteet ja rasvahappojen osaesterit.
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13. Patenttivaatimuksen 12 mukainen menetelmd kol-
lageenikalvon valmistamiseksi, jota voidaan kayttad elin-
tarvikkeiden, kuten kinkkujen ja vastaavien, kddrimiseen,
tunnettu siitd, ettd 6ljyméisen lisdaineen osuus on 1 -
60 % kollageenin madradstd laskettuna mitattuna kuivauut-
teena.

14. Patenttivaatimukgen 13 mukainen menetelmd kol-
lageenikalvon valmistamiseksi, jota voidaan kayttédd elin-
tarvikkeiden, kuten kinkkujen ja vastaavien, kédrimiseen,
tunnettu siitd, ettd O6ljyméisen lisdaineen osuus on
edullisesti 3 - 40 % kollageenin mddrdstd laskettuna mi-
tattuna kuivauutteena.

15. Patenttivaatimuksen 13 tai 14 mukainen mene-
telmd kollageenikalvon valmistamiseksi, jota voidaan kayt-
taéd elintarvikkeiden, kuten kinkkujen ja vastaavien, kaa-
rimiseen, tunnettu siitd, ettd kalvo varjatéén joko li-
sd4madlld vari kollageenimassaan ennen sen ekstrudointia
tai varjdadmalld kalvo lopuksi kalvon ekstrudoinnin jal-
keen.

16. Jonkin patenttivaatimuksen 13, 14 tai 15 mu-
kainen menetelmd kollageenikalvon valmistamiseksi, Jjota
voldaan kéyttédd elintarvikkeiden, kuten kinkkujen ja vas-
taavien, kddrimiseen, tunnettu siitd, ettd se on varus-
tettu painatuksella.

17. Jonkin patenttivaatimuksen 13, 14, 15 tai 16
mukainen menetelmdé kollageenikalvon valmistamiseksi, jota
voidaan kayttédd elintarvikkeiden, kuten kinkkujen ja vas-
taavien, kddrimiseen, tunnettu siitd, ettd se on rei'i-
tetty mahdollistamaan lihatuotteen valmistusprosessin ai-
kana sulkeuksiin jddneen ilman poistumisen.

18. Jonkin patenttivaatimuksen 13, 14, 15, 16 tai
17 mukainen menetelmd kollageenikalvon valmistamiseksi,
jota voidaan ka&yttdd elintarvikkeiden, kuten kinkkujen ja
vastaavien, k&i4rimiseen, tunnettu siitd, ettd kalvoon

lisdt&&n mausteita.



10

17

19. Jonkin patenttivaatimuksen 1 - 8 mukainen kol-
lageenikalvo, jota voidaan kayttédd elintarvikkeiden, kuten
kinkkujen ja vastaavien, k&&rimiseen, tunnettu siitd,
ettd se on valmistettu patenttivaatimusten 9 - 18 mukaisen
valmistusmenetelmdn avulla.

20. Lihatuote, tunnettu siitd, ettd se on val-
mistettu kddrim&lla se kollageenikalvoon, jonka ominaisuu-
det on esitetty patenttivaatimuksissa 1 - 8.

21. Lihatuote, tunnettu siitd, ettd se on val-
mistettu k&arim&lld se kollageenikalvoon, joka on valmis-
tettu patenttivaatimuksissa 9 - 18 esgitetyn menetelmén

avulla.
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Patentkrav

1. Kollagenfilm, som kan anvédndas fér inlindning
av livsmedel, sasom skinkor och liknande, kanneteck-
nad av att den vid sidan av kollagen innehd&ller ett ol-
jeaktigt tillsatsémne, som ger en dylik film en té&jbarhet
pa over 21 %.

2. FKollagenfilm enligt patentkrav 1, som kan an-
vandas for inlindning av livsmedel, sdsom skinkor och 1lik-
nande, kdannetecknad av att det oljeaktiga tillsats-
amnet omfattar &tminstone en komponent som valts fran fol-

jande: animala oljor och/eller fetter, vegetabiliska oljor

-och/eller fetter, mineraloljor och/eller -fetter, silikon-

oljor, alkylenoxidadditionsprodukter och delestrar av fett-
Syror.

3. Kollagenfilm enligt patentkrav 1 eller 2, som
kan anvéndas for inlindning av livsmedel, s&som skinkor
och liknande, kdnnetecknad av att andelen av det ol-
jeaktiga tillsatsamnet &r 1 - 60 % av mangden kollagen be-
raknad som uppmatt torrextrakt.

4. Kollagenfilm enligt patentkrav 3, som kan an-
vandas for inlindning av livsmedel, s&som skinkor och 1lik-
nande, k&nnetecknad av att andelen av det oljeaktiga
tillsatsamnet &r foretradesvis 3 - 40 % av mangden kolla-
gen beradknad som uppméatt torrextrakt.

5. Kollagenfilm enligt nAgot av patentkraven 1 - 4,
som kan anvédndas f6r inlindning av livsmedel, sdsom skin-
kor och liknande, kannetecknad av att den &r perfo-
rerad for att gora det mdjligt att slappa ut luft som bli-
vit kvar under koéttproduktens framstdllningsprocess.

6. Kollagenfilm enligt n&got av patentkraven 1 - 5,
som kan anvédndas for inlindning av livsmedel, sa&som skin-
kor och liknande, kdnnetecknad av att den ar fargad.

7. Kollagenfilm enligt nagot av patentkraven 1 - 6,

som kan anvandas f6r inlindning av livsmedel, s&som skin-
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kor och liknande, kadnnetecknad av att den &r férsedd
med en tryckning.

8. Kollagenfilm enligt nagot av patentkraven 1 - 6,
som kan anvandas for inlindning av livsmedel, sdsom skin-
kor och liknande, k&dnnetecknat av att den innehdller
kryddor.

9. Po6rfarande f6r framstallning av en kollagenfilm
enligt nagot av patentkraven 1 - 8, som kan anvidndas for
inlindning av livsmedel, s&som skinkor och liknande, k&an -
netecknat av att ett oljeaktigt tillsatsamne kan till-
sédttas 1 kollagenmassan med hjidlp av vilket traditionellt
forfarande som helst fore extrudering av filmen.

10. Forfarande f£fo6r framstallning av en kollagen-
film enligt ndgot av patentkraven 1 - 8, som kan anvindas
f6r inlindning av livsmedel, sdsom skinkor och liknande,
kannetecknat av att det oljeaktiga tillsatsdmnet kan
tillsattas i kollagenmassan med hjidlp av vilket traditio-
nellt foérfarande som helst vid det anvidnda filmextrude-
ringsmunstycket.

11. Forfarande for framstdllning av en kollagen-
film enligt ndgot av patentkraven 1 - 8, som kan anvandas
for inlindning av livsmedel, sasom skinkor och liknande,
kdnnetecknat av att det oljeaktiga tillsatsamnet tills&tts
med hjalp av vilket traditionellt férfarande som helst,
sasom genom doppning eller sprutning, efter att filmen
bildats, varvid namnda oljeaktiga tillsatsamne atminstone
sprids 1 kollagenet for att forbattra filmens toéjbarhet.

12. Foérfarande enligt ndgot av patentkraven 9, 10
eller 11 fo6r framst&dllning av en kollagenfilm, som kan an-
vandas for inlindning av livsmedel, sdsom skinkor och lik-
nande, kannetecknat av att det oljeaktiga tillsats-
amnet omfattar atminstone en komponent som har valts fran
foljande: animala oljor och/eller fetter, vegetabiliska
oljor och/eller fetter, mineraloljor och/eller -fetter,
silikonoljor, alkylenoxidadditionsprodukter och delestrar

av fettsyror.
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13. Forfarande enligt patentkrav 12 f6r framstall-
ning av en kollagenfilm, som kan anvandas for inlindning
av livsmedel, sé&som skinkor och liknande, k&dnnetecknat
av att andelen av det oljeaktiga tillsatsdmnet &r 1 - 60 %
av mangden kollagen berdknat pd uppmétt torrextrakt.

14. Forfarande enligt patentkrav 13 fér framstall-
ning av en kollagenfilm, som kan anvandas f&6r inlindning
av livsmedel, sasom skinkor och liknande, k&anneteck-
nat av att andelen av det oljeaktiga tillsatsamnet ar
foretradesvis 3 - 40 % av mdngden kollagen beriknad som
uppmatt torrextrakt.

15. Forfarande enligt patentkrav 13 eller 14 for
framstdllning av en kollagenfilm, som kan anvandas for in-
lindning av livsmedel, s&som skinkor och liknande, kan -
netecknat av att filmen fargas antingen genom till-
sattning av farg i kollagenmassan fdre extrudering darav
eller genom fargning av filmen till slut efter extrudering
av filmen.

l6. Forfarande enligt nagot av patentkraven 13, 14
eller 15 f6r framstdllning av en kollagenfilm, som kan an-
vandas f6r inlindning av livsmedel, sasom skinkor och 1lik-
nande, kd&nnetecknat av att den &r forsedd med en
tryckning.

17. Forfarande enligt nagot av patentkraven 13,
14, 15 eller 16 for framstallning av en kollagenfilm, som
kan anvédndas f6r inlindning av livsmedel, s&som skinkor
och liknande, ké&dnnetecknat av att den &ar perforerad
for att goéra det mdjligt att slappa ut 1luft som blivit
kvar under kottproduktens framstallningsprocess.

18. Forfarande enligt négot av patentkraven 13,
14, 15, 16 eller 17 f6r framstallning av en kollagenfilm,
som kan anvédndas fo6r inlindning av livsmedel, s&som skin-
kor och liknande, kannetecknat av att kryddor till-
sdtts i filmen.

19. Kollagenfilm enligt n&got av patentkraven 1 - 8,

som kan anvdndas for inlindning av livsmedel, sd&som skin-
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kor och liknande, ké&nnetecknad av att den har fram-
stallts med ett framstallningsférfarande enligt patentkra-
ven 9 - 18.

20. Kottprodukt, k&nnetecknad av att den har
framstallts genom att den inlindats 1 en kollagenfilm,
vars egenskaper har presenterats i patentkraven 1 - 8.

21. Kottprodukt, kdnnetecknad av att den har
framstallts genom att den inlindats i en kollagenfilm, som
har framstallts med hj&alp av foérfarandet som presenterats

i patentkraven 9 - 18.
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