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Fettblanding inneholdende B-sitosterol eller B-sitosterol og B-sitostanol, en fremgangsmite
for a produsere en slik fettblanding, anvendelse av samme og en fremgangsmate for
tilfering av B-sitosterol eller B-sitosterol og B-sitostanol for & senke serumtotale Kolesterol-
og LDL- kolesterolnivaer i matvareprodukter.
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Foreliggende oppfinnelse vedrerer en, fremgangsmate for & produsere
en fettblanding av B-sitosterol, som senker det serumtotale kolesterol-
og LDL-kolesterolnivaene. B-sitosterol eller et startmateriale
inneholdende P -sitosterol lases i olje eller fett, eller i blandinger av
oljer eller fettstoffer, ved hjelp av varme og mekanisk energi, og vann
tilferes blandingen under avkjeling.
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Oppfinnelse vedrerer en fettblanding inneholdende B-sitosterol, eller B-sitosterol og B-
sitostanol, som senker serumtotalkolesterol- og LDL-kolesterolniviene, en
fremgangsmate for & produsere en slik fettblanding, andvendelse av samme, og en
fremgangsmate for tilfering av B-sitosterol, elier B-sitosterol og B-sitostanol, for &
senke serumtotale kolesterol- og LDL-kolesterolnivéer, i matvareprodukter.

Et heyt totalt serumkolesterolniva, hypertensjon og reyking er hovednsikofaktorene
tilkknyttet en hjertelidelse (1). Det finnes flere steroler med planteopphav som er
forskjellige fra kolesterol kun ved sidekjedesubstituenter og ved graden av metning. De
fleste av de hoyere plantene produserer 24a.-substituert steroler (24-metyl- og 24-etyl-
steroler). Sitosteroler er blandinger av B-sitosterol (stigmasa-5-en-3p-ole) og visse
mettede steroler, s3 som B-sitostanol, som inneholder ikke mindre enn 95% steroler, og
umettede steroler ikke mindre enn 85%. Sitosteroler er i stor grad tilstede i planter, s&
som i hvete og rugspireoljer, kornolje, og er vanlig i freoljer. Sitosteroler er antihyper-
kolesterolemiske midler som inhibiterer absorpsjon av kolesterol i tarmen, og gjennom
blodkarenes indre vegger (2). Sitosteroler spiller en rolle i behandlingen av atero-
sklerose nir de administreres i doser pd 2 - 3 gram, tre ganger pr. dag. Iden vestlige
diett er det daglige opptaket av B-sitosterol, stigmasterol og kampesterol fra mat om lag
200 — 400 mg (3), som er om lag samme sterrelsesorden som vart daglige
kolesterolopptak fra mat.

Ved begynnelsen av 1950-&rene, var det anerkjent at som et resultat av tilferselen av p-
sitosterol i foret til kolesterolforede kyllinger og kaniner, ble kolesterolniviene senket i
begge testdyrene, og videre forhindret denne tilfersel av B-sitosterol aterogenese i
kaniner (4). Bruken av sitosterol og soyabennesteroler for & senke kolesterolnivéer ble
studert intenst i 1950-drene og 1960-rene (5), og preparater som fremkom av dette
senket virkelig kolesterolnivdene med om lag 10% (6). Man oppdaget si at (3-sitosterol-
aktiviteten var basert pd inhibisjonen av absorpsjon av kolesterol, og at steroler med
planteopphav ble selv dérlig absorbert (7). Mekanismen som hemmer absorpsjon av
kolesterol var antatt 4 vaere basert pa krystallisering og medutfelling av kolesterol og B-
sitosterol. Mattson et al. (8) viste at et gram med B-sitosterol reduserer absorpsjonen av
kolestero! fra mat som inneholder 500 mg av kolesterol, med 42%. Reduksjonen i
plasmakolesterol kan vare pi grunn av den okte aktiviteten av LDL-reseptorer.

B-sitosterol er en liptofil sammensetning. Ved bergring med tarmveggenes lipid-
membraner, vil ikke B-sitosterol absorberes pa grunn av dets darlige vannlgselighet,
eller kun en liten del av det vil bli absorbert. Nar det administreres oralt, vil kun mindre
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enn 5% bli absorbert (9). B-sitosterolaktiviteten er basert pA kompetetiv inhibisjon av
kolesterolabsorpsjon i innvollene (10). B-sitosterol interfererer med kolesterolresorpsjon
og re-resorpsjon i tynntarmen (11). Man antar at dette skyldes likheten mellom de
kjemiske strukturene i kolesterol og B-sitosterol (12). Flere studier som ble utfart under
ulike forhold har vist at pytosteroler senker LDL-kolesterolniver. Det er videre
anerkjent at serumpytosteroler korrelerer med HDL-nivier. B-sitosterol reduserer
syntesen av kolesterol i leveren ved & affisere genfremstillingen av HMG-CoA
reduktase (13). Richter W. et al (14) har vist at B-sitosterol senker det totale serum-
kolesterolniviet med 10 — 15%, og LDL-kolesterolnivaet med 19%, ved & inhibere
absorpsjon av kolesterol i tarmen. Ved en studie ble ni voksne pasienter gitt 500 mg
kolesterol i 5 dager, s vel som et gram B-sitosterol, eller to gram med B-sitosterol oleat.
Kolesterolabsorpsjonen ble senket med 42% nir det ble administrert B-sitosterol, og
med 33% ndr det ble administrert B-sitosteryl oleat (15). Uchita et al. (16) har funnet at
sitosterol hemmer kolesterolabsorpsjon i hunn-rotter, og senker kolesterolbalansen i
plasma og lever. Vahouny et al. (17) har funnet at sitosterol inhiberer kolesterol-

absorpsjon i rotter med 54%.

Finsk patentsgknad nr. 964951 gjar rede for et middel for 4 senke kolesterolniviet i
serum, og bruken av dette. Denne soknaden angér bruken av en ester av B-sitostanol
med en fettsyre eller en blanding av estere med B-sitostanol med en fettsyre som en fett-
komponent eller som et fettsubstitutt i matprodukter, bruken av dette som sédan,
supplering av dietten, og selve sammensetningen.

Finsk patentseknad nr. 98 730 redegjer for en fremgangsmaite for & produsere en
substans for & senke heye serumkolesterolnivier. I fremgangsméten benyttes p-
sitostanol, laget av (3-sitosterol ved & hydrere i ett organisk lesningsmiddel i nervar av
palladium pa karbon som en katalysator, og en planteolje for 4 produsere et ester av p-
sitostanol med en fettsyre, eller en blanding av slike estere, ved & benytte trans-
forestringsteknikken t nzrvaer av en natriumetylatkatalysator.

Begge de ovennevnte patentseknadene redegjer for en fremgangsmate for 4 modifisere
B-sitosterol for 4 oppné et derivat av dette som er leselig i fettstoffer, der opplaselige -
sitostanoifettsyreestere produseres av dette, sd vel som bruken av sammensetningene
som oppnds som midler for 4 senke serumkolesterolnivier.

Naturlig forekommende B-sitosterol er en krystallinsk sammensetning. Som kjent lgses
frie steroler, som [3-sitosterol, kun i liten grad i olje og fett, og derfor produseres
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derivater av P-sitosterol, for eksempel estere som er vesentlig mer fettlaselige, av
praktiske arsaker, selv om, ifelge noen studier (15), disse derivatene ikke hemmer
absorpsjonen av kolesterol si effektivt som den frie f-sitosterol. Slike derivater som er
loselige i fettstoffer kan blandes mye lettere inn i emaringsprodukter for & forme en
homogen blanding enn et solid, uoppleselig, grovt B-sitosterolpulver. En slik
prosessering for & oppna et B-sitosterolderivat medferer imidlertid ytterligere kostnader
pa produktet. Videre utfores nadvendigvis hydreringen av B-sitosterol til B-sitostanol
ved hjelp av et organisk lasningsmiddel slik at spor av dette, s vel som spor av de
metallkatalysatorene som benyttes, kan vare tilstede i det forestrede sluttproduktet. I
tillegg er ikke det forestrede produktet lenger en naturlig forekommende substans, men
en menneskelaget kunstig kjemisk sammensetning.

US-A-3085939 vedrarer olje-i-vann emulsjoner inncholdende umettet olje og sitosterol.
JP-A-62148424 vedrerer en sterolinneholdende sammensetning for neeringsmiddel-
industrien.

WO0-A1-9742830 vedrerer en sammensetning inneholdende en flytende fettkomponent
og minst en sterol.

Et formal med oppfinnelsen er & frembringe en fremgangsmate for & produsere en fett-
blanding av [3-sitosterol, som er gunstig for helsen, homogen og stabil, senker det totale
serumkolesterol og LDL-kolesterolniviene og inneholder 3-sitosterol i en delvis opplaest
og/eller i en mikrokrystallinsk form. Et annet formai med oppfinnelsen er 4 bruke en
slik homogen stabil fettblanding av B-sitosterol som inneholder dette i en delvis oppiost
og/eller i en mikrokrystallinsk form i fettpreparater eller matprodukter som et middel
som senker kolesterolniviet i serum, si vel som & bruke denne blandingen som sddan
for 4 komplementere dietten.

Det er siledes frembragt en fremgangsmate for & produsere en fettblanding av p-
sitosterol, eller av PB-sitosterol og P-sitostanol, som senker de serumtotale kolesterol- og
LDL-kolesterolnivaene. Fremgangsmaten kjennetegnes ved at 10 - 30 vekt% av et
startmateriale inneholdende B-sitosterol eller B-sitosterol og B-sitostanol leses i 5 -~ 90
vekt%, fortrinnsvis 60 — 85 vekt% av olje, fett, eller blandinger av oljer og fettstoffer,
ved oppvarming ved en temperatur pd 80 — 140°C inntil startmaterialet inneholdende B-
sitosterol eller B-sitosterol og B-sitostanol er opplest, hvorpa blandingen avkjeles til en
temperatur pd 40 — 80°C og der det i lopet av avkjelingen tilferes 5 — 30 vekt% av vann
med en temperatur som i hovedsak er lik blandingens temperatur, til blandingen, og
blandingen reres hvorved det oppnés en homogen og stabil blanding der startmaterialet
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inne-holdende P-sitosterol eller B-sitosterol og B-sitostanol er i en delvis opplest
og/eller mikrokrystallinsk form.

Foretrukne trekk ved fremgangsmaten ifolge oppfinnelsen fremgér av kravene 2 - 5.

Det er videre frembragt en fettblanding inneholdende B-sitosterol, eller B-sitosterol og
B-sitostanol, som senker serumtotalkolesteroi- og LDL-kolesterolniviene.
Fettblandingen ifelge oppfinnelsen kjennetegnes ved at sammensetningen omfatter 10 —
30 vekt% av et startmateriale inneholdende 3-sitosterol, eller B-sitosterol og -
sitostanol, 5 — 90 vekt%, fortrinnsvis 60 — 85 vekt% av olje eller fett eller blandinger av
disse, og 5 — 30 vekt% vann, og at startmaterialet som inneholder B-sitosterol eller B-
sitosterol og B-sitostanol er i en delvis opplest og/eller mikrokrystallinsk form, og at
sammen-setningen er stabil og homogen ved rom- og kjeleskapstemperaturer, basert pd
fysiske vurderinger og vurderinger ved hjelp av sansene.

Foretrukne trekk ved fettblandingen ifelge oppfinnelsen fremgar av kravene 7 — 10.

Det er videre frembragt en fremgangsmate for tilfering av B-sitosterol, eller B-sitosterol
og P-sitostanol, for 4 senke serumtotale kolesterol- og LDL-kolesterolnivéer, i
matvareprodukter. Fremgangsmaten ifalge oppfinnelsen kjennetegnes ved at 10 - 30
vekt% av et startmateriale inneholdende p-sitosterol eller B-sitosterol og B-sitostanol
lases i 5 — 90 vekt%, fortrinnsvis 60 — 85 vekt% olje, fett eller blandinger av disse ved
oppvarming ved en temperatur pd 80 — 140°C inntil startmaterialet inneholdende 8-
sitosterol eller B-sitosterol og B-sitostanol er opplast, hvorp4 blandingen avkjoles til en
temperatur pa 40 — 80°C og der det i lepet av avkjelingen tilfores 5 — 30 vekt% vann
med en temperatur som i hovedsak er lik blandingens temperatur, til blandingen, og der
blandingen omrares hvorved det oppnés en homogen og stabil blanding der
startmaterialet inncholdende B-sitosterol eller B-sitosterol og B-sitostanol er i en delvis
opplest og/eller mikrokrystallinsk form, og der den resulterende blandingen blandes i
matingredienser t en matproduksjonsprosess.

Anvendelser av fettblandingen ifelge oppfinnelsen fremgér av kravene 11 og 12.

Vi har funnet at 3-sitosterol kan gjeres delvis loselig og/eller mikrokrystallinsk med den
felgende prosedyre. Problemene og ulempene assosiert med den kjente teknikk kan
unngis med losningen ifelge den foreliggende oppfinnelse. Ifslge oppfinnelsens frem-
gangsmate blandes B-sitosterol og matolje, og denne blandingen varmes til alle faste
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stoffer er opplest i oljen. Etter avkjeling, tilferes vann til blandingen ved dennes
temperatur for derved & dispergere denne. Resultatet vil vere en homogen, stabil, fett-
lignende, s 4 si hvit masse med en konsistens som minner mye om smer, eller en oljet
blanding, avhengig av komponentenes mengder. Denne homogene og stabile deigen er
spesielt egnet for & bli blandet inn i for eksempel matprodukter.

Startmaterialet i denne fremgangsmaten er B-sitosterol som kan inneholde 80- 100% av
jB-sitosterol og B-sitostanol, og som urenheter 0 — 20% av andre steroler og stanoler.
Dette startmaterialet inneholder B-sitosterol, eller B-sitosterol kan blandes med matoljen
med en mengde pa om lag 0,5 — 80%, fortrinnsvis 10 — 30%, der det resulterende deig-
aktige produktet har en fremtoning og en viskositet som er svart lik de samme
egenskapene til smer, og er svaert lett 4 hindtere. Jo hoyere prosent [-sitosterol i
blandingen, desto hardere vil massen vaere. P4 den andre side, dersom mengden f3-
sitosterol i blandingen er mindre enn 10% beregnet ut fra mengden olje, vil massens
viskositet avta, og konsistensen av denne vil klart vaere mer liknende en oljekonsistens.
Som en matolje, kan enhver matlagningsolje eller enhver matolje eller fett, eller olje
eller en oljesammensetning av animalsk opphav, og egnet for menneskelig konsum,
benyttes, for eksempel torskeleverolje, eller enhver spiselig oljesubstans av plante- eller
animalsk opphav, eller blandinger av disse. Foretrukne oljer er rapsolje, turnipsolje,
solsikkeolje, soyaolje, maisolje og olivenolje. Mengden olje er 5 — 90%, fortrinnsvis
60 — 85% i forhold til blandingens masse.

I denne fremgangsmaten, varmes en blanding av startmaterialet som inneholder j3-
sitosterol og olje ved en temperatur pé 80 - 140°C, fortrinnsvis 100 - 120°C, inntil det
faste startmaterialet som inneholder B-sitosterol er opplest i oljen. Etter at blandingen
er avkjelt pd en kjent méte til en temperatur pa 40 — 80°C, fortrinnsvis til 50 - 70°C,
tilfores vann som i hovedsak har den samme temperatur som blandingen. Tekstur-
stabiliserende overflateaktive midler, sd som polysorbat (Tween 80, Polysorbat 80),
egglekitin, eller soyabgnnelekitin, kjent som emulgeringsmidler, kan som en opsjon
tilferes blandingen med en mengde pa 0,05 til 8 vekt%. Om nedvendig kan det tilferes
stabiliseringsmidler, antioksydanter eller andre egnede mattilsetningsstoffer som er
kjent teknikk, s& som natriumklorid, mineralsalt, preserverings- og aromastoffer,
og/eller ulike vitaminer, for eksempel A-vitaminer og E-vitaminer, matfargestoff og
pytofenoler. Den blandingen som p& den maten lages er homogen og stabil under
konvensjonelle forhold for oppbevaring av matprodukter. I denne blandingen er p-
sitosterolet i en delvis opplest og/eller mikrokrystallingk form. Om ngdvendig, kan B-
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sitosterol ogsA leses i en olje som beskrevet over, og denne blandingen av B-sitosterol

og olje kan benyttes som sidan i matvareproduksjon.

Fremgangsmaten ifolge oppfinnelsen gjor det mulig & produsere pa en enkel og
skonomisk méte, en fettblanding av B-sitosterol som gavner helsen, som er homogen og
stabil og som reduserer kolestorolabsorpsjonen i tarmen, for derved 4 senke de serum-
totale kolesterol- og LDL-kolesterolniviene, og inneholder B-sitosterolet i en delvis
opplest og/eller mikrokrystallinsk form. Denne fremgangsmaéten benytter et naturlig
forekommende [-sitostercl, og en matolje eller fett, uten noen organiske lasnings-
midler eller kompliserte prosesstrinn., Selv store doser av den resulterende homogene
stabile fettblandingen som inneholder et naturlig foreckommende [-sitosterol kan trygt
konsumeres gjennom matvareprodukter daglig, og benyttes i matproduksjon og
matlaging for & erstatte fett delvis eller i sin helhet. B-sitosterol kan ikke detekteres ved
hjelp av sansene fra andre matvareprodukter. Ved hjelp av de matvareproduktene som
er preparert pd denne méten, kan kolesterolabsorpsjon i tarmen hemmes, og de totale
serumkolesterol- og LDL-kolesterolnivéene kan senkes signifikant. I tillegg, da -
sitosterol som erstatter fett ikke absorberes vesentlig, reduseres andelen absorbert fett,
og dermed senkes energiinntaket.

En fettblanding som inneholder B-sitosterol kan tilferes matprodukter som inneholder
animalske eller vegetabilske oljer, eller blandinger av disse. Egnede matprodukter er
ulike prosesserte kjottprodukter, si som pelser og oppskaret pilegg, prosesserte fiske-
produkter, matprodukter som inneholder naturlige fettsyrer, meieriprodukter si som ost,
og flere andre matprodukter som inneholder spiselige fettstoffer eller blandinger av
slike, som for eksempel sauser og dressinger, majones, krydder og krydderblandinger,
kornblandinger, nudler og pastaprodukter, iskrem, sukkertey, sjokolade, kaker, bakverk
og lignende, si vel som spiselig fett for matlaging og baking, og blandinger av disse.

Oppfinnelsen vil nd illustreres ved hjelp av noen foretrukne utferelsesformer som er
beskrevet i de falgende eksemplene. Disse eksemplene har imidiertid ikke til hensikt 4
begrense oppfinnelsen kun til disse.

Eksempler.

Fremgangsmate for & produsere en blanding av f-sitosterol og fett, dvs. en sikalt
grunnblanding.



10

15

20

25

30

7

I eksemplene var startmaterialet en blanding som inneholdt B-sitosterol og B-sitostanol i
en total mengde pd 89,2%, a-sitosterol med en mengde pd 0,1%, kampesterol og
kampestanol i en total mengde pa 8,9% og artenoler med en total mengde pa 0,5%.
Startmaterialet hadde en faststoffandel pa 98,8%, et smelteomrade pd 137 - 138°C og en
tetthet pd 0,49 kg/dm>®. For enkelhets skyld, er dette startmaterialet omtalt i det falgende
som “startmaterialet som inneholder B-sitosterol” ifelge dennes hovedkomponent.

Eksempel 1. Grunnblanding inneholdende 3-sitosterol.

En blanding inneholdende 20 vekt% B-sitosterol og 80 vekt% rapsolje ble laget.
Blandingen ble oppvarmet under omrering i en glasskrukke inntil startmaterialet som
inneholder B-sitosterol var opplest i oljen. Pa det punktet var temperaturen om lag
110°C, og testen ble utfort ved normalt atmosferisk trykk.

Etter at blandingen var avkjelt til om lag 60°C, ble springvann med samme temperatur
som blandingen (60°C) tilfert denne med en mengde pi om lag 15% i forhold til
blandingens mengde, finmalt i en morter.

Blandingen var i utgangspunktet gjennomsiktig og oljegul da den ble undersekt visuelt.
Da tilferingen av vann nesten var sluttfert, ble plutselig blandingen ugjennomsiktig og
nesten hvit. Blandingen fikk avkjele seg til romtemperatur (22°C) under omrering. Den

endelige sammensetningen av blandingen er vist i tabell 1.

Tabell 1. Sammensetning av grunnblandingen inneholdende (3-sitosterol

| Ingrediens Mengde (vekt%)
Startmateriale inneholdende B-sitosterol 17
Rapsolje 68
Vann 15
Total 100

Basert pd en undersakelse ved hjelp av sansene, var blandingen i tabell 1 en hvit, fet
masse, med en konsistens som minnet svart om smer, og inncholdende [-sitosterol i en
delvis opplest og/eller mikrokrystallinsk form. Blandingen var praktisk talt uten smak.
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Nér den har blitt lagret i et kjoleskap, har grunnblandingen i tabell 1 forblitt uendret,
basert p det som kan oppfattes ved hjelp av sansene. Hittil har blandingen vert lagret
i om lag 6 méneder.

Eksempel 2

Variasjon av konsentrasjonene av startmaterialet inneholdende B-sitosterol i
blandingen inneholdende olje og vann

I fremgangsmaten i eksempel 1, ble blandinger laget der andelen av startmaterialet
inneholdende B-sitosterol var 2,5 - 60% av rapsolje. Man observerte at grunn-
blandingens konsistens var mest & foretrekke ndr startmaterialet inneholdende -
sitosterolkonsentrasjonen var mellom 10% og 20%. Blandingen har da en fremtreden
og en viskositet som kan sammenlignes med smer, og er lett 4 hindtere.

Desto hegyere andelen i blandingen er av startmaterialet inneholdende p-sitosterol, desto
hardere vil blandingens konsistens vere. Pa tross av blandingens hardhet, kan selv hoye
andeler av startmatenale inneholdende B-sitosterol benyttes, som beskrevet i eksempel
11 (tilforsel av startmaterialet inneholdende B-sitosterol til et pastaprodukt).

Eksempel 3
Tilberedning av blandingen ved bruk av ulike matoljer

Med fremgangsmaten i eksempel 1, ble blandinger tillaget der rapsolje ble erstattet med
solsikkeolje, maisolje og olivenolje. Blandinger ble laget med hver av disse oljene der
det ble brukt tre ulike prosentandeler B-sitosterol: 5%, 10% og 20%.

Basert pa en undersekelse ved hjelp av sansene og ved hjelp av mikroskop, var
blandingene like med de som ble laget med rapsolje, med unntak av at den blandingen
som inneholdt olivenolje hadde en grennaktig farge. Dette tyder pé at alle matoljer er
svart egnet for bruk i fremgangsmaten ifelge oppfinnelsen.

Eksempel 4
Tilfersel av et overflateaktivt middel til grunnblandingen i eksempel 1

Det er generelt kjent at overflateaktive midler er nedvendig for tillagingen og
stabiliseringen av disperse systemer, spesielt emulsjoner. Det er ofte viktig 4 benytte
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overflateaktive midler som er i stand til 4 stabilisere dispersjonenes konsistent, spesielt
for langvarig lagring, for eksempel for 4 forhindre enhver separasjon av emulsjons-

komponentene, eller en krystallisering av disse.

Blandingene i eksempel 1 ble i hovedsak laget, inneholdende 2 vekt%, beregnet fra
andelen av vannfasen, av emulgator vanligvis kjent som overflateaktive midler s& som
polysorbat (Tween 80, Polysorbat 80), egglekitin eller soyabannelekitin. De
resulterende sammensetningene var essensielt som vist i tabell I, men inneholdende om
lag 0,3 vekt% av et overflateaktivt middel.

Tilfarsel av en fettblanding inneholdende B-sitosterol til et matvareprodukt.

Eksempel 5
Tilfersel av den blandingen beskrevet i eksempel 1 i tradisjonelt kommersielt
tilgjengelig smor.

50 vekt% av grunnblandingen ifelge eksempel 1 og 50 vekt% smer ("Meijerivoi of
Valio”, med lavt saltinnhold) ble blandet i en vanlig stdlmorter ved romtemperatur (om
lag 22°C). Blandingen ble lett utfort uten noen form for vanskeligheter.

Basert pa en evaluering ved hjelp av sansene, var resultatet en jevn, lysegul masse med
farge lik smer som feltes som ordinart smer pi alle miter. Blandingens smak var god
og kunne ikke skilles fra smaken av ekte smer, med mulig unntak for et noe lavere salt-
innhold.

Eksempel 6
Tilfersel av blandingen beskrevet i eksempel 1 i en konvensjonell kommersielt
tilgjengelig rapsmargarin

50 vekt% av grunnblandingen ifelge eksempel 1 og 50 vekt% av rapsmargarin
("Kultarypsi margariini 60”, Van der Bergh, Sverige) ble blandet sammen i en ordinzr
stdlmorter ved romtemperatur (om lag 22°C), Blandingen var noe mykere, men ellers
med en konsistens tilsvarende den i eksempel 3 over. Blandingen ble lett utfort uten
noen vanskeligheter,

Basert p en vurdering ved hjelp av sansene, var resultatet en jevn, lysegul masse med
farge lik original rapsmargarin som faltes som ordiner rapsmargarin pd alle miter.
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Smaken av den resulterende var god og kunne ikke skilles fra smaken av den initielle
margarinen, med mulig unntak for et noe lavere saltinnhold.

Eksempel 7
Tilfersel av blandingen beskrevet i eksempel 1 i ordinzert kommersielt tilgjengelig
lettmargarin (light spread).

50 vekt% av grunnblandingen i eksempel 1 og 50 vekt% av lettmargarin ("Kevyt
Voilevi 40%” fra Valio med et lavt saltinnhold) ble blandet sammen i en ordinar
stilmorter. Blandingen ble utfert lett og uten problemer.

Basert pa en vurdering ved hjelp av sansene, var resultatet en jevn masse med en lysegul
farge og en gjennomgaende folelse lik den initielle lettmargarinen som ble benyttet.
Smaken av den resulterende blandingen var god, og kunne praktisk talt ikke skilles fra
smaken av den opprinnelige margarinen, med mulig unntak av et noe lavere saltinnhold.

Eksempel 8
Tilfersel av salt (natriumklorid) til blandinger tillaget som beskrevet i eksemplene
1o0g2.

Blandinger ble laget som beskrevet i eksemplene 1 og 2, og det ble tilfert 0,9% natrium-
klorid i forhold til massens endelige vekt, ved hjelp av en kjent fremgangsméte. Basert
pé en vurdering ved hjelp av sansene, forringet ikke tilferselen av salt disse grunn-
blandingenes egenskaper pd noen mate.

Eksempel 9
VYurdering av stekeegenskapene til de massene som er beskrevet over

Oppferselen til de blandingene som inneholder smer eller vegetabilsk margarin som er
beskrevet i1 eksemplene 5 dg 6 ble studert ved simulert steking ved at de ble stekt i
begre. Steking av rent smer og margarin ble ogsi studert, for sammenligningens skyld.
Blandingen som inneholdt lettmargarin ble ikke stekt fordi lettmargarin brukt som et
startmateriale er ikke tiltenkt steking.

9.1 Smer som sidan
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Initielt, da rent smer ble oppvarmet, dannet dette en sterkt gul olje med lite bobler. Nér
oppvarmingen fortsatte, opptridte brune utfelte lag. Dette er hvordan smer vanligvis
blir brunt.

9.2 Blanding inneholdende smor og B-sitosterol

N&r man stekte blandingen i eksempel 5 smeltet den noe langsommere og freste mer enn
smer som ble oppvarmet pa samme mite. P& samme méte som smer dannet det seg en
sterkt gulfarget olje. Nir oppvarmingen fortsatte, opptradte det brune flekker med
samme farge som de flekkene som opptradte i smeret, men med en mindre sterrelse.
Dette antyder at nevnte blanding i eksempel 5 er like egnet for steking som
kommersielle tilgjengelige smartyper.

9.3 Margarin som sédan

Ren margarin dannet ogsa en klar gulfarget olje nér det smeltet. Det freste mer enn
smer nir det ble oppvarmet. Ved oppvarming fremkom brune flekker, som i blandingen
i eksempel 5 som inneholdt smer og grunnblandingen i eksempel 1.

9.4 Blanding inneholdende margarin og B-sitosterol

Nar blandingen i eksempel 6 ble stekt, observerte man at det oppferte seg i steketesten
pa samme méte som ren margarin og i det alt vesentlige pd samme méte som blandingen
i eksempel 5. Dette tyder pd at blandingen er like egnet for oppvarming som
kommersielt tilgjengelige margarintyper.

9.5 Konklusjoner pé testene i eksempel 9

I denne steketesten, lot forskjellene i fettbruningen til & vare pa grunn av den typen fett
som ble brukt (smer eller rapsmargarin), og skyldtes ikke tilstedeverelsen av grunn-
blandingen inneholdende B-sitosterol.

Eksempel 10
Tilfersel av blandingen beskrevet i eksempel 1 til meieriprodukter

50 vekt% av grunnblandingen i eksempel 1 og 50 vekt% av majones (Heinz
Mayonnaise, H.J. Heinz B.V., Holland) ble blandet sammen i en ordinzr stilmorter ved

romtemperatur (om lag 22°C). Blandingen ble blandet sammen p# samme méte som
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med et remmeprodukt (Smetana fra Valio) og med et kremostprodukt (Hovi kremost fra
Valio). Blandingen av disse matvareproduktene ble utfert lett og uten vanskeligheter av

noe slag,.

Eksempel 11
Tilfarsel av startmaterialet inneholdende B-sitosterol til et pastaprodukt

[-sitosterol ble varmet opp med den oljemengden som er nedvendig for pastatil-
beredelse inntil enten B-sitosterol leste seg i olje, eller det ble dannet en opaliserende
ensartet stremmende vaske, avhengig av forholdet mellom p-sitosterol og olje. Denne
vasken lot man avkjeles mens den ble finmalt. Den resulterende avkjelte blandingen
ble enten tilfert vann, eller en eggblanding og vann, eller en eggblanding mens man
samtidig finmalte for 4 lage en emulsjon. En passende mengde durumhvetemel (hard
hvete) og salt ble deretter tilfert ved at deigen ble knadd. Vann ble tilfart etter behov
mens deigen ble knadd. Resultatet var en ensartet pasta der B-sitosterol verken kunne
detekteres visuelt eller smakes. Mengden B-sitosterol i pastaen var s mye som

2 g/100 g fersk pasta. Mengder som overstiger dette er ikke nedvendig tatt i betraktning
vekten av en pastaporsjon (125 g fersk pasta pr. porsjon) og nir man tar i betraktning
den passende konsentrasjonen B-sitosterol for aktiviseringen av denne. Tabell 2 viser
eksempler pd pastadeigsammensetninger.

Pastaflak ble laget pa vanlig méte av denne pastadeigen. Pastaen kan serveres enten
som fersk pasta eller den kan terkes for langvarig oppbevaring. Bade ferske og terkede
pastaprodukter ble kokt i rikelig med vann for s lenge som 10 minutter. B-sitosterol ble
ikke frigjort fra pastaen verken inn i det kokende vannet eller i det skyllevannet som ble
brukt pA den kokte pastaen.

Pastaens egenskaper samsvarte fullstendig med egenskapene til ordinzr pasta tilberedt
uten B-sitosterol.

Tabell 2. Eksempler pi pastadeigsammensetninger

Ingrediens Pasta uten egg Pasta med egg
Mengde (g) / 100 gram Mengde (g) /100 gram
pastadeig pastadeig

B-sitosterol 1.7 1.7
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Rapsolje 1.3 1.3
Durumhvetemel 62.6 61.8
Egg - 29.0
Vann Ca. 34 1) Ca.5 1)
Salt 0.8 0.8

1) Passende vannmengde kan variere avhengig av for eksempel typen av

durumhvetemel.

Eksempel 12

Tilfersel av grunnblandingen inneholdende p-sitosterol i pizza

10

Tabell 3. Pizzaoppskrift

Ingrediens Pizza Pizza med grunn-
blanding
inneholdende
B-sitosterol

Deig Vann 2000g 200 g

Gjer 25.0¢g 250g

Salt 30g 3.0g

Hvetemel 2988 ¢ 2988 g

Fyll Kvemnet kjott 2500¢g 250.0¢g

(svinekjett +

oksekjatt)

Lek 130.0 g 1300 g

Hakkede tomater 4000 g 4000 g

Oregano 12 g 12 g

Basilikum 1.0g 10g

Knust hvitlek 30g 30g

Salt 6.0g 6.0g

Sort kvernet pepper 0.5¢g 05g

Paprikapulver 05g 05¢g
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Grunnblanding 0.00g 59.0g
inne-
holdende
B-sitosterol*

Topp Revet ost 150.0g 150.0g
Totalt 1471.0g 15300 g

* Sammensetningen av grunnblandingen som er brukt er vist i tabell 1.

Pizzaene ble stekt ved 225°C 1 om lag 25 — 30 minutter.
Egenskapene til den pizzaen som inneholdt p-sitosterol tilsvarte fullstendig

egenskapene til den pizzaen som ble laget uten {3-sitosterol.

Eksempel 13

Tilfersel av grunnblandingen inneholdende B-sitosterol i kjattboller

Tabell 4. Kjottbolleoppskrift

Ingrediens % g
Forhéndslaget kjattbolle- 10.5 52.5
blanding**
Vann 36.5 182.5
Kvemet kjoatt (svinekjstt + 53 265.0
oksekjett)

100 500.0

Tabell 5. Kjottbolleoppskrift med tillegg av grunnblandingen inneholdende p-

sitosterol
Ingrediens % g
Forhé&ndslaget kjettbolle- 10.1 525

blanding**
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Vann 35 182.5
Kvernet kjett (svinekjett + 50.8

oksekjott)

Grunpblanding 4,1 21.25

innecholdende B-sitosterol

100 521.25

* Tabell 3 viser sammensetningen av den benyttede grunnblandingen.

** Kjsttholleblandingen (Meatball Mix) er en industrielt produsert blanding av terr-
ingredienser for kjottboller av den nordlige typen som inneholder krydder, stivelse,
soyamel og bradsmuler,

Kjattbollene ble stekt ved 225°C i 20 minutter.

Kjettblandingen klebet seg ikke til hendene, og egenskapene til de kjettbollene som
inneholdt B-sitosterol var sammenlignbare med cgenskapene til de ordinare kjettbollene

uten P-sitosterol.

Eksempel 14
Tilfersel av grunnblandingen inneholdende f3-sitosterol til rundstykker

Tabell 6. Oppskrift for rundstykker

 Ingrediens % g
Vann 44 461.0
Gjer 4.5 47.5
Salt 1.1 11.7
Sirup 0.3 3.6
Bradmelsblanding 46.3 525.3
Havreflak 3.8 40.0
100 1089.1
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Tabell 7. Oppskrift for rundstykker med en grunnblanding som inneholder -

sitosterol
Ingrediens % g
Vann 3.7 461.0
Gjeer 3.8 47.5
Salt 0.9 11.7
Sirup 0.2 3.6
Brgdmelsblanding 42.2 5253
Havreflak 3.2 40.0
Grunnblanding 12.7 158.0
inneholdende B-sitosterol*

100 1247.1

* Sammensetningen av grunnblandingen som inneholder B-sitosterol er vist i tabell 1.

Grunnblandingen som inneholder B-sitosterol kunne svaert godt blandes i deigen og
deigen var lett & hindtere og kna, da den ikke var klebrig. Egenskapene til de rund-
stykkene som inneholdt (-sitosterol samsvarte fullstendig med egenskapene til de
rundstykkene som var laget uten f3-sitosterol.

Eksempel 15
Tilfersel av grunnblandingen som inneholder B-sitosterol til en saus laget med

melk

Tabell 8. Oppskrift for en saus med melk

Ingrediens Y% g
Melk 93.7 390.0
Salt 1 4
Bredmelsblanding 5.4 22.3
100 416.3

Tabell 9. Oppskrift for en saus med melk og med en grunnblanding inneholdende
p-sitosterol
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Ingrediens % g
Melk 85.9 390
Salt 0.9 4
Bradmelsblanding 4.9 22,3
Grunnblanding 8.3 37.5
inneholdende B-sitosterol*

100 453.8

* Sammensetningen av grunnblandingen inneholdende B-sitosterol er vist i tabell 1.

Fett ble smeltet i en kasserolle, og mel ble deretter blandet i. Blandingen ble kokt opp,
og kald melk ble tilfert i to porsjoner. Fettet ble godt og jevnt blandet i sausen.
Egenskapene til den melkaktige sausen der fettet ble erstattet med grunnblandingen
inneholdende PB-sitosterol samsvarte fullstendig med egenskapene til sausen som ble
fremstilt ved bruk av ordinert fett.
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Patentkrayvw

1.

Fremgangsmate for & produsere en fettblanding av B-sitosterol, eller av -sitosterol og
B-sitostanol, som senker de serumtotale kolesterol- og LDL-kolesterolniviene
karakterisert ved atl0-30vekt% avetstartmateriale
inneholdende B-sitosterol eller B-sitosterol og B-sitostanol leses 1 5 — 90 vekt%,
fortrinnsvis 60 — 85 vekt% av olje, fett, eller blandinger av oljer og fettstoffer, ved
oppvarming ved en temperatur pa 80 — 140°C inntil startmaterialet inneholdende p-
sitosterol eller B-sitosterol og B-sitostanol er opplast, hvorpa blandingen avkjeles til en
temperatur pa 40 — 80°C og der det i lepet av avkjelingen tilferes 5 — 30 vekt% av vann
med en temperatur som i hovedsak er lik blandingens temperatur, til blandingen, og
blandingen reres hvorved det oppnds en homogen og stabil blanding der startmaterialet
inne-holdende B-sitosterol eller B-sitosterol og B-sitostanol er i en detvis opplest
og/eller mikrokrystallinsk form.

2.
Fremgangsmite ifolgekravl, k ara kterisert ved at
oljen eller fettet er enhver matoljesubstans av vegetabilsk eller animalsk opphav, eller

en blanding av disse.

3.

Fremgangsmite ifolge krav leller2, k ar a k t eri s ert

v e d atoljen omfatter solsikkeolje, rapsolje, turnipsolje, soyaolje, olivenolje eller
maisolje.

4,

Fremgangsmite ifelgekravl-3, k ara kterisert ved at
det i fremgangsméten tilferes et overflateaktivt middel, et emulgeringsmiddel, poly-
sorbat, lekitin av vegetabilsk eller animalsk opphav, eller en blanding av disse, til
blandingen.

5.

Fremgangsmadte ifalge et hvilket som helst av kravene1 -4, k a r a k -
terisert v e d atenmattilsetning, natriumklorid, mineralsalt,
preserverings- eller smaktilsetningsstoffer eller vitaminer, s som vitaminene A og E,
eller blandinger av disse tilfares blandingen.
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6.

Fettblanding inneholdende B-sitosterol, eller $-sitosterol og B-sitostanol, som senker
serumtotalkolesterol- og LDL-kolesterolniviene, k a r a k t e r i -

s ert v e d atsammensetningen omfatter 10 — 30 vekt% av et startmateriale
inneholdende B-sitosterol, eller B-sitosterol og B-sitostanol, 5 — 90 vekt%, fortrinnsvis
60 — 85 vekt% av olje eller fett eller blandinger av disse, og 5 — 30 vekt% vann, og at

startmaterialet som inneholder B-sitosterol eller B-sitosterol og P-sitostanol er i en delvis
opplest og/eller mikrokrystallinsk form, og at sammen-setningen er stabil og homogen
ved rom- og kjeleskapstemperaturer, basert p fysiske vurderinger og vurderinger ved
hjelp av sansene.

7.

Fettblanding ifelgekrav6, k ara kterisert v e d atoljen
eller fettet er enhver matvareoljesubstans av vegetabilsk eller animalsk opphav, eller en
blanding av disse.

8.
Fettblanding ifelge et hvilket som helst av kravene 6eller7, k a r a k -
terisert v e d atoljen omfatter solsikkeolje, rapsolje, turnipsolje,

soyaolje, olivenolje eller maisolje.

9.

Fettblanding ifelge et hvilket som helst av kravene6-8, k a r a k t e r i -
s ert v e d atsammensetningen omfatter et overflateaktivt middel, et
emulgeringsmiddel, polysorbat, lekitin av vegetabilsk eller animalsk opphav, eller en
blanding av disse.

10.

Fettblanding ifelge et hvilket som helst av kravene 6-9, k a r a k -
terisert v e d atsammensetningen omfatter et hvilket som helst
mattilsetningsstoff, natriumklorid, mineralsalt, preserverings- eiler smaktilsetnings-
stoffer eller ulike vitaminer, si som vitaminene A og E, eller blandinger av disse.

11.
Anvendelse av fettblandingen ifalge et hvilket som helst av kravene 6 — 10 i mat-
vareprodukter, i matvareoljer og fettprodukter, sd som smar, i fettblandinger
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inneholdende smer, i lettmargarin (light fatty spreads), i vegetabilsk margarin, og i ulike
blandinger av disse, s& vel som i fettprodukter for matlaging og baking.

12.

Anvendelse av fettblandingen ifalge et hvilket som helst av kravene 6 — 101
matvareprodukter, i matvareprodukter omfattende fettprodukter av animalsk eller
vegetabilsk opphav eller blandinger av disse, s som prosesserte kjott- og fiske-
produkter, i matvareprodukter som inneholder naturlige fettsyrer, i meieriprodukter, i
matvareprodukter som inneholder spiselige fettprodukter eller blandinger av disse, for
eksempel sauser og dressinger, kryddere og krydderblandinger, kornprodukter, iskrem,
sukkertay, sjokolade, kaker og bakverk.

13.

Fremgangsmate for tilfering av B-sitosterol, eller B-sitosterol og P-sitostanol, for &
senke serumtotale kolesterol- og LDL-kolesterolnivder, i matvareprodukter,
karakterisert ved atl0-30vekt)% av etstarimateriale
inneholdende (-sitosterol eller B-sitosterol og B-sitostanol lases i § — 90 vekt%,
fortrinnsvis 60 — 85 vekt% olje, fett eller blandinger av disse ved oppvarming ved en
temperatur pd 80 — 140°C inntil startmaterialet inneholdende B-sitosterol eller B-
sitosterol og B-sitostanol er opplest, hvorpd blandingen avkjeles til en temperatur pi 40
—80°C og der det i1 lopet av avkjelingen tilferes 5 — 30 vekt% vann med en temperatur
som 1 hovedsak er lik blandingens temperatur, til blandingen, og der blandingen
omreres hvorved det oppnds en homogen og stabil blanding der startmaterialet
inneholdende B-sitosterol eller B-sitosterol og B-sitostanol er i en delvis oppiest og/eller
mikrokrystallinsk form, og der den resulterende blandingen blandes i matingredienser i
en matproduksjonsprosess.
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