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{(57) Tiivistelmd

Keksinndn kohteena on oraaliseen, enteraaliseen tail pa-
renteraaliseen ravitsemukseen tarkoitettu lipidiseos.
Seos sisaltds 61jyd, jossa on Y -linoleenihappoa, kes-
kipitki& triglyseridejd ja sy&tdvdd 8ljyd sisdltivia
C.|2—C18 lipidijakeita. y’-linoleenihappoa sisdltdvd ©l-
jy voidaan saada Ribes-suvun hedelmien siemenistd.

(57) Sammandrag
Uppfinningen avser en lipidblandning f&r oraliskt, enteraliskt
eller parenteraliskt bruk f&r ndringsdndamal.

Blandningen bestdr av en olja, som innehdller {-linolensyra,
medellinga triglycerider och C12 - C18 lipidfraktioner, som in-
nehdller Htbar olja. Den )-linolensyra inneh&llande oljan kan er-
hadllas av fron fran frukter tillhdrande sl&kten Ribes.
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Menetelmd valmistaa oraaliseen, enteraaliseen tai parenteraali-
seen ravitsemukseen tarkoitettua lipidiemulsiota. - Fdrfarande
for framstdllning av lipidiemulsion avsedd f6r oral, enteral el-

ler paranteral niring.

Keksinn6n kohteena on menetelmd valmistaa oraaliseen, enteraali-

seen tai parenteraaliseen ravitsemukseen tarkoitettua lipidiemul-

siota, joka sisdlt3di

a) 10 - 30 paino-% 6l1jyd, joka sisdltdd vy-linoleenihappoa
triglyserideind

b) 20 - 40 paino-% Cg-Cjp rasvahappojen triglyseridejd ja

c) 50 - 70 paino-% syotdvdd 6ljyd, joka sisdltdd rasvahappoja
triglyserideind, jolloin vdhintdin 80 % l&dsndolevien rasva-
happojen mdardstd on Cj3-Cj1g rasvahappoja, ja komponenttien

a) ja b) kokonaismddrd on enintddn 50 paino-% emulsiosta.

Lukuisissa ihmisen patologisissa tiloissa tarvitaan huomattava
mddrd lipideitd korjaamaan lipidimetabolian anomaliat tai tdytt&a-
mddn tietty puute (esim. erilaiset ruoansulatus- ja ravitsemus-

hdiriét, elvytyksen, tehohoidon ja shokin erityistarpeet).

Ranskalaisessa patenttivaatimuksessa no 2 490 631 on esim. mai-
nittu lipidiseokset, joita on tarkoitus kdyttdd tdmdn tyyppisessd
tilanteessa ja jotka sisdltdvdt &l1jya, jossa on y-linoleenihappoa
(C18:3wb) seoksena Cg-Cj1p rasvahappojen glyseroliestereiden kans-
sa. Ehdotettu ¥-linoleenihappopitoinen 6l1jy saadaan Oenothera

biennis ja Oenother Lamarckiana (helokki) kasvien siemenistd.

Ci6-C12 rasvahappojen glyseroliesterit muodostavat vdhintddn 50

paino-% lipidiseoksesta.

Tdmdn tyyppinen seos ei kuitenkaan tdytd optimaalisella tavalla
edelld mainittuja vaatimuksia, koska se sisdltdd ylimd&rdn Cg-Cj)
triglyseridejd, joiden tiedetddn olevan voimakkaasti ketogeenisia,
ja koska se ei sisdlld lainkaan Cj32-C1g lipidijakeita, jotka kui-
tenkin ovat oleellisia ravintotasapianolle vakavasti sairaiden po-

tilaiden pitkdaikaisen ravitsemuksen aikana.

Tadmdn keksinndn mukaisella menetelmdlld valmistetulla lipidiemul-

siolla ei ole tunnettujen seosten haittoja ja sisdltdvdt lipidejd,



2 76678

jotka ovat:

- kalorienergiaa tuottavia substraatteja sisiisen metabolian ta-
sapainoista toimintaa varten,

- vilttidmittdmid rasvahappoja, jotka ottavat osaa lukuisten solu-
rakenteiden ja -metabolioiden sddtelyyn, mukaan lukien membraa-
nien koostumukseen ja lukuisten aktiivisten aineiden

(prostaglandiinien, leukotrienien ja tromboksaanien) synteesiin.

Keksinnén mukaiselle menetelmdlle lipidiemulsion valmistamiseksi

on tunnusomaista se, ettd vesifaasin lisndollessa, joka mahdolli-
sesti sisdlt3d4 emulgointiainetta, emulgoidaan lipidifaasi ja ve-

sifaasi kolloidimyllyss3d ja/tai hbmogenisaattorissa ldmpotilassa

55 - 650C, paineessa 140-400 baria, steriloidaan tai kdsitelldin

steriileissd olosuhteissa tai pastdroidaan ja kuivataan.

V-linoleenihappo on monityydyttimitdn rasvahappo, jonka organismi
metaboloi prostaglandiineiksi dihomo-Y-linoleenihapon ja arakidoni-
hapon (5,8,11,14-eikosatetraeenihappo) kautta, joka itse on solu-
membraaninen ainesosa. Sen sijaan Y-linoleenihappo ei osallistu
samalla tavoin tdh3n metaboliatapahtumaan. Linolihapon (Cjg:2w6)
muuntuminen Y-linoleenihapoksi kudoksissa on ep&dtdydellistd (4-20
% verrattuna Y~linoleenihapon 90-98 %$:een muuntumiseen arakidoni-
hapoksi) ja sitd ei ehkd lainkaan tapahdu kun &-6-desaturaasient-
syymid ei ole tai se on inaktivoitunut. Y-linoleenihappo tulee
siten vdlttdmittdmiksi sellaisissa patologisissa tilanteissa
(esim. stressi, suuret kirurgiset ja liddketieteelliset taudit,
sy®pd, keskoisuus, vanheneminen jne.), joissa tdstd entsyymistd
on osoittautunut olevan puutetta. Vdlttidmdttdmien rasvahappojen
puute johtaa siten ravitsemukselliseen puutostilaan, joka vaikut-
taa kaikkiin edelli mainittuihin metaboliatapahtumiin ja joka voi
johtaa biokemiallisiin hdiridihin tai orgaanisiin vammoihin
(esim. koaguloitumishdiridt, ihovammat, endokrinologiset taudit,
sydidnlihaksen vammat ja maksan, nivelten, neurologiset ja henki-
set taudit). Y-linoleenihapon antamat edut nididen anomalioiden
estidmiselle ja hoitamiselle ovat siten ilmeisii.

Keksinndn mukaisesti Y-linoleenihappoa sisdltdvd Sljy on parhai-
ten 81jy, jota on Ribes-suvun hedelmdn siemenissd ja joka sisdltda
vihintiin neljd painoprosenttia tdtd happoa triglyseriideind. Tama
6l1jy voidaan ottaa talteen uuttamalla liuottimella siemenet tai
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kakku, joka on saatu jdidnndksend puristettaessa hedelm3mehua
sdilykehedelmien tai hillojen valmistuksessa tai hedelmdviinan,
1ik88rien ja snapsien valmistuksen kiymisjdidnndksistd. Nditd
j&4nndksii on saatavissa suuria midrid ja tdh3n asti niitd on
tavallisesti kdytetty polttoaineena. Niiden lipidipitoisuus on
12 - 30 paino-% riippuen ldhtdmateriaalista, ja lipidifaasi vuo-
rostaan sisiltdi 4 - 19 paino-% y-linoleenihappoa. Suositeltuja

Ribes-suvun hedelmii ovat mustaherukat (Ribes nigrum), punaheru-

kat (Ribes rubrum) ja karviasmarjat (Ribes ovacrispa tai grossu-

laria). Esimerkiksi patenttijulkaisussa FI 72997 on kuvattu eras

v-linoleenihapon uuttomenetelma.

Niisti hedelmisti saatujen 8ljyjen rasvahappokoostumukset ovat

painoprosentteina seuraavat:

Rasvahapot Mustaherukka Punaherukka Karviasmarija
c 16 : 0 6 - 7% 4 - 5 % 7 - 8 %
Cc 18 : 0 1 - 2 % 1 - 2 % 1 - 2 %
C 18 : 1 cis 9 - 10 % 14 - 15 % 15 - 16 %
C 18 : 1 trans 0,5 % 0,5 -1 % 1 - 2 %
C 18 : 2wé 47 - 49 % 41 - 42 % 39 - 41 %
C 18 : 3wé6 15 - 19 % 4 - 5 % 10 - 12 %
C 18 : 3w3 12 - 14 % 29 - 31 % 19 - 20 %
C 18 : 4uw3 3 - 4% 2,5-3,5 % 4 - 5 %

Parhaana pidetdin mustaherukkaa, koska se sisdltdd runsaasti y -
linoleenihappoa; se sisdltdd 1-2 paino-% saippuoimattomia aineita
kuten alifaattisia alkoholeja, hiilivetyjd, tokoferoleja, skva-

leenia, B-sitosterolia, kampesterolia ja A-7 stigmasterolia.

Cg-Ct12 rasvahappo, erityisesti Cg-Cqg rasvahappojen triglyseri-
dit, joita yleisesti kutksutaan "keskipitkiksi triglyserii-
deiksi", muodostavat vilittdmdn energialdhteen. Niitd voidaan
saada kookosdljystd tai palmunydin8ljystd hydrolysoimalla, frak-
tioimalla rasvahapot (vidlttimittdmdt Cg-Cqg) tislaamalla ja este-
r3imalld uudelleen glyserolin kanssa. Niitd voidaan myds uuttaa

Cuphea-lajeista, jotka sisdltivat 80 - 90 & Cqp rasvahappoa.
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Ravinnon mukana sulatetut (kuljettuaan ruoansulatuskanavan lapi)
tai intravenddsisti injisoidut rasvahapot hyddynnetiin katapolia-
kohdissa tai ne voidaan varastoida. Ne hapettuvat mitokondriassa

( B~hapettuminen) pdidtyen asetyyliradikaalien muodostumiseen, jot-
ka menevdt Krebsin sykliin tai, jos oksaloetikkahaposta on puutet-
ta, ne muuntuvat maksassa ketoniyhdisteiksi (hydroksivoihappo ja
asetoetikkahappo). Niistd saadaan siten huomattava m3iri energiaa

organismin tdrkeimpien synteesifunktioiden ylldpitimiseksi.

Erdissd patologisissa tiloissa (maksan toimintavajavuus, sapen
erityksen toimintavajavuus, haiman toimintavajavuus, ohutsuolen
funktionaalinen tai orgaaninen toimintavajavuus) ruoansulatus-
kanava ei kuitenkaan absorboi tai absorboi riittimittSmisti
sulatetut lipidit, jolloin tarvitaan keskipitkid triglyserideji,
jotka suolisto absorboi helpommin kuin pitkdketjuiset rasvahappot.

Keskipitkdt triglyseridit tunkeutuvat lis3iksi suoraan mitokond-
riaan (hapetuskohtaan) eivdtkd tarvitse tiettyd vektorijirjestel-
mdd kuten pitkdketjuiset rasvahapot. Viimeaikainen tutkimus on
lopuksi osoittanut, ettd ollessaan ensisijassa hapettuvia on
keskipitkilld triglyserideilld suojaava vaikutus monityydyttimit-
tomiin rasvahappoihin, jolloin monityydyttimittdmit rasvahapot
sailyvdt muuttumattomina synteesi- ja rakennetoimintoihinsa (S.C
Frost ja M.A. Wells, Archives of Biochemistry and Biophysics,
1981, 211, 2, 537-546; D. Sailer ja M. Muller, J.P.E.N., 1981,

5, 2, 115-119).

Keksinndn mukaan saadun emulsion sydtdvidt 81ljyt voivat olla pe-
rdisin kasveista tai eldimistd ja niiden tulisi antaa mm. palmi-
tiinihappoa, steariinihappoa, 8ljyhappoa, linolihappoa ja a-1i-
noleenihappoa. Sopivista 8ljyistd ovat esimerkkeji maissi-, saff-
lower-, vehndn ydin-, auringonkukka-, maapdhkini- ja pellavansie-
mendljyt. Erityisen hyvdnd pidetddn soija- ja viinirypdlesiemen-
6ljyd, erityisesti parenteraalisiin seoksiin, koska ne sisiltivit
huomattavia mddrid tyydyttymd@ttdmid rasvahappoja (81jy-, linoli
ja a-linoleenihappo). Sopivia ovat my8s voidljy ja sen jakeet.
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Soijadljy sisdltdd seuraavat rasvahapot:

Rasvahapot paino-%

c 16 = O - 9,9 - 12,1
C 18 : 1w7 0,2 - 0,4
c 18 : 0 1,3 - 4,8
CcC 18 : 1w9 22,5 - 31,2
C 18 : 2wé 48,9 - 54,7
C 18 : 3w3 5,2 - 8,5

Viinirypdlesiemendljy sisdltda seuraavat rasvahapot:

Rasvahapot paino-%
c 16 : 0 6,7
c 18 + 0 3,9
cC 18 : 1 cis 14,2
C 18 : 1 trans 0,7
C 18 : 2wé 74,2
C 18 : 3w3 0,3

Nisikkiit eivdt voi syntetisoida a-linoleenihappoa (C18: 3w3),
mutta se ei ndytd vdhentdvan vilttimittdmien rasvahappojen puut-
teen eldimissi aiheuttamia vammoja. Kskettdisesséa julkaisussa
(R.T.Holman, S.B. Johnson, T.F. Hatch, The Amer. Journal of
Clinical Nutrition, 1982, 35, 617-623), on kuitenkin kuvattu ta-
paus, jossa nuorelle lapselle, jolle annettiin lipidiperfuusio-
ta ilman a-linoleenihappoa, kehittyi oireita tidmin hapon puut-
teesta (tylsyys, tuntoharhat, kdvelyn oppimisen jdlkeenjddneisyys,
kivut alaraajoissa). Oireet degressoituivat tdydellisesti, kun

a-linoleenihappoa lisdttiin parenteraaliseen ravintoon.

Lisiksi on huomattava, ettd a-linoleenihappo on eikosapenteeniha-
posta (C 20: 5w3), jonka synteesissd se on 15htdaine, perdisin

olevien tyypin 3 prostaglandiinien prekursori.

Yleisesti hyvdksyttyd on, ettd nditéd C12—C18 jakeita transportoi
spesifinen vektori, karnitiini, jonka endogeeninen synteesi ta-

pahtuu normaalista ravinnosta saadusta glysiinistd ja metionii-
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nista. Edelld kuvatuissa patologisissa tiloissa on kuitenkin mah-
dollista, ettd karnitiinin synteesi on depressoitunut. Sen vuoksi
on toivottavaa saada eksogeeninen karnitiinilihde, joko enteraa-
lisesti tai parenteraalisesti, ja siten lipidiseokseen voidaan

edullisesti lisdtd karnitiinia.

Spesifisten tarpeiden tdyttdmiseksi seokset sisiltdvit myods ras-
valiukoisia vitamiineja joko luonnostaan O6ljyjen sisdltidmdnd tai

lisdttynd fysiologisissa midrissi.

Terveen aikuisen minimivaatimukset ovat:
- linolihappoa noin 3 % p4ivdn kalorimiirista
- a-linoleenihappoa noin 0,5 $ pdividn kalorimddristi

- Y-linoleenihappoa noin 2 g/24 tuntia.

Kun pidetddn mielessd nimid erilaiset vilttimittSmien rasvahappo-
jen ja keskipitkien triglyseridien adsorptiota koskevat ndkdkoh-

dat on keksinn6lld saaduilla lipidiemulsioilla parhaiten seu-

raava koostumus:

a) 10-20 paino-% 6l1jyd, joka sisiltii y-linoleenihappoa trigly-
serideind,

b) 20-30 paino-2% keskipitkii triglyseridejd ja

c) 60-70 paino-% kasvis8ljyid, joka sisiltii rasvahappoja trigly-
serideind, jolloin l&sn&olevien rasvahappojen miirdstid vihin-
tdin 80 % on C12—C18 rasvahappoja, ja komponenttien a) ja b)

kokonaismd4rd on enintdin 40 % seoksesta.

Ndm& emulsiot sopivat erityisen hyvin parenteraaliseen ravitse-

mukseen.

Keksinndlld saadut emulsiot ovat muodoissa, jotka sopivat antamis-
tapaansa. Oraalista antamista varten ne voivat siten olla annos-
tusyksikkdind, jotka on formuloitu esim. (kelatiini) kapseleiksi,
jotka sisdltdvdt lipidiseosta sopivan mddrin, tai emulsioina,
joissa on vesifaasissa ravinteita kuten proteiineja tai aminohap-

poja, hiilihydraattia, hivenaineita, mineraaleja ja/tai vitamii-
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neja ja tarvittaessa antioksidantteja ja emulgointiaineita. T&l-
laiset emulsiot voidaan kaytodn helpottamiseksi kuivata ja rekons-
tituoida veden kanssa kdyttdd varten. Tamin tyyppisid emulsioita

voidaan antaa myds enteraalisesti.

Parenteraaliseen antamiseen tarkoitetut seokset ovat yleensd emul-
siomuodossa. Vesifaasi voi sisdltéd mySs edelld mainittuja ravin-
teita. Ravinteista, joita voidaan sisdllyttad emulsioihin (ente-
raalisiin ja parenteraalisiin), ovat yksittdisid esimerkkejé
glukoosi, polyolit (glyseroli, ksylitoli, sorbitoli) ja karnitii-
ni. Sopivista emulsion stabilointiaineista (emulgointiaineista)
mainittakoon muna- ja soija-fosfatidit ja niiden jakeet; parhaa-

na pidettyjd antioksidantteja ovat tokoferolit.

Emulsiot voivat lisdksi olla iso- tai hypertonisia; parenteraali-

sessa antamistavassa ne ovat steriilejd ja pyrogeenittomia.

Seuraavat esimerkit, Jjoissa kaikki osat ja prosentit on ilmoitet-
tu painosta, ellei toisin ole mainittu, an annettu ainoastaan

keksinndn havainnollistamiseksi. y-linoleenihaposta kdytetddn

lyhennystd GLA.

Esimerkki 1

Parenteraaliseen ravitsemukseen tarkoitettu isotoninen vesiemul-

sio valmistetaan sekoittamalla ensin:

mustaherukan siemendljy, joka sisiltdd 2 % GLA:ta 12 %
20 %

68 %

keskipitkdt triglyseridit
soijadliy

sen jdlkeen 1isdtdin 6 % emulgointiainetta (soijafosfatidit, li-

pidien painosta) ja seos steriloidaan.

Lisitdin niin paljon steriiliad vetti, ettsd saadaan 100 g lipide-
jd/litra valmista emulsiota. Emulgointi suoritetaan homogenisoi-

malla 140-180 baarin paineessa steriileissid olosuhteissa 55°C:ssa
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(emulsion faasi-inversioldmpétilan alapuolella), kunnes lipidien

hiukkaskoko on alle 0,5 um.

Emulsio tdytet&3n aseptisesti yhden litran astioihin. Koska se
nyt on erittdin stabiili, astiat steriloidaan 110-130%:ssa 20 -
30 minuuttia.

Emulgointi voidaan vaihtoehtoisesti suorittaa kolloidimyllysséi.

Esimerkki 2

Parenteraaliseen ravitsemukseen valmistetaan hypertoninen emulsio,
joka sisdltdd 25 g/litra glukoosia noudattamalla esimerkint me-
nettelyd (samat ainesosat ja midirit), paitsi ettd glukoosi liuo-

tetaan ennen emulgointia veteen.
Valmistetaan muita parenteraalisia emulsioita kdyttdmdlld glukoo-
sin asemesta ksylitolia, sorbitolia ja glyserolia sellaiset mii-

rdt, ettd loppukonsentraatioksi saadaan 25,50 ja 100 g/litra.

Esimerkki 3

Parenteraaliseen ravitsemukseen valmistetaan vesipitoinen hyper-
toninen emulsio esimerkin 1 menetelmdlli, mutta kdytetdidn seuraa-

via ainesosia:

mustaherukan siemen&ljy, joka sisdlt#i 2 g GLA:ta 12 g
keskipitkdt triglyseridit 20 g
viinirypdleiden siemendlijy 60 g
muna- fosfatidit (emulgointiaine) 8 g
karnitiini . , g
vesifaasissa
glukoosi 50 g
steriili vesi gq.s.p. 1 litra

Esimerkki 4

Parenteraaliseen ravitsemukseen valmistetaan seuraavista aines-

osista hypertoninen emulsio esimerkissid 1 kuvatulla menetelmilli:
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mustaherukan siemendljy, joka sis&dltéda 4 g GLA:ta 24 g
keskipitkdt triglyseridit 40 g
viinirypdleiden siemendljy 120 g
muna- fosfatidit (emulgointiaine) 16 g
glukoosi (veteen livotettuna) 50 g
steriili vesi g.s.p. 1 litra

Esimerkki 5

Vanhusten enteraaliseen ravitsemukseen tarkoitettu seos valmiste-
taan ssuraavista ainesosista:

mustaherukan siemendljy, joka sisdltaa 2,4 kg GLA:ta 36 kg
keskipitkdt triglyseridit 24 kg
soijadljy 60 kg
heran lakta-albumiini, hydrolysoitu pankreaatti-

sesti, sisdltdid 20 % vapaita aminohappoja ja 18 %

peptidejéd,joiden molekyylipaino alle 1000 17,5 kg
maltodekstriinit 270 kg
sakkaroosi 94,5 kg
esikelatiinisoitu tdrkkelys 10 kg
mineraalit ja vitamiini tarpeen mukaan

Tarkkelys liuotetaan 333 kg kylmdd vettd. Erikseen liuotetaan
lakta-albumiini 500 kg 65°C:sta vettd, lis&tddn mineraalit ja

sen jdlkeen tdrkkelysliuos, maltodekstriinit, sakkaroosi ja 10 %
liuoksena vitamiinit. T&mdn jdlkeen lisitsin 65°C:een esildmmi-
tetyt lipidiainekset ja faasia sekoitetaan yhdessd. Seos johde-
taan 65°C:ssa kolloidimyllyn ldpi ja sen jdlkeen homogenisaatto-
rin ldpi 300 baarin paineessa. Homogenisoitu sekoite pastdroidaan
105°C:ssa 1 minuutin ajan, jdahdytetdédn 65°C:een ja homogenisoi-
daan uudelleen 400 baarin paineessa. Lopuksi sekoite spraykuiva-

taan ja pakataan typen alla ilmatiiviisiin astioihin.

Kayttdd varten dispergoidaan 15 g jauhetta 90 ml:aan vetta.
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Patenttivaatimukset

1. Menetelmd valmistaa oraaliseen, enteraaliseen tai parente-

raaliseen ravitsemukseen tarkoitettua lipidiemulsiota, joka

sisdltai

a) 10 - 30 paino-% 6l1jyd, joka sisdltdi 'Y:linoleenihappoa
triglyserideind

b) 20 - 40 paino-% Cg-C], rasvahappojen triglyserideji ja

c) 50 - 70 paino-% syotdvad 61jyd, joka sisdltdd rasvahappoja
triglyserideind, jolloin vdhintdin 80 % l&sndolevien rasva-
happojen mddrdstd on Cj-Cjg rasvahappoja, ja komponenttien
a) ja b) kokonaismddrd on enintddn 50 paino-% emulsiosta,

tunnettu siitd, ettd vesifaasin l&sndollessa, joka

mahdollisesti sisdltd3d emulgointiainetta, emulgoidaan lipidi-

faasi ja vesifaasi kolloidimyllyssd ja/tai homogenisaattorissa

lampdtilassa 55 - 65°C, paineessa 140-400 baria, steriloidaan

tai kdsitellddn steriileissd olosuhteissa tai pastdroidaan ja

kuivataan.

2. Patenttivaatimuksen 1 mukainen menetelmd valmistaa parente-
raalista emulsiota, tunnettu siiti, ettdi emulgointi
suoritetaan fosfatidin ldsndollessa steriileissid olosuhteissa
homogenisaattorissa, ladmp&tilassa 55°C ja paineessa 140 -

180 baria, kunnes lipidien hiukkaskoko on alle 0,5 um, jonka
jdlkeen emulsio siirretddn aseptisesti s#ilidihin, jotka
tdytetyt sdilidt steriloidaan 20 - 30 minuuttia ldmpdtilassa
120 - 130°c.

3. Patenttivaatimuksen 1 mukainen menetelmi, enteraalisen tai
oraalisen emulsion valmistamiseksi, t unnet tu siiti,
ettd valmistetaan hiilihydraattien ja veden seoksen vesifaasi,
sekd lisdksi proteiinien, jotka mahdollisesti on hydrolysoitu,
mineraalisuolojen ja vitamiinien vesiliuos, emulgoidaan lipidi-

faasi kuumentamalla ldmpdtilaan 65°C, johdetaan molemmat faasit
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kolloidimyllyyn, jonka jdlkeen ne homogenisoidaan ldmp&tilassa
659C paineessa 300 baria, emulsio pastdroidaan ldmpdtilassa
105°C minuutin, j&dhdytetddn ldmpbtilaan 65°C, homogenisoidaan

uudestaan paineessa 400 baria jJa spray-kuivataan.

4. Jonkin patenttivaatimuuksen 1 - 3 mukainen menetelmd,
tunnettu siitd, ettd lipidifaasin valmistamiseksi
kdytetddn Ribes-suvun hedelmien siementen &1jyd, joka sisdltdd

Y -linoleenihappoa.

5. Patettivaatimuksen 4 mukainen menetelmd, tunnettu

siitid, ettd kdytetddn mustaherukan oljya.
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Patentkrav

1. Forfarande f8r framstdllning av en f8r oral, enteral eller
parenteral ndring avsedd lipidemulsion, som innehdller

a) 10 - 30 viktprocent olja inneh&llande Y-linolensyra som
triclycerider

b) 20 - 40 viktprocent Cg-Cq; fettsyratriglycerider och

c) 50 - 70 viktprocent dtbar olja innehdllande fettsyror som
triclycerider, varvid minst 80 % av midngden nirvarande fett-
syror ar Cy2-Cyg fettsyror, och den totala mingden av kompo-
nenterna a) och b) &r hdégst 50 viktprocent av emulsionen,
kdannetecknat av att i nirvaro av en vattenfas, som
eventuellt innehdller ett emulgeringsmedel, emulgeras en lipidfas
och vattenfasen i en kolloidkvarn och/eller homogenisator vid en
temperatur av 55 - 65 OC och ett tryck av 140 - 400 bar, varefter
sterilisering eller behandling under sterila betingelser eller
pastorisering och torkning utf8res.

2. Forfarande enligt patentkrav 1 f&r framstdllning av en paren-
teral emulsion, kdnnetecknat av att emulgeringen
utfbres i ndrvaro av en fosfatid under sterila betingelser i en
homogenisator, vid en temperatur av 55°9C och ett tryck av 140 -
180 bar, dnda tills lipidernas partikelstorlek ir under 0,5 pm,
varefter emulsionen overfdres aseptiskt till behdllare, vilka i
fyllt tillstand steriliseras under 20 - 30 minuter vid en tempe-
ratur av 120 - 130°cC.

3. Forfarande enligt patentkrav 1 f3r framstidllning av en ente-
ral eller oral emulsion, ki nnetecknat av att en
vattenfas av en blandning av kolhydrater och vatten samt
dessutom en vattenfas av proteiner, som eventuellt hydrolyse-
rats, mineralsalter och vitaminer framstdlles, lipidfasen emul-
geras genom uppvdrmning till 65°C, bdgge faserna ledes till en
kolloidkvarn, varefter de homogeniseras vid en temperatur av
659C och ett tryck av 300 bar, emulsionen pastdriseras under en
minut vid 105°C, nedkyles till 65°C, homogeniseras pd nytt vid
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ett tryck av 400 bar och spray-torkas.

4. Forfarande enligt ndgot av patentkraven 1 - 3, k @&nne -
t ecknat av att f6r lipidfasens framstidllning anvdndes
Y-linolensyra inneh3llande olja fran frdna i Ribes-slidktens

frukter.

5. Fdrfarande enligt patentkrav 4, k innetecknat av

att oljan i svarta vinbar anvandes.
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