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Patentkrav

1. Fremgangsmate for & redusere mengden av ugnskede komponenter i en
oljesammensetning, omfattende:

(a) 3 tilveiebringe en rdoljesammensetning som omfatter ugnskede hydrofile
komponenter, ugnskede lipofile komponenter valgt fra miljggifter og/eller
kolesterol, og frie fettsyrer,

(b) & utsette rdoljesammensetningen for et vandig fluidbehandlingstrinn, hvori
ugnskede hydrofile komponenter som er tilstede i oljesammensetningen separeres
fra raoljesammensetningen under betingelser for @ oppna en oljesammensetning
som omfatter frie fettsyrer i en mengde som er effektiv som et indre flyktig
arbeidsfluid,

hvori nevnte vandige fluidbehandlingstrinn (b) omfatter 3 bringe
raoljesammensetningen i kontakt med en vandig vaeske som omfatter en sub-
ekvimolar mengde base med hensyn til den molare mengden av frie fettsyrer i
raoljesammensetningen, hvorved de frie fettsyrene tilstede i
raoljesammensetningen er delvis ngytralisert og delvis fjernet.

(c) 8 utsette oljesammensetningen etter trinn (b) for et strippeprosesseringstrinn i
naerveer av frie fettsyrer som et indre flyktig arbeidsfluid, hvori lipofile
komponenter, spesielt ugnskede lipofile komponenter, separeres fra
oljesammensetningen sammen med frie fettsyrer, og

(d) @ valgfritt utsette sammensetningen fra trinn (c) for ytterligere
behandlingstrinn,

hvori fgr trinn (c) ingen eksternt flyktig arbeidsfluid spesielt omfattende fettsyreestere,
fettsyreamider, frie fettsyrer, hydrokarboner og blandinger derav tilsettes til
oljesammensetningen.

2. Fremgangsmate ifglge krav 1, hvori de hydrofile komponentene er valgt fra
proteinholdige forbindelser og valgfritt andre vannlgselige komponenter.

3. Fremgangsmate ifglge krav 1, hvori miljgforurensningene inkluderer polyklorerte
bifenyler, bromerte flammehemmere og/eller perfluorerte forbindelser.

4. Fremgangsmate ifglge hvilket som helst av kravene 1-3, hvori
raoljesammensetningen omfatter flerumettede fettsyrer, spesielt flerumettede omega-3-
fettsyrer, mer spesielt EPA og DHA.

5. Fremgangsmate ifglge hvilket som helst av kravene 1-4, hvori
raoljesammensetningen er en marin oljesammensetning.

6. Fremgangsmate ifglge hvilket som helst av kravene 1-5, hvori rdoljesammensetningen
omfatter fettsyrer i triglyserid- og/eller fosfolipidform, spesielt i triglyseridform, i omradet
minst 50%, 60%), 70%, 80% eller 90 vekt% av rdoljesammensetningen.

7. Fremgangsmate ifglge hvilket som helst av kravene 1-6, hvori basen er
alkalimetallhydroksid, spesielt natrium- og/eller kaliumhydroksid.

8. Fremgangsmate ifglge hvilket som helst av kravene 1-7, hvori etter trinn (b) er
mengden av frie fettsyrer i oljesammensetningen fra 0,5 vekt% til 5 vekt%, fortrinnsvis
1-3 vekt%, mest foretrukket 2 vekt%.

9. Fremgangsmate ifglge hvilket som helst av kravene 1-8, hvori trinn (b) utfgres med
delvis fijerning pa opptil 10%, opptil 30%, opptil 50%, opptil 70% eller opptil ca 90
vekt% frie fettsyrer, basert pd den totale vekten av fettsyrer i réoljesammensetningen.
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10. Fremgangsmate ifglge hvilket som helst av kravene 1-8, hvori trinn (b) utfgres med
delvis fijerning av ca 30% til ca. 90 vekt% frie fettsyrer, basert pa den totale vekten av
fettsyrer i r%oljesammensetningen.

11. Fremgangsmate ifglge hvilket som helst av kravene 1-10, hvori i trinn (c) fjernes
minst 75 vekt% frie fettsyrer.

12. Fremgangsmate ifglge hvilket som helst av kravene 1-11, hvori etter trinn (c)
mengden av frie fettsyrer i den strippede oljesammensetningen er 0,2 til 0,8 vekt%.

13. Fremgangsmate ifglge hvilket som helst av kravene 1-11, hvori etter trinn (c)
mengden av frie fettsyrer i den strippede oljesammensetningen ikke er mer enn 0,1
vekt%.

14. Fremgangsmaten ifglge hvilket som helst av kravene 1-13, hvori
strippebehandlingstrinnet i trinn (c) er en kortveisdestillasjon eller kortveisfordamping,
tynnfilmdestillasjon eller en tynnfilmfordampning, fallende filmdestillasjon eller fallende
filmfordampning og molekylaer destillasjon.

15. Fremgangsmate ifglge hvilket som helst av kravene 1-14, hvori de videre
prosesstrinn inkluderer en anrikning av omega-3-fettsyrer, spesielt EPA og/eller DHA til
et innhold pa minst 30 vekt% basert pa den totale vekten av fettsyrer for a tilveiebringe
et naeringstilsetningsstoff eller til et innhold pd minst 70 vekt% basert pa den totale
vekten av fettsyrer for  tilveiebringe et farmasgytisk preparat.

16. Fremgangsmate ifglge hvilket som helst av kravene 1-14, hvori de videre
prosesstrinn inkluderer en anrikning av omega-3-fettsyrer, spesielt EPA og/eller DHA til
et innhold pa minst 30 vekt% basert pa den totale vekten av fettsyrer & gi et
helsetilskudd eller en sammensetning for bruk i klinisk erngering.

17. Fremgangsmate ifglge hvilket som helst av kravene 1-14, hvori de videre
prosesstrinn inkluderer en anrikning av omega-3-fettsyrer, spesielt EPA og/eller DHA til
et innhold pa minst 30 vekt% basert pa den totale vekten av fettsyrer for a tilveiebringe
et dyrefér, spesielt et fiskefor.

18. Fremgangsmaten ifglge hvilket som helst av kravene 1-17, hvori de videre
behandlingstrinnene inkluderer minst ett av:

(i) hydrolyse til fritt fett eller forestring til monoestere
(ii) et ureakompleksdannelsestrinn,

(iii) et molekylaert destillasjonstrinn, og/eller

(iv) et transesterifiseringstrinn.

19. Anvendelse av en oljesammensetning som omfatter frie fettsyrer i en mengde som er
effektiv som indre flyktig arbeidsfluid og ugnskede lipofile komponenter og som er fri for
ugnskede hydrofile komponenter og fra et eksternt flyktig arbeidsfluid, som
tilfgrselsmateriale i et strippeprosesseringstrinn for fjerning av ugnskede lipofile
komponenter sammen med frie fettsyrer fra oljesammensetningen, hvori de lipofile
komponentene er valgt fra miljgforurensninger og/eller kolesterol, og hvor mengden av
frie fettsyrer er fra 0,5 vekt% til 2 vekt%.
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