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(54) Menetelm3 elintarvikkeiden valmistamiseksi kokonaisista viljajyvists -

Forfarande for framstdllning av livsmedel av hela sddeskorn

(57)Tiivistelmd
Oheinen keksintd kdsittelee menetelmii elintarvikkeiden
valmistamiseksi kokonaisista viljanjyvist¥, jonka avulla
vesifaasissa olevia jyvi¥ k#sitelllén entsyymilld jyvien
tdrkkelyssisdllén liukoistamiseksi, jolloin menetelmid on
parannettu siten, ettd viltyt#ln sokeri—proteiiniyhdistei—
den, kuten glukoproteiinien, muodostumiselta, mik# saavute-
taan siten, ettd jyvdt lis¥tdidn kuivina vesifaasiin saman-
aikaisesti kdytetyn entsyymin kanssa ja siten ett¥ vesifaa-
sin lampdtila on sellainen, ettd ennen entsyymin inaktivoi-
mista syntyy vain dekstriineji ja oligosakkarideja. Kiin-
tedstd faasista saatuja tuotteita voidaan kiyttH4 lihan
korvikkeena, ja nestefaasista saatuja tuotteita edelleen
hajottamalla saadaan erilaatuisia sokereita.

(57) sammandrag
Uppfinningen avser ett fdrfarande f&6r framstillning av
livsmedel av hela s#deskorn, enligt vilket f8rfarande korn
i vattenfas underkastas en enzymbehandling f8r att gbéra
kornens stdrkelseinnehdll 18sligt, varvid fdrfarandet har
forbdttrats sdtillvida, att uppkomsten av socker-protein-
féreningar, sdsom glukoproteiner, har kunnat f&rhindras,
vilket uppnds ddrigenom, att kornen tillfdrs vattenfasen i
torrt tillstand och samtidigt med den enzym som skall anvin-
das och vattenfasens temperatur &r sddan, att det bildas
endast dextriner och oligosackarider innan enzymen inakti-
veras. De frdn den fasta fasen erhdllna produkterna kan
anvdndas som substitut f8r kdtt och genom vtterligare
nedbrytning av de frdn vitskefasen erhdllna produkterna
erhdlls olika sockerslag.
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Menetelmd elintarvikkeiden valmistamiseksi kokonaisista

viljanjyvistd

Oheinen keksintd kédsittelee menetelmi#i elintarvikkeiden

valmistamiseksi kokonaisista viljanjyvistd, erityisesti lam-
pSteknistd midrkdprosessimenetelmdd, jossa kyseessid olevan
viljanjyvdn proteiineja k&sitell&didn ensisijaisesti siten,
ettd niiden alkuper&dinen proteiinista johtuva ravintoarvo

ihmisravintona s&ilytet8idn muuttumattomana.

Kokonaisten viljanjyvien lidmpStekninen mirk#prosessi on
aikaisemmin tunnettu, sitd kdytetdin mm. oluen valmistuk-
sessa. Siind kdytetddn hyvédksi jyvén entsyvmejid (amylaa-
seja) mallastuksen jdlkeen, tai voidaan kiyttdi bakteeri-
entsyymejd (alfa-amylaaseja). Pitk&lle viedyn jyvin tdrk-
kelyksen, esimerkiksi vehn&n, rukiin, kauran, ohran, mais-
sin, riisin, durran jne. tdrkkelyksen entsymaattisen soke-
roinnin j&lkeen tuote steriloidaan rajusti keittden, jonka
jdlkeen kuoriosa ja saostuneet proteiinit erotetaan. Nii-
hin toimenpiteisiin kuluu kuitenkin niin pitk& aika, etti
liian suuri osa proteiinista on denaturoitunut eiki se

kelpaa endd muuhun kuin eldinrehuksi.

Syyt proteiinin arvon huononemiseen mirkiprosessissa ovat
hyvin mutkikkaat, mutta etupdissi se johtuu tiettyjen so-
keriproteiiniyhdisteiden syntymisest#d, joita ihminen huonos-
ti pystyy sulattamaan. N&mid proteiinit ovat etupddssi glu-

koproteiinityyppisii.

Tiedetddn myds,ettd tdllaisia glukoproteiineja muodostuu

kyseisistd proteiineista ainoastaan, jos ldsni on riitti-
vasti vapaita glukoosimolekvylej&. Sitoutuneet glukoosimo-
lekyylit, kuten dekstriinit, oligosakkaridit eivit reagoi

proteiinien kanssa.

Normaalisti jyvdn t&rkkelyksen sokerointi suoritetaan
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viljan veesilietteessd sopivien entsyymien lasnaollessa ja
1immosei. Lietteen jyvadt kuumennetaan vedella, joko epdsuoras-
ti lammonvaihtimen avulla tai suoraan ns. suihkukeitolla, jo-

ka usein on kaksiportainen.

Mikddn ndista menetelmistda ei kuitenkaan anna jyville tyydyt-
taviada shokkikasittelya - nopeaa laendolevien tadrkkelysjyvds-
ten hydrolyysia ja samanaikaista lisdtyn enteyymin inaktivoin-

tia ei-toivotun vapaan glukooein muodostamisen estamiseksi.

Tunnettu tekniikka esittda myds viljasiirapin tuottamismene-
telmiada, jossa koko proteiinisisdltd on lasnéd lopputuotteessa,
SE-patenttihakemue 7 808 870-5). Kuitenkin joissakin tapauk-
siesa sanottu valkuaisaineiden ldsndolo ei ole toivottavaa ja

sikei on tarpeen poistaa proteiinit.

Nyt on yllattavaeti voitu osoittaa teknisesti mahdolliseksi
viahentaa vapaan glukoosin muodostuminen lahes olemattomiin,
liuottamalla jyvan sis&ltd, Jjolloin muodostuu tarkkelys joh-
doksia ja liukenemattomia proteiineja. Menetelmdlle ominaista
on se, etti samanaikaisesti kdytetyn entsyymiannoksen kanssa
jyvat lisdtdan kuivina veteen, jonka lampdtila on siten va-
littu, ollen vahintaan QOOC, etta viljan tarkkelys muuttuu
ainoastaan liukoisiksi dekstriineiksi ja oligosakkarideiksi
ennen entsyymin inaktivoimista. Jyvien proteiini vapautuu ja
suspendoituu samalla hydrolysaattiin, eika mitaan sokeripro-

teiiniyhdisteita paase muodostumaan.

Keksinndn muut yksityiskohdat selviavat oheisista patentti-

vaatimuksista.

Saatu liete, joka sisdltaa kuoriosan (lese), pentosaane ja,
tarkkelyshydrolysaatin, vapautuneita proteiineja, steriloidaan
uudelleen, joka sterilointi tuhoaa olennaisesti mahdollisesti
1iasni olevat maabakteerit ja antaa lietteessa mahdollisesti
esiintyville liukenemattomille aineosille, kuten kuoriainek-

selle, pentosaaneille ja proteiineille kiinteamman olomuodon
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jadl jempand seuraavassa erottamisessa. Tamad kiinteytyminen on
toivottavaa suodatusominaisuukeien johdosta, jotka taten pa-

ranevat.

Sterilointi on edullisinta suorittaa ns. UHT-menetelmdlla
(ultra high temperature) 2 s 140°C:ssa, jota seuraa jaahdytys
tyhjossa n. 7SOC:een ennen erottamista. Menetelmaa kaytetaan
mm. maidon steriloinnissa (iskukuumennus), jolloin saadaan

maidolle pitka varastointiaika.

Menetelmdda ei ole aikaieemmin kiaytetty tdssa yhteydessa, mut-
ta se on yllattavaeti voitu osoittaa tadydellisesti suojelevan
proteiinien denaturoitumieelta, mikd seikka ilmenee Maillard-

vyhdisteiden puuttumisena.

Kiintedn ja liuenneen faasin erottaminen erilleen tapahtuu
tunnetulla tavalla kdyttaden imusuodatusta, linkocamista dekan-

toiden, paineen avulla jne.

Kiinteassa faasissa eli suodatuskakussa on yleensa vahaisia
madrid nestefaasia, siirappia. Siirappi on helppo pestd pois
vedella ja se palautetaan prosessiin seuraavan kdsittelyn

alussa kaytettavaan veteen.

Tarkkelyshydrolyseaatin nestefaasi sisaltaa vahadisia maaria
saostumattomia proteiineja, kuten esimerkiksi vesiliukoisia

albumiineja, joita viljassa tavallieesti on n. 1 %,

Liukoiset proteiinit voidaan haluttaessa poistaa taydellises-
ti ultrasuodatuksen avulla, Ultrasuodatusta kdytetdan teolli-
sesti valmistamaan proteiinitiiviete herasta WPC-menetelméan

mukaisesti.
Sitd ei aikaisemmin ole kaytetty tdssad yhteydessa.

Kyseinen menetelmd esitetdan yksityisekohtaisesti lahemmin

edempédna esitettyjen esimerkkien yhteydessa.
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Esimerkki 1. Jatkuva prosessi

Vehndnjyvdt rouhittiin tai jauhettiin siihen karkeuteen,
mitd kiintedssd lopputuotteessa haluttiin, yleensd 0,5-

3 mm. Ndin murskattuja jyvid syodtettiin jatkuvasti 95°C
vettd sisdltdvddn astiaan kun samanaikaisesti lisdttiin
entsyymejd sopivassa suhteessa viljamurskeen kanssa. Veden
maddrd sdddettiin siten, ettd oli 3 osaa vettd + 1 osa
vehndd. Saatu liete pumpattiin jatkuvasti pois lisdten sa-
manaikaisesti tuoretta vettd, entsyymejd ja murskattua
vehndd. Kdytetty entsyymi oli BAN 120L, NOVO, K&6penhamina,
Tanska, sitd lisdttiin 0,5 g rouhekiloa kohti.

Poispumpattu liete siirrettiin UHT-sterilointiin, jonka
jédlkeen liukoinen ja kiinted faasi erotettiin erilleen ja
kiinted faasi pestiin puhtaaksi tuotteeksi, joka sitten
kuivattiin ns. "vehndlihaksi" (lesealuteeniksi). Nestefaasi,
joka sisdlsi tdrkkelyshydrolysaatin siirrettiin ultrasuo-
datukseen. Neste, josta proteiini oli tdysin poistettu,
voidaan edelleen sokeroida, jolloin saadaan tdrkkelyssii-
rappia, joka sisdltdd dekstroosia ja/tai isomeroosisoke-
reita, kun tuotetta on entsymaattisesti hydrolysoitu k&dyt-
tden amyloglykosidaasia ja/tai isomeraasia. Ultrasuodatuk-
sessa saatu proteiinijaetiiviste lisdttiin kiinteddn faa-
siin kun tadmd tavanomaisesti kuivattiin.
Saanto:
Lidhtbaineet, vehndd: 100 g vehndd = 66 g tdrkkelystd
11 g proteiineja, josta
1 g on vesiliukoista
20 g kuoriosaa (leseitd)
2 g kivenndisaineita

1 g rasvaa
100 g

Vesiliukoinen faasi: 67,5 g kuiva-ainetta = 66 g t&drkkelystd
1,5 g kivenndis-

aineita
67,5 g
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Kiinted faasi: 32,5 g kuiva-ainetta = 20 g kuoriainetta ja
pentosaaneja
11 g proteiineja
0,5 g kivenndisaineita
1,0 g rasvaa
32,5 g

Esimerkki 2

Durrajyvdt kdsiteltiin esimerkin 1 mukaisesti, jolloin
jyvdt murskattiin haluttuun karkeuteen ennen veteen ja
entsyymiliuokseen lisd&dmistd.
Saanto:
Ldhtbaineet, durraa: 100 g jyvid = 66,3 g tdrkkelystd
11,0 g proteiineja, josta
0,5 g vesiliukoista
22 g kuoriosaa ja pento-
saaneja
0,5 g rasvaa
0,2 g kivenndisainetta
100,0 g

Vesiliukoinen faasi: 66,4 g kuiva-ainetta = 66,3 g tdrkke-
lystd
0,1 g kivenndis-
ainetta
66,4 g

Kiinted faasi: 33,6 g kuiva-ainetta = 22 g kuoriosaa ja
pentosaaneja
11 g proteiineja
0,6 g rasvaa ja kiven-
____ ndisainetta
33,6 g

Esimerkeissid 1 ja 2 saatu kiinted faasi oli rakenteeltaan
lihankaltaista, kun se kuivaamisen jdlkeen oli sekoitettu
veteen suhteessa: 2 osaa vettd + 1 osa kuivaa kiinteda

ainetta. Sen valkuaisainepitoisuus on n. 33 paino-%.
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Saatu tuote osoittautuu hyvin sonivaksi lihan korvikkeeksi
sellaisissa tuotteissa kuten sian- ja naudanliha jauheliha-
tuotteissa kuten makkaroissa, patéissa, hampurilaisissa,

lihapullissa jne.

Esimerkki 3. Makkaran valmistus

Vakioresepti: Lihaa: 4 kg sianlihaa

2 kg naudanlihaa
6 kg

Esimerkki: makkararesepti: 3 kg sianlihaa
3 kg vehnd- ja durra-"lihaa" (50/50)
1,2 kg keitettyjd perunoita
1,5 kg sianihraa
0,1 kg rasvatonta maitoa
g.s. suolaa ja mausteita

8,8 kg, seosta, joka tdytetddn
kuoreen

3 kg vilja-"lihaa" 8,8 kg:ssa valmista makkaramassaa on
34 paino-%.

Esimerkki 4. Sipulimakkaran valmistus

Vakioresepti: Lihaa: _7 kg sianlihaa
7 kg

Esimerkki: makkararesepti: 3 kg karkeaksi jauhettua sian-
lihaa
4 kg vehnd/durra-"lihaa"
1l kg sianihraa palasina
8 kg

Sipuli ja muut aineosat lisdttiin lihaosuuteen alkuperdisen
reseptin mukaan. Niin valmistetut makkarat savutettiin
1 vrk 45°C:ssa. Maku, maitto ja ulkomuoto yleensd olivat

alkuperdisen kaltaiset.
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Esimerkki 5. Lihapullat
425 g jauhettua sianlihaa

225 g vehnd-"lihaa" (75 g kuiva-ainetta, 150 g vettd)
20 g maitojauhetta

70 g keitettyjd perunoita

40 g kananmunaa

70 g silputtua sipulia

g.s. suolaa ja mausteita
850 g lihapullataikinaa, josta pydritetddn lihapullat ja

paistetaan.

Lihapullat sisdlsivdt vehnd-"lihaa" 26,5 paino-%. Lihapullat
paistettiin tavanomaisesti. Paistettaessa vehnd-"lihaa" si-
sdltdvid lihapullia, todettiin ettd niilld oli tavallista
kauniimpi vdri ja vdhemmdn paistotappiota, mikd johtui
leseestd perdisin olevan vehnd-"lihan" vettd sitovista
kuiduista. Vehndstd samoin kuin durrasta keksinndén mukai-
sella menetelmdlld tuotettu kiinted faasi sisdlsi ennen
siirapin poispesuvaihetta jddnn&ssiirappia seuraavasti:
Saanto:

LihtSaineet: 100 g murskattua vehndd

Nestefaasi: 52,5 g siirappia (kuiva-ainetta) = 51 g tdrkke-

lysjoh-
doksia

1,5 g kiven-
ndisai-
netta

Kiinted faasi: 47,5 g kuiva-ainetta = 20 g kuoriainesta
11 g proteiineja
0,5 g kivenndisaineita

16 g siirappia

Kuivaamisen jdlkeen kiinted faasi osoittautui sopivaksi
leivdn lisdaineeksi, koska se l1isdd leipddn arvokkaita
kuituja ns. kokojyvdleipdd vastaavalle tasolle (11 %) sekd
samalla nostaa kokonaisvalkuaispitoisuuden 8 %$:ksi (vertaa
5,7 % vakioleivdssd), mikd siis on n. 40 %:n lisdys. Alla

esitetddn vakioleivdn ja parannetun leivdn reseptit:
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Esimerkki 6

Vakioleipd: vettd 135 ¢
hiivaa 8 g
sokerisiirappia 5g
suolaa 2 g
vehnd jauhoja 200 g
taikinaa 350 g, jossa kuituja 0 g
valkuaisainetta 20 g
(5,7 %)
Parannettu
leipa: vettd 135 g
hiivaa 8 g
suolaa 2 g
vehnd-"lihaa" 55 g (= kuitua 23 g, valkuais-
ainetta 13 g, siirappia
g, kivenndisaineita 1
vehndjauhoja 150 g
taikinaa 350 g, jossa kuituja 23 g

valkaisuaineita 28 g

Leipd nostatetaan ja leivotaan tavanomaisesti. Vehnd-
"liha" antaa leividlle paremmat leivontaominaisuudet soke-
ripitoisuudesta (maltoosi) johtuen ja paremman sdilyvyyden,
eli se sdilyy tuoreempana avonaisena varastoituna pdivén,

mik3d johtuu kuitujen vedensitomisominaisuuksista.

Oheisen menetelmin mukaan saatu kiinted faasi ei pesun jdl-
keen sisdlli jdlkedkddn siirapista. Sen proteiinipitoisuus
on n. 35 paino-% kuivauksen j&dlkeen. Sian- ja naudanlihan
valkuaisainepitoisuus on sama. Tuote on osoitettu sian- ja
naudanlihan sopivaksi korviketuotteeksi ja silld voidaan
ndit3d korvata aina 50 %:iin asti. Samalla lopputuotteen
eldinrasvan mdidrdd on vihennetty ja sen aminohappokoostu-
musta on ravitsemuksellisesti parannettu. Siitd valmistet-
tuihin lihatuotteisiin on lis&tty enemmd&n arvokkaita kuitu-
ja. Lopputuotteen kokonaishinta tulee my&skin laskemaan

koska kasvisvalkuainen on eldinvalkuaista halvempaa.

NOVO'n myym#i# BAN 120L entsyymituotetta on kdytetty esimer-

g)
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kissi edelli. Kuitenkin mitid tahansa alfa-amylaasia voidaan
kdyttdd hajottamaan jyvdn tdrkkelysosaa, esimerkiksi THERMA-
MYL'ii, joka on l&mpdresistentti alfa-amylaasivalmiste.

Niin ollen voi prosessin ldmp&tilaa nostaa, ja sitd onkin

nostettava entsyymin inaktivoimiseksi.
Y114 olevissa esimerkeissi esitettiin jatkuva prosessi. On
ilmeisen selvidi jokaiselle, joka asiaa ymmdrtasd, ettd val-

mistusmenetelmi voidaan myds toteuttaa erdkohtaisesti.

Esimerkki 7

Sen jidlkeen kun nestefaasi on erotettu ensimmiisessd vaihees-
sa, jossa tdrkkelys on hydrolysoitu dekstriineiksi ja oli-
gosakkarideiksi vdlttden glukoosin muodostumista, se hydro-
lysoidaan edelleen amyloglukosidaasientsyymin avulla. Tal-
16in lisitddn 0,2 g "OPTID:X-L"-valmistetta alkuperdisen
vesilietteen 1000 g:a jyvid kohti. Lampdtila alennettiin
60°C:een ennen entsyymin lisd&mistd. 24 tunnin kuluttua
tissd ldmpdtilassa 98 % ldsndolevasta tirkkelyksestd oli
muutettu puhtaaksi glukoosiksi. Entsyymik&sittely suoritet-
tiin pH:ssa 4,5. pH:ta nostettiin sitten noin 6,0:aan lisdd-
milli natriumkarbonaattia, ja siitd pH 7,0:aan lisd&damdlla
magnesiumhydroksidia. Lisdttiin 1,5 g fruktoosia muodosta-
vaa isomeroosia muodostavaa entsyymid "ootisweet P" ja ldm-
potila pidettiin 60°C:ssa seuraavien 24 h ajan, pH sdddet-
tiin automaattisesti arvoon 7,0 natriumkarbonaattilisdyksin.
Ndiden 24 h:n jidlkeen 48 % alkuperdisestd ldsndolevasta
glukoosista oli muutettu fruktoosiksi. Piittyneen isomeroin-
nin jilkeen happamuus sd&ddettiin arvoon pH 6,0 sitruunaha-
polla, jonka jdlkeen vesifaasi tiivistettiin 98 %:iin alku-
perdisestd tdrkkelyksestd sisdltdvidksi siirapiksi, joka
sisilsi ainoastaan 10 % alkuperidisestd proteiinista, eli

siirapin proteiinipitoisuus oli vain noin 1 paino-%.
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10
Patenttivaatimukset
1. Menetelmd elintarvikkeiden entsymaattisekei valmista-

miseksi kahden tuotteen muodossa, nimittain tarkkelyshydroly-
saatin ja proteiinia ja kuituja sisaltavan isolasatin muodoesa
kokonaisista viljanjyvistia, jolloin jyviamassaa kasitelladn
aluksi alfa-amylaasilla, sen ollessa lietettynd vesifaasiin
tdrkkelyesisdllon saattamisekei liukoiseksi, tunnettu siita,
etta viljanjyvat lisatadn vesifaasiin, jonka lampotila on va-
hintaan QOOC, edullisesti 95-100°C, kuivassa muodossa yhdessa
kaytetyn alfa-amylaasin kanssa, jolloin tapahtuu nopea hydro-
lyysi, jolloin tarkkelyssisaltsd muutetaan ainocastaan vesiliu-~
koisiksi dekstriineiksi ja oligosakkarideiksi ilman glukoosin
muodostusta, ennen kuin entsyymi steriloidaan UHT-steriloin-
nilla (ultra-korkea lampotila), taten estien mainittavien
madrien sokeri-proteiiniyhdisteita muodostumisen, minka jal-
keen tarkkelyssigdlts erotetaan jaljelle jdédneesta proteiini-
kuitutuotteesta imusuodattamalla tai sentrifugoimalla, taman

erottamisen tapahtuessa viahintiidn 60°C:ssa.

2. Patenttivaatimuksen 1 mukainen menetelmda, tunnettu
siitd, ettd saatu tdrkkelys-proteiini-kuitu-vesilietteen

kiintead faasi steriloidaan edelleen UHT-eterilointia kayttaen.

3. Patenttivaatimuksen 1 mukainen menetelmd, tunnettu
siitd, ettd alkuentsyymikseittelysesa vapautettu Jyvan liukoi-
nen proteiini erotetaan erilleen vesifaasista ultrasuodatta-

malla.

4, Patenttivaatimuksen 1 mukainen menetelméd, tunnettu
siitd, ettd lesettd, proteiinia, pienia kivenndisaine- Jja
rasvamdarid sisaltava saatu kiintead faasi otetaan talteen 1i-

haa korvaavana tuotteena, joka kuivataan ennen kayttoa.

5. Patenttivaatimuksen 1 mukainen menetelmd, tunnettu
siitda, ettd kiintedsta faasista erottamalla saatu nestefaasi
kdsitellddan edelleen tarkkelysjohdosten hajottamiseksi tark-

kelyssiirapiksi, dekstroosiksi ja/tai isomerocosiksi.
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Patentkrav

1. Forfarande vid enzymatisk frametdallning av livsmedel i
form av tvad produkter, nadmligen ett stédrkelsehydrolysat och
ett isolat innehdllande protein och fiber ur hela sadeskorn,
varvid sadesinnehdllet behandlas initialt med ett alfa-amylas
medan det uppslutes i en vattenfas for utldésning av starkel-
seinnehallet, kannetecknat av att sadeskornet i torr form
tillsammans med den anvanda alfa-amylaset sdttes till vatten-
fasen, vilken har en temperatur av 90°C, foretradesvis 95-
1000C, varvid en snabb hydrolys aAstadkommes, varvid starkel-
seinnehdllet endast konverteras till vattenlosliga dextriner
och oligosackarider utan bildning av glukos, innan enzymet
steriliseras medelst en UHT-sterilisering (ultra hég tempera-
tur), varigenom bildning av namnvarda mangder socker-protein-
foreningar undvikes, varefter starkelseinnehallet separeras
ifrdn medelst sugfiltrering eller sentrifugering, fran den

kvarvarande protein-fiberprodukten, varvid denna separation
o

sker vid Atminstone 60 C.

2. Forfarande enligt patentkrav 1, kédnnetecknat av att
den fasta fasen av den vattenhaltiga starkelse-protein-fiber-
uppslamningen som erhdllits vidare steriliseras medelst en

UHT-sterilisering.

3. Forfarande enligt patentkrav 1, kdnnetecknat av att
vid den initiala enzymbehandlingen frigjort kornets loesliga

protein separeras ifradn frdn vattenfasen medelst ultrafiltre-

ring.

4, Forfarande enligt patentkrav 1, kédnnetecknat av att
den erhdllna fasta fasen innehdllande kli, protein, smd mang-
der av mineralamnen och fett utvinnes sdsom kott ersattande

produkt, som torkas fére anvandning.

5. Forfarande enligt patentkrav 1, kannetecknat av att
den fri4n fasta fasen medelst separering erhdllna vatskefasen
behandlas vidare for att sonderdela starkelsederivat till

stdarkelsesirap, dextros och/eller isomeros.



12 75724

Viitejulkaisuja-Anférda publikationer

Hakemusjulkaisuja:-Anstkningspublikationer: Saksan liittotasavalta-
Forbundsrepubliken Tyskland (DE) 2 748 750 (A 23 J 1/12).
Kuulutusjulkaisuja:-Utldggningsskrifter: Suomi-Finland(FI) 63 516
(A 23 L 1/10).

Patenttijulkaisuja:—-Patentskrifter: Iso-Britannia-Storbritannien(GB)
1 244 288 (C 07 g 7/00).
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