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Tdmd keksintd on parannus keksintd®tn, joka on ku-
vattu patenttijulkaisussa 63 255. Kummankin keksinnon
kohteena on menetelmd vitaalin vehn&gluteenin ja vehni-
tdrkkelyksen seoksen, so. vehndjauhon k&sittelemiseksi,
jolloin lopputuotteena saadaan vehndgluteenia vitaalissa,
luonteeltaan muuttumattomassa muodossa, sekd sivutuottee-
na liuennutta tdrkkelystd, jota voidaan kdyttdi sellaise-
naan tai kdsitelld edelleen muuttamalla se sokeriksi.

On tunnettua, ettd vehndgluteeni menettdi "elinvoi-
maiset"” ominaisuutensa korkeissa ldmpdtiloissa ja etti

silld on taipumus liueta ollessaan kosketuksessa limpi-
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mdn veden kanssa pidemmdn ajan. Ndistd syistd tavanomai-
sen entsymaattisen liuottamisprosessin (ts. jauhon tdrk-
kelysosan hyyteldimisen, nesteyttdmisen ja liuottamisen
lamm&118 ja nesteyttdvdlld entsyymillid, kuten alfa-
amylaasilla) kdyttdmisestd vehndjauhoon on seurauksena
gluteenin luonteen muuttuminen sekd sen pddasiallinen
liukeneminen. Jos liuotettu tdrkkelys lisdksi muutetaan
sokeriksi sokeroivalla entsyymilld tdrkkelyshydrolysaatin
valmistamiseksi, saatu hydrolysaatti sisdltdd suuren mdd-
rdan liuennutta gluteenia, ja tdmd tekee lopullisen puh-
distamisen (ja erityisesti vdrin poiston) vaikeaksi ja
epdkdytdnndlliseksi.

US~patenttijulkaisusta 3 249 512 tunnetaan mene-
telmd, jossa valmistetaan in situ-menetelmillid dekstroo-
sia amylaasipitoisesta materiaalista, joka sisdltdi pro-
teiinia. Liuotusvaiheessa kdytetddn o-amylaasia, joka
el sisdlld proteaasia, ldhtbaineen sisdltdessd huomatta-
vasti vdhemmdn kuin 25 % proteiinia. Liuotusldmpétila
on 60-90°C ja liuotusaika 20-40 minuuttia. Julkaisussa
ei ole mainittu, ettd proteiini erotettaisiin ja otettai-
siin talteen liuotetusta tdrkkelyksestd.

Patenttijulkaisussa 63 255 on esitetty vehndjau-
hojen k&sittelymenetelmd, jolla vitaali vehndgluteeni
ja solubilisoitu vehndtdrkkelys erotetaan siit3d, minki
jdlkeen solubilisoitu tdrkkelys voidaan mahdollisesti
muuttaa sokeriksi, jolloin menetelmddn kuuluu seuraavat
vaiheet:

(1) erotetaan vehn&dtdrkkelys jauhoista, jolloin
jdd jdljelle runsaasti gluteenia sisdltdvid fraktio, jos-
sa on ainakin 25 paino-% proteiinia,

(2) solubilisoidaan runsaasti gluteenia sis&dlti-
vdssd fraktiossa oleva tdrkkelys aiheuttamatta sen gela-
tinoitumista kdsittelemdlld runsaasti gluteenia sisdltd-
vdd fraktiota vesipitoisena suspensiona bakteriaalisella
alfa-amylaasilla, joka ei sis&dlld kaytdnnbllisesti kat-

soen lainkaan proteaasia, 45-60°C:n l&mpdtilassa ja



65083

pH:ssa 5-7, jolloin enstyymin m&&rd on ainakin niin suuri,
ettd se riittdid solubilisoimaan kaiken fraktiossa olevan
tdrkkelyksen, ja mahdollisesti t&td mddrdd suurempi, ka-
sittelyajan ollessa sellainen, ettd se riittdd solubili-
soimaan ainakin 95 % tdrkkelyksestd, mutta ei yli 6 tun-
tia,

(3) erotetaan vitaali gluteeni solubilisoidusta
tdrkkelyksestd ja otetaan talteen,

(4) jidljelle jdineen solubilisoidun tdrkkelysliuok-
sen sisdltdessd vield aktiivista alfa-amylaasia lisdtdan
mahdollisesti tuoretta tdrkkelystd mainittuun liuokseen
ja annetaan t#rkkelyksen solubilisoitua alfa-amylaasin
vaikutuksesta, ja

(5) solubilisoitu t&drkkelys mahdollisesti muutetaan
sokeriksi. Td118in on todettu, ettd edullinen liuotus-
lampdtila on n. 60°C, mutta voi olla niinkin alhainen
kuin 45°C, paljon yli 60°C:n olevat lampotilat aiheutta-
vat gluteenin luonteen muuttumisen.

Nyt on kuitenkin havaittu, ettd yli 60°C:n l&mp&-
tilat eividt aiheuta gluteenin luonteen muuttumista, edel-
lyttden, ettd niitd ei yllédpidetd liian kauan. Ldmpdti-
loja vdlilta 60-80°C voidaan kdyttdsd, mutta vdhemmdn kuin
30 ja edullisesti vdhemmdn kuin 15 minuuttia. On yll&atta-
vid, ettd tillainen kdsittely on tehokas tdrkkelyksen
liuvottamiseksi hyytelditymdttd sekd myds gluteenin luon-
netta muuttamatta.

Sopiva raaka-aine vhdistetddn tarvittaessa veteen
(kdytetddn edullisesti sellainen mddrd vettd, joka on
riittdvia lietteen muodostamiseksi, jonka kuiva-ainepitoi-
suus on 10-35 paino-%) sekd bakteeri-alfa-amylaasiin, jo-
ka edullisesti ei sisdlld kdytdnnbllisesti katsoen lain-
kaan proteaasia. Entsyymin annetaan aktiivisuuden kannal-
ta sopivissa pH-olosuhteissa reagoida seoksen tdrkkelys-
osan kanssa lampStilassa, joka lyhyessd ajassa on riittéa-
vd liuottamaan t#rkkelyksen (edullisesti ainakin 50 %
seoksessa olevasta tidrkkelyksestd) aiheuttamatta gluteenin



elinvoimaisuuden oleellista alentumista. N&mi aika- ja
lampétilaolosuhteet ovat toisistaan riippuvaisia, silli
alemmat limpétilat vaativat pitempid aikoja ja korkeam-
mat ldmpdtilat lyhyempid aikoja tdrkkelyksen halutun liu-
kenemisasteen saavuttamiseksi samalla gluteenin elinvoi-
maisuuden sdilyttéen.

Tdtd menetelmii kiyttien tdrkkelys liukenee kdytan-
nSllisesti katsoen tdydellisesti (tai niin paljon kuin
halutaan), gluteeni ei muuta luonnettaan ja gluteenin
liukenemista ei tapahdu k&dytdnndllisesti katsoen ollen-
kaan. Sentihden vielid vitaali gluteeni sekd liuotettu
tdrkkelys, joka sis#ltii mahdollisimman v&hdn liuennutta
proteiinia, voidaan helposti ottaa talteen. Liuotettu
tdrkkelys voidaan konsentroida ja/tai kuivata ja kdyttad
"sellaisenaan” tai muuttaa jollakin tavanomaisella taval-
la sokeriksi.

Seuraava esimerkki valaisee peruskeksinndén parannus-
ta.

Esimerkki

2000 kg pehme&d vehndjauhoa (80,0 % tdrkkelysti
ja 11,2 % proteiinia) suspendoitiin 4740 kg:aan vetti.
Suspensiota sekoitettiin proteiini- ja térkkelyskompo-
nenttien pitimiseksi homogeenisessa tilassa, ts. glutee-
nin agglomeroitumisen estdmiseksi. Suspensio syStettiin
sitten Alfa-Laval—keskipakoerottimeen, jonka kierrosno-
peus oli 2000 r/min, ja yldvirtaus (runsaasti proteiinia
sisdltévd jae) ja alavirtaus (tdrkkelysjae) koottiin.
Saatu yl&dvirtaus (runsaasti proteiinia sisdltdvi jae) si-
sdlsi 3340 kg vettd ja 600 kg kuiva-ainetta, josta 230 kg
tdrkkelystd ja 216 kg proteiinia.

Yldvirtausta lingottiin suurella nopeudella, jolloin
n. 60 % sen vesipitoisuudesta saatiin poistetuksi. vVesi-
fraktion havaittiin sisidltivin 112 kg liukoista kuiva-
ainetta, josta 34 kg oli proteiinia. Yldvirtauksen jal-
jelle jd&dnyttd osaa kisiteltiin sitten tdrkkelyksen erot-
tamiseksi entsymaattisesti. Seocksessa oleva tdrkkelys hyd-
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rolysoitiin lisddmdlld "Thermamyl"~entsyymid (joka oli
proteaasivapaa) (Novo Enzyme Corporation, Mamaroneck,

New York). Entsyymid lisdttiin seokseen 0,5 paino-%, seos
sybtettiin levyldmmonvaihtimen ldpi, jossa seoksen lim-
pdtila nostettiin 70-75°C:seen 10 minuutiksi, ja glutee-
ni erotettiin sitten jatkuvatoimisessa lingossa, pestiin
ja jdahdytettiin huoneen lidmp&tilaan.

Entsymaattisesta hydrolyysistd talteenotettu neste
sisdlsi ainoastaan 8,0 kg proteiinia. Tidmid ei-toivotun
proteiinin pitoisuuden aleneminen erotetussa tidrkkelys-
jakeessa saadaan aikaan erottamalla liukoiset aineet seok-
sesta linkoamisvaiheella, jossa kierrosnopeus on suuri ja
jota tdssd esimerkissd k&dytettiin keskipakodekantoimisen
jdlkeen ennen entsymaatista hydrolyysid. Lisiksi erotetun
gluteenin - joka sis&dlsi n. 66 % proteiinia - osoitettiin
leivontakokeilla sdilyttdneen elinvoimaisuutensa silloin-
kin, kun hydrolyysissd ldmpdtila oli lyhytaikaisesti koro-
tettu tasolle, jossa gluteeni normaalisti inaktivoituu ja

muuttaa luonnettaan.
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Patenttivaatimukset

1. Menetelmd vitaalin vehnidgluteenin ja solubilisoi-
dun vehndtdrkkelyksen erottamiseksi vehndjauhoista, minki
jdlkeen solubilisoitu tdrkkelys voidaan mahdollisesti
muuttaa sokeriksi, jolloin menetelmdin kuuluu seuraavat
vaiheet:

(1) erotetaan vehndtdrkkelys jauhoista, jolloin
jdd jdljelle runsaasti gluteenia sisiltivi fraktio, jossa
on ainakin 25 paino-% proteiinia,

(2) solubilisoidaan runsaasti gluteenia sisiltivis-
sd fraktiossa oleva t&rkkelys aiheuttamatta sen gelatinoi-
tumista kdsittelemdlli runsaasti gluteenia sisdltavis
fraktiota vesipitoisena suspensiona bakteriaalisella alfa-
amylaasilla, joka ei sis&dlli kdytdnndllisesti katsoen
lainkaan proteaasia, ainakin 45°C:n ldmpbtilassa ja pH:ssa
5-7, jolloin kdytetyn entsyymin m&%ri on ainakin niin
suuri, ettd se riittdd solubilisoimaan kaiken fraktiossa
olevan t&rkkelyksen, ja mahdollisesti t&t3i miirii suurem-
pPi, ja kdsittelyajan ollessa sellainen, etti se riitt4i
solubilisoimaan ainakin 95 % tdrkkelyksestd, mutta ei yli
6 tuntia,

(3) erotetaan vitaali gluteeni solubilisoidusta
tdrkkelyksestd ja otetaan talteen,

(4) jdljelle jiidneen solubilisoidun tdarkkelysliuok-
sen sisdltdessd vield aktiivista alfa-amylaasia lisit3ian
mahdollisesti tuoretta tdrkkelystid mainittuun liuokseen
Ja annetaan tdrkkelyksen solubilisoitua alfa-amylaasin
vaikutuksesta, ja

(5) solubilisoitu tdrkkelys mahdollisesti muutetaan
sokeriksi,
tunnettu siiti, ettd tdrkkelyksen liuottaminen suo-
ritetaan 60-80°C:n ldmpdtilassa, jolloin kdsittelyaika ei
ylitd 30 minuuttia.

2. Patenttivaatimuksen 1 mukainen menetelmi, t u n-
nettu siitd, ettd kdsittelyaika ei ylit8 15 minuuttia.
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Patentkrav

1. Forfarande f6r separering av vitalt vetegluten
och solubiliserad vetestirkelse fran vetemjsl, varefter
den solubiliserade st&drkelsen eventuellt kan omvandlas
till socker, varvid férfarandet omfattar f6ljande steg:

(1) man separerar vetestirkelsen fri&n mjdlet, varvid
det aterstadr en glutenrik fraktion med atminstone 25
vikt-% protein,

(2) man solubiliserar stdrkelsen, som dr ndrvarande
i den glutenrika fraktionen, utan att &stadkomma dess ge-
latinering, genom behandling av den glutenrika fraktionen
i form av en vattenhaltig suspension med bakteriellt alfa-
amylas, vilket &r praktiskt taget proteasfritt, vid en tem-
peratur av atminstone 45°C och vid ett pH av 5-7,varvid en-
zymet anvdnds i en mdngd, som dr &tminstone tillrédcklig
att solubilisera all st&rkelse, som &r nirvarande i frak-
tionen, och eventuellt stdrre &n denna médngd, och varvid
benhandlingstiden &r tillr&cklig att solubilisera &tmins-
tone 95 % av stdrkelsen, men inte Overstiger 6 timmar,

(3) man separerar det vitala glutenet fr&n den
solubiliserade stirkelsen och tillvaratar detsamma,

(4) ifall den &terstdende solubiliserade stidrkelse-
16sningen dnnu innehdller aktivt alfa-amylas, sdtter man
eventuellt f&rsk stdrkelse till nimnda 18sning och later
stdrkelsen solubiliseras under paverkan av alfa-amylas,
och

(5) man omvandlar den solubiliserade stidrkelsen even-
tuellt till socker, k annetecknat dirav, att
uppldsningen av stdrkelsen genomfdrs vid en temperatur av
60—80°C, varvid behandlingstiden inte Overstiger 30 minuter.

2. F6rfarande enligt patentkravet 1, k & n n e -
tecknat didrav, att behandlingstiden inte Overstiger

15 minuter.
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