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Kuorittujen omenapalcjen dehydropakastus

Tamd keksintd koskee kuorittujen omenapalojen yms.
pakastustapaa, jossa omenapalat kiehautetaan, kuivataan ja
pakastetaan.

Aikaisemmin on sdildtty omenapaloja pakastamalla me-
netellen siten, ettd omenapalat on ensin upotettu liuok-
seen, joka sisdltdd askorbiinihappoa ja/tai natriumklori-
dia tai sokeriliemeen, mink& jdlkeen ne on pakastettu. T&l-
lainen menettelytapa vaatii paljon energiaa pakastuksessa,
koska omenapalojen kanssa pakastetaan paljon vettd. Jo tds-
td syystd menettely ei ole tyydyttdvid, mutta tdmidn lisdksi
ne lisdaineet, jotka upotettaessa joutuvat omenapaloihin,
voivat pilata maun ja sulatettaessa omenapalat tulevat kos-
teiksi ja sienimdisiksi eivdtkid ole mitenk#in tuoreiden
omenapalojen kaltaisia, wvaan luhistuvat.

SE-patenttiselityksen 125 580 mukaisesti kiehaute-
taan vihannekset, hedelmdt jne. n. 100°C lampotilassa. Ta-
mdn jdlkeen tapahtuu jd&hdytys tyhj®dssd, jolloin hdyrytetty
vesi jddhdyttdd ja kuivaa tavarat, jotka sitten pakastetaan.
Koska tuote kiehautetaan niin korkeassa lidmpdtilassa kuin
1OOOC, hajoaa solurakenne ja koska lisidksi on syytd olet-
taa, ettd vettd on liian paljon jdljelld tuotteessa pakas-
tettaessa ja se tulee aiheuttamaan solujen rikkirdjidytyk-
sen pakastettaessa, on tuote pakastamisen ja sulatuksen
jdlkeen pehmed eikd juuri muistuta tuoretta alkuperdistuo-
tetta, koska silld ei ole tuoreelle tuotteelle ominaista
notkeutta eikd kiinteyttd.

US-patenttiselitys 2 425 714 koskee ruoka-aineiden
pikapakastusta, jolloin tuote ensin kiehautetaan yli 74°¢
ldmpbtilassa, mutta ld&mpdtila voi olla jopa 110°. Ei ole
ymmdrretty, miten tdrkedd on, ettd solut eividt hajoa, kos-
ka ei ldhemmin ilmoiteta, miten pitk&lle tuotteiden kuiva-
tus on vietdvd, eikd liioin ole tajuttu, ettd lidmpdtila
kiehautuksessa ei saa olla liian alhainen, koska polyfeno-

lioksidaasi niminen ruskeaksi vdrjddvi entsyymi td118in
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ei tule estetyksi, mikd on tarpeen omenapalojen ruskeiksi
muuttumisen vilttimiseksi. Samoin kuin SE-patenttiselityk-
sessid 125 580, kysymyksessd ovat tyypilliset "keitetyt"
tuotteet, jotka sulatettuina eivdt juuri muistuta tuoretta
tuotetta, mitd tulee notkeuteen ja kiinteyteen.

GB-patenttiselitys 2 005 983 koskee tapaa, jolla
s5i15t43n hedelnid, esim. omenia tai vihanneksia, jotka
ensin keitetdin 5-45 minuutin ajan lémpdtilassa, joka on
alle n. 82°C. sitten tuotetta kuumennetaan 66-93°C lampoti-
lassa 5-20 minuutin aikana kosteuspitoisuuden pienentédmisek-
si n. 1-15 %:1la ennen pakastusta. Koska kuumennus tapahtuu
yv1li 60°¢ ldmpstilaan, muodostuu kuivatuksessa kuivatetta-
van tuotteen pinnalle kuori, joka estdd nesteen poiston
tuotteesta. Tuotteet, jotka on valmistettu GB-patenttiseli-
tyksen mukaisesti, on ilmeisesti keitettdvd tai paistetta-
va ennen kdyttda.

Omenarenkaiden kanssa on sovellettu vielad erdstd sdi-
18ntimenetelmisd, jossa ensin on kdsitelty omenarenkaita ri-
killd vidrin muuttumisen (ruskeaksi) estidmiseksi ja sitten
ne on kuivatettu. Rikin lisd&dminen ei ole suotavaa, koska
se vaikuttaa sekd hajuun ettd makuun.

vYhteenvetona todettakoon, ettd tdhdn asti ei ole ta-
juttu kuinka t&drkeda on toisaalta rajoittaa kiehautus tiet-
tyyn léampdtilaan, jotta ei aiheuteta solujen hajoamista
kisiteltivissid tuotteissa ja toisaalta pienentdd nestepitoi-
suus niissi tuotteissa alhaiseen arvoon ja sellaisin edel-
lytyksin, ettd ei aiheuteta tuotteen vdrin muuttumista tai
kuoren muodostumista sille, mik& estdisi nesteen jatkuvan
poiston tuotteesta.

Toisin sanoen ei ole olemassa mitdan tyydyttdvda
menetelmii omenapalojen sdildmiseksi. S4ildtty tuote ei
muistuta lainkaan tuoretta tuotetta, kun sitd on kdytettd-
vi ja lisdaineiden kdyttdd pyritddn elintarvikkeiden kdsit-
telyssd mahdollisuuksien mukaan vdlttdmddn.

Keksinndn tarkoituksena on kehittdd omenapalojen

yms. kdsittelytapa, jolla saadaan pakastamalla sdildétty
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tuote, jolla sulatuksen jédlkeen on sama kiinteys ja notkeus
kuin tuoreella omenalla ja joka on vdhintddn yhtd aromikas
kuin tuore omena ja joka ei sis&dlld lainkaan lisdaineita,
jotka estédvdt ruskeaksi muuttumisen ja jonka kanssa ei ole
mitdin rajoitusta sulatetun tuotteen kiytdstd, vaan tdta
tuotetta voi kdyttdd samalla tavalla kuin tuoreita omenia.

Keksinndn mukainen tapa on t&td varten saanut ne
tunnusomaiset piirteet, jotka ilmenevit patenttivaatimuk-
sesta 1.

Keksinndn selittdmiseksi ldhemmin kuvataan seuraa-
vassa keksinndn mukaisen tavan sovellutusta, joka on valit-
tu esimerkiksi.

Kun omenat on kuorittu ja siemenkodat on poistettu,
leikataan omenat sopivan kokoisiksi paloiksi, jotka ovat
levyjd tai kuutioita. Omenapalat kiehautetaan sitten tar-
koin sidddetyissd olosuhteissa polyfenolioksidaasi-nimisen
ruskeaksi muuttavan entsyymin inaktivointia varten. Tdma
kiehautus tapahtuu puhtaassa vedessi, so. vedessd, jossa el
ole minkiinlaisia lisiaineita, 85-95°C limpstilassa 1-3 mi-
nuutin aikana. Kun ldmpdtila on alhaisempi, saa kiehautus
tapahtua kauenarin.

Kiehautetut omenapalat kuivataan sitten samoin tar-
koin sdidetyissd olosuhteissa. Sopiva kuivatus on ldmpimdl-
14 ilmalla konvektiokuivurissa, 50-60°C limpdtilassa ja kui-
vatusta jatketaan mddrdttyyn veden aktiviteettiin, mielui-
ten niin pitkdlle, ettd omenapalojen paino pienenee noin
puoleen. Tdmd voi kestdi noin tunnin riippuen omenapalojen
koosta ja konvektiokuivurin rakenteesta.

Kun omenapalat on kuivattu valmiiksi, tapahtuu heti
pakastus -30 - -40°C lémpstilassa (syvadjaadytys).

T4114 tavalla saatu tuote on edullinen monessa suh-
teessa ja on parempi kuin ne tuotteet, jotka saadaan nyt
sovelletuilla sdildntémenetelmillad:

tuote on enemmin aromirikas kuin tuore omena, koska

aromiaineet on keskitetty kuivattamalla;
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vadrin muuttumista ei esiinny lainkaan, vaikka mukana
el ole mink&&nlaisia lisdaineita;

tuote on kiinted eiki se luhistu sulatettuna, vaan
se antaa merkittdvdn puruvastuksen:

pdinvastoin kuin tuoreet omenat, jotka esim. omena-
kakussa k&dytettyind muuttuvat sohjoisiksi, siilyttédvit kek-
sinndn mukaisesti k&sitellyt omenapalat sulatuksen jilkeen
omenarakenteensa ja kiinteytensi;

omenapaloja voi sulatuksen jidlkeen kdyttii salaa-
teissa ja leivonnaisissa sellaisinaan ilman mitiin esiki-
sittelyd.

Keksinndn mukaista tapaa, jota voi nimittii "dehyd-
ropakastukseksi" ja jota on sovellettu menestykselld omena-
paloihin edelld mainittujen toteutusesimerkkien mukaisesti,
voitaneen saatujen osviittojen mukaisesti soveltaa my&s
muihin samankaltaisiin hedelmiin, kuten pddryn6ihin, persi-

koihin ja aprikooseihin.
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Patenttivaatimukset:

1. Kuorittujen omenapalojen yms. pakastustapa,
jossa omenapalat kiehautetaan, kuivataan ja pakastetaan,
tunnettu siitd, ettd kiehautus suoritetaan ve-
dessd ilman lisdaineita 85-95°C ldmpodtilassa ja ettd kuivaus
suoritetaan limpim&lli ilmalla korkeintaan 60°C
ldmpdtilassa, kunnes omenapalojen painoa on pienennetty
pddasiallisesti puoleen, minkd jdlkeen kuivatut omenapalat
pakastetaan.

2. Patenttivaatimuksen 1 mukainen tapa, t un -
nettu siitd, ettd kiehautus suoritetaan 1-3 minuutin
aikana.

3. Patenttivaatimuksen 1 tai 2 mukainen tapa,

tunnettu siitd, ettd kuivaus suoritetaan kon-

vektiokuivurissa.
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Patentkrav:

1. Sitt for infrysning av skalade dppelbitar och
liknande, vid vilket &dppelbitarna blancheras, torkas och
infrysas, k dnnetecknat ddrav, att blanche-
ringen &stadkommes i vatten utan tillsatser vid en tempe-
ratur pa 85-95°C och att torkningen &stadkommes med varm-
luft vid en temperatur pa hogst 60°C, tills dppelbitarnas
vikt har reducerats till huvudsakligen h&lften, varefter
de torkade dppelbitarna infryses.

2. S&dtt enligt patentkravet 1, kd@&nneteck-
n a t dirav, att blancheringen utfdres under en & tre mi-
nuter.

3. Sitt enligt patentkravet 1 eller 2, k dnne -

t ecknat dirav, att torkningen astadkommes i konvek-

tionstork.
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