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Parannettuja nopeasti kypsyviid elintarvikkeita

Tdmd keksintd koskee nopeasti kypsyvid elintarvikkei-
ta, esimerkiksi tédrkkelyspitoisia viljanjyvid, kuten riisia,
vehn#i, kauraa jne. ja jauhotuotteita, kuten pastatuotteita.

Viime aikoina on tehty lukuisia yrityksii valmistaa
sellainen riisimuoto, joka kypsyy huomattavasti lyhyemmdssa
ajassa kuin mitd normaalisti tarvitaan riisin keittédmiseen,
oli riisi sitten kuorittua, kuorimatonta, jauhettua, jauha-
matonta, parb01l-ka31teltya tai -kisittelemidténtd riisid.
Suurin osa niistd yrityksistd on kohdistunut riisijyvén ra-
kenteen rikkomiseen, jotta tehtdisiin mahdolllsek51 keitto-
veden helppo ja nopea pddsy jyvddn. Ndmd menetelmdt, jotka
ovat olleet normaalisti joko mekaanisia tai fysikaalisia,
ovat sisidltdneet esimerkiksi riisinjyvien murskaamisen tai
hiutaloimisen, riisinjyvien paisuttamisen tai paahtamisen
kuumentamalla niiden sisdltdmd vesi paineen alaisena ja sen

jdlkeen alentamalla nopeasti painetta tai pintahalkeamien

tuottamisen jyviin kuivaamalla ne. On my&s ehdotettu nopeas-

ti kypsyvén riisin valmistusta liottamalla riisinjyviéd
vedessd tal kemikaaliliuoksessa, esimerkiksi natriumklori-
diliuoksessa, huomattava aika ennen kuivausta.

N&dilld tunnetuilla menetelmilld on tuotettu nopeasti
kypsyvid riisejd, jotka erocavat toisistaan valmistuksen no-
peuden ja mukavuuden, organoleptisten maku-, rakenne- ja
suutuntumaominaisuuksien, kuivan ja keitetyn muodon ulko-
n&adn ja kemlkaallen lédsnéolon lopputuotteessa suhteen.

Oon erltylsen t01vottavaa tuottaa tyydyttava riisituo-
te, joka voidaan kypsentdd vain peittdmidlld riisinjyvét kie-
huvalla vedelld.

Tdmd keksint®d tarjoaa menetelmdn nopeasti kypsyvén
tdrkkelyspitoisen elintarvikkeen, kuten esimerkiksi viljan-
jyvien tai pastatuotteen, valmistamiseksi, jossa menetel-
mdssd elintarvikkeeseen kohdistetaan yhden tai useamman
tidrkkelystd hajottavan entsyymin vaikutus t&rkkelystd ha-

jottavissa olosuhteissa,
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Tdrkkelystd hajottavat entsyymit ovat sellaisia, joi-
den vaikutus kohdistuu 1,4-glukosidisidoksiin tai 1,6-gluko-
gidisidokgiin. Esimerkkeind entsyymeistd, jotka vaikuttavat
1,4~glukosidisidoksiin, voidaan mainita ®amylaasi (endo-
amylaasi), fB-amylaasi (eksoamylaasi) ja amylomaltaasi, joi—
den entsyymien entsyyminumerot ovat vastaavasti 3.2.1.1.,
3.2.1.2., ja 2.4.1.3. Entsyymeind, jotka vaikuttavat 1,6-
glukosidisidoksiin, voidaan mainita pullulanaasi, isoamy-
laasi ja dekstriini-1,6-glukosidaasi, joiden entsyyminumerot
ovat vastaavasti 3.2.1.41., 3.2.1.68. ja 3.2.1.33. Kaikki
ndmid entsyymit hajottavat tdrkkelyspitoisesga elintarvik-
keessa clevia tadrkkelysijyvdsid katkaisemalla tédrkkelysjy-
vdsten yksittdisten tdrkkelysmolekyylien sisdiset ja niiden
vdliset sidokset. '

Entsyymejd, esimerkiksi edellid kuvattuja, voidaan
kiyttdsd yksindin tai yhdistelmini, edullisesti k#dytetdidn
kuitenkin &-amylaasia tai pullulanaasia tai niiden seosta.

Entsyymit ovat yleensd toimintakykyisid lampodtila-
alueella noin 20-120°C ja niitd voidaan kdyttdd happamuus-
asteissa suunnilleen pH 3-9. Tiettyd tyyppid olevat yksit-
tiiset entsyymit toimivat kuitenkin normaalisti, niiden al-
kuperédstd riippuen, maksimitehollaan suhteellisen kapealla,
tarkoin mddrdtyissd rajoissa’olevalla, kdsittelyolosuhde-
alueella, jonka valmistaja normaalisti tarkasti ilmoittaa.

Entsyymejd voidaan kdyttdd millaisina tahansa pitoi-
suuksina, jotka ylittadvét miﬁimipitoisuuden, jossa entsyy-
min aktiivisuus on merkityksettimidn pieni; ei ole kuiten-
kaan edullista kdyttdd pitoisuuksia, jotka ylittdvat 30 000
entsyymivksikkdd /kg kdsiteltdvdd elintarviketta, vaikka td-
mikin on vain taloudellinen raja, silld paljon t&td isompia
pitoisuuksia voitaisiin kdyttdd saavuttamatta kuitenkaan mi-
td43dn etuja.

Kdytetty entsyymipitoisuus on edullisesti sellainen,
ettd entsyymikdsittelyd halutun tuotteen valmistamiseksi
voidaan tehdd 5 min - 24 h, edullisesti 30 min - 4 h.
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Entsyymik&sittelyn kesto on suhteessa kdytettyyn
entsyymipitoisuuteen ja sen mddrdid paddasiallisesti tarvit-
tava hajoamisen mddrd; mitd suurempi entsyymipitoisuus on,
sitd lyhyempi k&sittelyaika tarvitaan saamaan aikaan tietty
hajoamisaste. Kisittelyd jatketaan, kunnes haluttu osa
tdrkkelysjyvidsen muodostavien yksittdisten térkkelysmole—
kyylien sisdisistd tai niiden vélisistééidoksista on kat-
kennut. Haluttu tarkka katkaistavien sidosten osuus riippuu
halutun tuotteen luonteesta, mutta on vdlttdmdtdntd pyrkia
tasapainoon halutun lyhyen kypsennysajan ja sen tarpeen}
ettd tuotteen. tomvotut organoleptiset ja muut ominaisuudet
sallyvat,Kyalllla. Tuote kuivataan kdsittelyn jdlkeen sel-
laiseen kosteuspitoisuuteen, ettd tuotteella on riittdvi
pilaantumiskestdvyys tyydyttdvdn pakkaamisen, sd@ilytyksen
ja jakelun mahdollistamiseksi.

Entsyymiaktiivisuus voidaan haluttaessa poistaa mis-
sd tahansa useista vaiheista, jotka seuraavat entsyymin vai-
kutusta tdrkkelysjyvdsiin, kdyttden tavanomaisia menetel- |
mid, esimerkiksi pH:n sd8tdd ja kuumentamista korkeisiin
ldmpdtiloihin.

Keksinndn mukaisesti kdsiteltédvidt riisinjyvdt voivat
olla missd muodossa tahansa, esimerkiksi raaka-, rouhittui-
na, ruskeina, valkeina tai parb01l—ka51telty1na riisinjy-
vind. Muita viljalajeja, joita voidaan kdsitellad, ovat esgi-
merkiksi vehnd ja kaura, samoin jauhotuotteita, kuten pas-
tatuotteita, esimerkiksi makaronia ja spaghettia.

On mahdollista yhdistdd keksinn®dn mukainen entsyymi-
kdsittely raaka- tai rouhitun riisin parboil-kédsittelyyn,
jolloin entsyymi lisdt&&n mihin tahansa erilaisten parboil-
menetelmien liotusvaiheeseen. '

Jos olisi toivottavaa saada aikaan d4rimmdisen nopea
entsyymin vhteys viljatuotteen ytimen kanssa, erityisesti
riisid kédsiteltdessd, on mahdollista kdsitelld jyvat tavan-
omaisella menetelmdlld, kuten alipaineimeyttdmiselld ja/tai

valssaamalla, murtumien aikaansaamiseksi jyvdn pintaan.
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Vaikka pelk&llid entsyymikdsittelylld saadaan aikaan
tuote, joka kypsyy hyvin paljon nopeammin kuin vastaava k&=
sittelemdtén tuote (esimerkiksi riisin ollessa kyseessd
keittoaikaa voidaan lyhentdid kuudeksi minuutiksi tai alle
sen), voidaan elintarvikkeen keittoaikaa lyhentdd vield huo-
mattavasti, jos elintarvike saatetaan, entsyymikdsittelyn
aikana tai sen jdlkeen, kosketukseen elektrolyytin, erityi-
sesti yleisen elintarvikkeisiin hyvdksytt&dvédn elektrolyytin,
kuten esimerkiksi natrium- tai kaliumkloridin tai natrium-
tai kaliumjodidin tai natriumglutamaatin, kanssa.

Hyvin nopea kypsyminen voidaan saada aikaan kuumen-
tamalla tuotetta ennen entsyymikdsittelyd, esimerkiksi nein
viisi minuuttia vedessa, elektrolyytin, kuten jonkin edelld
kuvatuista, l3snd- tail poissaollessa.

Keksinndn mukaisella menetelmilli, sen lisdksi, ettd
saadaan nopeasti kypsyvd elintarvike, esimerkiksi riisi, jo-
ka kypsyy alle 10 minuutissa ja erityisesti alle viidessa
minuutissa ja ihanteellisemmin vain kaatamalla kiehuvaa vet-
ti jyville, saadaan my8ds riisi, jossa tidrkkelyssisdltd rii-
sinjyvd4 kohden on pienempi ja jota voidaan siksi kutsua
"dieettiriisiksi".

- Seuraavat esimerkit valaisevat keksintdd. Esimerkeis-
sd "entsyymivksikko" tarkoittaa sitd mddrdd entsyymid, jolla
on standardiolosuhteissa standardivaikutus. Pullulanaasin
ollessa kyseessd ovat standardiolosuhteet pullulaanipitoi-
suus 2 %, lampodtila 450C, pH 7,0 ja reaktiocaika 30 minuut-
tia, jolloin yksi entsyymiyksikkd hydrolysoi sellaisen mii-
ridn pullulaania, ettd vapautuu sellainen m8&rd pelkistdvas
hiilihydraattia, joka vastaa 1 mikromoolia glukoosia minuu-
tissa. Amylaasille entsyymiyksikkd md&dritelldan siksi ma&-
ridksi entsyymiid, joka hajottaa 5,26 g liukoista tdrkkelystid
tunnissa standardiolosuhteissa, joissa lédmpdtila on 370C,
pH 5,6 ja kalsiumpitoisuus 0,0043 mol/l. Kaikki niissi esi-
merkeissd kiytetyt entsyymit saatiin NOVO Industri A/S:sta.
Kaikissa seuraavissa esimerkeissd pH oli suunnilleen 6,5,

mutta pH:ta ei yritetty millddn tavalla sdatdid.
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Esimerkki 1
Parboil~kédsiteltyd riisid (100 g) liuotettiin neljd

tuntia 30°C:ssa 500 ml:ssa vettd, joka sisdlsi 7,5 g
(6 000 entsyymiyksikk&d) jauhettua pullulanaasia. Seosta
sekoitettiin edullisesti koko liotuksen ajan. Liotusjakson
lopussa valutettiin ylimddrdinen vesi pois ja kostuneen rii-
sin paino oli t&116in 212 g, Sitten riisi kuivattiin kosteus-
pitoisuuteen, jossa tuote oli:stabiili, so. vesiaktiivisuu-
teen (Aw) alle 0,5. Tdten valmistettu riisi kypsyi kiehu-
vassa vedessd 10 minuutissa eikd keitetylld riisilld ollut
mink&idnlaista taipumusta paakkuuntua, se oli ilmavaa ja
koostui erillisistd jyvisti.

Esimerkki 2

Parboil-kdsiteltyd riisid (200 g) liotettiin 45°C:ssa

kaksi tuntia 1 litrassa vettd, joka sisdlsi 4 800 yksikkdd
pullulanaasia ja 720 yksikkdd bakteeri-ot-amylaasia. Inku-
bointivaiheen lopussa lis&dttiin 20 g suclaa ja seosta kei-
tettiin viisi minuuttia. Ylimddrdinen vesi valutettiin pois
ja riisii kuivattiin y&n yli 30°C:ssa A,-arvoon alle 0,5.
Tuote saatiin vesipitoiseksi ja sy6tdvdksi valmiiksi kaa-
tamalla pddlle kiehuvaa vettd ja antamalla seistd 3-5 mi-
nuuttia.

Esimerkki 3

Parboil-kdsiteltyd riisid (200 g) liotettiin 45°C:ssa
kaksi tgntia 800 ml:ssa vettd, joka sisdlsi 4 800 yksikkda
pullulaﬁaasia ja 1 200 yksikkdd sieni-Otamylaasia. Seos in-

kuboitiin sekoittaen. Inkubointijakson lopussa lisdttiin

20 g suolaa ja seosta keitettiin kaksi minuuttia. Ylimdd-
rdinen vesi valutettiin pois ja riisid kuivattiin 30°C:ssa
24 tuntia Aw-arvoon alle 0,5. Riisi voitiin kypsentdsd li-
sddmdlld kiehuvaa vettd ja antamalla seistd viisi minuuttia.
Esimerkki 4
Parboil-kdsiteltyd riisid (200 g) liotettiin kaksi
tuntia 45°C:ssa 800 ml:ssa vettd, joka sisdlsi 1 200 yksik-

kdd bakteeri-Otamylaasia. Inkubointijakson lopussa lisdt-

tiin 30 g suolaa ja seosta keitettiin viisi minuuttia.
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Ylimddrdinen vesi valutettiin pois ja riisid kuivattiin
30°C:ssa 24 tuntia Aw-arvoon alle 0,5. Riisi voitiin kyp-
sentdd kaatamalla pdidlle kiehuvaa vettd ja antamalla seisté
3-5 minuuttia.

" 'Esimerkki 5

Otettiin kolme vehndndytettd:

1. Liotettu y&n yli huoneen lémpétilassa.

2, Paraboil-kdsitelty 1 1/4 tuntia.

3. Ei esikdsitelty.

Néytteitd 1 ja 2 kuivattiin yodn yli 40°C:ssa. Kuta-
kin ndytettd (200 g) liotettiin 800 ml:ssa vettd, joka si-
sdlsi 4 000 yksikkd&8 pullulanaasia ja 1 200 yksikkO& bak-
teeri-0tamylaasia, kaksi tuntia 45°C:ssa. Inkubointijakson
lopussa lisdttiin 20 g suolaa kuhunkin niytteeseen ja kei~

tettiin viisi minuuttia. Ndytteitd kuivattiin yén yli

40°C:ssa. Kypsennysajat olivat:

1. 1 1/4 tuntia

2. 45 minuuttia

3 1 tunti.

Kisittelem&tontd vehndd piti keittdd 1 1/2 tuntia
samanlaiseen rakenteeseen péésemiseksi.‘

Esimerkki 6

200 g spaghettia liotettiin 20 minuuttia 45°C:ssa

800 ml:ssa vettd, joka sisdlsi joko

7. 4 800 yksikkod pullulanaasia ja 600 yksikk&i
bakteeri-Ot-amylaasia tail

2. 1 200 yksikkOd bakteeri-Otamylaasia.

Inkubointijakson lopussa spaghetti kuivattiin leiju-
petikuivurissa 50°C:ssa. Kumpikin spaghetti kypsyi kolmessa
minuutissa kiehuvassa vedessi.

Esimerkki 7

Toistettiin esimerkki 2, mutta k8ytettiin jauhettua
riisid, jota ei ollut parboil-k&sitelty ja keittoaika lyhen-
nettiin yhdeksi minuutiksi. Tuote kypsvyi alle viidessid mi-

nuutissa kiehuvassa vedessd, se oli kuitenkin tahmeampaa kuin

parboil-kdsiteltyd riisiid kidytettiessd.
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‘Esimerkki 8
Parboil-kdsiteltyd riisid (100 g) liotettiin kaksi

tuntia 45°C:ssa 500 ml:ssa vettd, joka sis#lsi 4 800 vksik-
k68 pullulanaasia ja 250 yksikkod bakteeri-O¢-amylaasia. Y1li-
mifiriinen neste valutettiin pois ja riisid kuivattiin
30°C:ssa 24 tuntia Awwarvoon alle 0,5. Riisi voitiin kypsen-
tdd keittdmdlld kuusi minuuttia.
' Esimefkki 9>
Ruskeaa riisid (100 g) liotettiin nelji tuntia

50°C:ssa 500 ml:ssa vett#d, joka sisdlsi 8 000 yksikkdi pul-
lulanaasia. Inkubointijakson lopussa lisdttiin 10 g suolaa
ja tuotetta keitettiin kaksi minuuttia. Riisi&d kuivattiin

A -arvoon alle 0,5 ja se voitiin sen jdlkeen kypsentdid keit-
tdm&llsd 15 minuuttia, kun taas kdsittelemédtdn vertailundy-
te vaati 30 minuuttia samanlaiseen rakenteeseen pidsemiseksi.

Esimerkki 10
500 g raakariisid laitettiin alipaineeseen ja sitten

lisdttiin 5 litraa vettd, joka sisdlsi 8 000 yksikk&i pul-
lulanaasia. Kisittelyd jatkettiin kaksi tuntia 50°C:ssa.
Sitten riisille tehtiin parboil-k&sittely ja se jauhettiin
tavanomaisin menetelmin. T&mdn riisin havaittiin kypsyvédn
13 minuutissa kiehuvassa vedessi, kun taas tavallinen par-
boil-k&sitelty riisi, joka oli valmistettu samalla parboil-
kdsittely—~ ja jauhamismenetelmillid, mutta kiyttien esiki-
sittelynd kahden tunnin pitoa vedessid 50°C:ssa ilman ent-
syymid, vaati 18 minuutin keiton samanlaisen rakenteen saa-
vuttamiseksi. |

Esimerkki 11

240 yksikkoéd Termanyl 120L:d4, joka on korkeassa

lémpdtilassa aktiivinen bakteeri-Otamylaasi, lisdttiin

1 kg:aan vetti 90°C:ssa. Tami seos sekoitettiin sitten

1 kg:aan jauhettua, parboil-~k#siteltyd riisid ja laémpdtila
korotettiin 950C:seen 25 minuutin ajaksi. Tdm&n jdlkeen 1li-
sdttiin 750 ml vettd, joka sisidlsi 0,1 % sitruunahappoa ja
seosta keitettiin kahdeksan minuuttia. Sitten riisi valu-

tettiin ja kuivattiin leijupetikuivurissa noin 110°C:ssa
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kunnes saavutettiin kosteuspitoisuus noin 12 %. Riisi voi-
tiin kypsentdd kaatamalla péalle kiehuvaa vettd ja anta-
malla seistd viisi minuuttia.
. Esimerkki 12
1 litraan vettd, jonka ldmpdtila oli 90°% ja joka

sis#lsi 240 yksikk®i Termanyl 120L:44, lisittiin 1 kg jau-
hettua riisid, jota ei ollut parboil~kdsitelty (valkeaa).
Kun riisid oli pidetty 20 minuuttia tdssi lidmpdtilassa, mah-
dollinen ylimddrdinen vesi wvalutettiin pois ja riisi&d hoy-
rytettiin kahdeksan minuuttia. Sitten riisii kuivattiin
leijupetikuivurissa 11OOC:ssa, kunnes kosteuspitoisuus oli
noin 12 2. Tdmd riisi voitiin kypsentdd esimerkissd 11 esi-

tetylla tavalla.
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Patenttivaatimukset:

1. Menetelmd nopeasti kypsyvdn riisin tai muun vil-
janjyvd- tai pastatuotteen valmistamiseksi, t un n et tu
siitd, ettd riisi tai muu viljatuote, kuten jyvdt tai pas-
tatuote saatetaan yhden tai useamman térkkelysﬁa hajottavan
entsyymin vaikutuksen alaiseksi tdrkkelyksen hajoamisolo-
suhteissa. ,

2. Patenttivaatimukgen 1 mukainen menetelmd, t un -
n.e t £t u siitd, ettd tdrkkelystd hajottava entsyymi on
entsyymi, joka vaikuttaa 1,4-glukosidisidoksiin, edullisesti
X~amylaasi, MB-amylaasi tai amylomaltaasi tai entsyymi, joka
vaikuttaa 1,6-glukosidisidoksiin, edullisesti pullulanaasi,
isocamylaasi tai dekstriini-1,6-glukosidaasi.

3. Patenttivéatimuksen 1 mukainen menetelmd, t un -
nettu siitd, ettd entsyymi on Gtamylaasi tai pullula-
naasi tai niiden seos.

4. Minkd tahansa patenttivaatimuksen 1-3 mukainen
menetelmd, t unne t tu siitd, ettd kdytettdvid entsyy-
mipitoisuus on sellainen, ettd haluttu entsymaattisen hajoa-
misen aste saavutetaan ajanjaksona, joka on 5 min - 24 h,
edullisesti 30 min - 4 h.

5. Minkid tahansa patenttivaatimuksen 1-4 mukainen
menetelmd, t unnet tu siitd, ettd entsyymikdsittelyn
jdlkeen entsyymiaktiivisuus poistetaan.

6. Minkid tahansa patenttivaatimuksen 1-5 mukainen
menetelmd, t unnet tu siitd, ettd entsyymikdsittelyn
jdlkeen tuote kuivataan kosteuspitoisuuteen, jossa tuotteel-
la on riittdvd kestdvyys pilaantumista vastaan pakkaamisen,
sdilytvksen ja jakelun mahdollistamiseksi. |

7. Mink3d tahansa patenttivaatimuksen 1-6 mukainen
menetelmd, tunnettu siitd, ettd elintarvike on
riisi ja se on raakariisin, rouhitun, ruskean, valkean tai
parboil-kdsitellyn riisin muodossa.

8. Patenttivaatimuksen 7 mukainen menetelmd, t u n -

nettu. siiti, ettd entsyymikdsittely vhdistetdidn
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raakariisin tai rouhitun riisin parboil-k&sittelyyn, jolloin
entsyymi lis#t#didn mihin tahansamgéfboil—proséssin liotus-—
vaiheeseen.

9. Mink& tahansa patenttivaatimuksen 1-6 mukainen
menetelmd, t unnettu siitd, ettd viljanjyvit ovat
vehndd tai kauraa. .

10. Minkd tahansa patenttivaatimuksen 1-6 mukainen

menetelmd, t unnet tu siitd, ettd elintarvike on pas-

tatuote, joka on makaroni tai spaghetti.
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11
Patentkrav:

1. Forfarande f6r framstdllning av en snabbkokan-
de ris— eller annan sddeskorn- eller pastaprodukt, k & n -
netecknat dirav, att riset eller korn av det andra
sddesslaget eller pastprodukten utsdtts foér inverkan av ett
eller flera stidrkelsedegraderande enzymer under stirkelse-
degraderande férhallanden.

2, Forfarande enligt patentkravet 1, k & nn e =
tecknat ddrav, att det stidrkelsedegraderande enzymet
ir ett enzym som attackerar 1,4-glukosidbindningarna, f&re-
trddesvis ot-amylas, A-amylas ellér amylomaltas, eller ett
enzym som attackerar 1,6-glukosidbindningarna, fOretréddesvis
pullunas, isocamylas eller dextrin-1,6-glukosidas.

3. Forfarande enligt patentkravet 1, k &nne -
tecknat didrav, att enzymet dr O~amylas eller pullunas,
eller en blandning av dessa.

4, Forfarande enligt ndgot av patentkraven 1-3,
kd&nnetecknat dirav, att koncentrationen av det
anvédnda enzymet &r s&dan, att den Snskade graden av enzy-

matisk degradation uppnéds inom en tid av 5 minuter till 24

timmar, foretriddesvis inom 30 minuter till 4 timmar.

5. Férfarande enligt nagot av patentkraven 1-4,
kd&nnetecknat didrav, att enzymaktiviteten efter
enzymbehandlingen bringas att upphéra. '

6. Forfarande enligt ndgot av patentkraven 1-5,
k&dnnetecknat dirav, att efter enzymbehandlingen
torkas produkten till en fukthalt, vari produkten har
ldmplig stabilistet gentemot fOrstdrelse f&r méjliggdrande
av fdrpackning, lagring och distribution.

7. Forfarande enligt nagot av patentkraven 1-6,
kdnnetecknat dirav, att fbdodmnet Hr ris, och
att det féreligger i form av vixande, skdrdat, brunt, vitt
eller halvkokt‘ris. ,

8. Forfarande enligt patentkravet 7, k & nn e -

tecknat didrav, att enzymbehandlingen kombineras med
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en partiell kokning av. vidxande eller skérdat ris, varvid
enzymet tillsdtts i ndgot av den partiella kokningens
Lstépsteg{

9. Forfarande enligt ndgot av patentkraven 1-6,

5 kdnnetecknat dirav, att sddeskornen &r véte

eller havre. B

10. Foérfarande enligt ndgot av patentkraven 1-6,
kdnnetecknat dirav, att fododmnet dr en pasta

i form av makaroni eller spagetti.



eteen I ja vastaavasti kuulutus- Jja patenttijulkaisun numeron eteen K ja P.

 Merkitse hakemusjulkaisun (esim. saksal. Offénlegungsschrift) aumeron

Hak.n:o qyaLﬂDf;

Viitejulkaisuja — Anfdrda publikationer

Julkisia suomalaisia patenttihakemuksia: - Offentliga finska patentansdkningar

Hakemus—, kuulutus- ja patenttijulkaisﬁja: — Ansdkningspublikationer,
utléggnings— och patentskrifter: - :

FI

. H 451 530 (AR3L o)

DK

s P 1498250 (AIBL MY

NO

SE

us P 3450.34% (A21Do0)

Kiannd Vand



EP

[8;

Muita julkaisuja: — Andra publikationer:

Chemical Abstracks | vol. €3 (1475) HApu, JP A 7512239

tT .FA

llekirjoitus
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