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Menetelmd kuumaan veteen dispergoituvan maissitdrkkelystuotteen valmis-
tamiseksi, jolla on suuri tahnautumisviskositeetti - F&rfarande f&r
framstdllning av hett vatten dispergerbart majsstarkelseprodukt med

hdg pastaviskositet

(57) Tiivistelmd

Keksinndn kohteena on menctelmi maissitdrkkelystuotteen valmista-
miseksi, joka mundostaa tasaisen viskoosisen dispersion lisdttynd
kiehuvaan veteen. Tdami menctelmi kdsittdd tdrkkelyksen, pinta-ak-
tiivisen aineen in veden seoksen kiunmentamisen, minkid jilkeen seos

snatetaan mikroaaltosdteilyn aliiseksi,

(57) Sammandran

Uppfinningen avser ett férfaranda for att framstdlla en majsstir-
kelseprodukt, vilken bildar en jidmn viskds dispersion A3 den till-
sdtts | kokade vatten. Denna process innefattar upphettning av en
blandning av stirkelse, yraktivt medel och valten, varefter bland-

ningen underkastas mikrovagradiation,
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Menetelmd kuumaan veteen dispergoituvan maissitdrkkelys-
tuotteen valmistamiseksi, jolla on suuri tahnautumisvis-

kositeetti

Keksinn®dn kohteena on menetelmd@ kuumaan veteen
dispergoituvan maissitdrkkelyksen valmistamiseksi.

Tdrkkelyksid esiintyy luonnossa erillisten ra-
keiden muodossa. Kun rakeisen tdrkkelyksen suspensio
kuumennetaan vedessd pisteeseen, joka on sen hyyteldi-
tymisldmpdtilan yldpuolella, tapahtuu rakeissa hydrau-
tuminen ja hyyteldityminen, jolloin muodostuu viskoosi
dispersio tai tahna. T&md ominaisuus on johtanut tdrk-
kelyksen k&dyttd6n paksunnusaineena, erityisesti elintar-
vikesovellutuksissa.

On hyvin tunnettua, ettd jos tdrkkelystd tai tdrk-
kelystd sisdltdvdd seosta yksinkertaisesti lisdtddn kie-
huvaan veteen, muodostaa tdrkkelys nopeasti paakkuja,
joita ei voida hajottaa voimakkaallakaan eikd my8skddn
pitkdaikaisella sekoittamisella. Paakut muodostuvat,
kun tdrkkelysrakeista muodostuvat "kimput" joutuvat kos-
ketukseen kuuman veden kanssa. Tdrkkelyskimppujen uloim-
mat osat hyyteldityvdt vdlittSmédsti ja td&md hyyteldity-
neestd tdrkkelyksestd koostuva "pddllyste" muodostaa sul-
kuaineen veden tunkeutumiselle "kimppuihin®.

Erds tapa tdmdn paakkuuntumisongelman voittami-
seksi on dispergoida tdrkkelys tdydellisesti kylmddn
veteen, ennenkuin seosta kuumennetaan ja hyyteld&idddan.
Timd menetelmd on aikaanvievd ja monia sovellutuksia
varten on tarpeen, tai edullista, lisdtd paksunnusaine
kuumaan nesteeseen.

Tirkkelykset voidaan tehdd paljon helpommin dis-
pergoituviksi kuumaan veteen kompleksoimalla ne pinta-
aktiivisen aineen kanssa. Tdmd menetelmd kdsittdd luon-
non tdrkkelyksen, veden ja pinta-aktiivisen aineen se-
koittamisen sopivassa ldmp&tilassariittdvdn ajan anta-

maan tdrkkelykselle halutut ominaisuudet aiheuttamatta
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tdrkkelysrakeiden olennaista hyytelSitymistd. Samalla kun
tdmd menetelmd on osoittautunut tyydyttdviksi juurikkaiden
ja mukuloiden, kuten tapioka- ja perunatdrkkelyksen mo-
difointiin, se on vdhemmin tyydyttidvi maissitdrkkelyk-
seen sovellettuna. Jos tdllaista maissitdrkkelyksen ja
pinta-aktiivisen aineen kompleksia sekoitetaan kiehuvas-
sa vedessd, pasta pyrkii olemaan paakkuinen, vaikkakin

sen kehittdd melko suuren viskositeetin.

Tdrkkelyksid on kdsitelty my&s UHF- (ultrasuurella
taajuudella) sdteilylld, joka myds tunnetaan mikroaaltosd-
teilytyksend, niiden ominaisuuksien muuttamiseksi. T&lli
menetelmdlld saadaan tdrkkelyksii, jotka dispergoituvat
jonkin verran paremmin kuumaan veteen kuin luonnon t&rk-
kelykset. Kuitenkaan né&md tdrkkelykset joko eivit ole
kuumaan veteen tdysin dispergoituvia, tai niiden disper-
sioilla ei ole sellaista viskositeettia, joka paksunnus-
aineelta vaaditaan.

Nyt on keksitty menetelmd, jolla saadaan modifio-
tu maissitdrkkelys, joka on p&dHdasiallisesti tdydellises-
ti kuumaan veteen dispergoituva. Lisiksi tuotteen dis-
persiolla kuumassa vedessd on suuri viskositeetti, jo-
ka tekee sen sopivaksi kdytettdviksi paksunnusaineena
ravinto- ja muissa sovellutuksissa.

Keksinndn kohteena on tdten menetelmd tdrkkelys-
tuotteen valmistamiseksi, jossa menetelmidssi sekoitetaan
rakeinen tdrkkelys, pinta-aktiivinen komponentti, jossa
on ainakin yksi pinta-aktiivinen aine, joka sisdltdi ras-
vahappo-osan, ja vesi tasaiseksi seokseksi ja sen jdl-
keen kuumennetaan seosta 50-85°C:n ldmpdtilassa vdhin-
tddn yksi tunti suljetussa sdilidssd; ja sitten seos
saatetaan mikroaaltokdsittelyyn avoimessa sdili8sséd,
kunnes seoksen vesipitoisuus on alle 15 paino-%. Mene-
telmdlle on tunnusomaista, ettd rakeinen tdrkkelys on
maissitdrkkelystd ja veden md4rd on 43-50 paino-% alku-
perdisen seoksen kokonaispainosta laskettuna, jolloin

saadaan tdrkkelystuote, joka dispergoituu kdytdnndllisesti
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katsoen tdydellisesti kuumaan veteen ja pystyy muodosta-
maan 5 %:isen dispersion kiehuvaan veteen lisdttynd, jol-
loin dispersion viskositeetti on ainakin noin 2000 cP mitat-
tuna 70°C:ssa. Osa vedestd voi olla lidsnid tdrkkelyksen
luonnollisena kosteusosana.

Rakeisia tdrkkelyksid ja erityisesti maissitdrk-
kelyksid on perinndisesti kdytetty paksuntimena lihakas-
tikkeita ja muita kastikkeita varten. Kuten edell& huo-
mautettiin, tdytyy tdllaiset tdrkkelykset tdydellisesti
dispergoida kylmd&n veteen ennen kuumentamista niiden
hyytelditymispisteen yldpuolelle. Kuumaan tai kiehu-
vaan veteen dispergoituva tdrkkelystuote, joka antaisi
homogeenisen ja pysyvdn massan ilman mit&&n paakkuja
tai agglomeroituneita massoja, olisi toivottava. Tal-
lainen tdrkkelystuote olisi erityisen toivottava kay-
tettdvdksi ruokatarvikkeissa, joita kotona kdytetddn.
Kdyttdjdn ei tarvitsisi seurata nykyisiin kastikkeita
ja lihakastikkeita sis&dltdviin elintarviketuotteisiin,
liitettyjd ohjeita.

Nyt on havaittu yllédttden, ettd maissitdrkkelyk-
sen ja pinta-aktiivisen aineen seoksen kdsittely mikro-
aalloilla antaa tédrkkelystuotteen, Jjoka dispergoituu tdy-
sin kuumaan tai kiehuvaan vesipitoiseen nesteen ja Jjoka
antaa dispersion, jolla on suuri viskositeetti. Lisdksi
on havaittu, ettdmaissitdrkkelys kompleksoituu pinta-
aktiivisen aineen kanssa paljon matalammissa lédmpdtilois-
sa kuin aikaisemmin muodostaen kuumaan veteen dispergoi-
tuvan raemaisen tdrkkelystuotteen. Sen tdhden tdrkke-
lystd voidaan kdsitelld menetelmdlld, joka kehittdd va-
hemmdn painetta ja on paljon kdytt8kelpoisempi jatkuvaan
kuin panoksittaiseen toimintaan. Koska mikroaaltokdsit-
telyd voidaan kdyttdd tdrkkelyksen kuivauksessa, voitai-
siin mikroaaltosdteilyd, joka vaaditaan t&mdn keksin-
ndn toteuttamiseen, kdyttdd yksinddn tai yhdessd perin-
nidisten kuivausmenetelmien kanssa saattamaan kdsitelty

tdrkkelys lopulliseen kosteuspitoisuuteensa.
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Tdmdn keksinn®én mukaisesti sekoitetaan ensimmii-
sessd vaiheessa rakeista maissitédrkkelystd, pinta-ak-
tiivista aineosaa ja vettd. Seos sisilt34 noin 43 -
noin 50 paino-% vettd. T&md k&sittdi mySs veden, joka
on ldsnd tdrkkelyksen luonnollisena aineosana. Pinta-
aktiivinen aineosa k&dsittd4 noin 0,2-3 paino-% seok-
sesta.

Pinta-aktiivinen aineosa sisdltdd ainakin yhden
pinta-aktiivisen aineen, joka sis#dlt#di rasva-aineosan.
Esimerkkejd sopivista pinta-aktiivisista aineista ovat
glyserolimonostearaatti, sorbitolimonostearaatti, pro-
pyleenioksidimonostearaatti, heksametyleeniglykolidi-
stearaatti ja natriumstearaatti. Jos tdrkkelystd kdy-
tetddn elintarvikesovellutuksiin, on tdllaisissa ta-
pauksissa kdytettdvd elintarvikekelpoisia lisdaineita.

Tdrkkelyksen, pinta-aktiivisen aineen ja veden
tasaista seosta kuumennetaan sitten suljetussa sdilids-
sd ldmpdtilassa noin 50-85°C tarkoituksena edist&d pin-
ta-aktiivisen aineen ja tdrkkelyksen kompleksoitumis-
ta. Seosta kuumennetaan ainakin yksi tunti ja voidaan
pitdd kuumana aina 10 tuntiin asti. Edullisessa mene-
telmdssd seosta kuumennetaan noin 5 tuntia 65°C:ssa.

Sen jdlkeen kun tdrkkelyksen, pinta-aktiivisen
aineen ja veden seosta on kuumennettu suljetussa sdi-
1i6ssd, se saatetaan mikroaaltokdsittelyyn avoimessa
sdilidssd. Edullisesti seos on sitd ennen jauhettu myl-
lyssd paakkujen rikkomiseksi ennen sen saattamista mik-
roaaltokdsittelyyn.

Mikroaaltokdsittely, kuten sitd t&dssd kdytetddin,
kdsittdd sdhkOmagneettisen sdteilyn kdytdn alueella
noin 300 megahertsid (300 MHz) - noin 300 000 mega-
hertsid (300 000 MHz). T&lld alueella ainoastaan tie-
tyt spesifiset taajuudet ovat sallittuja teolliseen
kdyttd6n. Useimmissa maissa ndmd kdsittdvdt taajuudet
915 ja 2450 MHz.
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Aika, joka vaaditaan tédrkkelyksen mikroaalto-
kdsittelylle tuotteen haluttujen ominaisuuksien saa-
vuttamiseksi, vaihtelee. Kdsittelyn kestoaika riippuu
sellaisista tekij8istd kuin mikroaaltolaitteen tehosta.
kdsiteltdvdn tdrkkelyksen painosta ja koostumuksesta
sekd kdsittelyladmpbtilasta. Tavallisesti altistus-
aika UHF:1lle on 2 minuutista 15 minuuttiin, edullises-
ti 4 minuutista 6 minuuttiin. UHF-kdsittelyn todelli-
nen kdsittelyaika riippuu sekd kdsiteltdvdn tdrkkelyk-
sen kosteuspitoisuudesta ja siitd, onko mikroaaltokdsit-
tely myds tarkoitettu t&drkkelyksen kuivumisen aikaan-
saamiseksi.

Kdytetyn laitteiston luonne ei ole ratkaiseva,
ja tdssd kdytettiin kaupallisesti saatavaa mikroaalto-
uunia kaikissa esimerkeissd. Tédmd& laite toimii jaksot-
taisesti ja sentdhden ei t&drkkelystd tarvitse altistaa
sdteilylle keskeytymdttSmdn ajanjakson ajaksi. On osoi-
tettu, ettd kaupallinen menetelmd@ voi sisdltdd tunne-
lin, jossa on kanava, joka muodostaa aaltosdteilyn
UHF-sdteilytykselle, jonka dimensiot mddrddvidt sdtei-
lytaajuuden. Tdllainen laitteisto on saatavissa kau-
pallisesti Industrie Microondes Internationale'sta
kauppamerkilld GIGATRON.

Koska mikroaaltokdsittelyd voidaan k&dyttdd ka-
sitellyn tdrkkelyksen kuivaamiseen, voidaan tdrkkelys-
aines kuljettaa kuljetinhihnalla mikroaaltotunnelin 1&-
pi ja sitten suoraan pussitettavaksi.

Seuraavat esimerkit annetaan tdmdn keksinnén
valaisemiseksi paremmin.

Esimerkki 1

555 grammaa luonnon maissitdrkkelystd, joka koos-
tuu 500 g:sta kuiva-ainesta (90,1 % kuiva-ainetta), li-
sattiin Hobard-sekoittimeen ja siihen ruiskutettiin
suspensiota, jossa 0li 5 g glyserolimonostearaattia
359 g:ssa vettd. Syntynyt seos pantiin suljettuihin
0,95 dm3:n pulloihin ja kuumennettiin 65°C:ssa 7,5 tun-

tia.



10

15

20

25

30

35

75176

Tamdn kdsittelyn jédlkeen 100 g:n erd tdrkkelystd
pantiin lasimaljalle ja kuivattiin mikroaaltouunissa
4 minuutin ajan. Tdss&d kokeessa kdytetty mikroaaltouuni
0li Sharp Carousel, Model nro R7710, joka toimii 650 wa-
tilla ja 2450 MHz:n taajuudella. Levy arvioitiin sen
Jdlkeen silmidmddrdisesti, paakut hajotettiin pieniksi
ja mikroaalto-k&dsittelyd jatkettiin vield ylimddrdiset
kaksi minuuttia, minkd j&lkeen saatiin noin 60 g:n
kokonaispaino. Kuiva tuote jauhettiin ja seulotettiin,
Jolloin saatiin noin 50 g tdrkkelystuotetta seulaluvun
20 mesh ja 60 mesh vd&liltd (0,841-0,250 mm).

Tdlld tavalla saatu tdrkkelysaines testattiin
kuumaan veteen dispergoituvuuden suhteen ja se oli tdy-
sin dispergoituva ilman mit#dn paakunmuodostusta. Vis-
kositeetti, mitattuna 70°C:ssa, oli noin 3500 cP. Kuumaan
veteen dispergoituvuuden mittaamiseksi saatettiin 100 ml
vettd kiehuvaksi 200 ml:n lasiastiassa. Sitten lisidt-
tiin 5,0 g tdrkkelystd k&sin sekoittaen. Kuumentamis-
ta vdhdisesti sekoittaen jatkettiin 2 minuuttia. Mah-
dollinen paakunmuodostus middritettiin visuaalisesti.
Kuuman dispersion viskositeetti mddritettiin sen j&l-
keen, kun sen vesimddrd oli s&dddetty 100 g:ksi ja sen
jdlkeen annettu j&&htyd 70°C:seen. Viskositeetti mitat-
tiin kdyttden Brookfield RVT-viskometrid k&dyttiden pyo-
rijada nro 3 kierrosluvulla 10/min.

Esimerkki 2

Seurattiin esimerkin 1 yleistd menettelyd kayt-
tden tdrkkelyksen ja glyserolimonostearaatin seoksia,
jotka sisdlsivdt vaihtelevia prosenttimddrid vetti.
Seoksia kuumennettiin 65°C:ssa 5 tuntia ennen niiden
kuivaamista mikroaaltouunissa. Taulukossa I annettujen
testien tuloksista kdy ilmi, ettd keksinn®n mukainen
menetelmdn antaa kummassa vedessd dispergoituvan tuot-
teen, kun ldht&seos sisdltdd 43-50 % vettd. Lisdksi

kuumavesi-dispersiolla on suuri viskositeetti.
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% vettd tdrkkelys-

vesi-seoksessa a) Kuumavesidispersio Viskositeetti (cps 70°C)

30P) hyvin paakkuinen 2900
40 paakkuinen 3700
43 vksi pieni paakku 5200
45 ei paakkuja 5300
50 ei paakkuja 4000

a) Kaikki seokset sisdlsivdt 1 % glyserolimonostearaatteja
b) Vertailutesti

Esimerkki 3

Seurattiin esimerkin 1 yleistd menetelmdd, jossa
glyseroli-monostearaatin suspensio vedessd sekoitettiin
maissitdrkkelyksen kanssa seoksien muodostamiseksi, jot-
ka sisdlsivdt 55 osaa tdrkkelystd, 45 osaa vettd ja 1 osan
glyseroli-monostearaattia. Nditd seoksia kuumennettiin
65°C:ssa suljetuissa sdilidissd eri pituisia aikoja,
ennenkuin ne kuivattiin mikroaaltouunissa, jauhettiin,
seulottiin ja testattiin samalla tavalla kuin esimerkin
1 naytteet.

Taulukossa II annetut tulokset osoittavat, ettd
tuotteen saamiseksi, joka antaa kuumavesi-dispersion,
jolla on suuri viskositeetti, on tarpeen ldmmittdd
tdrkkelyksen, veden ja pinta-aktiivisen aineen seosta

ennen sen kuivaamista mikrocaaltouunissa.

Taulukko II

Seosta ) kuumennettu Kuumavesidispersio Viskositeetti

(tunteja) 65°%C:ssa (cps 70°C:ssa)
ob) ei paakkuja 250
1 5 paakkua 2100
4 ei paakkuja 3400
6 2 paakkua 4000
7,5 ei paakkuja 3400

a) Kaikki seokset sisdlsivdt 45 osaa vettd, 55 osaa mais-
sitdrkkelystd ja yhden osan glyseroli-monostearaattia

b) Vertailutesti, joka ei ollut tdmdn keksinndn esimerkki
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Seurattiin esimerkin 1 yleistd menetelmdi, jossa

Esimerkki 4

glyseroli-monostearaatin ja veden suspensiota sekoitet-
tiin maissitdrkkelyksen kanssa seoksen muodostamiseksi,
joka sisdlsi 55 osaa t8rkkelystd, 45 osaa vettd ja yhden
osan glyseroli-monostearaattia. Seosta kuumennettiin sit-
ten 5 tuntia suljetussa sdiliSssd 65°C:ssa ennenkuin

se Jjaettiin kolmeen osaan. Yhtd osaa kuumennettiin mik-
roaaltouunissa tdydelld teholla 6 minuuttia; toista

osaa ilmakuivattiin ylin y®n huoneen l&mp&tilassa ja
kolmatta osaa kuivattiin uunissa yhden tunnin ajan
140°C:ssa.

Jokaisen 5 g:n tdrkkelysnédytteen pdille kaadet-
tiin kiehuvaa vettd (100 ml). Sekoitettaessa kaikki kol-
me tdrkkelystd dispergoituivat paakkuja muodostamatta,
mutta dispersioiden viskositeetit olivat ainoastaan
50-100 cps 70°C:ssa.

Kun tdrkkelykset lisdttiin kiehuvaan veteen taval-
lisessa dispergoimistestissd, antoi ainoastaan mikroaal-
loilla kédsitelty térkkelys tasaisen dispersion. T&mi
viskositeetti oli 3600 cP 70°C:ssa. Tdrkkelykset, jot-
ka oli kuivattu ilman mikroaaltokésittelyd vertailutes-
titarkoituksiin, antoivat hyvin paakkuisia dispersioita,
joiden viskositeetit olivat noin 2200-2600 cP 70°C:ssa.

Vertailutestejd

Seurattiin esimerkin 1 menettelyd, paitsi ettd
tdrkkelys-vesi-seosta ei kuumennettu 65°C:ssa ennen kui-
vaamista mikroaaltouunissa eikd pinta-aktiivista ainetta
lisdtty. Taulukossa III annetut tulokset osoittivat, et-
td pelkkd mikroaaltokdsittely voi antaa kuumaan veteen
dispergoituvan tuotteen, jos ldsnd on riittdvdsti vettd.
Tdlld kuumavesidispersiolla ei kuitenkaan ole suurta

viskositeettid.
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Taulukko III

$ vettd tdrkkelys- Kuumavesidispersio Viskositeetti
vesiseoksessa a) (cps 70°C:ssa)
30 hyvin paakkuinen {ei mitattu)
40 1 paakku 550
44 ei paakkuja 250
45 ei paakkuja 200

a) Seos ei sisdltdnyt pinta-aktiivista ainetta eikd sitd

kuumennettu ennen mikroaaltokuumennusta

Suoritettiin vertailevia lisdtestejd esimerkin
1l yleistd menetelmdd seuraten, paitsi ettd ei lisdtty
pinta-aktiivista ainetta. Seoksia kuumennettiin 5 tuntia
65°C:ssa suljetussa sdili®ssd ennen niiden kuivaamista
mikroaaltouunissa. Taulukossa IV annetut tulokset osoit-
tavat, ettd tdrkkelys-vesi-seoksen kuumentaminen sul-
jetussa sdili8ssd, jota seurasi mikroaaltokuivaaminen,
antaa tuotteen, jonka kuumavesi-dispersiolla on ainoas-
taan alhainen viskositeetti, kun mitddn pinta-aktiivis-

ta ainetta ei ole lasnid.

Taulukko IV

% vettd tdrkkelys- Kuumavesidispersio Viskositeetti

vesiseoksessa a) (cps 70°C:ssa)
30 hyvin paakkuinen 300
40 paakkuinen 250
43 ei paakkuja 350
45 ei paakkuja 150
50 ei paakkuja 100

a) Seosta, joka ei sisdltdnyt pinta-aktiivista ainetta,
kuumennettiin suljetussa sdilidssd 65°C:ssa 5 tuntia,

ennen mikroaalto-kuivausta.

Kaikki t&dmén keksinnén piirteet, edut ja spesifi-

set ominaisuudet kdyvdt helposti ilmi alan asiantuntijoil-
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le edelld esitetystd keksinndn kuvauksesta. Ndmd spesi-
fiset suoritusmuodot kuuluvat keksinn®dn puitteisiin,
jollei muuta ole erikseen esitetty. Lis#dksi, samalla
kun tdmdn keksinndn suoritusmuotoja on yksityiskohtai-
sesti kuvattu, nditd suoritusmuotoja voidaan modifioi-
da poikkeamatta td&mdn keksinn®n suojapiiristd patentti-

vaatimusten puitteissa.
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1. Menetelmd tdrkkelystuotteen valmistamiseksi,
jossa menetelmdssd sekoitetaan rakeinen tdrkkelys, pinta-
aktiivinen komponentti, jossa on ainakin yksi pinta-aktii-
vinen aine, joka sisdltdd rasvahappo-osan, ja vesi tasai-
seksi seokseksi ja sen jdlkeen kuumennetaan seosta 50-85°C:n
ldmpdtilassa vdhintdén yksi tunti suljetussa sdili0ssa;
ja sitten seos saatetaan mikroaaltokdsittelyyn avoimessa
si4ilidssi, kunnes seoksen vesipitoisuus on alle 15 paino-%,
tunnettu siitd, ettd rakeinen tédrkkelys on maissi-
tirkkelystd ja veden médrd on 43-50 paino-% alkuperdisen
seoksen kokonaispainosta laskettuna, jolloin saadaan tark-

kelystuote, joka dispergoituu kdytdnndllisesti katsoen

tdydellisesti kuumaan veteen ja pystyy muodostamaan 5 $:isen

dispersion kiehuvaan veteen lisdttynd, jolloin dispersion
viskositeetti on ainakin noin 2000 P mitattuna 70°C:ssa.

2. Patenttivaatimuksen 1 mukainen menetelmd,
tunnettu siitd, ettd ldhtdseos sisdltdd noin 0,2-
3 paino-% pinta-aktiivista ainetta.

3. Patenttivaatimuksen 1 mukainen menetelmd,
tunnettu siitd, etta mikroaaltokuivausaika on
noin 6 minuuttia.

4. Patenttivaatimuksen 1 mukainen menetelmd,
tunnettu siitd, ettd pinta-aktiivinen aine vali-
taan ryhmédstd glyserolimonostearaatti, sorbitolimonostea-
raatti, propyleenioksidimonostearaatti, heksametyleeni-

glykolidistearaatti ja natriumstearaatti.
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Patentkrav 7 5 1 7 6

l. F6rfarande f&r framstdllning av en stdrkelse-
produkt, vid vilket férfarande granulerad stdrkelse,
en ytaktiv komponent inneh&llande dtminstone ett ytaktivt
dmne, som inneh&ller en fettsyradel, och vatten blandas
till en homogen blandning och d&4refter upphettas bland-
ningen vid en temperatur av 50-85°C minst en timme i
en sluten behdllare; och sedan underkastas blandningen
mikrovdgbehandling i en Oppen behdllare, tills bland-
ningen har en vattenhalt under 15 vikt-%, k & n n e -
tecknat ddrav, att den granulerade stdrkelsen ut-
gdrs av majsstdrkelse och médngden vatten &r 43-50 vikt-%
berdknat p& totalvikten av den ursprungliga blandningen,
varvid erhdlls en stdrkelseprodukt, som &r praktiskt
taget helt dispergerbar i varmt vatten och dr i stand
att bilda en 5-%:ig dispersion d& den sitts till kokande
vatten, varvid dispersionen har en viskositet av &tmins-
tone cirka 2000 cP mitt vid 70°cC.

2. Forfarande enligt patentkravet 1, k & n n e -
t ecknat dirav, att utgdngsblandningen inneh&ller
cirka 0,2-3 vikt-% av det ytaktiva &mnet.

3. Férfarande enligt patentkravet l, kX dnne -
t ecknat dirav, att mikrovagtorkingstiden 4r cirka
6 minuter.

4. FO6rfarande enligt patentkravet 1, k & n n e -
t ecknat dirav, att det ytaktiva dmnet viljs fréan
gruppen glycerolmonostearat, sorbitolmonostearat, pro-
pylenoxidimonostearat, hexametylenglykoldistearat och
natriumstearat.

Viitejulkaisuja-Anférda publikationer

Hakemusjulkaisuja:-Ansﬁkningspublikationer: Iso-Britannia-
Storbritannien(GB) 2 107 339 (C 08 B 31/00).
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