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Menetelmd kauratuotteen valmistamiseksi ja meneteimilid valmistettu kauramuro ja vélipalatuote
Férfarande for framstilining av en havreprodukt och med hjilp av forfarandet framstilld havreflinga och mellanmalsprodukt

(57) Tiivistelma - Sammandrag

Keksinndn kohteena on kauratuotteen valmistusmenetelms,

jossa kauran maittavuus lisiintyy, aistittava rakenne para-

nee ja terveyttd edistdvien komponenttien pitoisuus lisdain-

tyy. Menetelmissd kauranjyviit mallastetasn liottamalla ja

idattAmAllA niitd nestefaasissa, minkd jilkeen jyvit kuiva-

taan ja ekstrudoidaan. Liotus- ja idityslimpdtila on athai-
nen ja lyhyelld mallastusohjelmalla saadaan mikrobiologi-

sesti hyvilaatuisia jyvii, joissa steroli- ja fenolipitoisuus ja

antioksidatiivisaus kasvavat ilman merkittavid B-glukaani-

pitoisunden laskua.

Uppfinningen avser ett frfarande for att framstitlla en hav-
reprodukt med battre havresmak, forbéttrad fSmimbar
struktar och hdgre halt av halsofrimjande komponenter.
Vid forfarandet maltas havrekomen genom bl6tlaggning
och groning i vitskefas, varefter komnen torkas och extrude-
ras. Blotliggnings- och groningstemperaturen #r lig, och
med ett kort miltningsprogram erhdlls korn med god mik-
robiologiskt kvalitet, i vilka sterol- och fenolhalten och an-
tioxidantaktiviteten dkar utan betydande minskning av hal-
ten av B-glukan.
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