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Menetelmd paisutetun viljatuotteen valmistamiseksi - Férfarande for fram-
stillning av uppsvilld spannmdlsprodukt

(s7) Tlivistelmd

Paisutettujen viljatuotteiden valmistuksessa kdytetdin taiki-
naa, joka sis#|t33 hyydytettyd t3rkkelystd ja 18mpBkasiteltyjd
leseitd ja jossa leseiden m3dr¥ vol olla enintdin n. 70 p-%,
edullisesti n. 20 - n. S0 p-% laskettuna taikinan valmlstukseen
k3ytetyistd kuiva-aineista. Palsutus saadaan aikaan 81jyssd
tai rasvassa paistamalla tal upottamalla kuumsan, leijutettuun,
hiukkasmaiseen materiaaliin, kuten suolaan tai kalsiumkarbo-
naattiin. Jilkinm3isessd tapauksessa 1¥mpSkdsiteltyd vilja-
tuotetta jdlkikisitel144n vaaditun rasva- tai 81jypitoisuuden
saavuttamiseksi, edullisesti suihkuttamalla. Valmistettu
viljatuote sis§itdd enintdlin n. 35 p-% rasvaa tai bljyd ja
edullisimmin enint¥¥n 20-p~%.

Taikinan valmistuksessa voldaan kdyttdd esihyydytétty& virk-
kelystd tai hyydyttim¥tSntd térkkelystd tal n¥iden seosta,
jolloin tdrkkelyksen hyydyttdimitdn osa hyydytet¥¥n vaimistus-
prosessin aikana. Useista vlljatuottelsta, perunasta; tapio-
kasta, vihanneksista ym. valmistettua tSrkkelystd voidaan
kdyttad. Taikinaan tai kypsennettyyn tuotteeseen voidaan
lis3th erilaisia makuainelta.

T3113 tavoin saadaan eritt¥in maistuva, paisutettu viljatuote,

jonka kuitupitolsuus on suurl ja rasvapitolsuus rajoitettu.
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(57) Ssammandrag

Vid framstdilning av expanderande spannmélsprodukfer anviinds

en deg, som innehdller gelatinerad stirkelse och virmebehand]at
k1l och vari klimingden kan vara hdgst ca 70 v-%, fdretrides-

vis ca 20 - ca 50 v-% rdknat pd de fdr degens framstilining
anvdnda torringredienserna. Expanslonen Astadkommes genom
stekning i olja eller fett eller genom nedsdnkning i fluidiserat,
hett partikelmaterial, sésgm salt eller kalciumkarbonat. |

det senare fallet efterbehandlas den virmebehand)ade spann-
mélsprodukten f8r uppndende av den erforderiiga fett- eller
oljehalten, f¥retr§desvis genom besprutning, Den framst3!lda
spannmdlsprodukten Innehdller h8gst ca 35 v-% fett eller olja

och helst hbgst ca 20 v-%.

Vid degens framst3!ining kan f8rgelatinerad stirkelse eller
ogelatinerad st3rkelse eller en blanding av dessé anvandas,
varvid stdrkelsens ogelatinerade de! gelatineras under fram-
stdliningsprocessen. Stidrkelse framstdlld av ett antal spann-
md1sprodukter, potatis, tapioka, gr8nsaker mm. kan anvindas.
Olika smakdmnen kan s¥ttas t11] degen eller den kokade produkten.
P& detta sitt erhdlls en ytterst vdlsmakande, expanderad
spannmd!sprodukt med h8g fiberhalt och begriénsad fetthalt.
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Menetelmd paisutetun viljatuotteen valmistamiseksi

Témd keksintd koskee menetelmdd paisutetun viljatuot-
teen valmistamiseksi, jossa menetelmdssd hyydytettyd tdrkke-
lystd ja viljaleseitd sisdltdvan taikinakoostumuksen erilli-
sid paloja keitetddn niiden paisuttamiseksi tilavuudeltaan
edullisesti ainakin 1,25-kertaiseksi.

Vdlttadmdton edellytys tdllaisten paisutettujen vilja-
tuotteiden valmistamiseksi on, ettd ainakin osan taikinan
tdrkkelyksestd tulisi olla hyytynyttd ennen kypsennystd.
Tédrkkelys saadaan tyypillisesti hyydytettyd keittdmdlld sitéd
kosteana, jolloin sen rakenteessa tapahtuu sellainen fysi-
kaalinen muutos, ettd se tulee viskoosimmaksi. Uskotaan,
ettd hyytyneen tadrkkelyksen ldsndolo on vdlttamdtdn, koska
tdrkkelys sitoo kypsennyksessd muodostunutta hdyryd, jolloin
saadaan tarvittava paisutettu rakenne.

Keksinnon mukaiselle menetelmdlle on tunnusomaista,
ettd taikinakoostumuksen muodostamisvaiheessa lis&dtddn
esikuumennettuja viljaleseitd mddrdssd, joka on vdhintddn
15 p-% viljatuotteesta. Menetelmddn kuuluu oleellisena vai-
heena viljaleseiden k&asittely kuumentamalla ennen niiden
lisdamistd taikinaan.

Menetelmdn mukaisesti valmistetun paisutetun vilja-
tuotteen on tarkoitus olla perunalastuja muistuttava. T&dlla
tarkoitetaan, ettd silld tulisi olla "paistetun" maku, mikd
syntyy sen sis&dltdessd edullisesti ainakin 5 p-% tyydytty-
nyttd tai tyydyttdmdtontd 61ljyd tai rasvaa, joka lis&dtdén
tuotteeseen paistamalla tai muuten, esimerkiksi suihkutta-
malla kypsennetylle tuotteelle. Lisdksi kdytetyt leseet ei-
vadt saa itsessddan tai kdytettyind mddrind aiheuttaa tuot-
teelle sellaisia organoleptisid@ ominaisuuksia, jotka selvas-
ti poikkeavat perunalastumaisesta tunnusta ja/tai mausta.
Siten kdytettyjen leseiden ei tulisi olla riisin leseits,
joilla on niin erilainen luonne ja maku, ettd se poikkeaa
halutuista ominaisuuksista.

Lis8ksi tuotteen tulee olla paisutettu, ja taikina-
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palat, josta se valmistetaan, paisutetaan paistamalla tai
muuten kypsentdmdlld niitd yleensd ainakin 1,25-kertaisiksi
alkuperdisestd tilavuudestaan, edullisesti ainakin 1,5-1,6-
kertaisiksi, vield edullisemmin ainakin 2-kertaisiksi tai
noin 2,3-3 -kertaisiksi alkuperdisestd tilavuudestaan. On
yllittdvidd, ettd leseiden lisdys ei johda (kuten odotettiin)
liian heikosti paisuneisiin perunalastumaisiin tuotteisiin.
Siten tuotteella, joka sisdltdd 50 p-% leseitd, keskimddrdi-
nen paisuminen voi olla esimerkiksi noin 1,5-kertainen.

Tdmd tuote on hyvin maukas, ja se voi sisdltdd paljon
leseitd, tyypillisesti enemmdn kuin kokojyvdvehndjauho (noin
13 % leseitd painon mukaan laskettuna) ja aina enemmdn kuin
kdytetty tidrkkelyslihde, oli se mik#d tahansa. Menetelm&n mu-
kaisesti valmistettu tuote sisdltdd edullisesti noin 15-70
p-% leseitd, vield edullisemmin noin 20-50 p-% leseitd. Le-
seiden lisddminen tuotteeseen on hyvd keino lisdtd erittdin
maukasta kuitua ruokavalioon; ldnsimaisten kansojen ruoka-
valiosta puuttuu usein valttdmdtdn kuitusisdlts.

Tuote voi olla jonakin monista tavallisista palamai-
sista muodoista, esimerkiksi ohuina keksein&, kuten lastui-
na, renkaina, tikkuina, hiutaleina, pienind makkaroina jne.

Hyytynyttd tdrkkelystd voidaan kdyttdd yksinddn tai
yhdessd hyydyttidmdttomdn tdrkkelyksen kanssa, ja se voidaan
lisdtd taikinaan missd tahansa soveltuvassa muodossa. Siten
ainakin osa tdrkkelyksestd voidaan hyydytt&d ennalta, tai
ainakin osa tidrkkelyksestd voidaan hyydyttdd kypsentdm&lléa
kun taikina on valmistettu. Tdrkkelys voi olla perdisin esi-

merkiksi vehnidstd, kaurasta, ohrasta, rukiista, maissista,

riisistd, kassavasta, perunoista, tapiokasta, saagosta, palko-

kasveista tai arrowjuuresta.

Tdrkkelys saadaan edullisesti lisdamdlld viljajauhoa,
erityisesti vehndjauhoa, taikinaan. Vehndjauho on erityisen
edullisesti sellaista, jossa tdrkkelys on ennalta hyydytetty,
esimerkiksi liettdmilld valkeaa vehndjauhoa veteen ja ruis-
kuttamalla seos kuumille teloille. Kuivattu materiaali kaa-
vitaan pois ja se jauhetaan uudelleen hienoksi jauheeksi,
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jota voidaan myBhemmin lisitd veden kanssa taikinaan. Samaa
tekniikkaa voidaan soveltaa my®s muihin jauhoihin tarvitta-
van ennalta hyydytetyn materiaalin saamiseksi.

Toisessa edullisessa sovellutusmuodossa hyydytetty
tdrkkelys saadaan kuivatuista keitetyistd perunoista.

Keksinndssa kdytettdvit leseet ovat edullisesti vehnéi-
leseitd. Voidaan kuitenkin k&yttdi muitakin viljaleseity,
kun niitd on saatavissa, ja niillid voidaan saada aikaan ha-
luttu kuitusisdltd, esimerkiksi ohra-, kaura-, ruis- tai
maissileseitd. Vehn&dlese sisdltdd tavallisesti noin 45 p-%
kuitua, ja vastaavasti tuote, joka sisdltidi noin 15 p-%
tai enemmdn vehndleseitd, sisdltdd huomattavan ja kaytto-
kelpoisen mddrdn kuitua. Leseet kuumennetaan edullisesti
ennen niiden lisdamistd taikinaan j&ljelld olevan tadrkke-
lyksen hyydyttdmiseksi ja entsyymien, kuten amylaasin tuhoa-
miseksi. Luonnon leseet voidaan esimerkiksi sydttdid ruuvi-
kuljettimeen ja k&sitelld héyrylli 100°C:ssa normaalipai-
neessa noin 5 minuuttia tarvittavan lampskdsittelyn suo-
rittamiseksi.

Toinen odottamaton ominaisuus, joka saadaan t&hidn
tuotteeseen lisddmdlld viljaleseitd, on suhteellisen pieni
rasvapitoisuus verrattuna tunnettuihin lastuihin ja vas-
taaviin tuotteisiin, jopa kdytettdessd paistamista kypsen-
nettdessd. Perunalastujen ja muiden paistettujen tuottei-
den erds haitta on niiden suuri energiasisiltd, ja tdmin
tuotteen selvidnd etuna on se, ettd sen energiasisdltd voi
olla paljon pienempi kuin muilla tidllaisilla, leseitid si-
sdltdmdattomillsd, tuotteilla.

Siten tdmdn tuotteen etuina ovat seuraavat seikat:
se on hyvd kuituldhde missd tahansa ruokavaliossa, se on
hyvdnmakuinen, silld on paistetun maku ja kuitenkin, koska
se sisdltdd vihemmdn energiaa kuin vertailukelpoiset leseitd
sisdltamdttomidt tuotteet, siitd voidaan tehdid laihduttajille
soveltuva valmiste.

Paisutettu tuote voidaan valmistaa keksinnén mukai-
sella menetelm&dlld, joka sisdltdi tidrkkelyksen, esimerkiksi
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vehndjauhon, ja kuumennettujen leseiden sekoituksen ja
seoksen kidsittelyn siten, etta muodostuu valittdmdt, voi-
makkaat ja paikalliset kuumennusolosuhteet, jotka saavat
aikaan mainitun taikinan kypsennettyjen palojen paisumisen
tarvittavassa mdarin.

Siten menetelmid voi sisdlt3#d esimerkiksi veden lisda-
misen kuumennettujen leseiden ja hyydyttémdttdmén tdrkkelyk-
sen tai tidrkkelysldhteen seokseen, kypsentdmisen taikinan
tirkkelyksen ainakin osittaiseksi hyydyttamiseksi, saatavan
taikinan jakamisen esimerkiksi leikkaamalla erillisten "puo-
livalmiste"-palasten aikaan saamiseksi, jotka voidaan kyp-
sentii joko paistamalla rasvassa tai 6ljyssid tai esimerkiksi
upottamalla kuumennettuun suolaan tai kalsiumkarbonaattiin.
"puolivalmiste" voidaan tehdid myds sekoittamalla kuumennettu-
ja leseitd ennelta hyydytetyn tiarkkelyksen kanssa veteen,
jolloin muodostuu taikina, joka leikataan tai paloitellaan
muulla tavalla ja sitten kuivataan, tai muodostamalla liete
kuumennetuista leseisti ja hyydyttamdttOmdstd tidrkkelyksestd
tai tidrkkelysldhteestd, joka kuivataan sitten kuumilla te-
loilla, ja tdten muodostunut kuivattu taikinalevy jaetaan,
esimerkiksi leikataan, erillisiksi palasiksi. Tdllaiset
leikatut palaset voidaan kypsentdd sellaisinaan tai jauhet-
tuina, ja niistd voidaan tehdd veden kanssa taikinaa, joka
leikataan tai muuten paloitellaan ja kuivataan.

Toisena esimerkkind keksinnén mukainen menetelmd voi
sisiltii kuumennettuja leseitd ja tdrkkelystd, josta osa
voi olla hyydytettyd, sisdltdvén taikinan muodostamisen,
taikinan puristamisen muotin lapi sellaisissa paine- ja
limpdtilaolosuhteissa, etta tirkkelys hyytyy edelleen, pu-
ristetun taikinan paloittelemisen osiksi, ja palasten kyp-
sentdmisen.

Keksinndn mukaisessa menetelmissd kdytetddn ennalta
hyydytettynd tarkkelyksend edullisesti hyydytettyd vehnad-
jauhoa tai perunajauhoa. Ennalta hyydytetyn tdrkkelyksen
kdytslld on se etu, ettd mausteet ja muut aineet voidaan

lisiti taikinaan, ja ndiden aineiden tuhoutuminen on paljon
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vdhemm&n todenndkdistd, kuin jos taikina kypsennettdisiin
hyytymisen aikaansaamiseksi.

Keksinndn mukaista menetelmidi kiytettHessi paistami-
nen tapahtuu kuumassa rasvassa tai &ljyssi, tyypillisesti
keittdm&dlld kuumassa 8ljyssi, kypsennysajan ollessa edulli-
sesti 5-100 s tavanomaisella l&mp&tila-alueella 160-215°C;
keksinndn mukaisessa menetelmissi kdytetylld taikinalla on
se etu, ettd se voidaan kypsent&d l&mpodtilaan, joka on li&m-
pStila-alueen alapuoliskosssa, esimerkiksi noin 190-195°C:ssa
(tyypillisesti noin 193°C:ssa). Tém# on edullista siksi, et-
td 6ljyn lémpdtila ei ole lihelld kiehumispistettd, ja siksi
0ljy savuaa vihemméin.

Vaihtoehtoisesti "puolivalmisteet", joiden kosteus-
pitoisuus on edullisesti noin 10-15 p—-%, voidaan kypsentdi
kuumentamalla "puolivalmistetta" upottamalla se kuumaan hiuk-
kasmaiseen aineeseen, kuten suolaan tai kalsiumkarbonaattiin,
ja erottamalla ylim#dirdinen hiukkasmainen aine paisuneesta
kypsdstd tuotteesta.

Kypsennetty tuote voidaan sitten suihkuttaa tai muuten
kdsitelld vdlttimittdmdn 8ljy- tai rasvamiddrdn, joka antaa
tuotteelle halutun maun, lisiddmiseksi.

Erilaisia lisdaineita voidaan lisiti keksinndn mukai-
seen tuotteeseen vaadittavien visuaalisten ja organoleptis-
ten ominaisuuksien aikaan saamiseksi. Tdllaisia lisZaineita
voidaan lis&dtd joko taikinaan, erityisesti, kun k&ytetdin
ennalta hyydytettyd tdrkkelyst#, tai suihkuttaa kypsennetyl-
le tuotteelle. Siten tuotteen mitattavuutta voidaan parantaa
lisd@m&dlld makuaineita; edullisia ovat suola ja viinietikka,
juusto ja/tai sipuli, pekoni, liha, kala, tomaatti, kanan-
liha ja kinkku. T&dllaisia makuaineita on kaupallisesti saata-
vissa ja ne voivat sisdltdid hydrolysoitua kasviproteiinia,
mononatriumglutamaattia, tavallista suolaa, mausteita, syn-
teettisid ja/tai luonnollisia makuaineita halutun maun ja
tuoksun aikaansaamiseksi. Makuaineita voidaan lisdti tyypil-
lisesti korkeintaan 30 p-% kuivaan seokseen, josta taikina
valmistetaan lisddmdlld vettd; edullinen m#&rid on noin 10 p-%.
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Terveysviranomaiset ovat viime aikoina pyrkineet suo-
sittelemaan suolan rajoittamista dieettituotteissa ja vas-
taavissa. Vastaavasti, haluttaessa valmistaa keksinndn mu-
kaisesti valmistettu tuote suolattoman tai védhdsuolaisen
ruokavalion yhteydessd kdytettdvéksi voidaan saada aikaan
wsuolainen” maku lisd&milléd kalium- ja/tai ammoniumkloridia
suunnilleen vastaava madrad kuin natriumkloridia (ja korvaa-

malla kokonaan tai osittain suolaa).

Lisiksi tuotteeseen voidaan lisdtd valkuaisaineravintoa;

tyypillisesti voidaan 1isatd korkeintaan 75 p-% valkuaisai-

neita kuivaan seokseen, josta taikina valmistetaan. Tyypil-

1isii tdllaisia valkuaisaineita ovat maidon valkuaiset, eri-
tyisesti kaseinaatit, soija ja vehnén ja maissin gluteiini.

valkuaisaineiden lisdys parantaa ravintoarvoa.

Jotta pdidstdisiin tarvittavaan leseiden midradn lop-
putuotteessa, voidaan lisitd korkeintaan 75 p-% leseitd kui-
vaan seokseen, josta taikina valmistetaan. Maun kannalta
edullinen lesemddrd on kuitenkin noin 30-40 p-% seoksessa.

Kuten ylli on mainittu, keksinndn mukaisesti valmis-
tettu tuote voi sis#ltdi vdhemmdn rasvaa tai 6ljyd kuin sa-
manlaiset tunnetut tuotteet. Erityisesti, tyypilliset kek-
sinndn mukaiset tuotteet sisiltivit korkeintaan noin 35 %,
edullisesti korkeintaan 30 %, edullisemmin korkeintaan 25 %
ja vielad edullisemmin korkeintaan 20 p-% rasvaa tai vljiya,
esimerkiksi noin 8-20 p-% rasvaa tai 6ljya.

Seuraavassa taulukossa I annetaan keksinndn mukai-
sesti valmistettujen tuotteiden tyypillisid lese- ja rasva-
pitoisuuksia verrattuna leseiti sisdltdmdttdmiin tuottei-

siin.
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Seuraavat esimerkit kuvaavat paisutettujen tuotteiden
valmistusta keksinndn mukaisesti. Kaikkien. kuvattujen tuot-
teiden rasva- tai 8ljypitoisuus oOn vdhintddn 5 p-% ja ne
paisuvat ainakin 1,25~kertaisiksi taikinapalojen alkuperédi-
sestd tilavuudesta.

(A) Esimerkkeji kuivapalamenetelmista

Esimerkki 1

Tehtiin seos seuraavista aineksista:
Hyydytettyd vehndjauhoa 60 g
Makuaineita 10 g
Vehnileseiti (kuumennettuja) 30 g

Tihin seokseen (100 g) lisdttiin 80 ml vettd ja sekoi-
tettiin hyvin taikinaksi 55 Oc:.ssa. Taikinasta tehtiin sylin-
terimidinen tanko (halkaisija 25 mm), joka leikattiin ohuiksi
1 mm paksuiksi viipaleiksi. Nimi kuivattiin ldmpim&ssd huo-
neessa ydn yli. Kuivatut viipaleet kypsennettiin sitten kuu-

massa kasvirasvassa 193 Oc:ssa noin 10 s.

Esimerkki 2

Tehtiin seos seuraavista aineksista:
Hyydytettyd vehndjauhoa 60 g
Makuaineita 10 g
Vehnileseitd (kuumennettuja) 20 g

Soijaproteiiniuutetta 10 g

Tistd seoksesta tehtiin valmiste esimerkin 1 mukaisesti.
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Esimerkki 3

Valmistettiin perunajauhoa pesemdlld ja kuorimalla
raa'at perdnat, keittdmédlld ne ja muhentamalla siivildin-
nin ja veden poistamisen jdlkeen. Perunamuhennos kaulittiin
kuivaksi kuumilla teloilla jauheeksi, jonka kosteuspitoisuus
oli 4-5 %. Hienojakoinen vehndtdrkkelys ja vehnileseet sekoi-
tettiin perunajauhoon seuraavissa suhteissa:

Perunajauhoa 20 g
Vehnitirkkelystd 40 g
Leseitd (kuumennettuja) 30 g

Lisdttiin tarpeeksi vettd taikinan valmistamiseksi (80
ml) . Taikina puristettiin sylinterimdiseksi tangoksi, lei-
kattiin noin 30 cm pitkiksi paloiksi, laitettiin kiehuvaan
veteen ja annettiin kiehua 45 min. Hyytynyt tuote leikattiin
terdvdlld veitselld ohuiksi lastuiksi, jotka sitten kuivat-
tiin la&mpimdssd huoneessa y&n yli. Lastut kypsennettiin 61-

jyssd 193 Oc:ssa.

Esimerkki 4

Ensin sekoitettiin seuraavat ainekset seuraavan ohjeen
mukaisesti:
Perunarakeita (hyydytettyja) 30 g
Perunatdrkkelystd (hyydyttamaténtd) 30 g
Ennalta hyydytettyd perunatdrkkelystd 7 g
Vehndleseitd (kuumennettuja) 30 g
Suolaa 3 g
Aineksia sekoitettiin 8 min pystysekoittimessa ja kos-
teus sdddettiin 35 p-%:ksi lisdamidlld vettd. Sekoituksen jil-
keen materiaali puristettiin tavallisen makaronipuristimen
ldpi ldmpdtilassa 55-65 °c ja paineessa 90-110 kg/cmz. Suu-
lakkeella saatiin spiraalin muotoisia paloja, joiden pituus
oli noin 30 mm, l&pimitta 1 cm ja paksuus 1 mm. Puris-
tuksen jdlkeen palat kuivattiin hitaasti rumpukuivurissa
lampétilassa 35-55 ©C noin 6 h. "Puolivalmisteen" lopullinen
kosteuspitoisuus 0li noin 11 p-%. "Puolivalmiste" paistet-

tiin 6l1jyssa noin 15 s 205 ©c:ssa.
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Esimerkki 5

Seuraavat ainekset sekoitettiin 55 Oc:ssa 20 min
lietteeksi:
Perunajauhoja 20 g
Vehnileseitid (kuumennettuja) 20 g
Makuaineita 5 g
Vettd 55 g
Liete puristettiin telakuivurille, jonka lampdtila oli
100 OC, ja rumpujen annettiin pydrid 1 min, kunnes oli muo-
dostunut noin 0,5 mm paksu kalvo. Monikerroksinen kalvo pois-
tettiin levynid terdn avulla ja leikattiin suorakaiteiksi
(2,5 cm x 4 cm) sekd kuivattiin kosteuspitoisuuteen noin

11 p-%. N&@ma kypsennettiin upporasvassa 170 9C:ssa 10 s.

v1lli olevassa esimerkissd perunajauho voidaan korvata herne-

tai vehndjauholla.

Esimerkki 6

Y114 olevat esimerkit toistettiin, paitsi ettd kuivattu
"puolivalmiste" kypsennettiin upottamalla kuumaan hiukkas-
maiseen suolaan paistamisen sijasta, jolloin saatiin kypsd
mutta rasvaton tuote. Kussakin toistetussa esimerkissd val-
mistettiin tuote, jonka 8ljypitoisuus oli sellainen, ettd
saatiin maukas tuote, suihkuttamalla kasvidljylla. Taten
valmistettiin viisi tuote-er&dd, joiden dljypitoisuudet olivat
vastaavasti 35, 30, 25, 20 ja 15 p-%.

(B) Esimerkkejd tdysin hyytyneen kostean taikinan
kypsentdmisesta

Esimerkki 7

Seuraavista aineksista tehtiin seos alla kuvatulla
tavalla:
Perunarakeita
(hyydytettyjd) 600 g

Soijaproteiiniuutetta 300 g
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Vehndleseiti

(kuumennettuja) 300 g
Suolaa 60 g
Glyserolimonosteraattia 20 g
Vettd 700 g

Vesi, suola ja glyserolimonostearaatti sekoitet-
tiin mekaanisesti ja muut kuivat ainekset sekoitettiin
Hobart-sekoittimessa. Kosteat sekoitetut ainekset lisdt-
tiin sitten kuiviin sekoitettuihin aineksiin ja sekoitet-
tiin, kunnes massa oli vapaasti juoksevaa. Seos puristet-
tiin sitten nauhasuulakeen ldpi (1,25 mm x 2,5 cm)
74°C:ssa. Puristettua nauhaa venytettiin 30 - 40 ¢ ja se
leikattiin 3 cm pitkiksi paloiksi ja kypsennettiin
190°C:ssa 45 s.

Esimerkki 8

Valmistettiin perunataikina, jonka koostumus oli

seuraava:
Perunarakeita
(hyydytettyja) 70 g
Vehnédleseiti
(kuumennettuja) 27 g
Guarkumia 1,5 g
Suolaa 1,5 g

Kuivat ainekset sekoitettiin keskeniin ja sitten
tasaisesti veteen (226 ml) 60°C:ssa taikinaksi, jonka
kuiva-ainepitoisuus o0li noin 30 pP-%. Taikina puristettiin
méntdekstruuderin 1lidpi (suulake 1 cm x 1 cm) ja leikattiin
7,5 cm pitkiksi paloiksi. Saadut palat siirrettiin uppo-
rasvakeittimeen 170°C:een noin 90 s:n ajaksi. Osittain
kypsennettyid materiaalia sdilytettiin pakastettuna. Kayt-
tod varten jiddtyneet palat paahdettiin tavanomaisessa

leivénpaahtimessa 1 - 3 min.
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Esimerkki 9

Seuraavat ainekset sekoitettiin Hobart-sekoittimessa

taikinaksi:

Perunahiutaleita (hyydytettyja) 200 g
Leseitd (kuumennettuja) 100 g
Hydrolysoitua soijadljyd x 54g
Askorbiinihappoa l1g
Vetta 200 g

Taikina johdettiin 45 CC:n lampdtilassa kaksitelapuris-
timen ldpi, Jjolloin saatiin 0,4 mm paksu levy, joka leikat-
tiin ellipsin muotoisiksi paloiksi (7,5 cm X 5 cm) . Nadma
kypsennettiin upottamalla puuv111a51emenoljyyn 175 ®c:ssa.
¥ sisiltas 40 8 monoglyseridejd, 40 % diglyseridejd ja 20 %
triglyserideja.

Esimerkki 10

valmistettiin seos, joka sisilsi 97 p-% riisijauhoa ja

3 p-% suolaa. Noin 700 g seosta ja 300 ml vettd keitettiin
sitten palnekelttlmessa. Keitetty riisitaikina puristettiin
suulakkeiden ldpi (ldpimitta 3 mm) ja leikattiin 1,5- -3 mm
pitkiksi pelleteiksi. Pelletit sekoitettiin sitten kuivatun
perunamuhennoksen ja leseiden kanssa seuraavasti:

Riispellettejd (kosteuspitoisuus 32 p-%) 25 g

Perunamuhennosta (hyydytettyd) 25 g
Leseitid (kuumennettuja) 25 g
Vettd 18 g

Kokonaisvesipitoisuus oli 32 p-%

Seos hakattiin hienoksi ja sekoitettiin ja rakeinen ma-
teriaali sydtettiin telojen 14pi, jolloin saatiin 0,75 mm
paksu levy, Jjosta jeikattiin ellipsin muotoisia lastuja.

Nimi kypsennettiin kookospahklnaol]yssa 200 °C:ssa 15-20 s.
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(C) Esimerkkejd jonkin verran hyytymdtdntd tdrkkelystd
sisdltidvdn taikinan kypsennyksestd
Esimerkki 11

Seuraavat ainekset yhdistettiin Hobart-sekoittimes-
sa (4,5 1) melasekoitinta kdyttden hidasta nopeutta
A1 min.

Kuivattuja perunahiutaleita (hyydy-

tettyjd) 100 g
Perunatdrkkelystd (hyydytettyja) 100 g
Vehndleseitd (kuumennettuja) 100 g
Suolaa 7 g

Seuraavan yhden minuutin aikana lisdttiin 347 ml
vettd huoneen ldmp&tilassa ja sekoitusta jatkettiin viela
minuutti. Sitten seos laitettiin mdntdekstruuderiin. Voi-
man avulla seos puristettiin raon (2,5 cm x 1 mm) ldpi.
Puristettu taikina leikattiin veitselld noin 5 cm pitkik-
si paloiksi, ja palojen annettiin pudota juuri leikattuina
tavanomaiseen hydrattua kasvidljyd sisdltdvddan keittimeen,
jossa niitd kypsytettiin 190°C:ssa 90 s.

Y114 olevassa esimerkissd perunatdrkkelys voidaan
korvata tapiokatdrkkelykselld erinomaisin tuloksin.

~ Esimerkki 12

Taikina valmistettiin esimerkin 11 mukaisesti,
ja se kaulittiin 0,5 mm paksuksi levyksi makaronipuristinta
kdyttden. Levy kaulittiin sitten 1,5 mm paksuksi ja leikat-
tiin 7,5 cm pitkiksi paloiksi. Kypsennetty tuote oli peru-

nalastujen ndkdinen.
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Patenttivaatimukset

1. Menetelmd paisutetun viljatuotteen valmistamisek-
si, jossa menetelmdssd hyydytettyd tdrkkelystd ja viljale-
seitd sisdltdvdn taikinakoostumuksen erillisid paloja kei-
tetddn niiden paisuttamiseksi tilavuudeltaan edullisesti

ainakin 1,25-kertaisiksi, t unne t tu siitd, ettd tai-
kinakoostumuksen muodostamisvaiheessa lisdtddn esikuumen-

nettuja viljaleseitd mddrédssd, joka on vdhintddn 15 p-%
viljatuotteesta.

2. Patenttivaatimuksen 1 mukainen menetelmd, t u n -
nettu siitd, ettd se sisdltdd vaiheen, jossa taikina-
paloihin lisdtddn rasvaa tai 6l1jyd siten, ettd sen pitoi-
suudeksi tulee ainakin noin 5 p-%, ja ettd kypsennys suo-
ritetaan edullisesti joko (a) paistamalla 61jyssd tai ras-
vassa tai (b) upottamalla kuumaan hiukkasmaiseen materiaa-
liin ja ettd tuote kdsitellddn vaiheen (b) jdlkeen tarvit-
tavan rasvapitoisuuden saavuttamiseksi, edullisesti suih-
kuttamalla.

3. Patenttivaatimuksen 1 tai 2 mukainen menetelmd,
tunnettu siitd, ettd lisdtddan kuumennettuja lesei-
td hyydyttdmdttdmddn tdrkkelykseen tai tdrkkelysldhteeseen,
lisdtddn vettd taikinan muodostamiseksi, taikina keitetddn
tdrkkelyksen ainakin osittaiseksi hyydyttdmiseksi, saatu
taikina jaetaan erillisiin paloihin, ja palat kuivataan ja
kypsennetdan.

4. Patenttivaatimuksen 1 tai 2 mukainen menetelmd,
tunnettu siitd, ettd kuumennettuja leseitd sekoite-
taan ennalta hyydytettyyn tdrkkelykseen ja veteen taikinan
muodostamiseksi, taikina jaetaan paloihin, ja palat kuiva-
taan ja kypsennetddn.

5. Patenttivaatimuksen 1 tai 2 mukainen menetelmd,
tunnettu siitd, ettd muodostetaan liete vedestd,
kuumennetuista leseistd ja hyydyttdmdttOmdstd tdrkkelykses-
td tai tdrkkelysldhteestd, kuivataan liete yhden tai useam-
man telan pddlld kuivatun taikinalevyn muodostamiseksi, jae-
taan kuivattu taikina erillisiksi paloiksi ja kypsennetdén

palat.
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6. Patenttivaatimuksen 1 tai 2 mukainen menetelmd,
tunnettu siitd, ettd muodostetaan liete vedestd,
kuumennetuista leseistd ja hyydyttdmdttOmdstd tdrkkelyk-
sestd tai tdrkkelysldhteestd, kuivataan liete yhdellad
tai useammalla telalla kuivatun taikinalevyn muodostamisek-
si, jaetaan kuivattu taikina erillisiksi paloiksi, hienon-
netaan palat, sekoitetaan hienonnettu taikina uudelleen ve-
teen, jaetaan taas erillisiksi paloiksi, ja kypsennetdan
palat.

7. Patenttivaatimuksen 1 tai 2 mukainen menetelmd,
tunnettu siitd, ettd muodostetaan taikina sekoitta-
malla kuumennettuja leseitd ja tdrkkelystd, josta osa on
hyydytetty, ekstrudoidaan taikina suuttimen ldpi ldmpd- ja
paineolosuhteissa, jotka johtavat tdrkkelyksen edelleen
hyytymiseen,ekstrudoitu taikina jaetaan erillisiksi pa-
loiksi, ja palat kypsennetddn.

8. Minkd tahansa edelt&dvéd@n patenttivaatimuksen mu-
kainen menetelmd, t un n e t t u siitd, ettd kuumennettuja
leseitd lisdtddn seokseen, josta taikina valmistetaan siten,
ettd niiden pitoisuudeksi tulee korkeintaan 75 p-% kuiva-
aineesta.

9. Minkd tahansa edeltdvdn patenttivaatimuksen
mukainen menetelmd, t un ne t t u siitd, ettd leseet

kuumennetaan hoéyrylld ennen sekoitusta.
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Patentkrav

1. Férfarande for framstdllning av en expanderad
spannmdlsprodukt, enligt vilket enskilda stycken av en
degkomposition som innehaller gelatiniserad stdrkelse och
spannmadlskli kokas for expanderande av degstyckena till en
volym av fdretrddesvis atminstone ca 1,25 ganger deras
ursprungliga volym, k d nnetec k n at ddrav, att
vid bildandet av degkomposition tillsdtts uppvdrmt spann-
malskli i en mingd av &tminstone 15 vikt-% av spannmals-
produkten.

2. Fdrfarande enligt patentkravet 1, k d nn e -

t ec knat dirav, att det omfattar ett steg, varvid

till degstyckena tillsdtts fett eller olja sa, att koncentra-
tionen blir atminstone ca 5 vikt-%, och att kokningen fore-
tridesvis utfdrs antingen genom (a) stekning i olja eller
fett, eller (b) nedsd@nkning i ett hett finfdrdelat material,
och att produkten efter steg (b) behandlas fér astadkommande
av erfordrad fettkoncentration, féretradesvis genom be-
sprutning.

3. Forfarande enligt patentkravet 1 eller 2, k an -
netecknat dirav, att uppvdrmt kli tillsdtts till
ogelatiniserad stdrkelse eller stiarkelsekidlla, vatten till-
sitts for bildande av en deg, degen kokas for gelatinisering
av atminstone en del av stdrkelsen, den resulterande deg-
kompositionen delas i enskilda stycken, och dessa stycken
torkas och kokas.

4. Forfarande enligt patentkravet 1 eller 2, k @ n -
netecknat dirav, att uppvdrmt kli blandas med for-
gelatiniserad stédrkelse och vatten f6r bildande av en deg,
degen delas i stycken, och styckena torkas och kokas.

5. Férfarande enligt patentkravet 1 eller 2, k dn -
netecknat dirav, att en uppslamning av vatten,
uppvdrmt kli och ogelatiniserad stdrkelse eller stdrkelse-

killa bildas, uppslamningen torkas pd en eller flera valsar
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for bildande av en platta av torkad deg, den torkade degen
delas i enskilda stycken och styckena kokas.

6. Forfarande enligt patentkravet 1 eller 2, k & n -
netecknat didrav, att en uppslamning av vatten,
uppvdrmt kli och ogelatiniserad stidrkelse eller stirkelse-
kdlla bildas, uppslamningen torkas pad en eller flera valsar
foér bildande av en torr degplatta, den torra degen delas
i enskilda stycken, styckena smulas sénder, den s&ndersmula-
de degen blandas anyo med vatten, delas igen i enskilda
stycken, och styckena kokas.

7. Forfarande enligt patentkravet 1 eller 2, k & n -
netecknat dirav, att degen bildas genom att man
blandar uppvdrmt kli och st&rkelse, av vilken en del gela-
tiniserats, degen pressas genom ett munstycke under tempera-
tur- och tryckforhallanden, vilka leder till att stidrkelsen
ytterligare gelatiniseras, den pressade degen delas i en-
skilda stycken och styckena kokas.

8. Forfarande enligt nagot av de féregaende patent-
kraven, k @ nnetecknat didrav, att uppvidrmt kli
tills&tts i blandnincen, av vilken degen framstdlls sa.
att klikoncentrationen dr hoégst 75 vikt-% av torrvikten.

9. Forfarande enligt nagot av de féregdende patent-
kraven, k @& nnetecknat dirav, att kliet virme-

behandlas med &nga f&6re blandandet.

Viitejulkaisuja-Anférda publikationer

Patenttijulkaisuja:-Patentskrifter: Iso-Britannia-Storbritannien(GB)
1561 190 (A 23 L 1/164), 1 544 843 (A 23 L 1/10), 1 484 455
(A 23 L 1/10), 1 465 843 (A 23 L 1/164).
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