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Tiivistelmd - Sammandrag

Keksinté koskee menetelmaa juuston valmistamiseksi, jossa meneteimassd maito juoksetetaan, juoksettuma leikataan rakeiksi,
rakeista erottunut hera poistetaan ja rakeet puristetaan juustoksi, Erityisesti keksinndssé on kyse menetelmésti kovien ja puoliko-
vien véhérasvaisten juustojen vaimistamiseksi siten, etti valtetdén kumimaisen rakenteen muodostuminen. Keksinnén mukaan
juustoon siséllytetédan tarkkelystd lisadmalia hienojakoisia tarkkelysjyvasid juoksetettavaan maitoon niin, ettd tarkkelysjyvaset jadvat
juokssettumaan ja siita saataviin rakeisiin, jotka puristetaan juustoksi. Tarkkelysjyvaset voidaan lisita sellaisenaan tai turvotettuna
siten, etté liisterSityminen véltetdan, tai ennen lisdysta jyvésten pinnalla oleva ja liuokseen siirtynyt amyloosi veidaan kompleksoida
monoglyseridia tai muita polaarisia lipideja lisdamalla.

Uppfinningen avser ett forfarande for tillverkning av- ost, vid vilket fériarande mijiilken koaguleras, koagulatet bryts till ostkorn, den
fran kornen avskilda vasslan separeras och komen sammanpressas till ost. Med uppfinningen avses | synnerhet ett forfarande 6r
tiliverkning av harda och halvharda ostar med i4g fetthalt sa, att man undviker uppkomsten av en gummiaktig konsistens. Enfigt
uppfinningen innesluter man stérkelse i osten genom att tillsétta finfordelade stirkelsekom i ystmjdlken s, att stirkelsekornen stan-
nar i koagulatet och i de ur koagulatet erhélina kornen, vilka sammanpressas till ost, Stirkelsekarnen kan tillséttas som sidana eller
som uppsvdilda s&, att forklistring kan undvikas, eller & kan den fore tillsatsen pa kornens yta befintliga, och i Iésningen dverférda
amylosen komplexeras genom tillsats av monoglycerid eller andra poléra lipider.
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Menetelmd vidharasvaisten juustojen valmistamiseksi - Férfarande fér fram-
stélining av lagfetthaltiga ostar

Taman keksinnén kohteena on meneteima juuston valmistamiseksi, jossa
menetelmassad maito juoksetetaan, juoksettuma leikataan rakeiksi, rakeista
erottunut hera poistetaan ja rakeet puristetaan juustoksi.

Keksinté koskee etenkin vahdrasvaisten juustojen valmistusta, jossa pyritaan
juustojen kiinteysominaisuuksien ja maun tahanastista parempaan hallitsemiseen.

Vaharasvaisten elintarvikkeiden valmistuksessa on rasvaa yleisesti pyritty
korvaamaan lisddmaélla raaka-aineeksi hydrokolloideja kuten maltodekstriinia tai
kasvikumeja, gelatiinia tai sellaisia veteen liukenemattomia elintarvikelaatuisia
raaka-aineita, joita on saatavana riittavan hienojakoisessa muodossa.
Liukenemattomia raaka-aineita kaytettdessa on ollut tavoitteena korvata rasva alle
10 - 20 mikrometrin kokoisilla hiukkasilla, jotka antavat saman suutuntuman kuin
rasva. Tunnetuin tallainen sovellutus on heraproteiinien kayttd vaharasvaisiin
margariineihin ja levitteisiin.

Vaharasvaisten juustojen valmistuksessa on tunnettua térkkelysten edella mainit-
tujen hydrokolloidien tapainen kéytté geelinmuodostajina, jolloin térkkelykset ovat
tavallisesti olieet esigelatinoituja. Raaka-aineena on ollut usein korkean amyloosi-
pitoisuuden omaavia tarkkelyslajeja. Tarkoitukseen on myGs kaytetty muita
tarkkelyslajeja esikasittelemalla ne hydrolysoiden entsymaattisesti amylopektiinin
1->6-sidoksia, kuten on esitetty esimerkiksi AU-patentissa 691352 ja US-
patentissa 5711 986. Tarkkelystd on erdissd tapauksissa myods kemiallisesti
muunneltu siten, ettd jyvaset eivat hajoa Iampétilaa kohotettaessa. On esitetty
myds pienijakoisten mineraalihiukkasten kuten titaanidioksidin  kayttoa
paallystettyna hydrokolloideilla, kuten US-patentissa 5 614 243.

Juustonvalmistuksessa mainittuja rasvaa korvaavia muita raaka-aineita on tahan
mennessa esitetty kaytettdvaksi vain pehmeiden juustojen kuten tuorejuuston,
sulatejuustojen sek& kermajuuston valmistuksessa, ja rasvaisen tapaisen
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suutuntuman aikaansaamiseksi. Lisdys on tavallisesti esitetty suoritettavaksi
jossakin juoksettamista seuraavassa vaiheessa, jossa geeliytyminen ei ole
haittaamassa jucksettumista ja heran erottumista. Poikkeuksena on pienikokoisten
heraproteiinihiukkasten kayttd, jossa lisdys esitetdan suoritettavaksi ennen
juoksettamista, ja joiden kéytdn on esitetty olevan mahdollista myds kovien ja
puolikovien juustojen valmistuksessa, kuten on esitetty EP-patentissa 963 700.

Erés erityinen ongelma véharasvaisten juustojen valmistuksessa ja kypsytyksesséa
on ollut kumimaisen kiinteyden muodostuminen, joka havaitaan voimakkaimmin
kovissa ja puolikovissa juustoissa, varsinkin lyhyen kypsytysajan jalkeen. Ongelma
on ollut tunnettu ainakin 1940-luvulta alkaen. Sen syystéa ole esitetty kokeellista
selvitysta, ja ainoina kaytettyind virheen torjuntakeinoina on ollut tiettyjen vettéd
sitovien hydrokolloidien lisdadminen, joka helposti johtaa pehmeaan rakenteeseen
jaftai maku- ja aromityypin muutoksiin, edelldmainittu heraproteiinihiukkasten
lisdadminen, tai kypsytysajan pidentdminen, joka ei aina johda tulokseen tai ei ole
taloudellista tai kapasiteettisyistd mahdollista. Taman virheen vyleisyys on
markkinointihaitta, joka rajoittaa vaharasvaisten kovien ja puolikovien juustojen
menekkia.

Keksinnon mukaan on nyt yllattaen havaittu, etta kayttamalla juuston valmistuksen
lisdaineena jyvasmuotoista tarkkelysta, lisdys on mahdollista suorittaa
kattilamaitoon jo ennen sen juoksettamista. Keksinnén mukaisessa menetelméssa
on taten olennaista se, ettd juustoon sisdllytetdan tarkkelysta lisaamalla
hienojakoisia tarkkelysjyvasia juoksetettavaan maitoon niin, ettd tarkkelysjyvéset
jaévat juoksettumaan ja siita saataviin rakeisiin, jotka puristetaan juustoksi.

Keksinndn  mukaisesti  saadun, tarkkelysta  sisaltdvan  juoksettuman
mikroskooppisessa tarkastelussa on todettu, etta tarkkelysjyvéset ovat tasaisesti
jakautuneina syntyneeseen yhtendiseen proteiiniverkostoon. Nain ollen on
odotettavissa, ettd tarkkelysjyvaset vaikuttavat proteiiniverkon mekaanisia
ominaisuuksia heikentévasti ja ettd niilla on vaikutusta saatavan juuston
ominaisuuksiin, kuten juuston kiinteyteen, elastisuuteen ja pureskeluvastukseen.
Niin ikdan todettiin, etteivat tarkkelysjyvaset esta geeliytymalla maidon
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juoksettumista eivatkd myosk&dn heran erottumista siind vaiheessa, kun

juoksettuma leikataan rakeiksi.

Erityisen hyvin keksinnén mukainen ennen juoksetusta tapahtuva térkkelysjyvasten
lisdaminen soveltuu vahdarasvaisten juustojen valmistukseen. Nailla tarkoitetaan
keksinndssd ennen muuta juustoja, joiden rasvapitoisuus séadetddn ennen
juoksetusta tapahtuvalla rasvan poistolla vdlille 10 - 25 % kuiva-aineesta.
Téarkkelysjyvéaset korvaavat saatavan juuston rakenteessa rasvaa jakautumalia

proteiiniverkostoon samaan tapaan kuin rasvapalloset.

Keksinndn mukaisesti proteiiniverkostoon tasaisesti jakautuneiden
tarkkelysjyvéasten juuston mekaanisia ominaisuuksia muuttava vaikutus on erityisen
merkittéva vaharasvaisissa kovissa ja puolikovissa juustoissa, joissa tarkkelyksella
pystytddn torjumaan mainittua kumimaista kiinteysvirhetta. Otaksuttavasti tdma
perustuu tarkkelysjyvasten proteiiniverkon tilavuutta lisddvaan ja verkkoa
mekaanisesti heikentdvaan vaikutukseen. Vaikutusta on mahdollista saadella
turvottamalla tarkkelysjyvésia ennen niiden lisdamista maitoon tai kompleksoimalla
tarkkelysjyvasissa olevaa tai niistd nestefaasiin siirtynyttd amyloosia yhdella tai
useammalla polaarisella lipidilla, kuten glyseryylimonostearaatilla tai muulla
monoglyseridilla.

Keksinndn mukaisesti kaytettavat tarkkelysjyvaset ovat mieluiten pieni&, kooltaan
alle 20 pm. Edullisesti padosa térkkelysjyvasista on kooltaan valilla 2 - 10 pm.
Tarkkelysjyvéasia voidaan lisat siten, ettad saadun juuston tarkkelyspitoisuus on 1 -
5 %, edullisesti 2,0 - 3,5 %.

Keksinndssa kaytettava tarkkelys voi olla kaura-, riisi-, amarantti-, vehna- tai ohra-
tarkkelysta. Edullinen tarkkelys on kauratérkkelys, jota on kaytetty jaliempana
selostetuissa esimerkkikokeissa. Tarkkelys on mieluiten natiivia, kuivaa tai siten
turvotettua, kompleksoitua taifja lampokasiteltyd, ettd sen jyvasrakenne sailyy, tai
siten entsymaattisesti kasiteltyd tai kemiallisesti siten reagoitettua, etts
tarkkelyksen jyvasrakenne sailyy.
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Keksintd késittda edelleen kovan tai puolikovan juuston, jolle on tunnusomaista se,
ettd siina on oleellisesti tasaisesti jakautuneina tarkkelysjyvasia, joiden koko on alle
20 um. Edullisimmin kyseessa on vaharasvainen juusto, jonka rasvapitoisuus on

10 - 25 % kuiva-aineesta.

Keksinndén kohteita ovat vield hienojakoisten tarkkelysjyvasten kayttod
rasvapallosten korvaajana vaharasvaisessa, kovassa tai puolikovassa juustossa
seka tarkkelysjyvasten kayttd vahdarasvaisen, kovan tai puolikovan juuston

rakenteen kumimaisuuden torjumiseen ja/tai juuston pureskeluvastuksen

alentamiseen.

Keksinndn soveltamista havainnollistavat seuraavat suoritusesimerkit.

Esimerkki 1

0,5 kg hienojyvéiseksi luokiteltua, tasapainokosteuden siséaltavaa kauratarkkelysta,
joka vastasi 444 g puhdasta kuivaa tarkkelystd, turvotettiin sekoittamalla se 5
litraan 60 °C:n |&mpoistd vesijohtovettd ja antamalla seoksen jaahtya
huoneenlampdtilaan. Seos lisattiin 150 litraan pastoroitua, rasvan separoinnilla
1,035 %:n rasvapitoisuuteen vakioitua maitoa, ja juustonvalmistus suoritettiin
tavanmukaisen vahérasvaisille (20 % rasvaa kuiva-aineesta) Edam-tyyppisille
juustoille kaytetyn valmistusmenetelman mukaan, kayttden hapatevilielmana
streptokokkisekaviljelmaa. Juoksettumisaika leikkaamisen aloittamiseen asti oli 95
min, heran poistamisen alkamiseen asti 117 min. Poistetun heran pH oli 6,36,
puristimen jélkeinen pH 4,99. Juustosaalis oli 15,14 kg vastaten 9,91 litran
maitomenekkid juustokiloa kohti. Juuston tarkkelyspitoisuus oli 2,3 % vastaten
78,4 % kattilamaitoon lisatysta tarkkelyksesta. Kuuden viikon kypsytyksen jalkeen
suoritettiin naytteistda  kiinteysmittaukset  puristamalla  tekstuuriprofiili-
mittauslaitteessa 20 mm korkeaa, halkaisijaltaan 14 mm:n naytesylinteria
nopeudella 250 mm/min 15 mm:n matka, kaksi perékkaista kertaa.

Kiinteysmittausten tulokset on esitetty taulukossa 1.

Tulosten ja koehavaintojen mukaan turvotettu natiivi térkkelys on hidastanut
juoksettumista, ja aiheutti my6s pehmean juoksettuman, josta leikkausvaiheessa
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irtosi runsaasti ns. juustopolyéa poistettavan heran mukaan. Turvotettu tarkkelys on
myds lisdnnyt massan vedenpidétyskykyd, joka havaitaan korkeana saaliina.
Kiinteysmittausten kaikki lukuarvot ovat alempia kuin l&hes kaikissa muissa
naytteissé osoittaen rakenteen pehmeytté. Aistinarvioinnissa tdma ei kuitenkaan
esiintynyt suoranaisena virheena, joskin oli epatyypillistd Edam-juustolle. Pehmea
kiinteys ei my6skaan aiheuttanut hairitsevaa tarttuvuutta. Kypsytyksen jalkeen
havaittiin leikkauspinnassa lapikuultavia juomuja, jotka osoittavat juustorakeiden
muita koe-eria heikompaa kiinnittymista toisiinsa puristusvaiheessa. Tama saattaa
johtaa juuston kypsyessd sen murenevuuden lisdantymiseen, joka joissakin
juustotyypeisséd on haluttu ominaisuus. Myds korostunut hapan maku oli Edam-
tyyppiselle juustolle epatyypillinen, mutta sen hyvaksyttavyys riippui arvioijan
henkil6kohtaisista mieltymyksista.

Esimerkki 2

0,5 kg hienojyvaiseksi luokiteltua kauratarkkelysta, vastaten 444 g puhdasta kuivaa
tarkkelysta, turvotettiin sekoittamalla se 5 litraan 60 °C:n lampoista vesijohtovetta.
Amyloosin kompleksoimiseksi seokseen liséattiin 16 g glyseryylimonostearaattia,
joka tatéd ennen oli hydratoitu lisdamalla se veteen, joka kumennettiin 60 °C.een.
Seoksen annettiin jadhtyd huoneenidmpétilaan 45 min ajan. Seos liséattin 150
litraan pastoroitua kattilamaitoa, joka oli vakioitu 1,0 %:n rasvapitoisuuteen, ja
juustonvalmistus suoritettiin kuten esimerkissa 1. Juoksettumisaika leikkaamisen
aloittamiseen asti oli 85 min, heran poistamisen alkamiseen asti 105 min. Poistetun
heran pH oli 6,32, puristimen jalkeinen pH 5,0. Juustosaalis oli 14,63 kg vastaten
10,25 litran maitomenekkia juustokiloa kohti. Juuston tarkkelyspitoisuus oli 2,6 %
vastaten 85,7 % Kkattilamaitoon lisatystd tarkkelyksestd. 6 viikon kypsytyksen
jalkeen suoritettujen kiinteysmittausten tulokset on esitetty taulukossa 1.

Tulosten mukaan amyloosin kompleksointi on parantanut juoksettuvuutta
esimerkkiin 1 verrattuna, mutta ei vertailujuustojen tasolle. Se on myo6s pienentényt
veden sitoutumista, joka on johtanut pienempaan juustosaaliiseen ja korkeampiin
kiinteyslukemiin kuin esimerkissé 2. Kiinteysarvot ovat kuitenkin alemmalla tasolla
kuin vertailundytteissa ilman tarkkelyslisaysta.
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Esimerkki 3

0,5 kg hienojyvaiseksi luokiteltua kauratarkkelysta, vastaten 444 g puhdasta kuivaa
tarkkelystd, sekoitettiin ilman edeltdvaa turvotusta 150 litraan pastéroitua
kattilamaitoa, joka oli vakioitu 1,01 %:n rasvapitoisuuteen, ja juustonvalmistus
suoritettiin kuten esimerkissa 1. Juoksettumisaika leikkaamisen aloittamiseen asti
oli 30 min. Poistetun heran pH oli 6,31, puristimen jalkeinen pH 5,10. Juustosaalis
oli 14,23 kg vastaten 10,54 litran maitomenekkid juustokiloa kohti. Juuston
tarkkelyspitoisuus oli 3,3 %, joka analyysitarkkuudesta johtuen on laskennallisesti
yli 100 % kattilamaitoon lisatysta tarkkelyksestd. 6 viikon kypsytyksen jélkeen
suoritettujen kiinteysmittausten tulokset on esitetty taulukossa 1.

Tulosten mukaan turvottamattomana kattilamaitoon lisatty téarkkelys ei heikentanyt
juoksettumista kuten turvotetut tarkkelykset. Se sulkeutui juoksettumaan
téydellisesti. Kiinteysarvot ovat selvéasti korkeammat kuin esimerkeissa 1 ja 2, joka
todennakoisesti johtuu jyvasten pinnalla olevan kompleksoimattoman amyloosin
rakennetta kiinteyttéavéasta vaikutuksesta.

Esimerkki 4

0,5 kg hienojyvaiseksi luokiteltua kauratarkkelysta, vastaten 444 g puhdasta kuivaa
tarkkelysté, sekoitettiin ilman edeltévaa turvotusta 5 litraan kylmaa vesijohtovetta.
Tahan lisattiin 16 g glyseryylimonostearaattia, joka oli hydratoitu sekoittamalla se
100 mi:aan tislattua vettd, kuumentamalla tdm& seos 60 °C.een ja antamalla
seisoa huoneenlampdtilassa yli yon. Tarkkelyksen ja monoglyseridin seoksen
annettiin seisoa huoneenlampétilassa 30 min, jonka jalkeen tamé seos lisattiin 150
litraan 1,01 %:n  rasvapitoisuuteen vakioitua pastéroitua kattilamaitoa.
Juustonvaimistus suoritettiin kuten esimerkissad 1. Juoksettumisaika leikkaamisen
aloittamiseen asti oli 35 min. Poistetun heran pH oli 6,30, puristimen jaikeinen pH
5,13. Juustosaalis oli 14,53 kg vastaten 10,32 litran maitomenekkia juustokiloa
kohti. Juuston tarkkelyspitoisuus oli 3,0 %, vastaten 98 % kattilamaitoon lisatysta
téarkkelyksestd. 6 viikon kypsytyksen jélkeen suoritettujen kiinteysmittausten
tulokset on esitetty taulukossa 1.
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Tulosten mukaan kiinteysarvot ovat selvasti alempia kuin esimerkissa 3, joka
todennakoisesti johtuu siita, ettd amyloosi jyvésten pinnalla oli kompleksoituneena
eika siten aiheuttanut rakenteen kiinteytymisté kuten esimerkissa 3.

Esimerkki 5

Esimerkkien 1 - 4 vertailukokeena valmistettiin vaharasvaista Edam-tyyppista
juustoa (20 % rasvaa kuiva-aineessa) neljdna koekattilamittakaavan keittoerana
ilman térkkelyslisayksia. Kattilamaidon rasvapitoisuus oli 1,0 %. Kahdesta erdsta
rekisterdidyt valmistusvaiheen aikaiset mittaustulokset olivat seuraavat:

Kattila 1 Kattila 2

Juoksettumisaika, min 50 50

Heran pH 6,29 6,28
Puristimen jalkeinen pH 5,09 514
Juustosaalis, kg/150 | maitoa 13,88 13,81
Maitomenekki l/kg juustoa 10,81 10,86

6 viikon kypsytyksen jalkeen suoritettujen kiinteysmittausten tulokset on esitetty

taulukossa 1.

Tulosten mukaan kahdessa erdssa happaneminen tapahtui lahes samalla
nopeudella kuin esimerkeissa 1 - 4, ja siten voimakkaampana kuin esimerkin 6
mukaisissa tuotantomittakaavan kokeissa. Taméa on aiheuttanut myds aistittavasti
havaittavan happamuuden korostumisen, ja samalla ovat 6 viikon kypsytyksen
jalkeisten kiinteysmittausten arvot alempia kuin tuotantomittakaavan kokeissa,
mutta korkeammalla tasolla kuin esimerkeissd 1 - 4. Kaikkien neljan
koekattilamittakaavan vertailukeittoeran juustojen kiinteys eroaa esimerkkien 1-4
juustoista merkittdvimmin pureskeluvastusarvoissa.

Esimerkki 6

Esimerkkien 1 - 5 vertailukokeena valmistettiin vahéarasvaista (20 % rasvaa kuiva-
aineesta) Edam-tyyppisté juustoa ilman tarkkelyslisaysta yksi tuotantomittakaavan
koe-erd, ja yksi keittoerd normaalirasvaista (40 % rasvaa kuiva-aineesta) juustoa.
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Kuuden viikon kypsytyksen jalkeen suoritettin samat kiinteysmittaukset kuin
edellisten esimerkkien naytteistd. Tulokset on esitefty taulukossa 1. Tulosten
mukaan vaharasvaisen juuston vaimistuserdssa esiintyi kumimaisuus ja suuri
pureskeluvastus erittdin voimakkaana. Tassd juustoerdssd myds maun
kehittyminen kypsyessd tapahtui hitaasti. Esitetyt 40 % rasvaa kuiva-aineesta
siséltavan juuston kiinteystulokset eivat ole tdysin vertailukelpoisia materiaalin
erilaisesta luonteesta ja mittausmenetelmasta johtuen. Aistinarvioinnissa 40 %
juustoa ei arvioitu kumimaiseksi.

Taulukko 1 Kiinteysominaisuudet 6 viikon kypsytyksen jalkeen.
Kovuus | Kiinteys |Elastisuus| Kumimai | Pureskelu
N suus vastus
Esimerkki 1 4585 | 0,290 39,73 13,31 528,6
Esimerkki 2 53,75 | 0,361 43,16 19,42 838,1
Esimerkki 3 42,08 | 0,404 54 41 17,03 926,4
Esimerkki 4 33,42 | 0,380 50,79 12,72 645,8
Esim. 5, era 1 50,51 | 0,406 53,84 20,54 1106,0
Esim. 5, era 2 57,79 | 0,437 56,89 25,31 1440,0
Esim. 5, era 3 39,48 | 0,410 54,6 16,2 884,8
Esim. 5, erd 4 33,61 | 0,497 67,77 16,73 1134,0
Esim. 6, 20% 132,4 0,767 74,25 101,5 7 540,0
Esim. 6, 40 % 97,08 | 0,607 67,38 58,96 | 39730
Kovuus = ensimmaisessa puristussyklissa mitattu puristusta vastustavan

voiman maksimiarvo

Kiinteys = toisen puristussyklin matka/voima-kdyrén pinta-ala jaettuna
ensimmaisen syklin pinta-alalia

Elastisuus = naytteen korkeus ensimmaisen puristussyklin  jalkeen
prosentteina naytteen alkuperaisesta korkeudesta

Kumimaisuus =  kovuus x kiinteys

Pureskeluvastus =kovuus x kiinteys x elastisuus
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Esimerkeissa kaytetyt tarkkelysmaarat ja rasvapitoisuuden taso on valittu
osoittamaan menetelman toimivuutta, ja osoittavat keksinnén mukaisia vaikuttavia
tekijoita. Eri juustotyypeissa voidaan rasvapitoisuus, tarkkelyksen kayttomaarat ja
esikasittelytapa valita haluttujen maku- ja kiinteysominaisuuksien mukaan.

Esimerkeissa kaytetty tarkkelys on ollut kauratarkkelysta, jonka jyvaskoko on alle
20 um ja paaosaltaan 2 - 10 um. Tarkoitukseen voidaan kayttdd myds muita pieni-
jyvéisia tarkkelyslajeja kuten riisi- tai amaranttitarkkelysta tai kokoluokiteltua vehna-
tai ohratarkkelystd. Amyloosin kompleksoimiseen voidaan polaarisina lipideina
kayttaa esimerkiksi monoglyserideja sindnsa, kemiallisesti tai entsymaattisesti
muunneltuina, diglyserideja, fosfolipideja tai glykolipideja tai nédiden yhdistelmia.
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Patenttivaatimukset

Menetelma térkkelysta sisdltavan vaharasvaisen juuston valmistamiseksi ja
sen kiinteys- ja makuominaisuuksien parantamiseksi sisdltden seuraavat

vaiheet:
- rasvan osittainen poistaminen maidosta,

- hienojyvaisen tarkkelyksen lisddminen maitoon,
- maidon juoksettaminen, jolloin tarkkelys tai pédosa siitd jaa

juoksettumaan,
- juoksettuman leikkaaminen rakeiksi
- erottuvan heran poistaminen,
- rakeiden puristaminen juustoksi,
tunnettu siitd, etta tarkkelys lisatdan natiivina tai siten kasiteltyna, etta

tarkkelyksen jyvasrakenne séilyy.

Patenttivaatimuksen 1. mukainen menetelma, tunnettu siita, ettd maitoon

lisataan tarkkelysjyvasié, joiden koko on alle 20 um.

Patenttivaatimuksen 2 mukainen menetelma, tunnettu siita, ettd pasosa

tarkkelysjyvasista on kooltaan valilla 2 - 10 um.

Jonkin edellisen patenttivaatimuksen mukainen menetelma, tunnettu siita,
etté tarkkelysjyvasia lisataan siten, ettd saadun juuston térkkelyspitoisuus
on 1 -5 %, edullisesti 2,0 - 3,5 %.

Jonkin edellisen patenttivaatimuksen mukainen menetelma, tunnettu siita,
etta tarkkelys on kaura-, riisi-, amarantti-, vehna- tai ohratarkkelysta.

Jonkin edellisen patenttivaatimuksen mukainen meneteima, tunnettu siita,
etta tarkkelys on natiivia tarkkelysta.
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7. Jonkin edellisen patenttivaatimuksen mukainen menetelma, tunnettu siita,
etta tarkkelysta turvotetaan ennen sen lisdamista maitoon.

8. Jonkin edellisen patenttivaatimuksen mukainen meneteimé, tunnettu siita,
ettd tarkkelysjyvasissd oleva jaftai niistd nestefaasiin siirtynyt amyloosi
kompleksoidaan yhdella tai useammalla polaarisella lipidilla.

9. Patenttivaatimuksen 8 mukainen meneteima, tunnettu siita, ettd polaarinen

lipidi on monoglyseridi.

10. Patenttivaatimuksen 9 mukainen meneteima, tunnettu siita, etta polaarinen
lipidi on glyseryylimonostearaatti.

11. Jonkin edellisen patenttivaatimuksen mukainen menetelma, tunnettu siité,
ettd vaimistetaan juustoa, jonka rasvapitoisuus on 10 - 25 % kuiva-

aineesta.

12. Patenttivaatimuksen 11 mukainen  meneteima tunnettu siita, ettd
vaimistetaan kovaa tai puolikovaa juustoa.

13. Kova tai puolikova juusto, tunnettu siitd, ettd juustossa on oleellisesti
tasaisesti jakautuneina tarkkelysjyvasia, joiden jyvasrakenne on sailynyt ja

joiden koko on alle 20 um.

14. Patenttivaatimuksen 13 mukainen juusto, tunnettu siitd, ettd padosa

tarkkelysjyvasista on kooltaan 2 - 10 um.

15. Patenttivaatimuksen 13 tai 14 mukainen juusto, tunnettu siita, ettd juuston
tarkkelyspitoisuus on 1 - 5 %, edullisesti 2,0 - 3,5 %.

16. Jonkin patenttivaatimuksista 13 - 15 mukainen juusto, tunnettu siita, etta
juuston rasvapitoisuus on 10 - 25 % kuiva-aineesta.
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Patentkrav

1. Forfarande for framstallning av lagfetthaltig ost som innehaller starkelse, och

for forbattrande dess konsistens- och smakegenskaper, innehallande
foljande steg:
- delvis avidgsnande av fett fran mjolk,
- tilisats av starkelse i mjoik,
- koagulering av mjolk med IGpe, varvid starkelsen eller huvuddelen av
den forblir i koagulum,
- skarning av koagulum till granuler,
- avlagsnande av vassle som separeras,
- pressning av granuler till ost,
kidnnetecknat av, att starkelsen tillsattes som nativ eller behandlad

saledes, att dess kornstruktur bibehalies.

. Forfarande enligt patentkrav 1, kénnetecknat av, att starkelskorn som

tillsattes i mjolk har en storlek mindre an 20 um.

. Forfarande enligt patentkrav 2, kédnnetecknat av, att huvuddelen av

starkelsekorn har en storlek mellan 2 — 10 um.

. Forfarande eniigt nagot av de foregdende patentkraven, kédnnetecknat av,

att starkelsekorn tillsattes saledes, att ost som erhalles har en starkelsehalt
av 1-5%, fordelaktigt 2,0-3,5%.

. Forfarande enligt nagot av de féregdende patentkraven, kiénnetecknat av,

att starkelsen &r havre- ris-, amarant-, vete- eller kornstarkelse.

. Férfarande enligt nagot av de féregdende patentkraven, kiéinnetecknat av,

att stérkelsen ar nativ starkelse.
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7. Forfarande enligt nagot av de foéregdende patentkraven, kénnetecknat av,

att starkelsen svélles fore den tillsattes i mjélk.

8. Forfarande enligt nagot av de féregdende patentkraven, kdnnetecknat av,
att amylos i starkeisekorn och/eller amylos som har lackt ut fran dessa i
vatskefasen komplexeras med en eller flere polara lipider.

9. Forfarande enligt patentkrav 8, kdnnetecknat av, att den poléra lipiden &r

en monoglycerid.

10.Foérfarande enligt patentkrav 9, kdnnetecknat av, att den polara lipiden ar

glycerylmonostearat.

11.F&rfarande enligt nagot av de féregaende patentkraven, kdnnetecknat av,
att det framstalles ost med en fetthalt av 10-25% av torrvikt.

12.Forfarande enligt patentkrav 11, kédnnetecknat av, att det framstélles hard

eller halvhard ost.

13. Hard eller halvhard ost, kéinnetecknad av, att osten innehaller starkelsekorn
vilka &r vasentligt jamnt fordelade och har bibehallit deras kornstruktur, och

vilka har en storlek mindre an 20 um.

14. Ost enligt patentkrav 13, kinnetecknad av, att huvuddelen av starkelsekorn

har en storlek av 2-10 um.

15.0st enligt patentkrav 13 eller 14, kidnnetecknad av, att den har en
starkelsehalt av 1-5%, férdelaktigt 2,0-3,5%.

16.0st enligt nagot av patentkrav 13-15, kénnetecknad av, att den har en
fetthalt av 10-25% av torrvikt.
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