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seksi - Fdrfarande for framstdllining av en torr ndringsprodukt som inne-
hdller ett fértjockningsmedel

Tdmdn keksinndn kohteena on menetelmd sakeutusainetta
sisdltdvdn kuivan ravintotuotteen valmistamiseksi, joka ravinto-
tuote on tarkoitettu valmistettavaksi lopulliseen kdyttd®n siten,
ettd se lisd&tddn suoraan kiehuvaan vesipitoiseen nesteeseen ja sen
jdlkeen sitd keitetddn. Menetelmdlle on tunnusomaista ettd sakeu-
tusaine ja muut ravintotuotteen kuiva-ainekset sekoitetaan keske-
nddn ja tuote pakataan, jolloin sakeutusaineena kdytetddn ldmp&-
kosteus-kdsiteltyd juuri- tai mukulatidrkkelystd, jolla on hidastu-
nut sakeuttava vaikutus.

Ilmaisu "kuuma-kostea-kdsitelty tdrkkelys" on alalla hyvin
tunnettu, ja sitd kéytetéén yleensd tarkoitettaessa tdrkkelystd,
jolle on suoritettu kuumennuskdsittely sdddetyissi kosteusolosuh-
teissa, jotka ovat sellaiset, ettei tdrkkelyksessd tapahdu gelati-

noitumista, eikd dekstrinoitumista. Louis Sair, Methods In
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Carbohydrate Chemistry, Vol IV. toimittanut R.J. Whi tler,
Academic Press N.Y. (1964), s, 283-285, on kuvannut laboratorio-
mittakaavassa suoritettavia menetelmij tdrkkelyksen kuuma-kostea-
kdsittelemiseksi seki myS8s kdsiteltyjen tdrkkelysten erilaisia
ominaisuuksia.

Tiedetddn, etty kuuma—kostea—késittely vaikuttaa kaikkien
amyloosia sis&ltdvien tdrkkelysten erilaisiin ominaisuuksiin,
ja ettd vaikutus on ehkd kaikkein huomattavin kdsiteltdessy
tdlld tavoin juuri- tai mukulatdrkkelysts, erityisesti peruna-
tdrkkelystd. Kuten kirjallisuudessa on ilmoitettu, t&ssi kdsit-
telyssd ajan funktiona mitatun viskositeetin (mitattu esimerkiksi
Brabender Viscographilla) "viskositeettipiikki" 80. kohta, jossa
viskositeetin kasvu gelatinoitumisen aikana on suurin, viividstyy
ja my®s alenee. Tdrkkelystd, jonka viskositeettipiikki on tdlli
tavoin saaty viivéstyméan, nimitetd4n t4ssy selityksessd ja
Patenttivaatimuksissa "tarkkelykseksi, jolla on hidastuneet
Paksuuntumisominaisuudet".

On huomattava, etty hidastuneet pPaksuuntumisominaisuudet
voidaan saada juuritérkkelyksille erilaisin menetelmin. Yhdessi
menetelmdssd tdrkkelyksen vesilietettd kuumennetaan juuri alle
sen gelatinoitumislampétilan. Tdssd menetelmissy ldmpStilasd4dsn
on oltava erityisen tarkka, jotta vdltettdisiin tdrkkelyksen
gelatinoituminen, ja tdmd menetelmd on siten vdhemm&n kdytdnns1l1li-
nen kuin edullisempi menetelmd, jossa rakeista tdrkkelystd k&si-
tellddn gelatinoitumisalueen yldpuolella sellaisissa kosteus- ja
lémpétilaolosuhteissa, joissa viltetidn gelatinoituminen ja
dekstrinoituminen. Askett#in esitetyssd menetelmdssy (US-patent-~
tijulkaisu 3 977 897, Wurzburg) kuumennetaan tdrkkelyksen vesi-
lietettd 50-100°C:ssa, jolloin gelatinoitumisen valttimiseksi 1jet-
teeseen lisitidn sopiva mi4dr4 sopivaa epdorgaanista suolaa, joka
korottaa tdrkkelyksen gelatinoitumislémpétilaa. On selvid, etta
ndin valmistetut tdrkkelykset on pestdvd perusteellisesti suolan
poistamiseksi niisty ennen kdyttod elintarviketuotteisiin.

Kdytdnn&llisin kaupallinen menetelmy esilld olevan keksin-
ndn tarkoituksiin sopivan tdrkkelyksen valmistamiseksi, jolla
on hidastuneet paksuuntumisominaisuudet, kdsittd4 yksinkertai-
sesti tdrkkelyksen kuumentamisen normaalissa kosteuspitoisuudes-

sa (tai lis&dten hieman vettd, muttei vesilietteend) suljetussa
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kuumennuslaitteessa; tdten tdrkkelys saa halutun kuuma-kostea-
kdsittelyn. Erityisen sopivat olosuhteet sekd opastus sopivien
olosuhteiden valitsemiseksi esitetd&n jidljempdnd.

Tdrkkelykselle voidaan saada hidastuneet paksuuntumis-
ominaisuudet myds kemiallisella modifioimisella, mutta tdllaiset
menetelmdt ovat kalliita ja niissd saatetaan myds kdyttdd ke-
mikaaleja, Jotka eivdt ole toivottuja tai ovat jopa kiellettyija
elintarvikkeissa. Koska esilld oleva keksint® koskee ainoastaan
ihmisten k&ytt&één tarkoitettuja tuotteita, ei nditd viimeksi
mainittuja kemiallisesti muunnettuja tdrkkelyksid yleensd pideti
sopivina kdytettdviksi tdssid keksinndssd.

Keksinn®én mukaisesti valmistetaan kaupallinen
paksunnosainetta sisdltdvd kuiva elintarviketuote, joka valmis-
tetaan lopulliseen kdyttdmuotoon lisd&milli sitd suoraan kiehu-
vaan vesipitoiseen nesteeseen ja keittdm4lli sitd siind, jolloin
kdytetty paksunnosaine on juuritdrkkelystd tai mukulatdrkkelystd,
jolla on hidastuneet paksuuntumisominaisuudet. Edullisimmin pak-
sunnosaine on kuuma-kostea-kdsiteltyd perunatdrkkelystd.

Tyypillisid esimerkkejd tdllaisista elintarviketuotteista
ovat kastikeperusaineet, jotka sisdltdvit tdrkkelystd ja maku-
ja/tai vériaineita, kuivat keittoseokset, jotka sisdltdvidt kuivat-
tuja vihanneksia ja/tai lihaa ja paksunnosainetta, ja muut elin-
tarviketuotteet, jotka sisdltdvdt ainakin yhden aineosan, jota
on keitettdvd kiehuvassa vedessd, ja kastikeperusaineen, joka
sisdltdd paksunnosaineena t&rkkelystd, jota myds on keitettdvéd
kiehuvassa vedessd. N&istd viimeksi mainituista elintarviketuot-
teistd esimerkkejd ovat pasta ja kokkareet kastikkeessa.

On hyvin tunnettua, ettd valmistettaessa kastiketta yksin-
kertaisesti lisddmdlld kiehuvaan nesteeseen, kuten veteen tai
maitoon tdrkkelystd tai kastikekuivaseosta, joka sisdltdi tidrkke-
lystd, tdrkkelys muodostuu nopeasti kokkareiksi, joita ei saada
dispergoitumaan nesteeseen voimakkaalla ja kestdvilli sekoituk-
sellakaan. T&md johtuu siitd, ettd joutuessaan kosketukseen kuu-
man nesteen kanssa tdrkkelyskokkareen ulkopinta gelatinoituu vi-
littSmdsti ja gelatinoituneen tdrkkelyksen muodostama "pddllyste"
estdd veden pddsyn kokkareen sisddn. On ehdotettu monia erilai-

sia menetelmid tdrkkelyksen gelatinoitumisen hidastamiseksi, jotta
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se ehtisi tdysin dispergoitua kuumaan nesteeseen. Tdllaisia
menetelmid ovat esimerkiksi dispergointiaineen, kuten laktoosin
tai malto-dekstriinin lis&&minen tdrkkelyspitoiseen perusseokseen
Tal tirkrelyksen pddllystdminen rasvalla. Nyt on keksitty, ettd
~isdttéessd sopivasti hidastetut paksuuntumisominaisuudet omaa-
vaa perunatdrkkelystd kiehuvaan nesteeseen samalla jonkin verran
sekolttaen, tdrkkelys dispergoifuu tdydellisesti nesteeseen ennen
kuin olennaista paksuuntumista on tapahtunut. Tdllaista tdrkkelys~-
td paksunnosaineera sisdltdvy kastikeperusaine voidaan siten val-
mistaa syStdvdksi lisdamilly sitd suoraan kiehuvaan nesteeseen,
sekoittamalla hieman 1-2 minuuttia, kunnes on saatu sopiva visko-
siteetti, jolloin saadaan tulokseksi sileitd, kokkarevapaata
raztiketta.

Sellaisten tuotteiden kuin kokkarekastike-yhdistelmien
suhteen hidastetut paksuuntumisominaisuudet omaavalla juuritdrk-
kelykselld saadaan todella erittdin hyvid tuloksia, kuten esgi-
merkeistd n&hd44n. Normaalisti tdllaisia tuotteita myydian yhdis-
telmdpakkauksina, joissa kokkareet on pakattu erikseen ja kasti-
keperusaine erikseen. Aterian valmistamiseksi kuluttajan tulee
keittdd kokkareet vedessi riittdvédn pitkin ajan ja valmistaa
kastike eri keittoastiassa keittdmdlld perusseos vedessd. Ei siis
volda tavallisesti keitt#i seki kastiketta ettd kokkareita samassa
kattilassa, koska kastike Paksuuntuessaan sitoo vi&littdmasti
Suuren osan vedestd jdttden liian vahin vapaata vettd kokkareiden
tdydelliseen keitt&miseen. Sensijaan valmistettaessa t&llainen
ruokalaji keksinndn mukaisesta tuotteesta kdyttdjsd voi lisidts
kaikki aineosat, seki kokkareet ettd kastikeperusaineen suoraan
kiehuvaan veteen yhteen ainoaan kattilaan ja keittdd tarvittavan
ajan. Keittdmisen ensimmdisen vaiheen aikana ei tapahdu olennais-
ta kastikkeen paksuuntumista, joten kaikki vesi on vapaana kokka-
reiden tdydellisen hydrataation aikaansaamiseksi. Keiton viimeis-
ten minuuttien aikana kastike paksunee, jolloin ruoka on tdysin
valmista tarjoltavaksi ja sydtdviksi.

Kdy ttdmilld sopivia kuuma-kostea-kisittelyolosuhteita
voidaan valmistaa perunatdrkkelyksis, joilla on erilaisia gela-
tinoitumisominaisuuksia (esim. erilainen paksuuntumisen alkamis-
aika ja erilainen lopullinen pPaksuuntuminen); tdllaiset tdrkke-

lykset voidaan siten tehdi "mittatilaustydng" sopiviksi kulloin-
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kin tarvittavaan erityiseen elintarviketuotteeseen. Seuraavassa
esitetddn joitakin perunatdrkkelyksen (ja myds muiden tdrkkelys-
ten) kuuma-kostea-kdsittelyn yleisid pddperiaatteita.

(1) Tdrkkelyksessd olevan kosteuden tulisi olla vdhin-
t44n 16 paino-% eikd se saisi ylittdd 35 paino-%. Usein voidaan
kdyttdd perunatdrkkelystd, sen normaalissa kosteudessa, joka
silld on huoneen lidmpdtilassa ja tavallisessa suhteellisessa kos-
teudessa, so. noin 18-21 % kosteutta sisdltdvdd perunatdrkkelystd
ilman veden lisd&dmistd.

(2) Lampdtila voi olla niinkin alhainen kuin 55°C eikd
se saisi ylittdd noin 1350C:tta; liian korkea ldmpdtila aiheuttaa
sekundddrisia muutoksia, esim. dekstrinoitumista. Useimpiin
modifiointitapauksiin l&mpdtila 90-120°C on sopiva.

(3) K4sittelyaika riippuu modifikaatiosta ja tietenkin
my8s kdytetystd laitteistostq,késitellysté t&rkkelysmddrdstd ja
ajasta, jossa itse tdrkkelys saavuttaa kdsittelyldmpdtilan.

(4) Muiden olosuhteiden pysyessd samoina térkkelyksen
modifikaatioaste (so. aika viskositeettipiikin saavuttamiseen ja
lopullisen viskositeetin aleneminen) kasvaa jonkin kolmesta muut-
tujasta kasvaessa, nim. vesipitoisuuden, l&mp&tilan ja ajan.

(5) Koska t8rkkelyksen gelatinoitumista on vdltettdvd,
on kdytettdvd suhteellisen alhaisia ldmpd8tiloja korkeilla kosteus-
tasoilla, kun taas alhaisilla kosteustasoilla voidaan kdyttdd
suhteellisen korkeita ldmpdtiloja (aina 135°C:seen asti).

Seuraavassa kuvataan kaksi erityistd kuuma-kostea-kdsit-
telyd tdrkkelysten tuottamiseksi, joilla on erilaiset ominaisuudet
ja jotka sopivat erilaisiin elintarvikkeisiin. Kdytetty laitteis-
to oli laboratoriolaitteisto, hitaasti pyodrivd, vaipalla varus-
tettu lieridnmuotoinen autoklaavi, joka pydri vaaka-akselinsa
ympdri. Autoklaavin poistoaukko oli eristetty paikallisten ldmp&-
tilaerojen muodostumisen estdmiseksi, jotka aiheuttaisivat tdrk-
kelyksen kondensoitumista ja osittaista gelatinoitumista.

Lieridn tilavuus oli 9 litraa ja vaipassa kdytettiin kuumennus-
vdliaineena glyserolia. Kdsittelyn aikana autoklaavi oli hermeet-
tisesti suljettu.

Kussakin tapauksessa autoklaavi kuumennettiin haluttuun

idmpdtilaan, siihen pantiin 3 kg alkuperdisessd muodossa olevaa
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perunatdrkkelystd, jonka kosteus oli 19,2 %, autoklaavi suljet-
tiin ja t4rkkelystd kdsiteltiin tarvittava aika. Sitten tdrkke-
lys poistettiin autoklaavista ja levitettiin huoneen ldmp&tilas-
24 Onueksi kerrokseksi jdidhtymisen ja kuivumisen helpottamiseksi.
Kun tdrkkelys oli jd&htynyt huoneen ldmpdtilaan, sen kosteuspi-
toisuus oli noin 15 % ja se seulottiin. Ennen kdyttdid esimer-
keissd, jotka kaikki kuvaavat kuivien elintarvikejauhesecksien
valmistusta, tdrkkelys kuivattiin kosteuspitoisuuteen noin 8 %.

Ensimmdistd tdrkkelystd, jota nimitetidn tdrkkelys A:ksi,
k&siteltiin siten, ettd se sopi kdytettdvdksi paksunnosaineena
kastikkeissa. T&llaisissa tuotteissa ei liiallinen modifiointi
Ole tarpeen eik4 edes toivottu; gelatinoitumisen ei tarvitse
viivdstyd kuin joitakin sekunteja (ainoastaan niin kauan, etti
tdrkkelys dispergoituu tdydellisesti kiehuvaan liuokseen) ja
lopullisen viskositeetin tulee olla suhteellisen korkea. Tdlle
tdrkkelykselle suoritettiin siten kdsittely suhteellisen lievissy
olosuhteissa, so. kuumennus 103OC:ssa 115 minuuttia.

Toinen tdrkkelys, jota nimitetdin tdrkkelys B:ksi, valmis-
Tettiin kdytettivdksi paksunnosaineena keittojauheseoksissa tai
xastikeseoksissa, joita kdytetddn muiden kuivattujen elintarvike-
tuotteiden ranssa, jotka tarvitsevat suhteellisen pitkdn keitto-
ajan. Tdllaisiin tarkoituksiin tarvitaan tdrkkelystd, jonka pak-
suuntuminen on viivdstynyt useita minuutteja, so. riittidvin
kauan, jotta muut aineosat tulevat tdysin keitetyiksi. Tdrkke-
lys B:n kdsittelyolosuhteet olivat: ldmpdtila lDOOC, aika 195 mi-
nuuttia.

Piirroksissa on esitetty kdsittelemidtt8min perunatdrkkelyk-
sen ja tdrkkelyksen A ja B Brabender-kidyrit.

Tdrkkelystd A ja B kdytettiin sitten erilaisten kuivaruoka-

tuotteiden koostumuksiin, kuten seuraavissa esimerkeissid nihdiin.
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Esimerkki I: ruskeakastike-kuivaseos

Resepti Ia (keksinnén mukainen)

Aineosa Mddrd (g) %:eina
TZrxreliys A 259 4,25
Maltoaekstriini 51 3,11
Riisijauho 18 3,21
Laktoosi 80 12,05
Maku- ja vdriaineet 138 24,64
Auringonkukkadlijy 24 4,29
560 100,0

Resepti Ib (vertailu)

Tdm& oli muuten sama kuin resekti Ja paitsi, ettd tdrkke-
lys A korvattiin 259 g:lla alkuperdistd (kdsittelemdtdntd) peru-
natdrkkelystd.

Resepti Ic (vertailu)

Tdmd oli muuten sama kuin resepti Ia paitsi, ettd tdrkke-
lys A korvattiin 373 g:lla vehndjauhoa. Tdssd sekd muissa esi-
merkeissd, joissa vehndjauhoa kdytetddn vertailutarkoituksissa,
sen mddrd sdddetddn sellaiseksi, ettd tuotteelle saadaan sama
lopullinen viskositeetti kuin keksinn®n mukaiselle tuotteelle,
kun molemmat tuotteet on valmistettu samoissa olosuhteissa sydta-
vdksi valmistetuiksi ruokalajeiksi 1lis&ddmdlld tuote kylmddn vesi-
pitoiseen nesteeseen ja kuumentamalla sitten gelatinoitumisen ja
paksuuntumisen aikaansaamiseksi.

Perusseosten valmistaminen valmiiksi kdytt8&n

Kussakin tapauksessa 250 ml vettd kuumennettiin kiehuvaksi
ja perusseos (15 g tuotetta Ia ja Ib ja 18 g tuotetta Ic) lisdt-
tiin sekoittaen suoraan kiehuvaan veteen. Tuotteita kiehutettiin
sitten noin 1,5 minuuttia silloin td118in sekoittaen. Tuotteiden
kuumennus lopetettiin, ja ne kaadettiin taloussihdin l&vitse
maljoihin.

Havainnot ja tulokset

Reseptien Ib ja Ic tuotteet paksunivat vdlittdmdsti niité
lisdttdessd kiehuvaan veteen, ja niistd muodostui suuria kokka-
reita, jotka eivdt kiehutettaessa edes sekoitettaessa dispergoi-
tuneet. Ia ei paksuuntunut, kun se lisdttiin veteen, vaan alkoil
paksuuntua noin 5-10 sekuntia my8hemmin ja 1,5 minuutin keitto-

ajan jdlkeen se oli tdysin gelatinoitunut ja paksuuntunut.
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Kastikkeessa Ia ei ollut mink&4dnlaisia kokkareita, ja
sen rakenne oli erinomainen, sile4 ja lyhyt. Kastikkeella Ib
oli lukuisia kokkareita, jotka jdivdt sihdille, ja siilatun kas-
tikkeen rakenne oli liimamainen ja sdikeinen, vaikkakin suhteelli-
sen kokkareeton (kokkareet jdivdt sihdille). Kastikkeessa Ic oli
suuri mddrd eri kokoisia kokkareita, joista suurimmat jdivat
sihdille ja pienimmit ldpdisivdt sihdin, joten myds siilattu
kastike oli kokkareista. Siilattu kastike oli lisdksi olennaises-
ti ohuempaa kuin kastikkeet Ia ja Ib, ja sen rakenne oli selvidsti
vetinen.

Esimerkki II, vaniljakastike

Resepti IIa, joka valaisee keksintdd, valmistettiin se-
koittamalla yhteen 170 g tdrkkelys A:ta, 120 g hienokiteistd
sokeria, 120 g pd8lysokeria ja 6,3 g maku- ja vdriaineita. Resep-
ti IIb valmistettiin vertailutarkoituksessa 160 g:sta maissi-
tdrkkelystd, 120 g:sta hienokiteisti sokeria, 120 g:sta p&lyso-
keria ja 6,2 g:sta viri- ja makuaineita. Samoin kuin esimerkissd I
vehndtdrkkelystd kdytettHdessi tdrkkelys A:n ja maissitdrkkelyksen
mddrdt sdddettiin sellaisiksi, ettd tavanomaisella tavalla valmis-
tettaessa, so. lisittdessd jauho kylmddn maitoon ja sitten keit-
tdmdlld, tuotteille saatiin sama lopullinen viskositeetti.

Molemmat kastikejauheseokset valmistettiin sitten kastik-
keiksi lisddm&11l4 kumpaakin 20 g suoraan 250 g:aan kiehuvaa mai-
toa ja silloin t4118in sekoittaen 1,5 minuutin aikana. Valmiit
kastikkeet siilattiin ja kaadettiin maljoihin, kuten esimerkissi I.

Havainnot ja tulokset

Kastikejauheseos IIb paksuni vdlittdmdsti, kun se lis&t-
tiin kiehuvaan maitoon, ja muodosti suuria kokkareita, joita ei
voitu dispergoida sekoittamalla kastiketta. Kastikejauheseos IIa
el paksuuntunut huomattavammin ensimmdisten sekuntien aikana ja
alkol sitten asteettain paksuuntua kokkarevapaaksi kastikkeeksi.

Kastike ITa ldpdisi sihdin j&ttamittd muuta kuin pienid
palaneen maidon hiukkasia sihdille, ja siilattu kastike oli raken-
teeltaan erittdin siledtd ja paksua. Kun kastike IIb siilattiin
maljaan, j4i sihdille suuria tdrkkelyskokkareita ja kastike sisgl-
si vield pienid kokkareita ja ns. "kalansilmid". Siilattu kastike

oli olennaisesti ohuempaa kuin kastike ITa, eikd sen rakenne
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ollut siled ja homogeeninen.

Esimerkki III, valkokastike, jossa on vihanneksia

Kuivattuja vihanneksia on yleensd keitettdvd vedessd usei-
Ta minuutteja, jotta ne jdlleen saataisiin hydratoiduksi (vettd
sisdltdviksi). Tastd syystd tdllaisia kuivia vihanneksia ja kui-
vaa kastikejauhetta sisdltdvdt tuotteet pakataan tavallisesti
kahteen erilliseen pakkaukseen tai pussiin, ja kdyttdjdn on kei-
tettdvd kastike ja kuivatut vihannekset eri keittoastioissa.
Tdssd esimerkissd tdllainen tuote voidaan pakata samaan pakkauk-
seen ja keittdd lopulliseen kdyttddn valmiiksi yhtend ainoana
vaineena yhdessd keittoastiassa.

Resepti IIIa (keksinn®dn mukainen

Valkokastikejauhe

Aineosa Mddrd (g)
Tdrkkelys B 180
Hydrolysoitu kasyviproteiini 10
Rasvajauhe (kuivattu
kasvirasvaemulsio) 110
Hatriumfosfaatti 10
Suola 50
Sipulijauhe 10
Mononatriumglutamaatti 32
Sokeri 8
Sitruunahappo S22
Yhteenséd 412

40 g:aan valkokastikeseosta lisdttiin kuivattuja
(ilmakuivattu) vihanneksia: 4 g purjolaukkaa (3,0 x 2,0 x 0,1 cm),
4 g sellerid (2,5 x 0,4 x 0,4 cm), ja 4 g vihreitd papuja
(3,0 x 0,7 x 0,7 cm). Nim3 vihannekset vaativat tavallisesti
tdydellisesti hydratoituakseen noin 20 minuutin keittoajan.

Resepti IIIb (vertailu)

Tdmd oli muuten samanlainen kuin resepti IIla paitsi,
ettd tdrkkelys B:n sijasta kdytettiin 180 g alkuperdistd peruna-
Ldrkkelystd.
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Resepti IIIc (vertailu)

Tdmd oli muuten samanlainen kuin resepti IIIa paitsi,
ettd tdrkkelys B:n sijasta kdytettiin 200 g vehndjauhoa ja jau-
heseokseen lisdttiin 12 g kuivattuja vihanneksia.

Yalmistus kdyttSmuotoon

Kussakin tapauksessa 700 ml vettd kuumennettiin kiehuvak-
si ja kastikejauheseos vihanneksineen (52 g reseptin IIla
ja IIIb mukaista seosta ja 56 g reseptin IIIc mukaista seosta)
sekoitettiin suoraan kiehuvaan veteen, minkd jidlkeen kattilat
peitettiin osittain kannella ja keitos sai kiehua 25 minuuttia.
Keitoksia sekoitettiin keittdmisen aikana silloin t&118in.
Keittoajan pddtyttyd tuotteet kaadettiin maljoihin.

Havainnot ja tulokset

Resepti IIIa ei lis&dttlessd kiehuvaan veteen paksuuntunut
lainkaan, eikd havaittavaa paksuuntumista ollut 5 ensimmdisen
minuutin aikana. Noin 5 minuutin kuluttua keitos alkoi aivan lie-
vdsti paksuuntua, ja paksuuntuminen lis8d8ntyi erittdin hitaasti
keitoksen ollessa vield 10 minuutin kuluttua ohutta. Paksuuntumi-
nen edistyi viimeisten 15 minuutin kuluessa, ja tulokseksi saa-
tiin siled, paksu tuote.

Seokset IIIb ja IIIc paksuuntuivat ja muodostivat kokka-
reita vdlittémisti niit4d lisittdessd kiehuvaan veteen. Lopulli-
sissa tuotteissa so. tdyden keittoajan jdlkeen, molemmissa oli
kokkareita, kastikkeessa IIIb enemmin kuin kastikkeessa IIIc.

Kastikkeella IIIa oli erinomainen siled, paksu "lyhyt"
rakenne. Kastikkeella IIIb oli my&s paksu, mutta "pitk&" rakenne,
lisdksi siind oli suuri m#4%rd kokkareita. Kastike ITIc oli
olennaisesti ohuempaa kuin IIIa ja IIIb, ja sen rakenne oli
jossain m&ddrin "limainen".

Maistettaessa lopullisia tuotteita havaittiin, ettd kas-
tikkeen IIIa vihannekset olivat tdysin hydratoituneita ja kypsii,
kastikkeen IIIb vihannekset olivat selvisti sitkedmpid, miki
Oosoitti epdtdydellistd hydratoitumista. Kastikkeen IIIc vihan-
nekset olivat myds epdtdydellisesti hydratoituneet, ne olivat
kuitenkin jonkin verran pehmedmpid kuin kastikkeen IIIb vihan-
nekset,
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Lisdksi voitiin havaita makueroja, joita ei voitu pit&d
ainoastaan kastikkeiden rakenne-eroista ja vihannesten hydra-
toitumisasteista johtuvina. Kastikkeen IITa maku oli olennaisesti
parempi kuin kahden muun tuotteen, mikd osoitti, ettd kastik-
keen IIIa keiton aikana oleva vapaa vesi ei toiminut ainoastaan
vihennesten hydratoijana vaan my8s niiden maun vapauttajana sekd
mySs seokseen lisdttyjen mausteiden maun vapauttajana.

Esimerkki IV, linssikeitto

Paksut, kappaleita sisiltdvit keitot ja liemet, jotka si-
sdltdvdt suuria vihannespaloja ja/tai lihapaloja paksussa liemes-
sd, ovat erityisen suosittuja ruokia, mutta tdllaisten kuiva-
seosten valmistaminen ja lopullinen valmistus ruuaksi on ongel-
mallista, koska kuivat kappaleet on hydratoitava vapaassa vedessi.
Seuraavassa esitet#din t4llaisen kuivatuotteen resepti, joka voi-
daan pakata yhteen ainoaan pakkaukseen ja valmistaa ruuaksi
vyhdessd keittoastiassa.

Resepti IVa (keksinn®n mukainen)

(1) Perusseos

Aineosa Mddrd (g)
Tdrkkelys B 108,0
Laktoosi 85,0
Linssijauho 220,0
Juovikas pekoni 135,0

Makuaineet (hiivajauhe, to-
maattijauhe, sipulijauhe,
suola ja mausteet), makua

korostavat aineet ja vidriai.

neet 346, 0
Yhteensd 894,0

(2) Vihannesseos

Aineosa Mddrd (g) (koko)
Nopeasti kypsyvdt linssit 270

Ilmakuivattu peruna 15 (16 x 16 x 2 cm)
Ilmakuivattu porkkana 6 (10 x 10 x 1 cm)
Kuivattu paistettu sipuli b

Ilmakuivattu purjolaukka 1 (15 x 15 x 1)
Naudanrasva 4

Yhteensd 300
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Yhteen annokseen sekoitettiin 33 g perusseosta ja 90 g vihannes-
seosta.

Resepti IVb (vertailu)

Perusseos o0li muuten samanlainen kuin IVa paitsi, ettd
paksunnosaineena kdytettiin tdrkkelys B:n sijasta 75 g vehni-
jauhoa ja 21 g guarkumia. Vihannesseos oli sama kuin IVa:ssa ja
samoin kuin IVa:ssa annos sisdlsi 33 g perusseosta ja 90 g vi-
hannesseosta.

Valmistus kdyttdmuotoon

500 ml vettd kuumennettiin kiehuvaksi ja kuivaseokset
(123 g kumpaakin) sekoitettiin suoraan kiehuvaan veteen. Kumpikin
kattila peitettiin kannella Osaksi, ja tuotetta keitettiin 10 mi-
nuuttia silloin t4118in sekoittaen (vihannesseos vaatii normaa-
listi 8 minuutin keittoajan tdydelleen hydratoituakseen). Keit-
tdmisen j&dlkeen molemmat tuotteet kaadettiin maljoihin.

Havainnot ja tulokset

Ensimmdisten 5 minuutin aikana IVa Pysyi olennaisesti
ohuempana kuin IVb, minki jdlkeen IVa alkoi asteittain paksuun-
tua viimeisten 5 minuutin aikana. Kun tuotteet kaadettiin mal-
joihin, havaittiin, etti resepti IVb oli palanut pohjaan ja
kattilan pohjassa oli kohtalainen m44ri kiinni palanutta tuotetta.
Reseptin IVa keitossa ei esiintynyt pohjaanpalamista.

Molemmat lopulliset tuotteet olivat sangen samankaltaisia,
SO. molemmat olivat erittdin paksuja liemi&. Olennaisena erona
oli toisaalta tuotteiden maku. IVa:n linssit ja muut vihannekset
olivat eritt4in pehmeiti ja tdysin keitettyjd ja hydratoituja;
IVb:in vihannekset eivit olleet tdysin hydratoituneita ja siksi ne
olivat vi&hemmdn pehmeity. Lisdksi liemen IVa maku oli kokonaisuu-
dessaan olennaisesti parempi kuin liemen IVb, mikd jdlleen osoitti,
ettd keiton aikana oleva vapaa vesi vaikuttaa tehokkaasti
Seoksen sisdltdmien vihannesten Ja muiden ainesten maun vapautu-
miseen.

Esimerkki V, kokkareita kastikkeessa

Kuivia kokkareita, joiden keskimifriinen ldpimitta on 1,5 cm, ja

jotka sisaltivat proteiinia, viljaa, makuaineita, rasvaa, ja



13

65535

joita keitetdidn normaalisti lisddmdlld ne kiehuvaan veteen ja
keittdmidlld niitd noin 8 minuuttia, yhdistettiin tomaattiperus-

seoksen kanssa, jolla oli seuraava koostumus:

Aineosa Madrd (g)
Tomaattijauhe 400
Tdrkkelys B 192

Sucla 76
Sokeri 72

Rasva 160
Mononatriumglutamaatti b2,4
Rasvajauhe 56
Mausteet, makuaineet, vdrit 83,6
Yhteensd 1082,0

49 g t4td perusseosta sekoitettiin 45 g:n kanssa kokka-
reita ja lis4ttiin suoraan 400 ml:aan kiehuvaa vettd. Kattila
peitettiin osaksi kannella ja tuote sai kiehua 10 minuuttia.
Kastike ei ensimmdisten 5 minuutin kuluessa havaittavasti paksuun-
tunut, sitten se alkoi hieman paksuuntua ja keittoajan jdlkipuo-
liskolla muodostui paksu ja erittdin siled kastike. Lopullisella
tuotteella oli erittdin hyvd ulkondkd ja maku ja kokkareet
olivat tdysin kypsyneet ja hydratoituneet.

Vertailutarkoituksissa valmistettiin samankaltainen seos,
lis48mdlld kokkareita kaupalliseen tcmaattipikakastikejauhee-
seen, joka sisdlsi paksunnosaineena alkuperdistd perunajauhoa,
guarkumia ja vehnidjauhoa. Se sisdlsi myd®s laktoosia laimennus-
aineena, jonka avulla tuote muodostui luonteeltaan "pika'"-tuot-
teeksi. Kokkareet ja kaupallinen kastikejauhe lisdttiin suoraan
kiehuvaan veteen. 10 minuutin keittdmisen j&lkeen kokkareet oli-
vat selvidsti "alikeitettyjd" ja riittdmittSmdsti hydratoituneita.
Tuotetta keitettiin vield 5 minuuttia, jonka aikana huomattava
middrd tuotteesta paloi pohjaan. 5 minuutin lisdkeitosta huoli-
matta kokkareet olivat vield alikeitettyjd ja epdtdydellisesti
hydratoituneita.

j;oimerkkejd muun kuin perunatdrkkelyksen kdytdstd

Keksintdd voidaan soveltaa, kuten mainittiin, kdyttden mitd
tahansa juuri- ja mukulatdrkkelystd, jolla on hidastuneet paksuun-
tumisominaisuudet (jotka hidastuneet paksuuntumisominaisuudet on

saatu aikaan edullisesti kuuma-kostea-kdsittelylld). Esimerkit I-V
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kuvasivat keksinndn sovelluttamista kdyttden edullista perunatirk-
kelystd. On kuitenkin huomattava, etti perunatdrkkelys on edul-
linen ainoastaan sen johdosta, ettd sitd on yleensd helposti
saatavana ja se on halvempaa kuin muut sopivat té&drkkelykset.
Seuraavat esimerkit VI, VII ja VIII valaisevat muiden tdrkkelys-
laatujen kiyttdy.

Ndissd esimerkeissd kdytettiin tapioka- ja arrowjuuri-
tdrkkelystd ja kolmea erilaista kuuma-kostea-kdsittelyd samalla
laitteistolla kuin edelly kuvattujen tdrkkelys A:n ja B:n
valmistuksessa. Erityiskdsittelyt, joiden tarkoituksena oli saada
tuotetuksi kastikejauheseoksiin sopivaa tdrkkelystd, suoritet-
tiin seuraavasti:

Tdrkkelys C valmistettiin tapiokatdrkkelyksestd, jonka
alkuperdinen (normaali) kosteuspitoisuus oli 13,6 %. Kosteuspi-
toisuus korotettiin 22,7 %:iin suihkuttamalla vettd hienon suut-
timen kautta tdrkkelykseen samalla sekoittaen siti. 2,5 kg td3rk-
kelystd pantiin autoklaaviin ja kdsiteltiin 3 tuntia 100°C:ssa.
Kdsitelty t4rkkelys j4%hdytettiin ja seulottiin samoin kuin
tdrkkelykset A ja B. Jddhdytetyn tdrkkelyksen kosteus-% oli
noin 18 %. Samoin kuin tdrkkelykset A ja B (kuten my8s seuraa-
vassa kuvatut tdrkkelykset D ja E) tdrkkelys C kuivattiin
noin 8 %:n kosteﬁspitoisuuteen ennen kdyttdd kuivajauheseokseen.

Tdrkkelys D valmistettiin arrowjuuritdrkkelyksestd, jonka
alkuperdinen kosteuspitoisuus oli 13,7 % ja joka korotettiin
ennen kdsittelyd 24,2 %:iin. 2,5 kg tdrkkelystd kdsiteltiin 50 mi-
nuuttia 95°C:ssa. Jddhdyttdmisen jdlkeen kosteus-% oli noin 19 %.

Tdrkkelys E valmistettiin samoin arrowjuuritdrkkelyksestd,
jolloin kaikki muut olosuhteet olivat samat kuin tdrkkelyksen D
valmistuksessa paitsi aika, joka oli 70 minuuttia 50 minuutin
sijasta.

Esimerkki VI, ruskeakastikeseos

Tapiokatdrkkelys

Valmistettiin samankaltainen seos kuin esimerkissd I
kdyttdmdlld paksunnosaineena tdrkkelys C:t4. Vertailuksi valmis-
tettiin tolnen seos, jossa oli kdsittelemdtdntd tapiokatdrkke-

Llystd. Seuraavassa taulukossa on esitetty seosten koostumukset.
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Mddrd, g

Aineosa Keksinndén mukainen Vertailu
Tdrkkelys C 301 -
Alkuperdinen tapiokatdrk-

kelys - 301
Maito-dekstriini 51 51
Riisijauho 18 18
Laktoosi 70 70
Maku- ja vdriaineet 138 138
Auringonkukkadliy 24 24

Molemmista seoksista valmistettiin kastike samoin kuin
esimerkissd I kdyttden 16 g jauhetta 250 g:aan kiehuvaa vettd.

Havainnot ja tulokset olivat olennaisesti samat kuin esi-
merkissd I. Seos, jossa o0li alkuperdistd tapiokatdrkkelystéd,
paksuni vdlittdmdsti ja muodosti isoja kokkareita;.valmis kastike
0lil samankaltainen kuin reseptissd Ib. Kdsiteltyd tdrkkelystd
sisdltdvdlld seoksella saatiin samankaltainen tulos kuin esimer-
kissd Ia, so. siled, lyhytrakenteinen kastike.

Esimerkki VII, ruskeakastikeseos

Arrowjuuritdrkkelys

Valmistettiin ruskeakastikeseos kdyttden tdrkkelys D:td
ja vertailuksi kdsittelemdtdntd arrowjuuritdrkkelystd. Reseptit
olivat muuten samat kuin esimerkissd VI paitsi, ettd tdrkkelystd
kdytettiin 339 g 301 g:n sijasta.

Kastikkeet valmistettiin samoin kuin esimerkissd VI, lisd-
ten kuitenkin 17 g seosta kiehuvaan veteen.

Esimerkki VIII, vaniljakastike

Arrowjuuritdrkkelys

Valmistettiin samankaltaiset seokset kuin esimerkissd II
kdyttden tdrkkelys E:td ja vertailuksi kdsittelemdtbntd arrowjuuri-

tdrkkelystd. Seosten koostumukset olivat seuraavat:

Aineosa Mddrd, g
Keksinn6n mukainen Vertailu
Tdrkkelys E 250 -
Alkuperdinen arrowjuuritdrkkelys - 160
Hienokiteinen sokeri 240 240
Maku- ja vdriaineet 6,3 6,3

Kastikkeet valmistettiin kiehuvaan maitoon (250 ml) samoin
kuin esimerkissd II; tdrkkelys E:td sis8ltdvii seosta kidytet-

tiin 25 g ja alkuperdistd arrowjuuritirkkelystd sisdltdvdd jauhe-
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seosta kdytettiin 20 g.

Havainnot ja tulokset olivat erittdin samankaltaiset kuin
esimerkissd II. Keksinndn mukaisesta seoksesta valmistettu
kastike oli erittdin siledtd, kokkareetonta ja lyhytrakenteista,
ja vertailundytteestd valmistettu kastike oli hyvin samankaltais-
ta kuin kastike IIb.

Tdssd kdytetty ilmaisu "arrowjuuritdrkkelys" tarkoittaa
Maranta arundinacea-lajista saatua tdrkkelystd ja ilmaisu
"tapiokatdrkkelys" tarkoittaa kassavajuuresta (Manihot utilissima)
saatua modifioimatonta tdrkkelysti.
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Patenttivaatimukset

1. Menetelmd sakeutusainetta sisdltdvdn kuivan ravintotuot-
teen valmistamiseksi, joka ravintotuote on tarkecitettu valmistetta-
vaksi lopulliseen kdyttdsn siten, ettd se 1isdtd4n suoraan kiehuvaan
vesipitoiseen nesteeseen ja sen jilkeen sita keitetddn, t un n e t-
t u siitd, ettd sakeutusaine ja muut ravintotuotteen kuiva-ainekset
sekoitetaan keskendin ja tuote pakataan, jolloin sakeutusaineena
kdytetddn ldmpd-kosteus-kdsiteltyd juuri- tai mukulatdrkkelystd,
jolla on hidastunut sakeuttava vaikutus.

2. Patenttivaatimuksen 1 mukainen menetelmd, t unne t t u
siitd, ettd sakeutusaineena kdytetddn ldmps-kosteus-kdsiteltys
perunatdrkkelystd, tapiokatdrkkelystd tai arrowjuuritdrkkelystd.

3. Patenttivaatimuksen 1 tai 2 mukainen menetelmd, t u n -
nettu siitd, etti sakeutusaine valmistetaan kuumentamalla luon-
non perunatdrkkelystd, jonka kosteuspitoisuus on 18-21%, suljetlussa
systeemissd ldmp&tila-alueella 90- 120°C niin kauan, ettd tdrkkelyk-
selle saadaan halutunasteinen hidastunut sakeuttava vaikutus.

4. Patenttivaatimuksen 1 tai 2 mukainen menetelmd, t u n -
nettu siitd, ettd sakeutusaine valmistetaan kuumentamalla luon-
non tapiokatdrkkelystd tai arrowjuuritdrkkelystd, jonka kosteus-
pitoisuus on 20-25%, suljetussa systeemissi ldmp&tila-alueella 90 -
120°C niin kauan, ettd tdrkkelykselle saadaan halutunasteinen hidas-
tunut sakeuttava vaikutus.

5. Jonkin edelld olevan patenttivaatimuksen mukainen menetelma
kastikeseoksen valmistamiseksi, t unne t t u siitd, ettd siind
kdytetddn tdrkkelystd, joka alkaa huomattavammin sakeentua aikai-
sintaan noin 5 sekunnin kuluttua siitd, kun se on lisdtty kiehuvaan
veteen,

6. Jonkin edellisen patenttivaatimuksen mukainen menetelmd
ravintotuotteen valmistamiseksi, joka koostuu ainakin yhdestd ruoka-
aineesta, joka vaatii vdhintd4n 5 minuutin keittZmists vapaassa
vesipitoisessa nesteessd, tunne-t+tu siitd, ettd siina kdy-
tetddn tdrkkelystd, joka alkaa huomattavammin sakeentua aikaisintaan

5 minuutin kuluttua siitd, kun se on lisdtty kiehuvaan veteen.



18

65535

Patentkrav

- 1. Fdrfarande f¥r framst#llning av en torr ndringsprodukt som
innehdller ett f®rtjockningsmedel, vilken ndringsprodukt 4r avsedd
for att framstdllas f&r slutlig anvdndning s&, att man s4tter den
direkt till en kokande vattenhaltig vdtska och direfter kokar den-
samma, k d nnetecknat dirav, att man blandar fértjocknings-
medlet och de andra torrsubstanserna i ndringsprodukten med varand-
ra och fdrpackar produkten; varvid man som fdrtjockningsmedel anvin-
der vdrme-fukt-behandlad rot- eller kn&lstirkelse med f&rdrsjd foér
tjockande verkan.

2. Foérfarande enligt patentkravet 1, k 8 nnetec kn a t
ddrav, att man som fértjockningsmedel anvidnder vidrme-fukt-behandlad
potatisstdrkelse, tapiokastdrkelse eller arrowrotstirkelse.

3. Fdrfarande enligt patentkravet 1 eller 2, k S nn e -

t ecknat ddrav, att man framstiller fortjockningsmedlet genom
uppvdrmning av naturlig‘potatisstarkelse med ett fuktinnehdll av
18-21% i ett slutet system vid en temperatur i omrddet 90-120°¢C
under en tid som &r tillr&cklig att f®&rldna stidrkelsen en Snskad
grad av fdrdrdjd fértjockande verkan.

4. Fdrfarande enligt patentkravet 1 eller 2, k 8 nn e -

t ecknat dirav, att man framstidller fértjockningsmedlet genom
uppvdrmning av naturlig tapiokastdrkelse eller arrowrotstidrkelse
med ett fuktinnehdll av 20-25% i ett slutet system vid en tempera-
tur i omrddet 90-120°C under en tid som &r tillrdcklig att férlEna
stdrkelsen en Onskad grad av f8rdrdjd fértjockande verkan.

>. Férfarande enligt ndgot av de f&regdende patentkraven f&r
framstdllning av en sdsblandning, k 4 nnetecknat ddrav,att
man i denna anvédnder stdrkelse, som mirkbart b#rjar tjockna tidigast
cirka 5 sekunder efter att den har satts till i kokande vatten.

6. Férfarande enligt ndgot av de f8regdende patentkraven f&r
framstdllning av en ndringsprodukt, vilken bestdr av &tminstone
ett ndringsmedel, som mdste kokas &tminstone 5 minuter i en fri
vattenhaltig vétska,'k dnnetecknat dirav, att man i
denna anvdnder stdrkelse, som midrkbart b&rjar tjockna tidigast 5

minuter efter det den har satts till i kokande vatten.

Viitejulkaisuja-Anférda publikationer

Hakemus julkaisuja:-AnsSkningspublikationer: Saksan Liittotasavalta-F3rbunds-
republiken Tyskland(DE) 2 455 397 (A 23 L 1/195).
Patenttijulkaisuja:-Patentskrifter; USA(US) 3 977 897 (C 13 L 1/08).



65535

% § = elyauTe-PATY B g7 IR —~TBpUaqIey US3SATOXUE],
7 o0l o0/ 06 08 oL 09 0S op 0€ (114 0!
] L} L] T

- T Y T T T A\l ! T

¢ 561,001 '0%H %2 61)
& sATedplaey

: Sil *2,£01 ‘0%H %261
A ° v mimwigmw v\.
\\

" \\
sATaxaga

[+
-eunaad uUQlIRWET813TSEY /
o

0002

\

8%
79
C [D)L 00r 056  oOL 0SB 056 056 0S8  o0L  oS§  oOP oS¢

A

& o
4




	BIBLIOGRAPHY
	CLAIMS
	SEARCH_REPORT
	DRAWINGS

