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Keksintd koskee menetelmdd valmistaa kuivaruokatuote, joka on
palautettavissa kylmdlld tai kuumalla vesipitoisella ncsteelld
hedelmdkastikkeeksi, -hillokkeeksi,

si tai eturuokavihanneksia sisdltdvdksi keitoksi tai pika-ateriaksi,

-keitoksi, -mehuksi, -survoksek-
jolla on puuromainen rakenne. Tdmd kuivaruokatuote sisdltdd tirkke-
lystd ja kuivan kasvis- tai hedelmdkomponentin, joka antaa makua
ja/tai tuoksua. T&rkkelys koostuu ainakin osittain kylmdssd tur-
poavasta esihyyteldidystd palkotdrkkelyksestd, esim. rumpukuiva-

tusta palkotdrkkelyksestd.

Uppfinningen avser ett forfarande for framstdllning av en torr-
fédoprodukt, vilken medelst en kall eller varm vattenhaltig
vdtska kan Aterfdras i form av en fruktsds, -soppa, -saft, -sylt,
-mos eller till en f&rrittsgrdnsaker innehdllande soppa eller
till ett snabbmdl med en grdtartad struktur. Denna torrfddo-
produkt innehdller stérkelse och en smak- och/eller doftgivande
torr vdxt- och/eller fruktkomponent. Stirkelsen bestidr Atminstone
delvis av i kallt tillstdnd svillande,
starkelse,

férgelatinerad baljvdxt-
t.ex. av trumtorkad baljvdxtstadrkelse.
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Menetelmd kuivaruokatuotteen valmistamiseksi, joka tuote
on muutettavissa kylmdlld tai kuumalla vesipitoisella nes-
teelld rakenteeltaan puuromaiseen kdyttdmuotoon

Keksint® koskee menetelm#dd kuivaruokatuotteen val-
mistamiseksi, joka tuote on muutettavissa kdytttmuotoon
kylmalld tai kuumalla vesipitoisella nesteelld, jolloin
saadaan rakenteeltaan puuromainen hedelmdkastike, hedelma-
keitto, hedelmi#mehu, hedelmdhilloke, survos, vihanneksia
sisdltdvd alkuruokakeitto tai pika-ateria. T&md kuivaruo-
katuote sis#dltdid tdrkkelystd ainakin yhtd makua ja/tai
tuoksua antavaa kuivaa kasvis- ja/tai hedelm&komponenttia
(hedelm#ainetta) seks& mahdollisesti lis#ksi konsistenssiin
ja/tal rakenteeseen vaikuttavia komponentteja.

Tdss8 kuvatun tyyppisid kuivaruokatuotteita on tun-
nettu jo vuosikymmenid ja maun suhteen ne ovat jo melko
pitk84n olleet laadultaan sellaisia, ettd niitd on voitu
yleensd pit&d tdysin tyydyttdvind ja vain merkityksettd-
mdsti jos lainkaan eroavina vastaavista juomista tai ruu-
ista tai ruokakomponenteista, jotka on valmistettu tuo-
reista raaka-aineista kotona. Valmisteille, jotka on tehty
ndistd hyvin tunnetuista kuivatuotteista, on kuitenkin
vleensd ollut luonteenomaista pehme&d, homogeeninen raken-
ne, jota on itse asiassa usein pidetty erittdin haluttuna
ottaen huomioon, ettd8 perheenem&ntd itse valmistaessaan
tdllaista keittoa, kastiketta tai vastaavaa tuoreista raa-
ka-aineista keittilssd nimenomaan haluaa aikaansaada t&l-
laisen pehmedn, kermamaisen konsistenssin, joka p&ddasial-
lisesti johtuu tuotteeseen lisdtystd tédrkkelyksestd.

Tdss8 tarkoituksessa lisdttyjd tédrkkelyksid ovat
niin kutsuttujen luonnontidrkkelysten eli yksinkertaisesti
kasvista eristettyjen, puhtaina l&snd olevien ja hyytel&i-
tydkseen kuumennusvaiheen vaativien t#rkkelysten 1lisdksi
niin sanotut esihyyteldidyt ja siksi kylmdssd8 turpoavat
tédrkkelykset, joita voidaan valmistaa eri tavoilla. Taval-
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lisimmin kdytetty menetelmd on rumpukuivausmenetelmd, jos-
sa tdrkkelys esihyyteldiddsn ja kuivataan samanaikaisesti
rummulla tai esihyyteldid8&n eri vaiheessa ja sitten rum-
pukuivataan.

Tietyiss& tapauksissa, kuten valmistettaessa oikea-
ta kotitekoista tomaattikastiketta, kuumaa omenakastiketta
ja kuumaa hedelm&hilloketta tai juotavia keittoja, per-
heenem&ntd pyrkii ja onnistuukin kuitenkin aikaansaamaan
puuromaisen koostumuksen tai rakenteen, joka on oleellinen
aistein havaittava ominaisuus ja joka puuttuu vastaavista
keitoista, kastikkeista jne., jotka on valmistettu nykyi-
sistéd kuivatuotteista. Asiantuntijat, jotka luonnollisesti
ovat tienneet tdmidn puutteen olemassaolon, ovat monin eri
tavoin yritt8neet kehittd8 kuilivatuotteita, joista yhdessa
vesipitoisten nesteiden kanssa saadaan mehuja, kastikkei-
ta, keittoja jne., joiden puuromainen rakenne muistuttaisi
kyseisen tyyppisten soseutettujen kasvisten tai hedelmien,
esim. tomaattisurvoksen, rakennetta, mutta joka suhteessa
tyydyttdvdd ratkaisua ei vield ole ldydetty.

Edelld esitetty ongelma on yritetty ratkaista eri-
tyisesti 1is88mdlld t&mén tyyppisen kuivatuotteen "ei-
tdrkkelyskomponentteihin" hyyteldityd, silloitettua ja/tai
runsaasti amyloosia sis&ltdvada jauhettua tadrkkelystuotetta
ja kuumentamalla t&m& seos ainakin 72 °C:seen, jotta tark-
kelyshiukkaset turpoaisivat (Us-patentit 3 443 964,
3 579 341 ja 3 650 770), tai valmistamalla "tomaattijuo-
miin" tarkoitettu kuivatuote siten, ettd rumpukuivataan
vesipitoinen seos, jossa on tomaatin kiinteitd aineita ja
hyyteldityvds tdrkkelysmateriaalia, ja jonka tdrkkelys-
vesisuhde on valittu siten, ettd se mahdollistaa t&drkke-
lysrakeiden hyytelditymisen vain rajoitetusti tai osittain
(US-patentti 4 031 266). N&md yritykset ovat osoittautu-
neet enintddn kohtalaisen onnistuneiksi.

Ainoa t&hin menness# tunnettu tyydyttdvd ratkaisu

tdhdn ongelmaan perustuu siihen, ettd ainakin osana lisd-
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tystd t&rkkelyksestd kdytetddn niin kutsuttua "t#drkkelys-
sientd", johon edullisesti on sisdllytetty hedelm#ainetta
imeyttdmdlld tai 1liitt&8m#lld viime mainittu tdrkkelysmat-
riisiin sienen valmistuksen aikana (saksalainen patentti
2 938 596). Kuumilla, vesipitoisilla nesteilld k&ytt®&muo-
toon saatettuna ndistd tunnetuista kuivatuotteista todella
saadaan kastikkeita, keittoja, mehuja tai hillokkeita,
joilla on erinomainen puuromainen rakenne ja jotka siten
tarjoavat sindnsd tdydellisen ratkaisun edelld esitettyyn
ongelmaan. Niilld on kuitenkin seuraavia haittoja:

a) Tdrkkelyssienen valmistus on aikaavievidi ja suh-
teellisen kallista.

b) Tarkkelyssienen keitt&misstabiilisuus on rajoi-
tettu siten, ettd pitk&hkdn keitté&misen jdlkeen se muuttuu
hitaasti takaisin normaaliksi t&rkkelystahnaksi niin etté
alunperin selvdsti puuromainen rakenne heikkenee asteit-
tain ja lopulta katoaa.

c) Kdyttdmuotoon saattaminen kylmilld vesipitoisil-
la nesteilld on usein hidasta ja epédtdydellista.

Tdm&n keksinndn tarkoitus on siksi aikaansaada
edelld esitetyn tyyppisid@ kuivaruokatuotteita, joihin ei
liity ennestddn tunnetujen tuotteiden ep&kohtia ja jotka
varsinkin ovat samanarvoisia parhaiden tunnettujen tuot-
teiden kanssa, so. sellaisten tuotteiden kanssa, jotka
sisdltdvdt lisdttyd tdrkkelystd ainakin osittain tarkke-
lyssienen muodossa. Keksinntn mukaisesti valmistetuista
tuotteista valmistetuilla kastikkeilla, keitoilla, hillok-
keilla, jne. on rakenne tai konsistenssi, jonka tuskin
asiantuntijatkaan pystyvdt ilman apuvdlineitd erottamaan
sellaisten ruokien rakenteesta tai konsistenssista, jotka
perheenem&ntd on kotona valmistanut tuoreista kasviksista
ja/tai hedelmistd, mutta tdmdn lisd8ksi ne ovat tdrkkelys-
sientd sis#8ltdvasn tuotteeseen verrattuna merkittédvésti
parempia rakenteen keittdmisstabiilisuuden ja kylmissa

vesipitoisissa nesteiss# tapahtuvan kdyttdmuotoon saatta-



10

15

20

25

30

35

4 87507

misen nopeuden suhteen. Edelleen keksint® tarjoaa kdyttdon
tdllaisten kuivaruokatuotteiden valmistusmenetelm#n, joka
on halvempi kuin t&rkkelyssieneen perustuvien vastaavien
tuotteiden valmistusmenetelmi.

Tamd keksinnén tavoite saavutetaan sen ylldttdvin
havainnon perusteella, ettd esihyyteldidyt palkotdrkkelyk-
set sellaisina kuin ne saadaan kuivaamalla palkotdrkkelys,
joka on hyyteldity "lievissd" olosuhteissa, esim. rumpu-
kuivaamalla luonnon palkotdrkkelyssuspensio, hydratoituvat
uudelleen vesipitoisissa nesteissd pehme&n tirkkelyssoolin
tai -geelin sijasta konsistenssiltaan puuromaiseksi tah-
naksi, jolla on survoksen tyyppinen rakenne. Lis#havainto
on se, ettd samalla kun kdyttSmuotoon saattaminen kylmis-
sd, vesipitoisissa nesteissd on selvdsti nopeampaa ja tdy-
dellisempd8 verrattuna t&rkkelyssieniin, rakenne s#ilyy
my&s Keittdmisen aikana stabiilimpana kuin t&rkkelyssien-
ten rakenne.

Keksinndtn kohteena on siten menetelm# kuivaruoka-
tuotteen valmistamiseksi, joka tuote on muutettavissa kyl-
mdlld tai kuumalla vesipitoisella nesteelld puuromaisen
rakenteen omaavaksi hedelmidkastikkeeksi, keitoksi, mehuk-
si, hillokkeeksi, survokseksi, vihanneksia sisdltdviksi
alkuruokakeitoksi tai pika-ateriaksi, jossa menetelmisséa
sekoitetaan kesken&ddn tdrkkelystd ja ainakin yht# makua
ja/tai tuoksua antavaa kuivaa kasvis- ja/tai hedelm&kompo-
nenttia (hedelmdainetta) ja mahdollisesti lis#ksi konsis-
tenssiin ja/tai rakenteeseen vaikuttavia komponentteja, ja
tdlle menetelmdlle on tunnusomaista, ettd tdrkkelys, josta
ainakin 50 paino-% on kylm&ssd turpoavaa esihyytel®itya
palkotdrkkelystd, jonka raekoko on 0,1 - 10 mm ja joka
saadaan rumpukuivaamalla yhden tai useamman rakeisen pal-
kotdrkkelyksen vesidispersiota, yhdistet&48n kasvis- ja/tai
hedelmdkomponenttiin ja mahdollisesti konsistenssiin ja/
tai rakenteeseen vaikuttaviin komponentteihin sekoittamal-

la tai lisdémdalla kasvis- ja/tai hedelmdkomponentti ja
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mahdolliset konsistenssiin ja/tai rakenteeseen vaikuttavat
komponentit t3rkkelyksen vesidispersioon ennen rumpukui-
vausvaihetta.

Edelld mainitulla hyytel¢innilli "lievissd olosuh-
teissa" tarkoitetaan hyytel®$inti8 olosuhteissa, jotka
muistuttavat olosuhteita, jotka tavallisesti vallitsevat
rumpukuivauksessa, jossa, kuten yleisesti tiedetddn, hyvin
vdkevdt vesipitoiset t#rkkelysdispersiot hyyteldityviat
olennaisesti l1&mmén vaikutuksesta, so. niiden joutumatta
suurten leikkausvoimien vaikutksen alaisiksi, ld&mpdtilois-
sa, jotka eivdt hyyteldintivaiheen aikana merkittdvasti
ylitd 100 °C:ta, ja kuivataan sitten hdyryld&mmitteisissa
rummuissa.

Esihyyteldidyt palkotdrkkelykset, joita keksinndn
mukaisessa menetelmissid k#ytet#in ainakin osana lisdtystd
tdrkkelyksestd, hydratoituvat nopeasti uudelleen vesipi-
toisissa v#liaineissa ja hienoksi dispergoidun hedelmdai-
neen lidsniollessa jo huoneenldmmssd, jolloin saadaan tuo-
te, joka aistein havaittavien ominaisuuksien ja erityises-
ti rakenteen suhteen 1l&8heisesti muistuttaa vastaavasta
hedelmidsoseesta tehtyd survosta, eividtk#d menetd n#ditd omi-
naisuuksia ja rakennetta pitk#&nk#&8n keittdmisen jdlkeen.
T4llaiset tuotteessa verrattain pienind médrind olevat
tirkkelykset antavat lopulliselle tuotteelle puuromaisen
rakenteen, joka on tunnusomainen keksinndn mukaisesti val-
mistetulle tuotteelle.

Yksinkertaisimmissa tapauksissa riittdd siis, etta
osa tunnetuissa kuivatuotteissa normaalisti sakeutusainee-
na mukana olevasta t#rkkelyksestd korvataan esihyytel&i-
dylld palkot#rkkelykselld. T&ssd tarkoituksessa on mah-
dollista joko lis#t4 aikaisemmin valmistettua esihyyteldi-
tyd palkotédrkkelystd tuotteen muihin komponentteihin tai
edullisesti muuttaa palkot&rkkelys in situ esihyyteldidyk-
si palkotirkkelykseksi. Hienoutta ja rakenteistamisastetta
voidaan selektiivisesti vaihdella laajalla alueella valit-
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semalla sopivasti kdytetyn palkotdrkkelyskomponentin rae-
koko ja md@drd, jolloin rakenteen hienous on verrannollinen
raekokoon ja rakenteistamisaste nousee raekoon kasvaessa,
kun esihyyteldidyn palkotdrkkelyksen m88rda pysyy vakiona.

Tietty vaikutus rakenteeseen voidaan saavuttaa my6s
lisd8m8118 hedelmBaineeksi hedelmdmassaa, jolla on sopiva
raekoko ja joka on kuivattu pakastekuivaamalla tai vastaa-
valla rakenteen sdilyttdvdlld menetelmdlla. Tdmd tuotekom-
ponentti, jota valinnaisesti voidaan kdyttd88 keksinndn
mukaisessa menetelmdssd, on kuitenkin suhteellisen kallis
ja wvaikka kaikki hedelm#aine lisdttdisiin tdss8 muodossa,
silld el sindnsd saavutettaisi samaa vaikutusta rakentee-
seen kuin keksinndn mukaisessa menetelméss8 kdytettdvalld
esihyyteldidylld palkotdrkkelyksells.

Selvd vaikutus rakenteeseen voidaan saavuttaa, kun
osa lis8tystd tdrkkelyksestd on esihyyteldityd palkotdrk-
kelystd. Loppuosa voidaan sitten olla "normaalia" esihyy-
teldityd tdrkkelystd, luonnon térkkelystd ja/tai edulli-
sesti tdarkkelyssientd. T&ssd yhteydessd on huomattava,
ettd esihyyteldityjen palkotérkkelysten selvdsti paremmat
uudelleenhydratoitumisominaisuudet kylmissd vesipitoisissa
nesteissd ja parempi keittdmisstabiilisuus verrattuna
muista tdrkkelyksistd perdisin oleviin tédrkkelyssieniin,
ovat tunnusomaisia my®s palkotérkkelyssienille. Niinpé
esihyyteldity palkotdrkkelys voi keksinndn mukaisessa me-
netelmdssd olla kokonaan tai osittain sienimuodossa.

Palkotdrkkelykset, joiden amyloosipitoisuus on 50
paino-% tai t&td suurempi, eivdt keksinndn mukaisessa me-
netelmédssd kdytettyind sindnsd aiheuta ongelmia, mutta ne
eivit ole tarpeellisia eivdtk& parempia verrattuina palko-
tirkkelyksiin, joiden amyloosipitoisuus on matalampi, niin
ettd esihyytel®didyt palkotarkkelykset, joiden amyloosipi-
toisuus on enintdsn 50 paino-%, ovat edullisia.

Turpoavan esihyyteldidyn palkotdrkkelyksen osuus
tdrkkelyksen kokonaism#drdstd on ainakin 50 paino-%, edul-
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lisesti ainakin 70 paino-% ja edullisimmin ainakin 85 pai-
no-%$. Tarvittavaan turpoavan esihyyteldidyn palkotérkke-
lyksen m#4ri8n vaikuttaa se, sisdltdidkd muu lisdtty térk-
kelys tédrkkelyssientd, joka myts aiheuttaa puuromaista
rakennetta, Jja/tai sis#ltddkd kuivatuote 1lisdksi muita
komponentteja, jotka aikaansaavat puuromaista rakennetta.

Keksinntén mukaisessa menetelmdssd k&ytettdviksi
sopivia esihyyteldityj8 palkotérkkelyksid saadaan rumpu-
kuivaamalla yhden tai useamman rakeisen palkotdrkkelyksen
vesldispersioita.

On huomattava, ett3 keksinn®n mukaisessa menetel-
midssd kidytettdvien esihyyteldityjen palkotdrkkelysten omi-
naisuuksia, jotka vaikuttavat kuivruokatuotteen saattami-
seen k3yttdmuotoon, voidaan parantaa niin kutsutulla il-
mastoinnilla, so. kuivauksen j#&lkeen suritetulla ld&mp&ka-
sittelylls, jonka optimiolosuhteet (aika ja l&mpdtila)
riippuvat luonnollisesti kyseess8 olevan tapauksen eri-
tyispiirteistd ja ovat ammattimiehen helposti mddritetta-
vissd kokeellisesti. Valmistettaessa esihyyteldityjd pal-
kotdrkkelyksi8 rumpukuivaamalla ilmastointivaihe suorite-
taan edullisesti v3littdmisti rumpukuivauksen j&lkeen.

Keksinndn mukaisesti valmistetuissa kuivaruokatuot-
teissa mukana olevan lis#tyn tdrkkelyksen kokonaispitoi-
suus on alueella 2-98 paino-% tuotteen kokonaismddrdsta.
T&m8n alueen sis&ll8 on selvidsti edullisempia osa-alueita,
jotka riippuvat tuotteen luonteesta. Esimerkiksi tomaattia
sisdltdvisssd tuotteessa lisityn tdrkkelyksen kokonaispi-
toisuus on edullisesti 2 - 70 paino-%, edullisemmin 3,5 -
50 paino-% ja edullisimmin 5 - 25 paino-% tuotteen koko-
naismd8rdsta.

Keksinn®n mukaisessa menetelmiissd kdytettyjen esi-
hyyteldityjen palkotdrkkelysten rakenteeseen vaikuttavat
ominaisuudet riippuvat muun muassa raekoosta, joka vali-
taan niin, etti se on alueella 0,1 - 10 mm, edullisesti
alueella 0,15 - 8 mm ja edullisimmin v&lilla 0,2 - 6 mm,
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so. (tavallisesti hiutalemaiset) tdrkkelyspartikkelit kul-
kevat seulan 1l8pi, jonka aukot ovat sopivan suuruisia
(ylempi arvo) ja vastaavasti j&dvat toiselle seulalle,
jonka aukkojen koko vastaa alempaa arvoa.

Vaikkakin keksinn®n mukaisesti valmistettujen kui-
varuokatuotteiden hedelmdaine voi, kuten edelld mainit-
tiin, olla mukana kokonaan hedelm#jauheen muodossa, kokeet
ovat osoittaneet, ettd on edullisempaa lis&t& enintddn osa
siit4 tdssd muodossa ja/tai pakastekuivattuna hedelmdmas-
sana ja edullisesti ainakin osa siitd sitoutuneena tdrkke-
lykseen ja/tai edullisesti sisdllytettynd tdrkkelysmatrii-
siin, esim. tdrkkelyssieneen sis&llytettynd (vrt. saksa-
lainen patentti 2 938 596).

Keksinndn mukaisessa menetelmdssd kdytettdviksi
sopivat lisdtyt tarkkelykset eivdt valttamdttd ole vain
puhtaita t&rkkelyksid, vaan ne voivat yleensd olla my&s
tidrkkelysmateriaaleja, joiden tiedetd&n olevan samanarvoi-
sia n#&iden puhtaiden t#rkkelysten kanssa Kkotitalouksien
ruuanlaitossa, esim. erityisesti runsaasti té&rkkelysta
sisdltavia jauhoja.

T4ihdn asti suoritettujen kokeiden mukaan mitd ta-
hansa palkot#rkkelystd voidaan periaatteessa kayttdd kek-
sinn®dn mukaisessa menetelmdss#d. Erityisen edullisia t&héan
tarkoitukseen ovat esihyyteldidyt palkotdrkkelykset, jotka
on saatu lajeista Phaseolus vulgaris, Phaseolus mungo
(radiatus, Vigna radiata), Phaseolus crysantus, Phaseolus
aconitifolius, Phaseolus lunatis, Dolichos lablab,
Dolichos biflorus, Vicia faba L, Psophocarpus tetragono-
globus, Cicer arietum, Cajanus cajan, Vigna unguiculata
(sinensis), Pisum sativum L. ja/tai Lens culinaris.

Kuten edelli mainittiin, riittads, ettd kuivatuot-
teeseen yksinkertaisesti lis#dt#d&n raekooltaan sopivaa esi-
hyyteldityd palkotadrkkelysta. Useimmiten on kuitenkin
edullista kayttdd niin kutsuttua seostettuja esihyyteldi-
tyjd palkotdrkkelyksid, so. esihyyteldityja palkotarkke-
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lyksid, joihin on sisdllytetty yksi tai useampia valmis-
tettavan kuivaruokatuotteen muita komponentteja, erityi-
sesti hedelmdainetta tai -aineita, esim. imeytt&m#dlld esi-
hyyteldityyn palkotdrkkelykseen Kkyseis(t)en komponentin
(komponenttien) liuosta tai dispersiota, tai edullisesti
rumpukuivaamalla mahdollisesti lievdsti hyyteldidyn palko-
tdrkkelyksen ja siihen sisdllytettdvén (sisdllytettdvien)
komponentin (komponenttien) wvesipitoinen seos. Edullisia
tamdn keksinndn mukaisella menetelmdlld valmistettuje kui-
varuokatuotteita ovat erityisesti tuotteet, jotka sisdlta-
v4t ainakin 5 paino-%, edullisesti ainakin 20 paino-% ja
edullisemmin 50 paino-% hedelm&ainetta seostetun esihyy-
teldidyn palkotarkkelyvksen muodossa sekd mahdollisesti
seostettua tdrkkelyssientd.

Erityisen sopivia ovat seostetut esihyyteldidyt
palkotdrkkelykset, jotka sis#dltdvidt 10 - 95 paino-%, edul-
lisesti 25 - 80 paino-% ja edullisimmin 35 - 65 paino-%
tdrkkelysta4.

Keksinndn mukaisesti valmistettuihin kuivaruoka-
tuotteisiin sis#dllytettdvien hedelmdaineiden tyypin suh-
teen edullisina pidet&sdn kuivaruokatuotteta, jotka sisdl-
tidvdt hedelm#aineena tomaattia, omenaa, piparjuurta, ap-
pelsiinia, p&&8ryn&i, aprikoosia, vadelmaa, mustikkaa, pu-
naherukkaa, porkkanaa, sieni#, juurisellerid, purjosipu-
lia, kukkakaalia tai pinaattia.

Yhteenvetona voidaan todeta keksinnén mukaisella
menetelmdlld valmistetulla, esihyyteldtityd palkotdrkkelys-
td, sisdltidvalld kuivaruokatuotteella olevan seuraavat
edut:

1. Turpoavilla palkotidrkkelyksilld on enemmdn tai
vdhemmidn neutraali maku, mill3d on suuri merkitys erityi-
sesti, kun niit3 k#ytetddn yhdessd hedelmdaineiden kanssa,
joilla on hieno ja helposti peittyvd maku.

2. Palkotidrkkelysten rasvasisdltd on hyvin pieni,

mik4 varmistaa hyv#dn varastointikestdvyyden ja lisdksi
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tekee stabilointiaineiden, kuten fosfaattien, lis#d&8misen
rumpukuivauksen aikana tarpeettomaksi} kdytettdessd lipi-
dipitoisia viljatdrkkelyksia tai jauhoja t&llaisten stabi-
lointiaineiden kdyttd on valttédmdtdntd8 hdrskiintymisen
estdmiseksi.

3. Kéytettdessd palkotdrkkelyksid ei rakenneongel-
maa tarvitse ratkaista kuten tunnetuissa esityksissa va-
litsemalla t3rkkelyksid, jotka ovat kemiallisesti silloit-
tuneita ja joilla sen vuoksi on rajoittuneet turpoamisomi-
naisuudet (US-patentit 3 443 964 ja 3 579 341), ja lis&ksi
on tarpeetonta lis&td muita komponentteja, esim. ravinto-
aineissa sallittuja lisdaineita kuten mikrokiteistd sellu-
loosaa. Tulisi kuitenkin huomata, ett& haluttaessa on mah-
dollista kayttdsd tdllaisia lisdaineita samoin kuin jauhoja
ja muita tdrkkelyksi8 erityisis sovelluksia varten, eiké
niiden k#yttd vaadi suurempia muutoksia menetelm8dn eikd
ole haitallista valmiille tuotteelle.

4. Esihyyteldidyilld palkotarkkelyksilld ja vastaa-
vasti keksinndn mukaisesti valmistetuilla kuivaruokatuot-
teilla on aidot pikaruokaominaisuudet, so. niilld on huo-
mattavan hyvdt turpoamisominaisuudet kylmissd vesipitoi-
sissa nesteissd eivdtkd ne ndin ollen vaadi l&mmittdmista
niin kuin esim. tdrkkelyssienet hydratoituakseen uudelleen
tasaisesti ja nopeasti. Esihyytel®idyilld palkotdrkkelyk-
silld, jotka ovat keksinndén mukaisesti valmistettujen kui-
varuokatuotteiden tunnusomainen komponentti, on siten sa-
mat turpoamisominaisuudet kylm#ss& vedessd8 kuin "normaa-
leilla" esihyytel®idyills tarkkelyksilld.

5. Esihyytel®dityjen palkotdrkkelysten kykyd muo-
dostaa puuromainen rakenne uudelleen hydratoitumisen yh-
teydessd voidaan parantaa yleisesti tunnetulla ilmastoin-
tivaiheella, so. l&mpdk#sittelylld sopivasti valitulla
vesipitoisuudella, joka k#sittely kédytettdessd rumpukui-
vausmenetelmds voidaan edullisesti suorittaa varsinaisen

rumpukuivausmenetelmsn j&lkeen sill4d edellytykselld, etta
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rumpukuivaus suoritetaan siten, ettd t#rkkelyksessd vesi-
pitoisuus otettaessa kalvo pois rummulta on sama kuin vaa-
ditaan ilmastointivaiheeseen.

6. Palkotdrkkelyksilld on mahdollista saada tuot-
teita, jotka ovat tasalaatuisia vaikka lisdttyjen t8rkke-
lysten osuudet ovat hyvin korkeita, koska useimmista edel-
14 mainituista tunnetuista menetelmistd poiketen keksinndn
mukainen menetelmd mahdollistaa sellaisen t&rkkelyssystee-
min erillisen valmistamisen, joka saa ailkaan puuromaisen
rakenteen, ja lisdksi myds seostettujen esihyyteldityjen
palkotdrkkelysten valmistuksen erityisesti rumpukuivaamal-
la tédrkkelys yhdessd muiden tuotekomponenttien Kkanssa,
erityisesti hedelm&- ja kasvisosien kanssa.

7. Hyvén puuromaisen rakenteen saamiseksi esihyyte-
16idyille palkotdrkkelyksille ei ole mitenkd&&n valttdma-
t6ntd, ettd niiden amyloosipitoisuus olisi yli 50 % (vrt.
US-patentti 3 650 770). Kuten esimerkeistd ilmenee, alle
40 %:n amyloosipitoisuus on riittavi.

Puuromaisen rakenteen omaavia systeemejd voidaan
sopivasti kuvata vain aistinvaraisen arvioinnin perusteel-
la ja siis luonnostaan subjektiivisilla parametreilla (ul-
kondkd, tuntu suussa, jne.). Seuraavissa esimerkeissd ja
vertailukokeissa, jotka havainnollistavat keksintdd ja
silld saavutettavia etuja, esitetddn tavallisten paramet-
rien, kuten hiukkaskokojakauman (jonka pitdisi edullisesti
olla alueella 1 - 4 mm) ja hiukkasmuodon (jonka pitdisi
olla p##dasiassa tasaisen kolmiulotteinen) lis#ksi seuraa-
vat objektiiviset parametrit, jotka on tarkoitettu puuro-
maisen rakenteen omaavien tuotteiden karakterisoimiseen:

I. Keittémisjddnnts

Annetulla hiukkaskokojakaumalla keittd&misjd&nnoOk-
sestd saadaan stabiilisuuden mitta standardisoiduissa

keitt&misolosuhteissa ja kdyttdmuotoon saatetun kuivatuot-
teen puuromaisen rakenteen mitta. Se mddritetddn seuraa-

vasti:
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15 g tutkittavaa tuotetta keitetddn 500 ml:ssa vet-
t4 tietyn ajan (2 min tai 10 min), jonka j#&lkeen ndyte
kaadetaan seulan l#pi, jonka aukkojen suuruus on 500 upm,
ja seulontaj##nnds punnitaan ja esitetddn "keittdmisj&én-
ndksend"” grammoina.

II. Sakka

Sakasta saadaan mitta kyseessd olevan systeemin
vedenimukyvylle eli turpoamisominaisuuksille ja se mdari-
tetd48n seuraavasti:

20 g tutkittavaa kuivatuotetta kuumennetaan 250
ml:ssa vettd, keitetddn ja sen jilkeen sentrifugoidaan 3
minuuttia kiihtyvyydelld 1400 - 4000 g, minkd jdlkeen kir-
kas faasi erotetaan ja kostea sakka punnitaan. Sakka il-
moitetaan prosentteina (sakan paino prosentteina naytteen
kokonaispainosta).

II11. Kylm&jdannds

Kylm&dj&inn®s kuvaa vedenimukykyd, kun ndytetta on

hydratoitu 5 minuuttia vesijohtovedelld, eli kylmdturpoa-
misominaisuuksia ja se m#&ritetdidn seuraavasti:

15 g tutkittavaa kuivatuotetta jadtetddn turpoamaan
500 ml:ssa kylm#4 (huoneenldmpdistd) vettd 5 minuutiksi,
mink# j&lkeen ndyte kaadetaan seulan l8pi, jonka aukkojen
koko on 500 pm, ja seulontaj&#nnds punnitaan ja ilmoite-
taan "kylmdjd&nntksend" grammoina.

Esimerkki 1

Vesipitoinen 1liete, jossa oli 1,65 kg pehmeista
herneistd saatua t#rkkelystd (amyloosipitoisuus noin 34
paino-%) 3,35 kg:ssa vettd, kuivattiin rumpukuivaajaparin
avulla limmityshdyryn paineessa 2 - 5 baria (2 - 5 x 10°
Pa) ja kierrosnopeudella 1 - 3 kKierr./min. (mika wvastasi
kalvon viipymisaikaa 10 - 30 s).

Kuivattu kalvo murskattiin ja puristettiin seulan
14pi, jonka aukot olivat suuruudeltaan 4 mm. Saatu esihyy-
teldity palkotdrkkelys oli "hiutaleiden" muodossa.

Néiden"esihyytelbityjenpalkotarkkelyshiutaleiden"
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ja tomaattijauheen l:1-suhteisesta seoksesta saatiin kyl-
m&nd tai kuumana (esim. 20 g seosta 200 ml:ssa vettd) val-
mistettaessa sydtdvdksi valmiin tuotteen (tomaattikastik-
keen), jolla oli hyvd puuromainen rakenne.

Jopa saatettuna kidyttdmuotoon sterilointiolosuh-
teissa (45 min. 121 °C:ssa) t&lld tavalla (80 g litrassa)
saadulla valmisteella o0li erittdin viskoosi puuromainen
rakenne.

Esimerkki 2

Seos, jossa oli 1,5 kg pehmeiden herneiden t&rkke-
lystd, 4,1 kg tomaattimursketta (36° Bx, mik#d vastaa 1,467
kg kuiva-ainetta), 2,2 kg vettd ja 50 g sitruunahappoa,
rumpukuivattiin ja murskattiin esimerkissd 1 kuvatuissa
olosuhteissa.

Kun 20 g saatua kuivatuotetta saatettiin kdyttdmuo-
toon 200 ml:1lla kiehuvaa vettd, saatiin sydtdvdksi valmis
tuote, jolla oli hyv#d puuromainen rakenne ja joka oli pal-
jon homogeenisempi verrattuna kuivatuotteeseen (seos),
joka oli saatettu kdyttbmuotoon esimerkissd 1 kuvatulla
tavalla.

Sen tarkistamiseksi, johtuivatko t&m#n keksinndn
mukaisesti valmistetun tuotteen erinomaiset ominaisuudet
itse asiassa yksinomaan hernetdrkkelyksen kdytdtstd, val-
mistettiin kuivatuotteet vastaavalla tavalla k3yttden pe-
runatidrkkelystd. N#diden "vertailutuotteiden" ominaisuuk-
sien parantamiseksi n#dille tuotteille suoritettiin rumpu-
kuivausvaiheen lopussa ilmastointikdsittely (uudelleenkui-
vaus) erilaisella voimakkuudella. Keksinndn mukaisesti
valmistettujen kuivatuotteiden ja vertailutuotteiden ais-
tinvaraiset ominaisuudet ja keittdmisjddnndsarvot on esi-

tetty seuraavassa taulukossa I.
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Taulukko I
Keitt8misjdsdn-
nds (g), keitto- Aistinvarainen
Kuivatuote aika 10 min arviointi
Esimerkki 2 100 hyva puuromai-
(keksintd) nen laatu
muistuttaen
"survosta"
Vertailu 1 - enint. 55' maksimikeit-
(hiutaleet vastaavia, keittdmisjaan-
mutta tehty peruna- nbkselld erit-
tdrkkelyksest8 pehmei- t4in sosemainen
den herneiden sijasta) rakenne

*Maksimiarvo saadaan vain optimoidulla ilmastuksella
rumpukuivausvaiheen lopussa, mitd ei vaadita kdytettdessa
pehmeiden herneiden t&rkkelysta.

Kuten on ilmenee taulukossa I esitetystd aistinva-
raisesta arvioinnista ja lis#dksi myds taulukon I mitatuis-
ta arvoista, keksinndn mukaisesti palkotdrkkelyksestd val-
mistettu tuote oli puuromaisen rakenteen suhteen selvisti
parempi kuin vertailutuotteet, jotka oli valmistettu peru-
natdrkkelyksesta.

Esimerkki 3

Esimerkki 2 toistettiin kédyttden rumpukuivausta
sydttdrumpuperiaatteella allasperiaatteen sijasta. Talla
tavalla saatiin paksumpia "hiutaleita", millé oli positii-
vinen vaikutus hiukkasten mekaaniseen stabiilisuuteen ja
kdyttdmuotoon saatetun tuotteen puuromaiseen rakenteeseen.

Vertailukoe 1

"Tomaattisieni" valmistettiin perunatdrkkelyksesta
kuten on kuvattu saksalaisen patentin 2 938 596 esimerkis-
si 1. TAt4d "tomaattisientd" ja esimerkin 2 tuotetta kei-
tettiin kumpaakin vedessd 2 min. kummankin pitoisuuden
ollessa 15 g/500 ml.
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Kuten taulukosta II voidaan ndhdid, molemmilla tuot-
teilla oli 2 min:n keittdmisajan jdlkeen puuromainen ra-
kenne, joka vastasi visuaalista vaikutelmaa.

Taulukko II

Keitté&misjd&n-
nds (g), keit- Sakka Aistinvarainen
Tuote toaika 2 min. % arviointi
Vertailukoe 1 120 62 erittdin hyva
(tekniikan taso, puuromainen
DE-pat. 2938596 survosta
muistuttava
rakenne
Esimerkki 2 120 56 vertailukel-
(keksintd) poinen puuro-

mainen laatu

Ndm3d8 kaksi kuivatuotetta olivat samanlaiset myos
vedenimemiskyvyltd&n, joka m8dritettiin sakan awvulla.

Eroja n#diden kahden vertaillun tuotteen valilla
ilmeni kuitenkin pidennettdessd keittoaikaa, jolloin ver-
tailukokeen 1 tunnettu tuote menetti karkeasti puuromaisen
laatunsa nopeammin kuin tuote, joka oli valmistettu t&man
keksinndn mukaisella menetelm&lld esimerkissd 2 kuvatulla
tavalla.

Merkittdvid eroja havaittiin myds kylméturpoamiso-
minaisuuksissa, kuten voidaan ndhdd& taulukosta III.
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Taulukko III

Aistinvarainen
Tuote Kylm&jés8nnds (g) arviointi
Vertailukoe 1 70 osittain hyd-
(tekniikan taso) ratoituneista
erillisistéa
hiukkasista

koostuva sakka

Esimerkki 2 136 homogeeninen
(keksintd) puuromainen
tuote

Keksinndn mukaisesti valmistettu kuivatuote oli
siis uudelleenhydratoitumisominaisuuksiltaan kylmdssd ve-
dess4d paljon parempi kuin seostettu tdrkkelyssieni, joka
tunnetaan saksalaisesta patentista 2 938 596.

Vertailukoe 2

Keksinndén mukaisesti valmistetun tuotteen ja US-
patentista 3 650 770 tunnetun tuotteen vélisten erojen
selvittidmiseksi toistettiin esimerkki 2 k&ytt8en amylo-
maissitdrkkelystd pehme#hernetdrkkelyksen sijasta. Tata
tarkoitusta varten seos, jossa oli 1,5 kg amylomaissitdrk-
kelystd (50 % amyloosia), 4,1 kg tomaattimassaa (36° Bx,
mik4 vastaa 1,476 kg kuiva-ainetta), 50 g sitruunahappoa
ja 2,2 kg vettd, rumpukuivattiin ja murskattiin kuten esi-
merkissd 1 on kuvattu.

Saatu kuivatuote saatettiin kdyttdmuotoon keitta-
m4114 (20g/500 ml). N#in saatu valmiste (hiutaleita mel-
kein kirkkaassa nesteessid) ndytti enemmdn proteiinikoagu-
laateilta. T&ltd vertailutuotteelta puuttui vedenpidatta-
miskyky, mink# vuoksi silld oli my®Ss oli myds pienempi
sakka kuin tuotteella, joka oli valmistettu kdyttden peh-
meiden herneiden t#rkkelystd (vrt. taulukko 1V).
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Taulukko 1V

Keittojddnnbts (g) Sakka
Kuivaruokatuote keittoaika 2 min %
Vertailukoe 2 80 27
Esimerkki 2 120 56

(keksintd)

Taulukossa IV luetellut mitatut arvot osoittavat
siis selvdsti, ettei US-patentissa 3 650 770 puuromaisten
tuotteiden valmistukseen esitetystd amylomaissitédrkkelyk-
sestd, so. t8rkkelyksestd, jonka amyloosipitoisuus on
enemmdn kuin 50 ¥, saada kuivatuotteita, joilla voitaisiin
saavuttaa tdmdn keksinndn tavoite.

Vertailukoe 3

Esimerkki 2 toistettiin kdyttden seosta, jossa oli
1,2 kg amylomaissitérkkelystd (50 % amyloosia) ja 0,3 kg
perunatdrkkelystd pehmeistd herneistd saatavan t&drkkelyk-
sen sijasta ja 1,5 kg vettd, sen tarkistamiseksi, voitai-
siinko US-patentista 3 650 770 tunnettuja kuivatuotteta
parantaa niiden suurta amyloosipitoisuutta alentamalla
niin, ettd ne vastaisivat tuotteita, jotka saadaan esimer-
keissd kédytetystd pehmedhernetdrkkelyksestd vastaavaa ar-
voa, eli toisin sanoen sen selvitté@miseksi, johtuivatko
esimerkin 2 tuotteen erinomaiset ominaisuudet verrattuna
vertailukokeen 2 tuotteeseen kdytetystd tidrkkelystyypista
(pehmedhernetdrkkelys) vai yksinkertaisesti pienemmédsta
amyloosipitoisuudesta.

Tdlla tavalla valmistetun tuotteen tutkiminen ver-
taamalla esimerkin 2 mukaan saatuun tuotteeseen (vrt. tau-
lukko V) osoittaa, ettei edes kokonaisamyloosipitoisuuden
pienentdminen noin 40 %:iin perunatdrkkelystd lis&d&mdlla
parantanut US-patentissa 3 650 770 esitetyn amylomaissi-
tdrkkelyksen sopivuutta tdmdn keksinn®n tavoitteen saavut-
tamiseen, vaan ettd halutut tuoteominaisuudet voidaan saa-
vuttaa vain keksinndn mukaisessa menetelmdssd kdytettdvil-
14 palkotdrkkelyksilla.
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Taulukko V
Keittojddnnés (g) Sakka
Kuivatuote keittoaika 2 min (%)
Vertailukoe 3 85 33
Esimerkki 2 120 56

(keksintd)

Esimerkki 4

1 kg tuoreita sienid muhennettiin, sekoitettiin 1,6
kg:aan hernetdrkkelystd ja seos rumpukuivattiin esimerkis-
sd 1 kuvatuissa olosuhteissa.

Kun 20 g saatuja hiutaleita uudelleenhydratoitiin
lisiimiallsa 200 ml kuumaa vettd, saatiin puuromainen tuote,
jolla oli sienten luonteenomainen aromi.

Esimerkki 5

9 kg purjosipulia esikeitettiin noin 10 minuuttia,

minkd j4lkeen se muhennettiin ja sekoitettiin 3,6 kg:aan
hernetdrkkelystsd. Saatu massa rumpukuivattiin esimerkissa
1 kuvatuissa olosuhteissa.

Kun 20 g tuotetta uudelleenhydratoitiin lisddmalla
200 g kuumaa vett#d, saatiin puuromainen tuote, jolla oli
purjosipulin luonteenomainen aromi.

Esimerkki 6

10 kg pakastepinaattia sulatettiin, sitten siihen
sekoitettiin 1 kg hernetirkkelystd ja 600 g kaupallista
lihaliemimassaa ja saatu seos rumpukuivattiin esimerkissa
1 kuvatuissa olosuhteissa.

Kun 20 g saatuja hiutaleita lisdttiin 200 ml:aan
vettd ja seosta kuumennettiin lyhyesti, saatiin tuote,
jonka konsistenssi ja ulkomuoto muistuttivat juuri keite-
tyn pinaatin ominaisuuksia ja jolla oli hyvd aromi.

Esimerkki 7

10 kg pakastettua, siivildity4 vadelmamassaa sula-
tettiin. Lis#ttiin 1,1 kg hernetdrkkelystd, minkd jdlkeen
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saatu seos rumpukuivattiin esimerkissd 1 kuvatuissa olo-
suhteissa. 20 g saatuja hiutaleita uudelleenhydratoitiin
200 ml:1la vettd, joka sisdlsi 20 g sokeria.

Kun hiutaleisiin lisdttiin kiehuvaa vettd, saatiin
puuromainen homogeeninen ja hyvé&nmakuinen kastike. Lisé&-
keitté&minen ei o0llut tarpeen. Keitettdessd tuotteen puuro-
maisuus vdhitellen heikkeni. Vesi voidaan korvata maidol-
la, jolloin saadaan tuote, joka muistuttaa kaurahiutaleis-

ta valmistettua puuroa.
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Patenttivaatimukset

1. Menetelm# kuivaruokatuotteen valmistamiseksi,
joka tuote on muutettavissa kylmdlld tai kuumalla vesipi-
toisella nesteells puuromaisen rakenteen omaavaksi hedel-
midkastikkeeksi, keitoksi, mehuksi, hillokkeeksi, survok-
seksi, vihanneksia sisdltdvéksi alkuruokakeitoksi tai pi-
ka-ateriaksi, jossa menetelmdssd sekoitetaan keskendén
tarkkelystd ja ainakin yht4 makua ja/tai tuoksua antavaa
kuivaa kasvis- ja/tai hedelmdkomponenttia ja mahdollisesti
lis#ksi konsistenssiin ja/tai rakenteeseen vaikuttavia
komponentteja, tunnettu siitd, ettd tdrkkelys,
josta ainakin 50 paino-% on kylmdssd turpoavaa esihyyte-
18itys palkot#drkkelystd, jonka raekoko on 0,1 - 10 mm ja
joka saadaan rumpukuivaamalla yhden tai useamman rakeisen
palkotarkkelyksen vesidispersiota, yhdistetddn kasvis-
ja/tai hedelm&komponenttiin ja mahdollisesti muihin kon-
sistenssiin ja/tai rakenteeseen vaikuttaviin komponenttel-
hin sekoittamalla tai lis#4m#lli kasvis- ja/tai hedelmd-
komponentti ja mahdolliset konsistenssiin ja/tai rakentee-
seen vaikuttavat komponentit t#rkkelyksen vesidispersioon
ennen rumpukuivausvaihetta.

2. Patenttivaatimuksen 1 mukainen menetelmd,
tunnettu siit3d, ettd esihyyteldidyn palkotdrkke-
lyksen amyloosipitoisuus on korkeintaan 50 paino-%.

3. Patenttivaatimuksen 1 tai 2 mukainen menetelmd,
tunnettu siitd, ettd ainakin 70 paino-% ja edulli-
sesti ainakin 85 paino-% lis#tystd tdrkkelyksesta on esi-
hyytelditysd palkotdrkkelysta.

4. Minki tahansa patenttivaatimuksen 1 - 3 mukai-
nen menetelmi, tunnettu siiti, ettd esihyyte-
18ity palkotdrkkelys on lajien Phaseolus vulgaris,
Phaseolus mungo (radiatus, Vigna radiata), Phaseolus
crysanthus, Phaseolus aconitifolius, Phaseolus lunatis,
Dolichos lablab, Dolichos biflorus, Vicia faba L.,
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Psophocarpus tetragonolobus, Cicer arietum, Cajanus
cajan, Vigna unguiculata (sinensis), Pisum sativum L.,
ja/tai Len culinaris tdrkkelysté.

5. Mink3 tahansa patenttivaatimuksen 1 - 4 mukainen
menetelmd, tunnettu siitd, ettd esihyyteldidylléd
palkotédrkkelykselld on raekoko 0,15 - 8 mm, edullisesti
0,2 - 6 mm.

6. Mink#4 tahansa patenttivaatimuksen 1 - 5 mukai-
nen menetelmd, tunnettu siitd, ettd esihyyte-
18ity palkotirkkelys on l&mpdtkdsitelty kuivauksen jal-

keen.
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Patentkrav

1. Fdrfarande fo6r framstdllning av en torrfddopro-
dukt, vilken produkt medelst en kall eller varm vattenhal-
tig vidtska kan omvandlas till fruktsas, soppa, saft, sylt,
mos eller f&rrittssoppa innehdllande grdnsaker eller till
ett snabbmdl med gr&taktig struktur, i vilket forfarande
stirkelse och Atminstone en smak- och/éller doftgivande
torr vidxt- och/eller fruktkomponent och eventuellt dartill
komponenter, som paverkar konsistens och/eller struktur,
blandas tillsammans, k & nne tecknat dirav, att
stirkelsen, varav minst 50 vikt-% &r i kallt tillsténd
svidllande, fdrgelatinerad baljstdrkelse med en partikel-
storlek pd 0,1 - 10 mm och vilken erhdlls medelst trum-
torkning av en vattendispersion av en eller flera balj-
stidrkelser, fdrenas med vaxt- och/eller fruktkomponenten
och eventuellt med de ®vriga komponenterna, som paverkar
konsistens och/eller struktur, genom att blanda eller
tillsdtta vixt- och/eller fruktkomponenten och eventuella
komponenter, som paverkar konsistens och/eller struktur,
till vattendispersionen av stdrkelsen fore trumtorknings-
steget.

2. Fdrfarande enligt patentkravet 1, k @ann e -
tecknat dirav, att amyloshalten hos den férgelati-
nerade baljstédrkelsen &r hogst 50 vikt-%.

3. Férfarande enligt patentkravet 1 eller 2,
kinnetecknat dirav, att dtminstone 70 vikt-%
och foretridesvis Aatminstone 85 vikt-$ av den tillsatta
stirkelsen 4r forgelatinerad baljstarkelse.

4. Fdrfarande enligt ndgot av patentkraven 1 - 3,
kanne tecknat dirav, att den foérgelatinerade
baljstdrkelsen dr stdrkelse av arterna Phaseolus vulgaris,
Phaseolus mungo (radiatus, Vigna radiata), Phaseolus
crysanthus, Phaseolus aconitifolius, Phaseolus lunatis,

Dolichos lablab, Dolichos biflorus, Vicia faba L.,
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Psophocarpus tetragonolobus, Cicer arietum, Cajanus
cajan, Vigna unguiculata (sinensis), Pisum sativum L.
och/eller Len culinaris.

5. Forfarande enligt ndgot av patentkravet 1 - 4,
kd&nnetecknat ddrav, att den fdrgelatinerade
baljstédrkelsen har en partikelstorlek pa 0,15 - 8 mm, f&-
retrddesvis 0,2 - 6 mm.

6. Fbrfarande enligt ndgot av patentkraven 1 - 5,
kdnnetecknat ddrav, att den fdrgelatinerade

baljstédrkelsen virmebehandlats efter torkningen.
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