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Menetelmd kuumadispergoituvan tédrkkelyksen valmistamiseksi

Ammattimiehet kdyttdvat sanontaa "HMT-t&drkkelykset"
tdrkkelyksistd, jotka on kdsitelty lamm6ll& ja kosteudel-
la. Verrattuna muihin fysikaalisiin k&8sittelyihin (esim.
valmistettaessa gelatinoituja, kylmdss& turpoavia tdrkke-
lyksia) tdllaisessa puhtaasti fysikaalisessa kdsittelyssé
tdrkkelyksen ominaisuuksia (turpoamiskykyd, dispergoitu-
vuutta jne.) modifioidaan siten, ettd t&rkkelysjyvédsissa
ei todeta gelatinoitumista tai muuta havaittavissa olevaa
muutosta (esim. natiiville t&drkkelysjyvédselle tyypillinen
kahtaistaitto on t8ysin sdilynyt tutkittaessa t&dllaisia
HMT-t&rkkelyksi8 polarisoivan mikroskoopin alla).

Tarkkelyksen ominaisuuksia voidaan muuttaa merkit-
sevdsti lampd-kosteuskdsittelylld tdrkkelyksilld, jotka
réntgenspektrin mukaan ovat B- tai C-tyyppid. Tyypillinen
B-tyyppinen t&rkkelys on perunatdrkkelys, joka siten sopii
erityisen hyvin l&mpo-kosteuskdsittelyyn.

T&llainen la&mpd-kosteuskdsittely modifioi olennai-
sesti perunatarkkelyksen alkuperédisid ominaisuuksia. Esim.
kdsittelemdttOmdstd perunatdrkkelyksestd saadaan gelati-
noinnin jélkeen l&pindkyvéd, kirkas, konsistenssiltaan syi-
nen, tahmea tahna, kun taas lampo-kosteuskdsitellystad pe-
runatdrkkelyksestd muodostuu kuohkeita, ldpindkymdttomia
tahnoja ja jd&ahtymisen jdlkeen muovautuvia geelejdkin. Li-
sdttynd kiehuvaan veteen natiivi tarkkelys muodostaa kok-
kareita, mutta ld@mpd-kosteuskdsitelty tarkkelys on kuuma-
dispergoituva ja kun natiivi perunatadrkkelys sakeutuu he-
ti saavutettuaan gelatinoitumisl&mpédtilan, l&mpd-kosteus-
kdsitellyn tdrkkelyksen gelatinoituminen viivéstyy ja voi
joissakin tapauksissa tapahtua jopa lédmpodtiloissa yli
100 °C.

Lampt-kosteuskisittelyn asteen olennaiset paramet-
rit ovat tdrkkelyksen kosteuspitoisuus, kdsittelylé&mpdtila
ja késittelyaika. Voidaan yleisesti ottaen sanoa, ettd mi-
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t8 suurempi on térkkelyksen kosteuspitoisuus, sitd suurem-
pi on modifiointiaste. Mutta mé&dratyn pitoisuuden ylittévi
kosteuspitoisuus rajoittaa korkeinta mahdollista proses-
sausldmpdtilaa t8rkkelysjyvdsten gelatinoitumisen vuoksi.
Samalla tavoin l&mp&tilan kasvu lis88 modifiointiastetta

siten, ettd liian korkea lamp®dtila ei vain lis#d4 gelati-
noitumisriskid, vaan myds tdrkkelyksen lampdhajoamisriskid
(ns. dekstrinoituminen). Pidemm&t k&sittelyajat johtavat
samoin modifiointiasteen kasvuun.

Tdhdn saakka tunnetuissa prosesseissa, joissa kday-
tetd&n tarkkelysvesilietteitd, voidaan kuumentaa vain l&m-
pbtilaan, joka juuri alittaa gelatinoitumislampotilan. Té&-
md edellyttdd lampOtilan ja ajan huolellista s&stda tark-
kelyksen gelatinoitumisen estédmiseksi ja johtaa myds pit-
kiin k&sittelyaikoihin, joiden kesto voi olla useita vuo-
rokausiakin. Tdstd syystd on edullista pienentdd kosteus-
pitoisuutta siind md&rin, ettd tdrkkelyksid voidaan kdasi-
telld gelatinocitumatta normaalin gelatinointilampdtilan
ylittdvdssd lampdtilassa. Téllaisia menetelmid kutsutaan
"puolikuiviksi menetelmiksi" ja ne lyhentavdt olennaisesti
kdsittelyaikaa. Tarkkelyksen lampd-kosteuskdsittelyn ylei-
set ndkodkohdat on yksityiskohtaisesti kuvattu artikkelissa
"Heat-Moisture Treatment of Starch", Cereal Chemistry, 44
(1967) 8...26. Lisdksi on tarjolla kokonainen sarja pa-
tentteja, joissa kuvataan erilaisia ladmpd-kosteuskdsitte-
lymuotoja, joista suurin osa muodostuu puolikuivamenetel-
mista.

Saksalaisessa patenttijulkaisussa 2 930 664 kuva-
taan hyvin yksityiskohtaisesti ongelmia, jotka 1liittyvéat
puolikuivamenetelmiin HMT-t&rkkelysten valmistamiseksi.
Patentti koskee elintarviketta, joka sakeuttamisaineena
sis&ltdda HMT-juuri- ja/tai juurimukulatdrkkelystd. T&hé&n
tarkoitukseen kdytettdvid tdrkkelyksiad kdsitelld&n puoli-
kuivaprosessina 103 °C:ssa 115 minuuttia tai wvastaavasti

100 °C:ssa 195 minuuttia. Jotkut puolikuivaperiaatetta
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kdyttdvat patentit suosittelevat emulgointiaineiden 1i-
sddmistéd (EP-patentti 76381, US-patentti 183 527) tai vas-
taavasti mikroaaltoja ldmmdén siirtdmiseksi (EP-patentti
150 715 ja US-patentti 4 508 576).

Vesisuspensiota k&yttdvissd8 menetelmissd8 pdapaino
on gelatinoitumisen v&hentdmisessd. Gelatinoitumista voi
helposti tapahtua veden ylim83radn ldsndollessa. US-paten-
tissa n:o 3 977 897 suositellaan suolojen kuten natrium-
tai magnesiumsulfaatin lis8&mistd8 gelatinoitumispisteen
kohottamiseksi, mutta tdllaiset suolat on poistettava voi-
maperdisen pesun avulla ennen t&rkkelysten k&éyttbd elin-
tarvikkeissa. Kayttadm&lld hyvin suuria suolakonsentraa-
tioita on mahdollista kayttdd lampdtiloja 100 °C:seen
saakka, mik8 lyhentdd tietenkin huomattavasti ké&sittely-
aikoja.

US-patentissa n:o 3 583 874 ja EP-patentissa n:o
110 549 veden gelatinoivaa vaikutusta l&mpd-kosteuskédsit-
telyn aikana v&hennetddn lisd&mdlld riittdvasti orgaani-
sia, veteen sekoittuvia liuottimia (esim. alkoholia).
Tdllaiset menetelmét eivédt vain ole teknisesti monimutkai-
sia, vaan my®s kalliita siten, ettd niitd ei ole ehdotettu
k8dytettdviksi tdssé patenttihakemuksessa k&siteltyjen HMT-
tadrkkelysten yhteydessd, vaan pelkdstd&d&n mddrdattyjen kyl-
maturpoavien tadrkkelysten valmistamiseksi. Mainituissa me-
netelmisséd liuottimen poisto on aina ongelmallista. Poisto
on tietenkin tarpeen ennenkuin tdllaisia tédrkkelyksid voi-
daan kéyttsd elintarvikkeissa.

Toistaiseksi ei ole kuvattu menetelmi&d, joissa to-
teutetaan tehokas l&mpd-kosteuskdsittely lyhyend k#sitte-
lyaikana vesisuspensiossa ilman gelatinoitumisen v&hent&-
mista.

Esilla oleva keksintd koskee menetelmdi kuumadis-
pergoituvan HMT-td@rkkelyksen valmistamiseksi, jolla on
viivdstyneet sakeutumisominaisuudet, k#dsittelem&lld juu-
ri-, juurimukula- tai palkokasvitédrkkelysté& kosteuden l&s-
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ndollessa. Menetelmdlle on tunnusomaista, ettd késittely
suoritetaan perunaraasteen, perunamehun tai niiden yhdis-
telmien l&sn#dollessa lampdtilassa n. 50 - 80 °C, kasitte-
lyajan ollessa n. 20 - 80 minuuttia.

On yllattden havaittu, ettd lampd-kosteuskdsittely-
ja vesisysteemiss8 voidaan nopeuttaa tuntuvasti, jos ka-
sittely suoritetaan perunaraasteen ja/tai perunamehun l&s-
ndollessa.

Prosessin nopeutuminen tarkoittaa sitd, ettd lampO-
kosteuskidsittely voidaan suorittaa ei vain alemmissa l&m-
pbtiloissa, yleensd alueella n. 50... n. 80 °C, vaan my®s
olennaisesti lyhyemméssd ajassa, yleensd n. 20... n. 80 °C
minuutissa. Niinpd voidaan ensimmé@istd kertaa toteuttaa
vesisuspensiona toimiva menetelm& teknisesti yksinkertai-
sella ja taloudellisella tavalla.

Keksinnén toteutuksen tyypillisess&@ kédsittelysséa
ldmpdtila on suunnilleen 55 °C ja kesto suunnilleen 30 mi-
nuuttia. Jotta voitaisiin valmistaa HMT-perunatdrkkelysta
tavanomaisen puolikuivan menetelm&n avulla siten, etta sen
sakeutumisen viivdstyminen ja muut vertailukelpoiset omi-
naisuudet ovat samoja, olisi tarpeen kayttda lé&mpdtilaa
100 °C ja k&asittelyaikaa 120 minuuttia.

Tdrkkelyksensd Kkédytetddn erityisesti perunatdrkke-
lystd, ja menetelmd suoritetaan edullisesti vesisuspensio-
na.

Esilld olevan keksinnén mukainen menetelmd on so-
vellettavissa kokoperunoihinkin, mutta keksinndén t&dllaista
muotoa ei voida k&dyttdd teollisuudessa tehottomuutensa
vuoksi eiksd siten ole yleisesti ottaen edullinen. Teolli-
sessa kdyt®dssd on edullista kaytt8d perunaraastetta, koska
se saadaan normaalisti perunatdrkkelyksen ja/tai peruname-
hun teknillisen valmistuksen ensimm8isessé vaiheessa, jol-
loin perunamehu sekoitetaan takaisin t&rkkelykseen tdrkke-
lyskuitujen erottamisen jalkeen.

Voidaan myds késitelld muita tarkkelyksid, joiden
réntgenspektri on B- tai C-tyyppi& ja jotka sopivat lampo-

68
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kosteuskdsittelyyn. Té&m& koskee useampia juuri-, juurimu-
kula- ja palkokasvitdrkkelyksid, joita ovat esim. Kan-
na-, lootuksenjuuri- tai bataattit&rkkelys.

Oletetaan, ettd perunan tyydyttym&ttom&t rasvaha-
pot, jotka vapautuvat solujen rikkoutuessa tai joita syn-
tyy nopeasti entsymaattisen hydrolyysin vaikutuksesta, ai-
heuttavat ainakin osaksi HMT-tdrkkelyksen modifioitumisen
tehokkaan nopeutumisen. Mutta perunan muut komponentitkin
ovat tehokkaita kerakatalyyttej&, koska perunamehukin,
josta proteiinit ja lipidit on poistettu, aiheuttaa sel-
védn, joskin vdh&8isemmdn nopeutumisen (ks. esimerkki 3).

On tunnettua, ettd perunalipidit (jotka ovat pdad-
asiassa fosfatideja ja galaktolipidej&) sisdltdvdt tun-
nusomaisesti runsaasti tyydyttym&ttomi& rasvahappoja.
Niinp&d onkin jo ehdotettu (ks. saksalainen patentti
2 551 342) lipidien eristémistd perunamehusta perunat3rk-
kelysvalmistuksen arvokkaana sivutuotteena. Suuren fosfa-
tidi- ja galaktolipidipitoisuutensa vuoksi n#illd 1lipi-
deillsd on kayttda emulgointiaineina. Mutta t&hdn saakka ei
ole tiedetty, ettd n&mé& lipidit tai niiden komponentit
sopivat t&rkkelyksen lampo-kosteuskdsittelyssd tarkkelyk-
sen modifioinnin nopeuttamiseen.

Linolihappo ja linoleenihappo, jotka muodostuvat
perunalipidien pilkkoutuessa entsymaattisesti ja joilla
lisdttyind sellaisinaan on selvd nopeutusvaikutus (esi-
merkki 4) jopa ilman perunamehun kerakatalyyttistd vaiku-
tusta, ovat tuskin sopivia nopeutusaineita t&rkkelysten
teollisessa lampd-kosteuskdsittelysssd, koska ne ovat kal-
liita ja mik& tdrkeintd niiden pysyméttomyyden vuoksi (it-
sehapettuminen, polymeroituminen). Tarkkelykset, joihin on
suoraan lisdtty linolihappoa tai linoleenihappoa ennen
ldmpd-kKosteusk8sittelyd, ovat pysymédttoémis elintarviketar-
koituksiin k&sittelyn jdlkeen, koska niiss3 kehittyy selvi
virhemaku.

Kdsiteltdvdnd olevan keksinnén mukainen menetelmi

voidaan myds toteuttaa puolikuivamenetelmdnid, jossa kau-
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pallinen perunatdrkkelys vakioidaan perunamehulisdykselléd
kosteuspitoisuuteen, joka on sopiva lampd-kosteuskidsitte-
lyd varten puolikuivissa olosuhteissa. T&llaisessa puoli-
kuivakésittelyssd kosteuspitoisuus ei yleensd saa ylittdi
arvoa 30 % eikd miss#din tapauksessa arvoa 35 %, koska
tédrkkelyksen juoksevuus on t&ll6in riitt&m&tdn puolikui-
vamenetelm&d varten. Kosteuspitoisuudet alueella n. 15...
n. 35 % ovat mahdollisia. Kosteuspitoisuus on edullisesti
alueella n. 18... n. 30 $%.

Keksinntn mukaisessa menetelmidssd on myds mahdol-
lista kdyttdd tavanomaisia lis8aineita, erityisesti pinta-
aktiivisia aineita kuten glyserolimonostearaattia, lysole-
sitiinia, stearoyyli-2-laktylaattia ja Na-stearyylifuma-
raattia, jotka yleensd lisdtd&n t&llaisiin prosesseihin
aineosina tai teknisist& syista.

Keksinnén mukaisen menetelmdn edullinen sovellutus-
ala on lietemenetelmd. T&h&n saakka lietemenetelmid on
vdltetty mahdollisimman tarkoin ja annettu etusija puoli-
kuivamenetelmille, koska valttamattomat pitkat kasittelya-
jat l&mpobtiloissa, joissa tarkkelys ei gelatinoidu, ovat
selvdstikin teknisid ja taloudellisia varjopuolia. K&si-
teltdvdnad olevan Kkeksinndén mukaisesti matalat l&mpdtilat
(keksinntnmukaisesti edullisesti 30 minuuttia 55 °C:ssa)
ja hyvin lyhyet k&sittelyajat ovat nyt mahdollisia. N&issa
olosuhteissa pelkdn veden l&sndollessa perunatidrkkelys ei
modifioidu lainkaan (esimerkki 1i).

Keksinnon erddssa erityisen edullisessa sovellutuk-
sessa Kkdédsittelyprosessi toteutetaan siis valmistamalla
perunatidrkkelys raakaperunalietteessd ennen perunamehun
erottamista perunamdskistd. Liete voidaan valmistaa peru-
naraasteesta lisdveden kera tai ilman sitd.

On my&s mahdollista suspendoida tdrkkelys peruname-
huun kuitumassan erottamisen j&dlkeen tai k&ayttd& kaupal-
lista perunatdrkkelystd. Lietemenetelmdssd vesipitoisuus
on yleensd alueella n. 40... n. 90 %. On eduksi, jos t&rk-

kelyksen kuiva-ainepitoisuus on n. 10... n. 25 %.
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Raakaperunalietteen tai perunamehun varjdytymisen
vidlttdmiseksi k&sittelyn aikana on suositeltavaa lisdta
sulfiittia konsentraatioina, jota k&dytet&&n tavanomaisesti
perunatirkkelyksen valmistuksessa. Yleensd riittda lisdays
n. 200... n. 800 ja edullisesti n. 400... n. 500 ppm rik-
kidioksidia (SO,) lietteen kokonaispainosta laskettuna.

Verrattuna t&h&n saakka tunnettuihin menetelmiin
tadrkkelysten lampd-Kosteuskédsittelemiseksi ja erityisesti
verrattuna puolikuivamenetelm&an, jotka ovat t&lld hetkel-
14 suosittuja, keksinnén mukainen menetelmd@ tarjoaa seu-
raavat edut:

Kdsittely voidaan suorittaa matalassa lampdtilas-
sa ja avosdilidssd. Endi ei tarvita paineastioita, jotka
ovat tarpeen lamp®tiloissa yli 100 °C ja joita kdytetddn
tavallisesti puolikuivamenetelmissd. Lisdksi ei ole osit-
taisen gelatinoitumisen vaaraa, joka on aina paineastioi-
den ongelmana veden tiivistyess&d astioiden kylmempiin
osiin.

Lampb-kosteusmenetelmd8 voidaan toteuttaa suoraan
perunatidrkkelyksen valmistusprosessissa tai vastaavasti
sen sivuprosessina. Siten tadrkkelyksen erotus ja kuivaami-
nen ei edellytéd lis&prosessausvaihetta.

Lietemenetelmd on helpommin s&&dettdvissd kdsitte-
lyasteen mukaan. Kun puolikuivamenetelmissd pienet Kos-
teuserot johtavat suuriin eroihin modifiointiasteessa,
t&ma tekij& ei nayttele mink&8&nlaista osaa, koska mukana
on ylimddrin vetta.

Kisittelymenetelmd voidaan toteuttaa ilman emul-
gointiaineiden kuten glyserolimonostearaatin jne. suosi-
teltua lis&dmistd tai se voidaan tietenkin toteuttaa t&l-
laisten emulgointiaineiden l&sn&ollessa samoin kuin lino-
lihapon ja/tai linoleenihapon ja/tai niiden alkalisuolojen
lidsnidollessa. Siitd huolimatta, ettd jadlkimmdiset voivat
teknisesti olla eduksi, niiden hinta ja pysymdttdbmyys ovat
haitaksi.
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Kiasiteltdvdnd olevan Keksinnén mukaisesti valmis-
tetun HMT-perunatédrkkelyksen parantuneen kuumadispergoitu-
vuuden ja hidastuneen sakeutumisen ansiosta se sopii eri-
tyisen hyvin kuivien elintarvikkeiden sideaineeksi ja
aivan erityisesti tapauksissa, joissa tarvitaan vapaasti
juoksevaa sideainetta, joka voidaan kokkaroitumatta lisata
kiehuviin nesteisiin, esim. kastikkeen sideaineena tai
kuivakeittojen sakeuttamisaineena.

Seuraavat esimerkit 1...6 selittdvat yksityiskoh-
taisesti keksinnén mukaisen menetelmdn tehokkuuden (esi-
merkit 1...4, Brabender-viskografi, 500 cmg kuormitusken-
no, 25 g tarkkelystd 475 ml:ssa vettd kussakin esimerkis-
sd, esimerkit 5 ja 6, 350 cmg kuormituskenno, 30 g tarkke-
lystd 470 ml:ssa vettd). Esimerkkien tehtdvénd ei ole mil-
1l48n tavoin rajoittaa keksintoéa.

Esimerkki 1

Kuten perunatdrkkelyksen valmistuksessa on tapana,
raastettiin 1,5 kg Saturna-perunaa lisdten 500 ppm SO,:ta.
Liete, johon voidaan lis&td hieman vetta viskositeetin
pienentamiseksi, kuumennettiin 30 minuuttia 55 °C:ssa jat-
kuvasti sekoittaen. Tarkkelys erotettiin sitten tunnet-
tuun, esim. perunatidrkkelyksen valmistuksessa tunnettuun
tapaan. Eristetyn t#rkkelyksen ominaisuudet olivat muuttu-
neet jopa selvemmin kuin t&rkkelyksen (kuva 1), joka oli
kidsitelty puolikuivamenetelmdn mukaan 2 tuntia 100 °C:ssa
siten, ettad vesipitoisuus oli 20 %. Vaikka l&mpd-kosteus-
kasittelyn aika pidennettiin 72 tunniksi, tulos ei ollut
ldheskdan yhtd hyva.

Esimerkki 2

200 g natiivia perunatdrkkelyst& kuumennettiin 30
minuuttia 55 °C:ssa 2 litrassa perunamehussa, joka saatiin
perunatidrkkelystehtaalta térkkelyksen ja perunamédskin
erottamisen j&lkeen. T&ss#dkin tapauksessa voitiin todeta
samanlainen selva kasittelyvaikutus kuin perunaraasteen
kohdalla (kuva 2).
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Vertailuesimerkki A
Kuumennettiin 30 minuuttia 55 °C:ssa 200 g natiivia

perunatdrkkelystd 2 litrassa vettd ja 1 % Myverol'ia (kau-
pallinen glyserolimonostearaatti). Tdlla emulgointiaineel-
la, joka muodostaa komplekseja tdrkkelyksen kanssa ja jota
suositellaan kaytettdvdksi lisdaineena erilaisissa la&mpd-
kosteusmenetelmissd8 parantamaan k#sittelyvaikutusta, ei
voitu aikaansaada mitd&n vaikutusta verrattuna vaikutuk-
seen, joka aikaansaadaan perunan aineosien l&dsn#ollessa
(kuva 3).
Esimerkki 3

Proteiini ja rasva poistettiin 2 litrasta peruname-
hua lampdkoaguloimalla proteiini ja uuttama rasva. 200 g
natiivia perunatdrkkelystd kdsiteltiin t&dssd mehussa sa-
moissa olosuhteissa kuin esimerkiss& 1. Proteiiniton ja
rasvaton perunamehukin aiheutti selvédn, joskin v&h&isem-
mé&n modifioinnin (kuva 4). Nopeuttava vaikutus koostuu si-
ten perunamehun erilaisten aineosien synergistisestd vai-
kutuksesta.

Esimerkki 4

Kasiteltiin (kuten esimerkissd 3) 30 minuuttia

55 °C:ssa 220 g:n annoksia natiivia perunatdrkkelystd ve-
dessd, johon toisaalta oli lis&tty 0,5 % linoleenihappoa
ja toisaalta perunamehua, jossa ei ollut proteiineja ja
lipidej& ja jossa samoin oli 0,5 % linoleenihappoa. Kuten
kuvasta 5 k&8y ilmi, linoleenihapolla vedessd oli selvi no-
peuttava vaikutus la&mpb-kosteuskdsittelyyn. Mutta tdssdkin
tapauksessa perunan uuteveden sis&dltamdt komponentit pa-
ransivat edelleen vaikutusta.

Esimerkki 5

Kdsiteltiin 30 minuuttia 55 °C:ssa 400 g natiivia
Kanna-t&rkkelystd 1,2 litrassa perunamehua, joka oli saatu
Bintje-perunoista, joihin oli lis&tty 500 ppm SO,:ta. K&-
sittelyn padtyttyd tdrkkelys eristettiin ja kuivattiin ta-
valliseen tapaan. Kuvasta 6 n&hd&idn, ettd késittelemdlld
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perunamehussa t#dss8kin tdrkkelyksessd voidaan aikaansaada
ominaisuuksien voimakas modifioituminen.

Esimerkki 6

400 g lootuksenjuuritédrkkelystd kdsiteltiin samalla

tavoin kuin Kanna-t&rkkelystd esimerkissd 5. T&dssdkin ta-
pauksessa saavutettiin ominaisuuksien muutoksia, jotka
ovat tyypillisi& onnistuneelle lampb-kosteuskésittelylle
(kuva 7).
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Patenttivaatimukset

1. Menetelmd kuumadispergoituvan HMT-t&rkkelyksen
valmistamiseksi, jolla on viivdstyneet sakeutumisominai-
suudet, kdsittelem&ll& juuri-, juurimukula- tai palkokas-
vitdrkkelystd kosteuden l&snéollessa, tunnettu
siitd, ettd kasittely suoritetaan perunaraasteen, peruna-
mehun tai niiden yhdistelmien l&sn&ollessa lampdtilassa n.
50 - 80 °C, k&sittelyajan ollessa n. 20 - 80 minuuttia.

2. Patenttivaatimuksen 1 mukainen menetelmd, t u n-
n et t u siitd, ettd@ tarkkelyksend kadytetddn peruna-
tédrkkelystéa.

3. Patenttivaatimuksen 1 mukainen menetelm&, t u n-
nettu siitd, ettd tdrkkelyksen kdsittely suoritetaan
n. 55 °C:ssa n. 30 minuuttia.

4. Patenttivaatimuksen 1 mukainen menetelmid, t u n-
nettu siitd, ettd menetelmd toteutetaan lietemenetel-
mana.

5. Patenttivaatimuksen 4 mukainen menetelmd, t u n-
nettu siitg, ettd lietteen nestepitoisuus on n. 40 -
90 %.

6. Patenttivaatimuksen 4 mukainen menetelmd, t u n-
nettu siitd, ettéd menetelmd toteutetaan tarkkelyksel-
18, jonka kuiva-ainepitoisuus on n. 10 - 25 %.

7. Patenttivaatimuksen 1 mukainen menetelm&, t u n-
nettu siitd, ettd menetelmd toteutetaan valmistetta-
essa perunatdrkkelyst& raakaperunalietteessd ennen peruna-
mehun ja perunamdskin erottamista ja ennen t&rkkelyksen
erottamista tavalliseen tapaan.

8. Patenttivaatimuksen 1 mukainen menetelmi#, t u n-
nettu siitd, ettd menetelmd toteutetaan valmistetta-
essa perunatdrkkelyst& tdrkkelysjakeen l&dsndollessa, joka
yhdistetd&n uudelleen perunamehuun ennen tdrkkelyksen
erottamista ja kuivaamista tavalliseen tapaan.
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9. Patenttivaatimuksen 1 mukainen menetelmd, t u n-
nettu siitd, ettd menetelmd toteutetaan perunamehun
lisndollessa puolikuivamenetelm&n&d siten, ettd kdsitelta-
v8n massan kosteuspitoisuus on n. 15 - 35 §%.

10. Patenttivaatimuksen 1 mukainen menetelmd,
tunnettu siitd, ettd menetelmd@ toteutetaan peruna-
mehun l&sndollessa puolikuivamenetelm&nd siten, ettd kdsi-

teltidvan massan kosteuspitoisuus on n. 18 - 30 %.
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Patentkrav

1. Fbrfarande for framstdllning av vdrmedisperger-
bar HMT-stérkelse med fdrdrdjda foértjockningsegenskaper
medelst behandling av rot-, rotkndl- eller baljvaxtstdr-
kelse i ndrvaro av fukt, kdnne tecknat dirav,
att behandlingen utftrs i ndrvaro av riven potatis, pota-
tissaft eller kombinationer ddrav vid en temperatur av ca
50 - 80 °C, varvid behandlingstiden 8r ca 20 - 80 minuter.

2. Forfarande enligt patentkrav 1, k&dnne -
tecknat darav, att som std@rkelse anvidnds potatis-
stérkelse.

3. Forfarande enligt patentkrav 1, k&nne -

tecknat ddrav, att behandlingen av stédrkelse utfdérs
vid ca 55 °C under en tid av ca 30 minuter.

4. Forfarande enligt patentkrav 1, kKkdnne -
tecknat darav, att forfarandet utfdrs som uppslam-
ningsférfarande.

5. Foérfarande enligt patenkrav 4, k&@8nne -
tecknat ddrav, att uppslamningen har en védtskehalt
av ca 40 - 90 #%.

6. Forfarande enligt patenkrav 4, ké&d&nne -
tecknat darav, att forfarandet utfdrs med stdrkel-
se, som har en torrsubstanshalt av ca 10 - 25 %.

7. Forfarande enligt patentkrav 1, k&d&nne -
tecknat didrav, att forfarandet utférs under fram-
stdllning av potatisstdrkelse i rapotatisuppslamning fére
separering av potatissaften och potatismdsken och innan
st8rkelsen separeras pd ett vanligt satt.

8. Forfarande enligt patentkrav 1, k&d&nne -
tecknat dérav, att forfarandet utfdrs under fram-
stdllning av potatisstérkelse i ndrvaro av en stidrkelse-
fraktion, som - kombineras d&ter med potatissaften innan

stdrkelsen separeras och torkas pa ett vanligt s&att.
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9. Fodrfarande enligt patenkrav 1, kdnne -
tecknat ddrav, att forfarandet utfdrs i ndrvaro av
potatissaft som halvtorrférfarande sad att massan som skall
behandlas har en fukthalt av ca 15 - 35 $%.

10. Foérfarande enligt patentkrav 1, kadanne -
tecknat darav, att forfarandet utfdrs i ndrvaro av
potatissaft som halvtorrférfarande sa att massan som skall
behandlas har en fukthalt av ca 18 - 30 %.
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FIG. 2: BRABENDER-KAYRIA
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FIG. 3: BRABENDER-KAYRIA
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FIG. 4: BRABENDER-KAYRIA
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FIG. 5: BRABENDER-KAYRIA
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FIG. 6: BRABENDER-KAYRIA
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FIG. 7. BRABENDER-KAYRIA
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