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(54) Perunajédtteen kdyttd - Anvéndning fér potatisavfall

Keksinndn kohteena on perunajdtteen kdyttd ravintoaine-alalla.

Aluksi on mainittava, ettd sanalla "perunajdte" tarkoitetaan tdrkkelyksen

teollisen uuttamisen jidlkeen kuivaamalla saatua perunajdidnndstd.

Perunajdte muodostaa yleensid perunan tirkkelyksen uuttamisen sivutuotteen.

Tdmdn uuttamisen yhteydessi perunan solukot katkeilevat esimerkiksi hie-
nonnuskoneessa, jossa on hampailla varustettu sylinteri, jonka hampaat
pybrivét vaipan sisd#lld tai vastaavanlainen nuijalla varustettu hienonnin,
minkd jdlkeen suurin osa tdrkkelyksestd erotetaan saadusta suspensiosta
kdyttimidlld esimerkiksi keskipakoseulaa, joka pidittdd jitteen ja pdidstiid

tdrkkelyksen lidpi.

Jite, joka sitten kuivataan pneumaattisessa kuivaajassa, sisdltdd uuttamat-

toman t&rkkelyksen lisdksi perunan solukoiden sisi#- ja ulkoseindmii, jotka



ovat muodostuneet polysakkarideista, kuten selluloosasta, puoliselluloosasta
ja pektiinistd. Ndiden polysakkaridien, joita usein nimitetiin rakennepoly-
sakkarideiksi, ja t#rkkelyksen painosuhde riippuu oleellisesti tdrkkelyksen
uuttamisen tehokkuudesta. Nykyaikaiset tdrkkelystd valmistavat laitokset
mahdollistavat yleensi ainakin 95 7 perunan tdrkkelyksen uuttamisen, niin
etti tillaisen uuttamisen jilkeen muodostuva perunajite sisdltdid kuiva~
aineena 25-45 % tdrkkelystd, 45-65 7 polysakkarideja ja 10 Z:iin asti

kivenniis-, proteiini- ja rasva-aineita.

On jo ehdotettu kiytettdviksi perunajitettd perunatuotteiden lisdaineena.

Mitiin vastaavaa teollista kehitystd ei kuitenkaan t#hdn mennessd ole

tapahtunut.

Keksinnén tarkoituksena on kuitenkin saada perunajétteelle uusia kdyttd-

mahdollisuuksia.

Titi tarkoitusta varten hakijayhtis on systemaattisesti tutkinut peruna-
jdtteen ominaisuuksia ja on onnistunut saamaan selville joukon ominaisuuk-
sia ja tekemdin joukon mainitusta aikaisemmasta ehdotuksesta ilmenemittOmid

toteamuksia.

Niinpi se on pystynyt osoittamaan, ettd

- perunajitteelli on huomattavan suuri hydratointikyky hydratointituotoksen
jdljelld olevan térkkelyksen hyytelditymdttd ja liikaveden Buchner-
laitteessa suodattamisen jdlkeen ollessa suuruusluokkaa 500-600 7%

(painosta kuivaan jdtteeseen nihden),

- perunajitteelld on hydratoinnin jdlkeen hyvin suuri viskositeetti sanan
nyiskositeetti" ollessa tissi kuitenkin erikoismerkityksessd tuotteen

heterogeenisen soseluonteen johdosta,

- perunajite ei muuta ravintoaineiden, joissa sitd on, makua eikd pH:ta

olkoonpa sen sisillytetty mdidrd mikd tahansa,

- perunajite on hydratoinnin jdlkeen harvinaisen pysyvi#, kun se saatetaan

ravintoaineteollisuuden kisittelyjen voimakkaasti vaikuttamiin olosuh-
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teisiin (pitkiksi ajaksi korkeaan ldmpdtilaan, huomattavaan happamuu-
teen) perunajidtteen sdilyttdessd tdlldin kiytinndllisesti katsoen
muuttumattomana kykynsd antaa hydratoinnin jdlkeen saman tapainen sose-
rakenne kuin suoraan hedelmistid saaduilla hedelmihilloilla tai tomaat-

tikastikkeilla on.

Edelli miiritelty hydratoinnin jdlkeinen viskositeetti johtuu rakenteen poly-
sakkarideista, jotka ovat muodostuneet hyvin suurimolekyylipainoisista

molekyyleisti.

Suuri hydratointikyky johtuu samoin kuin viskositeettikin mainittujen
makromolekyylien ldsniolosta, jotka ovat erittdin sopivia veden sitomi-
seen, ja niiden makromolekyylien jirjestdytyminen soluvaipoiksi mahdol-
listaa veden kerdimisen niiden solujiinnésten toimiessa vettd piddttévind
pusseina, joka vesi on suurimmaksi osaksi vapaata (suuri osa tistd vedestd

voidaan puristaa pois k#sin pusertamalla).

Jitteen neutraali maku ja sen vaikuttamattomuus pH:hon nihden voi johtua
rakenteen polysakkaridien, jotka ovat kemiallisesti tehottomia ja mautto-
mia aineita, suhteellisen suuresta mi#rdstd. Lisdksi useat pesut, joihin
jite joutuu valmistuksen aikana, poistavat aromaattiset aineet ja antavat

perunan oman maun.

Sen happojen ja limmén vaikutuksen kestokyky johtuu solunseinimien raken-

teen mairdttyjen polysakkaridien kemiallisesta pysyvyydestd.

Soserakenne johtuu samoin solunseinimien l#sndolosta. Hydratoinnin jdlkeen ne
pullistuvat vedestd ja antavat tédmidn tyypillisen rakenteen, joka tavataan
esimerkiksi tomaattikastikkeessa, omenahilloissa ja muiden hedelmien hil-
loissa, kookospihkinipasteijoissa, toisin sanoen tuotteissa, jotka sisil-
tivit yhti (tai useampaa) kasvien kasvuelimistd saatua ainetta, jonka

muodostaa vedelli tiytetyt ja ravintoainereservilli varustetut solut.

Niin ollen keksinndn mukaisessa kdyt8ssi kdytetdin perunajitettd hedelmd-
hillojen, tomaattikastikkeiden ja -valmisteiden, hedelmidmehujen ja hedel-
mijuomien, hedelmdpitoisten makeisten ja pasteijoiden tai sen kaltaisten

muodostaman ryhmidn ravintoaineiden rakenneaineena.
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Keksinndn mukainen perunajidtteen kdyttd tunnetaan myds siitd, ettd kui-
vausvaihe suoritetaan sellaisissa olosuhteissa, ettd tdrkkelysosa hyyte-

16ityy.

Edelld mainitun kdytdn eridssd edullisessa sovellutusmuodossa kuivaus-
vaihe suoritetaan rumpukuivaajatyyppisessd laitteessa tirkkelysosan hyy-

telditymisen aikaansaamista varten.

Keksintddn kuuluu vield miélirdtty joukko muita tunnusomaisia piirteiti,
joita edullisesti kdytet#%n samanaikaisesti ja joita selitet#dn tarkemmin

alempana.

Keksintd voidaan kaikin tavoin hyvin ymmdrt#4 seuraavasta selityksesti ja

siihen liitetyisti esimerkeisti.

Ndin ollen ajottaessa valmistaa hedelmihillojen, tomaattikastikkeiden ja
-valmisteiden, hedelmimehujen ja hedelmijuomien, hedelmid sisdltdvien ma-
keisten ja pasteijoiden muodostaman ryhm#n ravintoaineita keksinndn mukaan

menetellddn seuraavasti tai vastaavalla tavalla.

Mainittujen ravintoaineiden valmistuksessa kdytetiin perunajitetti rakenne-

aineena.

Tdmd perunajidte on jauheena, jonka koostumus on pdHasiallisesti seuraava:

- tdrkkelystd : <70 7
- kosteutta : 5-25 7
- proteiineja (N x 6,25) : 1= 7 Z
- kivenniisaineita : 0,5~ 5 %
- rasva-aineita : 0,1 -1,5 2%
-~ selluloosa-aineita : -25 I
- muita rakennepolysakkarideja : 10 -55 %
erdidn tyypillisen koostumuksen ollessa seuraava:
- tirkkelystd : 30 A
- kosteutta : 13 4
- proteiineja (N x 6,25) I pA
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- mineraaliaineita : 2 Z
- rasva-aineita : 0,57
- selluloosa-aineita : 14 7
- muita rakennepolysakkarideja : 33,5 7%

(annos erotuksen mukaan)

Pneumaattisessa kuivaajassa tai vastaavassa laitteessa kuivatun jdtteen

raesuuruus on yleensd:

- suuruusluokkaa 10 % osasista < 200 um
351 um

- suuruusluokkaa 45 Z osasista 351 - 841 um

- suuruusluokkaa 40 7 osasista 200
- suuruusluokkaa 5 7 osasista > 841 um
Tami raekoko riittdi jdtteen eriisiin kdyttdihin. Sitd voidaan tietysti
pienentis, kun kidytdn katsotaan vaativan hienompaa raekokoa. T4118in kidy-

tetdin hienonnuskisittelyd.

Niinpi on kiytetty hienonnettua jitettd, jonka raesuuruus oli:

- 30 7 osasista < 200 um
- 40 7 osasista 300 - 351 um
- 30 % osasista > 351 um

Keksinnon puitteissa kiytetty perunajite voidaan keksinndn mukaan kuivata
sellaisissa olosuhteissa, ettd tirkkelysosa hyyteldityy, varsinkin kdyttd-

milld rumputyyppistd kuivauslaitetta.

Tillainen laite voidaan helposti jirjestdf tHrkkelystehtaaseen tavallisesti

kdytetyn kuivauslaitteen tilalle.

Kylm#ni kiytdn kysymyksessd ollessa tdrkkelys on hyytelditdvd etukidteen, ja
t3116in on edullisinta kidytt#d tdrkkelyksen hyytelSitymisen aikaansaavissa

olosuhteissa esimerkiksi rumpukuivaajassa kuivattua jdtettd.

Pneumaattisessa kuivaajassa kuivattava jdte vaatii aina (hyytelditymdttSmin
tirkkelyksen ollessa sulamatonta) etukdteen tapahtuvan keittimisen (esi-
merkiksi hydratoinnin ja kuumentamisen vesipaahtimessa 90°C lampdtilassa

5 minuuttia).



Kun jdtteesti ennen kuivausta on etukiteen poistettu koko tdrkkelysosa
- esimerkiksi entsymaattisella uuttamisella ja poistamalla muodostuneet

sokerit pesemilli - niin rumpukuivausta ei enii voida suorittaa.

Rumpukuivaajassa kuivattaessa (jidte, josta vesi on mekaanisesti poistettu

ja jossa on noin 20 7 kuiva-ainetta, levidi helposti rummulle ja rullille)

tirkkelys aikaansaa keittdmisen aikana oikean sidonnan, jolla saadaan jayk-

ki ja helposti hienonnettava levy ja sen lisndolo on siis tarpeellinen tdl-

laista kuivausta varten, ja ldsndolevat rakennepolysakkaridit muuten autta-

vat levyn irroittamista tybdvaiheen lopussa.

Hienonnuksen tehokkuuden mukaan voidaan saada enemmin tai vihemmin hieno

raesuuruus. Se vaikuttaa paljon uudelleen hydratoidun jdtteen rakenteeseen.

Hieno raesuuruus lisdi viskoottista luonnetta sosemaisuuden kustannuksella.

Suuri raesuuruus aikaansaa k#inteisen vaikutuksen ja rakenne on nikyvimpi
mutta epdsddnndllinen.

Kiytetyn jitteen suhteellinen mdird riippuu halutusta ravintoaineesta, ja
valitaan rakenteen ("'sosemaisuuden") ja toivotun maun funktiona ottaen

huomioon taloudelliset tekijidt. Nim# suhteelliset mddrdt voivat olla:

- 0,5-4 7 ja edullisesti 1,5 - 2,57 tomaattikastikkeissa
- 1,5
- 0,2-1,57 hedelmdmehuissa

- 1,5 - 2,5 % hedelmipasteijoissa

6,5 7 hillo- ja marmeladityyppisissd tuotteissa

- 1 -6 % jaedullisesti 2 - 4,5 7 makeisten tdytteind
- 2 - 15 % ja edullisesti 3 - 6 % kookosp#hkind- tai hedelmd-

pasteijoissa.

Perunajdtteen lisiiminen edelld mainittuja ravintoaineita valmistettaessa

voi tapahtua lis##milld suoraan jauhetta tai sen vesidispersiota.

Halutun k#ytén mukaan ja jdtteen tHdrkkelyspitoisuuden mukaan lisdtddn sa-
manaikaisesti siihen viskositeettiainetta, joka voi olla tdrkkelyspitois-
ta, selluloosajohdannaista, guar- tai johanneksen leipdpuun jauhoa, algi-

YR

nattia tai karrageenia (sakeuttajia mutta ei hyytel$iji#) tai arabikumia.



Viskositeettiaineen lisniololla voidaan lis#tid '"sidosta' tai suurentaa

"vahvuus''- tai rasvaisuusvaikutelmaa maistettaessa.

Viskositeettiaine voidaan samoin lis#td jitteeseen sitd kuivattaessa, kun

kuivaaminen suoritetaan hyyteldimisen kanssa.

Seuraavat esimerkit valaisevat edelli esitettyid, N3#issd esimerkeissid kysy-
myksen ollessa "jdtteestd" ilman tarkkaa mainintaa sen kuivaustavasta tar-
koitetaan pneumaattisessa kuivauslaitteessa kuivattua jitett#, jonka tidrk-

kelysosaa ei ole hyyteldity.

Aluksi esitetddn nelji esimerkkii keksinndn mukaisesta menetelmistd tomaat-

tikastikkeita valmistettaessa.

1) Tomaattikastike

Vertailunidytteeksi 200 ml tomaattikastiketta, jossa oli 10 7 kuiva-aineita,

ja joka oli saatu laimentamalla vedelld kaupasta saatavaa tomaattikonsentraat-
tia, jossa oli 36 % kuiva-aineita (puhdistettua ja vikevdityi tomaattisoset-—
ta) kuumennetaan vesihauteessa 90°C l3mpétilaan ja pidetdidn tidssd limps-—

tilassa 10 minuuttia.

Sitten valmistetaan kuusi tomaattikastikendytettd, joissa on 10 Z kuiva-
aineita siten, ettd osa kuiva-aineista on tomaattikonsentraattia ja loppu
on muodostettu joko perunajidtteesti (pneumaattisessa kuivauslaitteessa
valmistetusta) tai perunajitteen ja viskositeettiaineen seoksesta, joka

tissi tapauksessa on tavaramerkilld "COL FLO 67" tunnettua tirkkelysti.

Ndiden ndytteiden valmistamiseksi voidaan menetellid seuraavalla tavalla:

tomaattikonsentraatti pannaan astiaan,

- perunajidtejauhe lis#t##n ja samoin viskositeettiaine, jos sitid kdytetHin,

lisdtddn riittdvisti vettd 10 Z kuiva-ainepitoisuuden saamiseksi,

sekoitetaan esimerkiksi lasisekoittimella seoksen aikaansaamiseksi ja

kuumennetaan vesihauteessa 90°C ldmp&tilassa 10 minuuttia,

Sek#d vertailunidytteen etti muiden niytteiden, kun ne ovat jddhtyneet 20°¢
14dmpotilaan, viskositeetti mitataan Brookfield-viskosimetrillid (20 kier-

rosta minuutissa).



Kuuden ndytteen pH on 4,1 ja konsentraatin pH on 4.

Sekd vertailundytteen ettd muiden n#dytteiden koostumus ja viskositeetti

on esitetty allaolevassa taulukossa.

20 kierr./min

vissa
yli 100000

TAULUKKO I
—
Vertailu | n:o n:o 2 n:o 3 n:o 4! n:o 5 |n:o 6
nidyte
Tomaattikuiva-ainetta 10 8 8 6 6 6 6
(Z painosta)
Jitteen miirid 2 1 4 3 2,5 2
(% painosta)
"COL FLO 67" x) 1 1 1,5 2
(%Z painosta)
Viskositeetti liian suuri
(cPs) 20°¢ 960 5000 3500 lei mitatta- | 11600 | 9000 6800

x) viskositeettiaine, jonka muodostaa rasvainen maissitirkkelys (waxy-mais),

joka on tehty verkkomaiseksi ja stabilisoitu, on palautumaton siilyt-

tden koko viskositeettinsa keitettdessid tai sterilisoitaessa happamassa

ymparistdssd.

NdkStarkastus osoittaa, ettd vaikka vertailuniyte on tdysin siledti, niin
jéte antaa sosemaisen rakenteen (sitd nidkyvdmmdn, mitd suurempi on lisdtty

jdtteen osa) ndytteille 1-6 niiden viskositeetin ollessa voimakkaasti suu-

rentunut.

Maistettaessa ndytteiden 1 ja 3 rakenne on riittimitt8misti "sitoutunut"

antaen kuluttajalle vaikutelman vih#n sitoutuneesta tuotteesta, josta puuttuu

rasvaisuus tai tuotteesta, josta puuttuu vahvuus tai vieli tuotteesta, joka

on tiynnd vettd. Niytteisiin 2,4,5 ja 6 pantu viskositeettiaine poistaa koko-

naan tdmdn epimiellyttdvidn vaikutelman. Lis3dksi muuttamalla suhdetta jite/
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viskositeettiaine voidaan halun mukaan vaikuttaa rakenteeseen ("sosemaisuu-
teen" ja rasvaisuuteen) ja siten saada tarkalleen haluttua tyyppid oleva

kastike.
Niytteiden 5 ja 6 ominaisuuksia on pidetty erittdin arvokkaina.

Viskositeettiaine "COL FLO 67" voidaan haitatta korvata muilla viskositeet-
tiaineilla, jotka ovat tai eivdt ole tirkkelyspitoisia. Esimerkiksi ndytteen 5
kaltainen tulos on saatu korvaamalla 1,5 7 ainetta "COL FLO 67" joko 0,6 7
karboksi-metyyliselluloosaa (CMC), joka tunnetaan tavaramerkilli "BLANOSE C 190"
tai 0,8 7 alginaattia, joka tunnetaan nimellid "LYGOMME 267/3".

Yleisesti sanottuna on todettu, etti kolme osaa aineesta '"COL FLO 67" voi-

daan korvata 1 osalla ainetta CMC.
Jitteen raesuuruudella ei ole tuntuvaa vaikutusta kastikkeen lopulliseen
rakenteeseen kuten on voitu todeta kdyttidmi#lli hienoksi hienonnettua ji-

tettd.

2) Maustettu tomaattikastike

Kaupassa on kdyttdvalmiita tomaattikastikkeita, jotka sis#ltdvit maustetta
ja viskositeettiainetta, joka useimmiten on tirkkelyspitoista. T#m#n tyyppi-
nen valmiste on esitetty alla olevassa taulukossa II. T4hin valmisteeseen

on verrattu sellaista valmistetta, jossa viskositeettiaine '"COL FLO 67"

on korvattu yht3d suurilla perunajdtteen ja aineen "COL FLO 67" seososilla

(katso taulukkoa II - keksinnén mukainen niyte).
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TAULUKKO II
Vertailu Keksinndn mukaista niytettd
niytetti (g) (g)
Tomaattikonsentraatti,
jossa 28 Z kuiva-aineita 180 180
Malto-dekstriinid (DEX :40) 120 120
Viinietikkaa 6° 100 100
Vettd 250 250
Suolaa 30 30
? Perunajidtettd 14
{
} ""COL FLO 67" 20 6
X)

DE = dekstroosiekvivalentti

Kummassakin tapauksessa aineosat on sekoitettu ja keitetty vesihauteessa

10 minuuttia 90°C ldmpdtilassa.

Vertailundytteen viskositeetti on 10200 P ja keksinndn mukaisen ndytteen

viskositeetti on 9800 P. Kumpikin kastike on siis hyvin ldhelld toisiaan

viskositeettiin ndhden, mutta vaikka vertailundytteen rakenne on siled,

niin pdinvastoin keksinndn mukaisen niytteen rakenne on miellyttdvdn sose-

mainen.

3) "Kaksinkertaiseksi vdkevbityd"-tyyppid oleva tomaattikastike

Kaupassa on maustettuja tomaattikastikkeita, joissa on esimerkiksi tdrkke-

lyspitoista viskositeettiainetta. T#llaista kastiketta on laimennettava pai-

nollaan vettd ennen kidyttod.

Eris mahdollinen koostumus on seuraava:

- tomaattikonsentraattia (28 Z kuiva-aineita) 200 g
- suolaa 15 g
- pippuria 2 g
- sokeria 20 g




}
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11
- sipulijauhetta 5¢
- "COL FLO 67" (viskositeettiaine) 40 g
- vettd 718 g

Mahdollinen valmistustapa: eri aineosat annostellaan ja pannaan sidilyke-
rasiaan ja sterilointi 30 minuuttia 120°C l#mp&tilassa on sitten tarpeel-

linen.

Niin tehdyn vertailuniytteen lisiksi valmistetaan toinen niyte, jossa puo-
let aineesta "COL FLO 67", siis 20 g, on korvattu 25 g perunajitettid (vesi-

midirdksi tulee silloin 713 g).
Vaikka edelli mainittu vertailukastike on siledtd, niin perunajitetti sisdl-
tdvdlld ndytteelld sen viskositeetin ollessa sama on lisdksi miellyttdvi

sosemainen rakenne.

4) "Pizzojen" valmistuksessa kdytettdvdd tyyppi# oleva kastike

Tdllainen maustettu pizzojen valmistuksessa kidytettdvi tomaattikastike on
keitettdvd 30 minuuttia vesihauteessa 95°C ldmpdtilassa kiyttSvalmiin kas-

tikkeen saamista varten:

Erds mahdollinen koostumus on seuraava:

- tomaattikonsentraattia (28 Z kuiva-aineita) 157 g
- vettd 327 g
- 8ljyd 6 g
- suolaa 4,5 g
- sipulijauhetta lg
- pippuria 0,6 g
- valkosipulijauhetta 0,9 g
- "COL FLO 67" (viskositeettiaine) 3g

Témdn vertailundytteen lis¥ksi valmistetaan lis#ndyte, jossa puolet, toisin
sancen 1,5 g viskositeettiaineesta on korvattu 7 g perunajitetti (vesi-

midrdn tullessa olemaan 321,5 g).

-3
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Vaikka vertailukastike on siledtd, niin perunajitettd sisdltdvdlld on

miellyttivd sosemainen rakenne.

Neljd seuraavaa esimerkkiid liittyy keksinndn soveltamiseen hillojen, marme-
ladien ja sen tapaisten tuotteiden valmistuksessa. Tiedetddn, ettd nimi
tuotteet tehdiin tavallisesti Ranskassa hedelmisti ja sokerista, jotka on
keitetty ja mahdollisesti vidkevdity. Lopputuotteella on luonteenomainen

sosemainen rakenne.

5) Kdyttd tavallisen hillon rakennetta parantavana aineena

Usein kaupasta saatavissa hilloissa, marmeladeissa ja sen tapaisissa tuotteis-
sa on riittimittSmisti sosemainen rakenne. Syyt voivat olla moninaiset, ja
piilli esimerkiksi ankarissa teollisissa valmistustekniikoissa, jotka eivit
riittdvdsti ota huomioon hedelmien haurasta olemusta kdytettiessid hedelmid,
jotka ovat menettineet osan luonteenomaisista ominaisuuksistaan pitkii aiko-
ja varastoituna oltuaan esimerkiksi rikkianhydridin l3dsndollessa tai li-

siksi kdytettiessi sellaisia hedelmii kuin pddrynit, jotka luonnostaan ovat

vihemmin sopivia sosemaisen rakenteen antamiseen.

Kaupasta ostettuun 100 g purkkiomenahilloa lis#tdidn 12 g hydratoitua peruna-
jdtettid, jossa on 15 7 kuiva-aineita, sanokaamme 1,8 7 kuivaa jitettd, ja
timi hydratoitu jidte on keitetty etukdteen vesihauteessa 5 minuuttia 95°C
ldmpdtilassa. Hillon viskositeetti, joka on 12000 P ennen jitteen lisdi-
misti, nousee arvoon 17000 P ja lisdksi rakenne, joka kaupasta saadulla

tuotteella on siled, muuttuu sosemaiseksi perunajdtteen lisidimisen jilkeen.

Samaa m#irid rummulla saatua jitettd, joka on hydratoitu lisddmdlld sama
midri kiehuvaa vettd kdyttdm#lld, viskositeetti nousee arvoon 18000 P

ja rakenne on samanlainen.

Samat kisittelyt kuin omenahilloon n#hden suoritettiin pdiryn#hilloon nih-
den, jolloin viskositeetti nousi arvosta 10000 P arvoon 15000 P tavalli-
sella jitteelld ja arvoon 15500 P rummulla saadulla jitteelli, ja raken-

teet ovat samat kummassakin tapauksessa. Korostetaan sitd, ettl tdssi tapauk-
sessa parannus on huomattava, silld kdytetylld kaupasta saatavalla "pdédrynd-
hillolla" itsellddn ei kdytdnndllisesti katsoen ollut mit#ddn sosemaista

rakennetta.
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6) Kiyttd hillojen "jatkoaineena"

100 g:aan esimerkin 5) mukaista omenahilloa lisitd4n perunajitteen, veden
ja sokerin seosta, jota kuten edelld on etukdteen keitetty vesihauteessa

5 minuuttia 95°C l#mpdtilassa. Kolmen aineosan (jitteen, veden ja sokerin)
suhteet on valittu silld tavalla, etti viskositeetti ja rakenne toisaalta
ja sokeroiva vaikutus toisaalta, ovat samanlaiset kuin hillon vertailundyt-
teessi, johon jitettd ei ole lisitty. Valmistetaan kaksi tdmin tyyppistd

niytetti ja ne on esitetty taulukossa III.

TAULUKKO TII
Ndyte n:o 1 Ndyte n:o 2
(8) (g)
Omenahilloa 100 100
Perunajitettd 2 4
Vettd 23,5 47
Sokeria 7,5 15

Lihtshillon ja kahden edellid esitetyn koostumuksen muodostaman hillon ver-
taileva tutkimus osoittaa, ettd ne ovat hyvin samanlaisia kuin vertailu-
hillo viskositeetin (12000 P vertailuniytteessd, 12200 P ndytteessd

n:o 1 ja 12400 P niytteessd n:o 2) ja rakenteen sekd sokeroimiskyvyn suh-
teen. Lisityn jite-vesi-sokeriseoksen midi#ri on vastaavasti 33 7 ja 66 7

1dhtoéhillosta.

Niytteessd nio 2 tavallisen jitteen korvaaminen rumpukuivatulla jdtteelld, joka
on hydrattu lis#dmdlld 60°C ldmpbtilassa olevaa vettd ja sitten sokeria, antaa

samanlaisen rakenteen kuin niytteessd n:o 2 ja viskositeetin 14000 P.
On tirkeditd lisdtid sokeri rumpukuivatun jHtteen t#ydellisen hydratoinnin
jalkeen, silli muuten hydratointi ei ole totaalista sokerin haitatessa veden

tunkeutumista jidtteen osasiin.

Niytteen n:o 2 koostumus toistetaan l3htien jo edelld kdytetystd pddrynd-
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hillosta, jolloin kaupasta saatavan hillon viskositeetti 10000 P on 9400 P

tavallisella jidtteelld ja 10200 cPs rumpukuivatulla jidtteelld,

7) Kdyttd hillon uudelleenkoostamisaineena

Teolliselta kannalta voi olla mielenkiintoista valmistaa hillo lahtemdttd
hedelmistd vaan lihtem#lli hedelmimehusta tai konsentraatista. Tdl18in peru-
najite on yksiniin rakenneaineena, ja t3#118in on havaittu edulliseksi 1liit-
t44 siihen viskositeettiaine tuotteen '"vahvuuden" parantamiseksi maistet-
taessa. Seuraavassa esitetyissd kokeissa kidytet#in edelld mainittua tdrkke-
lyspitoista ainetta '""COL FLO 67". Aineosat pannaan purkkiin, joka suljetaan
ja sitten steriloidaan pit#m#ll3d 15 minuuttia 120°¢ 13mpStilassa pySrividssd

sterilisaattorissa.

Valmistetaan kaksi ndytettd kdyttiden taulukossa IV esitettyji médrid.

TAULUKKO IV
1 Ensimm#inen ndyte (g) Toinen niyte (g)
; Perunajidtettd 5 5
~ "COL FLO 67" 2
? Omenamehua x) 40 20
| Sokeria 30 30
| Vettd 23 43

x)

Omenamehun koostumus: 11,5 7 kuiva-aineita, joista 11,2 7 glysideji

(suurimmaksiosaksi rypdlesokeria ja hedelmdsokeria).

Kummassakin ndytteessi pH saatetaan t#méntyyppisissd tuotteissa tavalliseen
arvoon, sanokaamme pH 4,2 esimerkiksi sitruunamehun avulla. Saatujen hillo-

jen kuiva-ainepitoisuus on 40 7 lZhelld.

Viskositeettiaine "COL FLO 67" voidaan korvata muulla steriloinnin kestdvdlli
viskositeettiaineella ja niinpd ndytteen 2 koostumuksessa 2g ''COL FLO 67"
korvaaminen 0,6 g karboksimetyyliselluloosalla antoi lopputuotteen, jolla oli

toisen niytteen ominaisuuksien kaltaiset ominaisuudet.
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Kolmen niytteen kysymyksessi ollessa lopputuote vastasi nddltddin tavallista
omenahilloa ja omenan maun voimakkuus riippuu kdytetyn omenamehun mAirdsti.
Ilmeni, etti tapauksessa, jossa ei lisdtd mitdidn aromia tai aromivahvisteita,

pienin omenamehun midrid riittdvin maun saamiseksi on suuruusluokkaa 30 g.

8) Kayttd hillojen valmistamiseksi dieettikdyttddn

Korvaamalla osa hedelmisti perunajitteelld on mahdollista pienentdd hedelmd-

soseen tuomaa sokerimdirdi ja vdhentdd kuiva-ainepitoisuutta.
Alla olevassa taulukossa V on esitetty toisaalta hillonkoostumus, jonka soke-
roivan aineen muodostaa sorbitolin ja levuloosin seos ja toisaalta keksinndn

mukaisen edellistid lihtSaineena kdyttien saadun hillon koostumus.

Niiti hilloja valmistettaessa on kiytetty l#htdaineena "luonnollisiksi" wval-

mistettuja aprikooseja, joista syddn on poistettu.

Kiytetyssi sorbitolissa ja levuloosissa on 70 7 kuiva-aineita.

Jilleen tissd viskositeettiaineen lisniolo on osoittautunut edulliseksi.

Ensimmiisessd kokeessa on kdytetty ainetta "COL FLO 67".

TAULUKKO V

Vertailundyte (g) | Keksinndn mukainen ndyte (g)
Aprikoosia 40 40
Levuloosia 30 30
Sorbitolia 30 30
Perunajitettd 4
""COL FLO 67" 3
Vettd 50

Tavallista valmistustapaa ei voida kdytt## kummankaan hillon valmistukseen,

vaan suoritetaan kaikkien aineosien nopea keittdminen sekoittaen. Kumpikin
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lopputuote on hyvin l#helld toisiaan organoleptisesti. Kuitenkin, kun ver-
tailundytteessi kuiva-ainepitoisuus on 50 7, niin keksinndn mukainen tuo-

te ei sisdlld kuin 40 7.
"COL FLO 67" voidaan korvata muilla suuren viskositeetin antavilla tuotteil-
la, ja varsinkin on edullista kdyttdi sulamattomia aineita kuten karboksi-

metyyliselluloosaa, jolloin 1 g CMC vastaa 3 g ainetta "'COL FLO 67".

9) Kidytettdvin jHtteen suurimman vikevyyden tutkiminen

Jitteen kiytdn suurimman vikevyyden miirdimiselld sekd teknillisellid ettd
organoleptisellid tasolla voidaan aikaansaada toisaalta hillotyyppiset tuot-
teet, joiden kuiva-ainepitoisuus on hyvin alhainen ja joita k¥ytetdin
dieettituotteina, joissa on hyvin pieni kalorim#dri ja toisaalta hillo-
tyyppiset tuotteet, joiden tavallisesti ldsniolevat sokerit on tidydelli-
sesti korvattu makeuttamisyhdisteelld kuten suoraan assimiloitumattomilla
sokeroimisaineilla (esimerkiksi sorbitolilla) ja/tai makeutusaineilla
(sakkariinilla, syklamaateilla, aspartamilla, toisin sanocen dipeptidi-
L-aspartyyli-L-fenyyli-alaniini-metyyliesterilld). Kuluttaja etsii muiden
seikkojen ohella mddrittyd makeustasoa. Perinteellisesti kdytetyt makeutus-—
aineet (sakkaroosi, glukoosi, fruktoosi, sorbitoli jne.) muodostavat siis
niiden verraten heikon makeutuskyvyn johdosta melkoisen prosenttimiirin
valmisteesta ja niilli on siis melkoinen vaikutus lopputuotteen rakentee-
seen. Siin3d tapauksessa, jossa makeutusaineita, joilla on hyvin suuri
makeutuskyky voidaan kdyttid§, tulee niiden vaikutus rakenteeseen merkityk-
settémiksi kdytettyjen pienten mi#drien johdosta. Perunajite voi silloin

muodostaa erinomaisen rakenneaineen.

Tidmidn tutkimuksen puitteissa on yksinkertaistettu valmistetta jattdmdlli
makeutusaineet pois. Taulukon VI ndytteissi omenamehu on sdilytetty. Aine-
osat on pantu punnitsemisen j#lkeen sdilykepurkkiin ja steriloitu vilittd-
médsti pitdmdl1ld 15 minuuttia 120°¢C ldmp&tilassa. Lopputuotteilla on taval-
linen hillonrakenne ja kuiva-ainepitoisuus on vastaavasti 10,8 7 ja 7,0 7.
Makeutusaineen kuten aspartamin 1,66 g annoksen lis#3minen mahdollistaa

tavallisen makeustason saamisen,

Taulukon VI niytteessid 3 kuiva-ainepitoisuutta on viel# pienennetty jittid-

1
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milli omenamehu pois, joka sisdltid¥ noin 11,5 7 kuiva-aineita, joista 11,2 7

on glysidej4d ja hedelmin maku on silloin saatu sopivalla aromilla, esimer-

kiksi ""Arome naturel pomme LC 1540" nimitetylli. Ainoastaan 6,1 % kuiva-

ainepitoisuus saavutetaan silloin rakenteen siit# huononematta.

Niytteiden 1-3 kaloriarvo on vastaavasti kdyttdvalmiin tuotteen 100 g kohti:

20,0, 20,2 ja 21,8 kcal.

TAULUKKO VI

Niyte 1 (g) Niyte 2 (g) Niyte 3 (g)
Omenamehua 200 200
Perunajdtetti 45 50 55
"COL FLO 67" 15 15 15
Sitruunahappoa 0,5 0,5 0,5
Vettid 439,5 734,5 929,5
Kuiva-aineita 10,8 Z 7,0 Z 6,1 7

Ndytteen 3 mukaiseen koostumukseen liittyen lisiesimerkissd 15 g ainetta

"COL FLO 67" on korvattu 5,5 g karboksimetyyliselluloosalla. Ti#ssi tapauk-

sessa kuiva-ainepitoisuus laskee arvoon 5,4 7 ja kalorimiiri kiyttdvalmiin

tuotteen 100 g kohti laskee mddrddn 6,6 kcal.

Missddn neljdssd valmistetussa nidytteessd ei ole havaittu perunajitteestd

johtuvaa epdmiellyttidvidi makua.

Niytteessd 3 voidaan 55 g ji#tettd korvata 37 g jitetti, josta sen tirkkelys

on poistettu ja 11,9 g ainetta CMC. T4118in on kalorimdiri kiytinndllisesti

katsoen nolla.

Ndiden kokeiden tuloksena on, ettd on mahdollista korvata kaikki 13ht8kuiva-

aine jHtteen ja viskositeettiaineen seoksella.
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10) Kdytt3 hedelmdmehun ja hedelmdjuomien valmistuksessa

Vertailujuoman muodostaa kaasupitoinen appelsiinijuoma, jota saadaan kau-
pasta, ja joka sis#lt#d 0,12 7 kuivaa appelsiinisosetta. Timi juoma on

valittu tahallisesti v#h#vdriseksi, jotta sose ndkyisi tdydellisesti.

Sitd verrataan toiseen juomaan, jonka keksinndn mukaan muodostaa vertailu-
juoma, kun siitd on poistettu sose hienon seulan avulla ja on lisitty

0,25 %7 perunajitettd, joka on laimennettu vedelli 15 7 ja keitetty etu-

kidteen 95°C limpstilassa 5 minuuttia.

Kumpikin juoma ovat hyvin samanlaisia sek# makuun etti rakenteeseen nihden.
Toisessa kokeessa kidytet#dn 0,25 7 rumpukuivattua jdtettd, joka on dispergoitu
suoraan juomaan, jonka oma sose on poistettu ja 24 tunnin kuluttua juoma on

kahden edellisen kaltaista.

Erddssd tapauksessa kdytetddn 0,17 7 jdtettd, josta tdrkkelys on poistettu,

ja tulos on edellisten kaltainen.

Samanlainen tulos on saatu kaasuttomasta appelsiinijuomasta l#htien.

Seuraavat esimerkit valaisevat perunajidtteen kdytt84 makeisten valmistuk-

sessa.

11) Kdytts hedelmipasteijoiden valmistuksessa

Hedelmdpasteijoiden perusaineosina ovat hedelmi#sose, makeutusaineet ja pektiini,
esimerkiksi nimelld "RUBAN JAUNE" tunnettu.

Tdllaisen hedelmipasteijan valmistamiseksi kdytetdin seuraavia lihtdaineita:
( Pektiiniid 1,2 g

A ( Laserrettua sokeria 5 g
( Vett3d 18 g
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( Aprikoosisosetta 36 g
B ( Tomusokeria 53
( Glukoosisiirappia 60 DE 20
( Viinihappoa 0,4 g
¢ ( Vettd 094 g

Dispergoimalla veteen "pektiinin ja laserretun sokerin" perusteellinen
seos saatu osa A jitetdin seisomaan 15 minuutiksi ennen kuin se lis#tdin
etukiteen kiehumaan saatettuun osaan B. Keitt#mistd jatketaan, kunnes vi-

kevyys refraktometristd 20°C luettuna on 76 Brix-astetta.

T4118in lisit4in osa C ja saatu siirappi kaadetaan kehystdrkkelykseen teh-
tyihin "kuvioihin". Ympdriston ldmpdtilassa 24 tunnin seisomisen jdlkeen

esineet poistetaan tidrkkelyksestd.

Tehdiin kolme koetta, yksi vertailundyte ilman perunajitettd ja kaksi ndy-
tetti perunajitteen kanssa sen midirin lisddntyessd hedelmisosemddrdn sa-
manaikaisesti pienetessi. Ndissd suoritetuissa kokeissa muuttuu ainoastaan
osa B, kuten on esitetty taulukossa VIII kdsittelytavan ollessa sama
kaikissa kolmessa tapauksessa (vdkevdinti ennen osan C lisddmisti:

76 Brix-astetta refraktometrissd 20°C:ssa) paitsi niytteeseen 3 nihden,
jossa on tarpeellista lisdtd riittdvdsti vettd osan B valmistamisen mah-

dollistamiseksi.

Ti1l4 tavalla on vikev3intivaihetta lyhennetty mahdollisimman paljon.

Ajan ja energian s#dstd on huomattava.

TAULUKKO VIII

Vertailundyte Ndyte 1 Ndyte 2
(g) (8) (g)
Aprikoosisosetta 36 18
Sokeria 53 53 53
Glukoosisiirappia, 60 DE 20 20 20
Perunajdtettd 1,7 2,5
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Ndytteissd 1 ja 2 on selvempi soserakenne kuin vertailuniytteessi.
Maistettaessa ndytteet 1 ja 2 on arvosteltu paremmiksi kuin vertailuniyte
rakenteen suhteen ja makuun n#hden niytteen 1 on katsottu olevan hyvin 13-
helld vertailundytettd kun taas ndytett# 2 on pidetty hyvin neutraalina.

Aprikoosi-aromin lisddmiselld voidaan poistaa timi epikohta.

12) Kdyttd hedelmitidytteessd

Tdssd valmistetaan viskoottinen hedelm#tdyte, joka sopii keitettyi sokeria
olevien makeisten tdytteeksi ja tavallisesti on kysymys hedelmisoseen,
makeutusaineiden seoksesta, jota on vidkevdity siind m#drissd, ettd sen
viskositeetti nousee ja lihentelee p#dllyksen keitetyn sokerin viskosi-
teettia ja t4min muotoiluldmpdtilassa (1#helld 70°C). Suuruusluokkaa 80 %

oleva kuiva-ainepitoisuus yleensd riittii.

Esimerkin tdllaisesta tdytteestd antaa taulukon IX vertailuniyte. THssi
talukossa on esitetty mySskin kolme niytettd, joissa aprikoosisose on osit-
tain tai kokonaan korvattu hienonnetulla perunajitteelld, johon yhdessi

tapauksessa on lisitty viskoositeettiainetta.

TAULUKKOQ IX

Vertailuniyte Niyte 1 Ndyte 2 Ndyte 3
: (g) (g) (g) (8)
?Aprikoosisosetta 60 30 - -
! Hienonnettua perunajdtettd - 1,2 2,5 2,2
' "COL FLO 67" - - - 0,5
: Sakkaroosia 20 20 20 20
| Glukoosisiirappia, 60 DE 20 20 20 20
' (80 % kuiva-aineita)

Viinihappoa 0,2 0,2 0,2 0,2

. Vetrtd - - 10 10

Sokeri on liuotettu soseen ja glukoosisiirapin seokseen. Kokonaisuutta on vi-

kevdity keittd@mdlld refraktometristd 20°C:ssa luettuun 80 Brix-asteeseen asti.
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Perunajitteen dispergoiminen ei vaadi mitd#n erikoisia toimenpiteiti.

Ndytteissd 2 ja 3 lisitty vesimilri on valittu juuri sakkaroosin tdydel-
liseen liukenemiseen riittiviksi, ja tdll4 tavoin vikevdimisvaihe saadaan

mahdollisimman lyhyeksi.
Ajan ja energian s#dstd on huomattava.

Lopputuotteiden viskositeetit ovat l#helld toisiaan niytteissi ja vertai-~
luniytteessi. Perunajitettd sisiltdvind ndytteiden 1 ja 2 rakenne on hiu-
kan heterogeenisempi ja vihemmin sidottu muistuttaen mansikkatdytteen
rakennetta. Viskositeettiaineen kidyttdmiselli (ndyte 3) voidaan t&md

korjata ainakin osittain.

Hienorakeisen jitteen kiyttdi pidet#dn edullisena t#llaisessa sovellutus-
muodossa. Lopputuotteen suuren kuiva-ainepitoisuuden johdosta vdh#n hydrat-

tu jite antaa rakeisemman rakenteen.
Perunajitetti on mySskin kdytetty kookospdhkindsosepasteijoissa.

13) Makaroni-, rocher-, congolais-tyyppissd ja muissa tuotteissa on alku-
periisyyden vuoksi melkoinen osa manteli- tai kookospihkinipasteijaa,
viimeksimainitun antaessa lopputuotteelle erikoisen vaikutelman
seki niksdn etti makuun nihden. Huomattakoon, ettd kookospdhkind si-
siltdi noin 16 % solunseinidmistd tulevia selluloosa-aineita ja 60 7

rasva—aineita.

Taloudellinen (vertailuniytteen) koostumus on seuraava:

Jauhoa 40 g
Vehndn tdrkkelystd 10 g
Kookospdhkinidsosetta 100 g
Sokeria 300 g
Munanvalkuaisjauhetta 15 g
Vett3d 90 ¢

Valmistuksessa tehd33dn ensin marenki munanvalkuaisesta, sokerista ja

vedesti. Sitten lisitidn kookospahkind ja lopuksi jauho-tdrkkelysseos ja
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rasvatulla levylld keitet#an 20 minuuttia 120°C ldmpsdtilassa.

Vertailundytteen ohella valmistetaan toinen ndyte, jossa 50 g tai puolet
kookospdhkindstd on korvattu 25 g perunajitettd ja 50 g kasvisrasvaa.

Kiintedmpi kuin vertailuniytteen pasteija levidi vihemmdn uunissa.

Leivos on kauniimpi kuin vertailuleivos, ja sen rakenne on parantunut ja
sitd pidetdin maistettaessa hiukan parempana kuin vertailuleivosta sen

mukaan kuin kookospZhkindn maun vihenemisestd pidet#din.
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Patenttivaatimukset

1. Perunajitteen, jolla on jauheena seuraava koostumus:

- tdrkkelystd < 70 7%
- kosteutta 5 ~-25 7
- proteiineja (N x 6,25) 1 - 7 7
- mineraaliaineita 0,5- 5 7
- rasva-aineita 0,1 - 1,57
- selluloosa-aineita 5 =25 7
- muita rakennepolysakkarideja 10 -5 7%

(annos erotuksen mukaan)

ja jota lisit#in 0,2 - 6,5 %, kdyttd aineosana hedelm#hilloissa, marmeladeis-
sa, tomaattiperusteisissa kastikkeissa ja muissa ruokavalmisteissa, hedelmi-

perusteisissa juomissa ja hedelmii sisdltdvissd makeisissa ja leivonnaisissa.

2. Patenttivaatimuksen 1 mukainen kdyttd, tunnettu siiti, ettd

perunajite lisitdin joko suoraan jauheena tai vesidispersion muodossa.

3. Patenttivaatimuksen 1 tai 2 mukainen kiyttd, tunmne t tu siitd,

etti kiytetdin perunajitettd, jonka tdrkkelysosa on hyyteldity.
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Patentkrav

1. Anvindning av potatisavfall som bestdndsdel i fruktsylter, marmelader,
tomatbaserade siser och andra matprodukter, i fruktbaserade drycker och
i sStsaker och bakverk innehdllande frukt, vilket i form av mjdl har

féljande sammansittning

- stidrkelse <70 %
- fukt 5 - 25 Z
- proteiner (N x 6,25) 1 -7 7
- mineraldmnen 0,5~ 5 7
- fettdmnen 0,1 - 1,57
- cellulosadmnen 5 =25 7
- andra sammansittningspolysackarider 10 - 55 7%

(dos enligt skillnaden)
och vilket tillsdtts 0,2 - 6,5 Z.
2. Anvindning enligt patentkravet 1, k& naeteckmnad dirav, att
potatisavfallet tillsdtts antingen direkt i form av mjdl eller i form av

vattendispersion.

3. Anvindning enligt patentkravet 1l eller 2, k&nnetecknad diray,

att det anvdnds potatisavfall vars stdrkelsedel ir geléaktig.

Viitejulkaisuja-Anférda publikationer

Patenttijulkaisuja:~Patentskrifter: Ruotsi-Sverige(SE) 396 Sil (A 23 L 1/216).
USA(US) 1 019 L11, 2 520 891 (99-199), 2 77T 771 (99-207).
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