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(57) Tiivistelmi

Keksinnén kohteena on menetelm¥ hedelmien
imeyttimiseksi sokerikuiva-aineella seki
elintarviketuotteita, jotka sisiltivit
tdllaisia imeytettyj¥ hedelmituotteita.
Hedelmd imeytet#in upottamalla se kahteen
tal useampiin sokeria sisfltdviin liuos-
kylpyihin, joissa on asteittain lisddntyvi
sokeripitoisuus, niin etti hedelmin kuiva-
ainepitoisuus kasvaa portaittain ja asteit-
tain n. 32-55 paino-%:n tasolle.

(57) Sammandrag

Uppfinningen avser ett f8rfarande f&r infusion
av frukter med sockertorrsubstans och
matprodukter innehdllande sidana infuserade
fruktprodukter.

Frukten infuseras genom att bl&ta den i tvad
eller flera socker inneh&allande 18sningsbad
med gradvis tkande sockerkoncentration, si
att halten av torrsubstansen av frukten &kas
stégvis och gradvis till en mingd av ca
32-55 vikt-%.
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Hedelmien imeyttdmismenetelmi

Keksinn®n kohteena on menetelmd tuoreiden tai
pakastettuna olleiden hedelmien imeyttdmiseksi fruktoo-
sia sisdltdvdlld sokerikuiva-aineella.

Menetelmid hedelmien imeyttdmiseksi sokeriliuok-
silla, kuten fruktoosiliuoksilla, on esitettu US-patent-
tijulkaisussa 4 234 611. T&dssd julkaisussa esitet&in yh-
den sokeria sisdltdvdn kylvyn k&ayttd imeyttdmisprosessin
toteuttamiseksi.

Keksinndén mukaisessa menetelmissid k&ytetddn kah-
ta tai useampaa, fruktoosia sisdltdvii kylpyd, hedelmien
imeyttdmiseksi sokerikuiva-aineella. T&mi imeyttdmispro-
sessi lisdd hedelmdn liukoisen kuiva-aineen miirin noin
32 - 55 paino-%:iin. T&mdn keksinn®dn mukaisesti hedelmi-
tilavuuden pieneneminen, joka liittyy hedelmien imeytt&-
miseen sokerikuiva-ainetta sisdltdvisti kylvystd, vdhe-
nee.

Keksinndn mukaiselle menetelmélle hedelmien

imeyttdmiseksi fruktoosia sisdltdvdlld kuiva-aineella on
tunnusomaista, ettd hedelmid kdsitellddn ainakin kahdessa

kylvyssd, joiden kylpyjen alkusokeripitoisuus kasvaa kyl-
py kylvyltd, ja jotka kylvyt sisdltivit sokerin vesiliuos-
ta, jossa on noin 35 - 100 paino-% fruktoosia kokonaisso-
kerimddrdstd laskettuna, jolloin sokerin vesiliuoksen ko-
konaissokeripitoisuus on noin 1,7 - 4,5 kertaa niin suuri
kuin hedelmissd olevien vesiliukoisten kuiva-aineiden pi-
toisuus, ja hedelmien k&dsittelyd jatketaan hedelmien vesi-
liukoisten kuiva-aineiden pitoisuuteen noin 32 - 55 pai-

no-%.
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T4114 menetelmdlld hedelmdn alkuperdinen tilavuus
pienenee ainoastaan noin 26 - 38 %:illa imeyttdmisproses-
sin seurauksena.

Keksinndn mukaisella menetelmdlld saadaan imeytet-
tyjd hedelmid, sekd myds hedelmid sisdltévia ruoka-ainei-
den p&dllyksid, hedelmétdytteitd ja hedelmékastikkeita.
Imeytetyilld hedelmilld on pehmed ja sy&tdvd konsistens-
si tavanomaisissa pakastusldmp&tiloissa noin -18°C, edul-
lisesti ldmpStilassa noin -18°c...-11%. Siten niitd voi-
daan varastoida pakastinl@mpdtilassa (noin -12°) ja kayt-
tid vAlittdmidsti pakastimestaoton jdlkeen ilman edeltdvaa
sulatusjaksoa.

Hedelmid, joita voidaan imeyttdd tdmdn keksinndn
mukaisesti, ovat omenat, kirsikat, mansikat, persikat,
taatelit, ananas, papaya-hedelmdt, banaanit, nektariini-
persikat, vadelmat, mangopuun hedelmit, seljan marjat,
Naphelium longanum'in hedelmdt, rusinat, melonit, kiivi-
hedelmdt (sapota), viinirypdleet, luumut ja muut. Voidaan
kdyttdd mitd tahansa hedelmdd, jossa tapahtuu osmoottinen
vaihto sokeriliuoksen kanssa ilman hedelmdtuotteen sisdi-
sen solurakenteen olennaista sortumista tai vaurioitumis-
ta. Miltei kaikilla hedelmilld on tdmd ominaisuus; on
kuitenkin havaittu, ettd "driskollin" sisdinen soluraken-
ne sortuu seurauksena kdsittelystd fruktoosia sisdltdval-
14 sokeriliuoksella. Siten "driskollissa" ei pysty tapah-
tumaan osmoottista vaihtoa sokerikuiva-aineen kanssa.

Yleensi ennen imeyttdmistd hedelmdstd poistetaan
kanta ja siemenkota ja hedelmd pestddn ja kuivataan. He-
delmin kannan poistaminen on riittdvd toimenpide sellai-
sen kohdan aikaansaamiseksi, josta sokerikuiva-aine voi-
daan imeyttdd kylvystd hedelmdn huokosiin. Jos kuitenkin
kidsitellddn kokonaisia hedelmid, voidaan ylimddrdisid
kohtia muodostaa rei'ittidmilld hedelmén pinta tai leik-
kaamalla pitkittdis- tai poikittaisviiltoja ehjadn hedel-
min pintaan. Vaihtoehtoisesti hedelmd voidaan viipaloida,
kuoria osittain tai kokonaan tai leikata halutun kokoisik-

si palasiksi ennen imeyttdmisvaihetta. Vaiheet, jotka
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suoritetaan hedelmdn valmistelemiseksi imeyttdmistd var-
ten, voivat kuitenkin poiketa kdytetyn nimenomaisen he-
delmdn ominaisuuksien tai lopullisen k&dyt®dn mukaan.

Esimerkiksi, kun on imeytettdvd omenia, pestdéin
hedelmd kokonaisena, kuoritaan ja poistetaan siemenkota.
Omena leikataan sitten halutun kokoisiksi viipaleiksi.
Kuorittujen omenaviipaleiden ruskistumisen estdmiseksi
ilman vaikutuksesta omenaviipaleita voidaan liuottaa syd-
tdvdssd vesipitoisessa suola- tai happoliuoksessa, esim.
n. 0,1 - n. 1l-%:isessa tai vdkevdmmdssi vesipitoisessa
natriumkloridi-, etyleenidiamiinitetraetikkahappo- tai
askorbiinihappoliuoksessa.

Kun imeytetddn persikoita, kokonainen persikka
pestddn, siitd poistetaan kanta ja siemenkota. Persikka
voidaan sitten leikata viipaleiksi tai koko persikka,
josta siemenkota on poistettu, voidaan imeyttHd. Valin-
naisesti persikan pinta kuoritaan pois. Pinta voidaan fy-
sikaalisesti kuoria pois veitselld tai muulla tavanomai-
sella kuorimisvdlineelld tai persikan (tai muiden hedel-
mien) pinta voidaan poistaa upottamalla hedelmi vesipi-
toiseen, n. 3 - n. 20-%:iseen, edullisesti n. 5-%:iseen,
natrium- tai kalsiumhydroksidin emiksiseen liuokseen.
Kuorittujen persikoiden ruskistuminen estetiin pesemdlli
hedelmd, mitd seuraa kylpy n. l-%:isessa askorbiinihappo-
liuoksessa.

Kun kdytetddn kirsikoita, niistd poistetaan kanta
ja kivi ennen imeyttdmistd. Voidaan kdyttdid joko makeita
tali happamia kirsikoita, kuten seuraavia kirsikkalajeja:
Morello-, Montmorency-, Queen Ann-, Tartarian- ja Bing-
kirsikoita.

Ennen imeyttdmiskylpyd mansikoista poistetaan
edullisesti kanta ja syddn ja mansikan pintaan leikataan
joukko pintaviiltoja hedelmdlihaan imeyttimisprosessin
parantamiseksi.

Voidaam imeytt&dd hedelmid, jotka on aikaisemmin
pakastettu, sekd my8s tuoreita hedelmid. Pakastetut hedel-
mdt sulatetaan jddhdytyksen alaisina ja kaikki ylimddr&i-
nen vesi tai hedelmdmehu valutetaan hedelmidstid ennen he-

delmdn upottamista imeyttdmiskylpyyn.
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Valmistelevan kdsittelyn jdlkeen hedelmd imeyte-
tiin sokerikuiva-aineella upottamalla hedelmd liuennutta
ainetta sisdltidviian kylpyyn, joka on fruktoosia sisdlta-
vd liuos.

Kiytetyn imeyttdmiskylvyn mddrd suhteessa kdsitel-
tdvidn hedelmdn painoon vaihtelee, mutta yleensd hedelmdn
painosuhde imeyttdmiskylpyyn on vdliltd n. 0,75:1-n. l:1;
ja edullisesti voidaan kdyttdd suhdetta 1l:1. Imeyttdmisen
aikana hedelmdn koko perusosan tulisi olla upotettuna
kylpyyn.

Hedelmid pidetdsn upotettuna liuenneita aineita
sisdltaviain imeyttdmiskylpyyn kunnes hedelmdn vesiliukoi-
sen kuiva-aineen kokonaissisdlt®d on n. 32 - n. 55 %, edul-
lisesti n. 40 - n. 50 % ja edullisimmin n. 45 % vesi-
liukoista kuiva-ainetta. Edelld esitetyt prosenttiluvut
ovat paino-% ja kautta koko tdmdn selityksen annetut
prosenttiluvut ovat paino-prosentteja, ellei toisin ole

esitetty.

Kayttovoima imeyttdmiskylvyn liuenneen sokerin imeyt-

tidmiselle on systeemin osmoottinen paine, joka syntyy sii-
td, ettd kylvyn sokerikuiva-aineen pitoisuus on suurempi
kuin hedelmin vesiliukoisen kuiva-aineen pitoisuus ennen
imeyttidmistid. Imeyttdmisnopeus kasvaa, kun systeemin ldm-
pbdtilaa nostetaan ja/tai sokerien pitoisuutta imeyttdmis-
kylvyssd lisdtddn. Kun kaikki muut tekijdt ovat samoja

ja sokerikuiva-aineen pitoisuutta kylvyssd lisdtddn, para-
nee imeytymismddrd 32-55 %:n tasolle vesiliukoista kuiva-
ainetta hedelmissi. Hedelmdssd voi kuitenkin tapahtua
"osmoottinen shokki" nopean imeyttdmisen vaikutuksesta,
joka tapahtuu seurauksena liian suuresta erosta kuiva-ai-
nepitoisuudessa kylvyssd ja hedelmdssd. Tamd "osmootti-
nen shokki" voi pienentii hedelmdn alkuperdistd tilavuut-

ta niinkin paljon kuin 70 % Jja tyypillisesti 40-60 %.
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Hedelmdn tilavuushdvidtd pienennetdidn vihentdmilli
"osmoottista shokkia". Tdmd toteutetaan imeyttdmilli
hedelmd wupottamalla se ainakin kahteen tai usempaan so-
keria sisdltdvddn kylpyyn, joissa on asteittain kasvava
alkusokeripitoisuus, niin etti hedelmdn vesiliukoisen kui-
va-aineen pitoisuus lisdidntyy portaittain ja vihitellen
n. 32-55 %:n tasolle. Jokaisessa kylvyssid sokerikuiva-
aineen pitoisuuden tdytyy olla suurempi kuin imeytett&vin
hedelmdn vesiliukoisen kuiva-aineen pitoisuus. Td1l3i
porrastetulla imeyttdmismenetelmdlld hedelmidn alkupe-
rdinen tilavuus pienenee ainoastaan n. 26-38 %.

Jokaisen perdkkdisen sokeria sisiltidvdn kylvyn soke-
rikuiva-aineen sisdll®6én paino-% on n. 1,7-4,5 kertaa niin
suuri kuin imeytettdvdn hedelmidn vesiliukoisen kuiva-aine-
sisdlldn paino-% ja edullisesti kylvyn sokerikuiva-ainepi-
toisuus on n. 2,7 -noin 3,7 kertaa niin suuri kuin hedel-
mdn kuiva-ainesisdltd pisteessd, jossa se upotetaan kvlpyyn.

Siten hedelmdn, jonka vesiliukoisen kuiva-aineen al-
kupitoisuus on 10 %, per&dttdistid imeyttidmistd varten
voidaan kdyttdd ensimmiistd imeyttdmis-kylpyd, jonka sokeri-
kuiva-ainepitoisuus on n. 17 - n. 45 % tai 30-37 %. Hedel-
mdd pidetddn upotettuna ensimmdiseen kylpyyn kunnes ta-
sapaino saavutetaan. Tasapaino on piste, jossa kylvyn so-
kerikuiva-ainepitoisuus ja imeytettidvin hedelmdn vesiliu-
koisen kuiva-aineen pitoisuus ovat yhtd suuret. Tasapainos-
sa kylvyn ja hedelmdn kuiva-ainepitoisuus on suunnilleen
yhtd suuri kuin kylvyn sokerikuiva-aineen alkupitoisuuden
ja hedelmdn vesiliukoisen kuiva-aineen alkupitoisuuden
keskiarvo, kun hedelmdn painosuhde nesteeseen kylvyssi
on n. 1l:1. Siten annetussa esimerkissd hedelmin vesiliu-
koisen kuiva-aineen pitoisuus tasapainossa ensimmiisessi
kylvyssd on n. 13,5 - n. 27,5 %. Kylpy erotetaan osittain
imeytetystd hedelmdstd ennen hedelmin upottamista toiseen
imeyttdmiskylpyyn.

Toisessa perdttdisessd kylvyssd ensimmiisestd

imeytysvaiheesta saatu osittain imeytetty hedelmituote,
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jonka liukoisen kuiva-aineen pitoisuus annetussa esimer-
kissi on 13,5 - 27,5 %, upotetaan toiseen kylpyyn, jonka
sokerikuiva-ainepitoisuus on n. 1,7 - n. 4,5, edullisesti
n. 2,7 - n. 3,7 kertaa suurempi kuin osittain imeytetyn
hedelmin vesiliukoisen kuiva-aineen alkupitoisuus ja tasa-
paino saavutetaan jdlleen. Titd imeytysprosessia voidaan
jatkaa kdsittelemdlld hedelmdd vield yhdelld tai sarjalla
imeytyskylpyjd, joilla on muuttumattomasti kasvava sokeri-
kuiva-ainepitoisuus, kunnes hedelmidn vesiliukoisen kuiva-
aineen pitoisuus saavuttaa 32-55 %. Imeytysprosessi voi-
daan kuitenkin rajoittaa kahden, kolmen tai neljdn imeytys-
kylvyn kdyttsddn niin kauan kuin n. 32 - n. 55 %:n vesi-
liukoisen kuiva-aineen pitoisuus saavutetaan hedelmdssa.
Seuraava on tyypillinen menetelma imeytysprosessille,
jossa on kolme kylpyd ja jossa imeytetyn hedelmdatuotteen

vesiliukoisen kuiva-aineen lopullinen pitoisuus on 53 %.

Taulukko I

Kylpy* Hedelmdn vesiliu- Kylvyn sokeri- Hedelmdn kui-

koisen kuiva-ai- kuiva-aine- va-ainepitoi-
neen alkupitoi- pitoisuus suus tasapai-
suus (%) (%) nossa (%)

10 30 20

20 50 35

35 71 53

* Imeytys suoritetaan huoneen lampdtilassa, hedelmdn paino-
suhde kylpyyn on n. 1l:1 ja hedelmidd imeytetddn jokaisessa
vaiheessa n. 6-14 tuntia.

Jokaisen kylvyn sokerikuiva-ainepitoisuus voidaan
asettaa niin, ettid hedelmdn vesiliukoisen kuiva-aineen
pitoisuuden prosenttilisdys jokaisessa kylvyssd on suun-
nilleen yhtd suuri. Jollekin kylpyjen luvulle (N) t&ma
standardi- eli "ekvivalentti"-lisdys prosenteissa vesi-
l1iukoista kuiva-ainetta hedelmdssd jokaisen kylvyn jdlkeen

annetaan seuraavalla kaavalla:



10

15

20

25

30

35

76244

—

Standardi-lisdys pro- haluttu vesiliu- hedelmdn ve-
senteissa kuiva-ainet-| =|koisen kuiva-ai-| - | siliukoisen
ta hedelmdssd jokaisen neen lopullinen kuiva-aineen
imeytyksen jdlkeen pitoisuus kyl- alkupitoi-
pyjen jdlkeen suus
N

Kdyttden edelld esitettyd kaavaa prosessille, jossa
on kolme kylpyd, ja hedelmidlle, jonka vesiliukoisen kuiva-
aineen alkupitoisuus on 10 % ja kuiva-aineen loppupitoi-
suus 55 %, jokaisen kylvyn sokerikuiva-aineen alkupitoi-
suus voidaan asettaa niin, ettid jokaisen kolmen kylvyn
Jdlkeen lisdys hedelmin vesiliukoisessa kuiva-aineessa on
n. 15 %. Koska prosenttilisdys hedelmin vesiliukoisen
kuiva-aineen pitoisuudessa tasapainon jilkeen, joka saa-
vutetaan imeytyskylvyssd, on yhtd suuri kuin kylvyn soke-
rikuiva-aineen alkupitoisuuden ja hedelmin vesiliukoisen
kuiva-aineen alkupitoisuuden keskiarvo systeemille, joka
kdsittdd yhden paino-osan vettd yhti paino-osaa kohti he-
delmdd, voidaan jokaisen kylvyn sokerikuiva-aineen alku-
pitoisuus helposti asettaa antamaan haluttu lisdys kuiva-
aine-prosenttiin.

On edullista kdyttdd kolmea kylpyd imeytysprosessin
loppuunsaattamiseksi. Siten kolmannen kylvyn sokerikuiva-
ainepitoisuus asetetaan edullisesti sellaiseksi, ettid
toisesta kylvystd saadun osittain imeytetyn hedelmituot-
teen kuiva-ainepitoisuus saadaan 32-55 %:n liukoisen kuiva-
aineen alueelle.

Imeytyskylpyjen sokerikiintoainekomponentti voi
sisdltdd n. 35-100 % fruktoosia ja edullisesti n. 42 - n.
90 & fruktoosia. Loput sokerikuiva-aineesta voi olla
dekstroosia tai jotakin muuta lukuisista sakkaridi-ainek-
sista, kuten monosakkarideja, disakkarideja ja polysakka-
rideja sekd niiden hajoamistuotteita, esim. pentooseja,
kuten ramnoosia, heksooseja ja pelkistivii sakkarideja
kuten aldoheksooseja, esim. glukoosia, galaktoosia ja
mannoosia, ketoheksooseja, kuten sorboosia, disakkarideja,
kuten laktoosia ja maltoosia, ei-pelkistidvia disakkarideja,



10

15

20

25

30

35

76244

kuten sakkaroosia ja muita polysakkarideja, kuten dekstrii-
nid ja raffinoosia sekd hydrolysoituja t&drkkelyksid, jot-
ka sisiltivit aineosinaan oligosakkarideja. Loput sokeri-
kuiva-aineesta voi olla pienmolekyylipainoisia antaak-

seen siten olennaisen vaikutuksen lisddmaan sokeriliuok-
sen osmoottista painetta. Loput sokerikuiva-aineesta voi
olla myds polyhydrisia alkoholeja kuten glyserolia jne.

Kun polyhydrisid alkoholeja kédytetddn, ne muodostavat
edullisesti ainoastaan n. 1 - n. 10 % sokerikomponentista.

Kaupallisesti saatava fruktoosi-dekstroosi-maissi-
siirappi voidaan asettaa haluttuun sokerikuiva-ainepro-
senttiin lisdamdlla vettd j& kdyttdd sokeria sisdltdvand
kylpynd imeytysprosessissa. Sopivan fruktoosi-dekstroosi-
siirapin sokerikuiva-ainekomponentti voi sis&ltdd n. 50 %
dekstroosia, 42 % fruktoosia, 1,5 % maltoosia, 1,5 %
jsomaltoosia ja 5 % korkeampia sakkarideja (ts. Isosweet,
CPC Corp.); tai 55 % fruktoosia Ja 45 % dekstroosia; tai
90 % fruktoosia ja 10 % dekstroosia.

Imeytysprosessi voidaan toteuttaa panoksittaisena
tai jatkuvana. Kun prosessi toteutetaan jatkuvana, vie-
diin imeytyskylpy, joka erotetaan imeytetystd hedelmdsta
jokaisessa vaiheessa haihduttimen 14pi sen vesipitoisuu-
den alentamiseksi kylvyn tdydentdmiseksi takaisin alkupe-
riiseen sokerikuiva-ainepitoisuuteensa. Esimerkiksi tau-
Jukon I kolmivaiheisessa menetelmédssd viedddn kylpyd nro 1,
jonka sokerikuiva-aineen tasapainosisilts on 20 %, haih-
duttimen ldpi kunnes sokerikuivapainepitoisuus on jal-
leen alkuperdiselld 30 %:n tasollaan. 30 % sokerikuiva-
ainetta sisaltivi imeytyskylpy, joka on tdlla tavalla
regeneroitu, voidaan k&ayttaa uudelleen kylpynd nro 1
kisiteltiessid toista hedelmdpanosta taulukossa I esite-
tyssd kolme kylpya kisittivissid imeytysprosessissa. Sa-
malla tavalla tasapainokylvyt 2 ja 3 voidaan erottaa
imeytetystd hedelmdstd ja haihduttaa kunnes niiden al-

kuperdinen sokerikuiva-ainepitoisuus jadlleen saavute-
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taan ja kylpy voidaan kidyttii uudelleen. Kylvyt voidaan
nyds tdydentdd alkuperidiseen sokerikuiva-ainepitoisuu-

teensa lisd&m&lld tidydentivii sokerikuiva-ainetta. Tdy-
dennettyjen kylpyjen tilavuutta voidaan tdydentdd tar-

vittaessa tuoreella kylvylli.

Kylvyn sokerikuiva-ainepitoisuus ja hedelmdn vesi-
liukoisen kuiva-aineen pitoisuus miiritetdsn tavanomai-
sin analyyttisin menetelmin. Esimerkiksi kylvyn liukoi-
sen sokerikuiva-aineen pitoisuus voidaan m3Zrittis mene-
telmdn "Analytical Methods for Soluble Solids by Refrac-
tometer, AOAC, 13. painos (1980), Refractive Index
Method 31.001" mukaisesti. Hedelmin vesiliukoisen kuiva-
aineen pitoisuus voidaan miirittii menetelmin "Analytical
Methods for Total Solids, AOAC, 13. painos (1980), Total
Solids Method 22.018" mukaisesti. Kun kdytetddn kylpy-
ja, joidensokerikuiva-ainepitoisuus on pienempi kuin
n. 50 %, saattaa tapahtua hiivan tai homeen kasvua. Tami
ongelma poistetaan pastdroimalla imeytyskylpy ennen he-
delmédn lisddmistd kylpyyn. Kylpy voidaan pastdroida
jollakin lukuisista tavanomaisista pastdroimismenetelmis~
td kuten kidsittelemilli ultraviolettivalolla, ultra-
suodatusmenetelmin, ultradé@nik&sittelyllsd tai kuumennus-
pastdroinnilla (n. 72°C:seen). past&rointi voidaan suo-
rittaa myds kdyttamdalls imeytyskylpyd varten astiaa, joka
sisdltdd ultraviolettivalolihteen astian sisdll&d. Kylvyn
sekoittaminen imeytysprosessin aikana auttaa myds vdhen-
tdmddn hiivan ja homeen kasvua.

Erilaisia lisdaineita voidaan kdyttdd imeytyskyl-
vyssd lopullisen imeytetynhedelmituotteen rakenteen pa-
rantamiseksi tai hedelm&n pysyvyyden lisiimiseksi imeytet-
tyjen liuotteiden mahdollista vuotamista vastaan hedelmids-
td varastoinnin aikana. Esimerkiksi vdhd-metoksyylisti
pektiinia voidaan lisdt4 miiridssi n. 0,05 - n. 0,25 % ja
edullisesti n. 0,1 paino-% imeytyskylvystd. Vihi-metok-~
syylinen pektiini auttaa estdmiin imeytettyjen liuotteiden
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vuotamista hedelmdstd. Lisdksi rakennetta parantavia ai-
neita, kuten kalsiumsuoloja (esim. kalsiumhydroksidia),
voidaan lis&td imeytyskylpyihin jdykistdmddn selektiivi-
sesti hedelmdn rakennetta, jolla voi olla ei-toivottavan
pehmed konsistenssi.

Moninkertainen kylpyimeytysprosessi toteutetaan
edullisesti huoneen ldmpdtilassa, vaikka ldmpdtila-alue
voi olla v&liltd n. 7 - n. 49°C. vaihtoehtona peréttdi-
selle imeytysprosessille hedelmd voidaan imeyttdd kdsit-
telemdlld yhdessd ainosassa kylvyssd upottamalla hedelmd
imeytyskylpyyn huoneen lampStilassa, mitd seuraa upotus-=
jakso tavanomaisissa jddkaappilédmpdtiloissa n. 1 - 9OC,
esim. edullisesti n. 4°c. Kisittelyaika, joka tarvitaan
vesiliukoisen kuiva-aineen pitoisuuden n. 32 - n. 55 %
saavuttamiseen, vaihtelee riippuen joukosta tekijoita,
kuten kylvyn sokerikuiva-ainepitoisuudesta, lampbtilas-
ta ja imeytettdvdn hedelmidn huokoisuudesta. Yleensd imey-
tysprosessi kuitenkin tarvitsee n. 36 - 60 tuntia, esi-
merkiksi 24 tuntia huoneen ldmpd&tilassa ja n. 12 - n. 36
tuntia jddkaappildmpdtiloissa, n. 4°C:ssa. Hedelmdn ei-
toivottu entsymaattinen ruskettuminen vidltetddn suoritta-
malla ainakin osa imeytysjaksosta jddkaappilédmpdtiloissa,
vaikkakin koko prosessi voidaan toteuttaa huoneen lampd-
tilassa.

Kisittelyajan lyhentédmiseksi imeytysprosessi voi-
daan saattaa tapahtumaan korotetuissa ldmpdtiloissa, esi-
merkiksi n. 66 - 107°C:ssa. Esimerkiksi puhkottuja rusi-
noita voidaan panna kuumaan (104 - 107°C) fruktoosia si-
sitdvaan siirappikylpyyn kyhyeksi aikaa, ts. 5 minuutiksi
miki saa aikaan veden poistumisen puhkotuista rusinoista,
mistd on seurauksena niiden turpoaminen. Rusinat jddhdy-
tetdidn sitten n. 52 - n. 66°C:seen ja pidetddn tdssé 1&8m-
pdtilassa joitakin tunteja, esim. 1 - 2 tuntia.

Lyhennys aikaan, joka tarvitaan imeytysprosessin
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loppuunsaattamiseen, saadaan aikaan kuumentamalla he-
delmd&d korotetuissa lédmpdtiloissa tyhjdolosuhteissa.
Esimerkiksi viipaloituja omenia fruktoosimaissisiirapis-
sa (esim. 71 %:n sokerikuiva-ainepitoisuus) voidaan
imeyttdd 35-45 %:n kuiva-ainepitoisuuteen n.30 - 45 mi-
nuutissa kuumentamalla niiti tyhjokeittokattilassa

n. 27 - n. 43°C:ssa ja 508 - 711 mmHg:n paineella. Esi-

merkiksi 38°C:ssa ja 711 mmHg:n paineessa tarvitaan

seuraavia aikoja 38 - 40 %:n vesiliukoisen kuiva-aine-

pitoisuuden saavuttamiseksi.

Taulukko II

Hedelm& Imeytysaika minuuteissa
38-40 % kuiva-ainepitoisuu-

(pakastettu tai sula- teen (hedelmdn painosuhde

tettu) runsaasti fruktoosia sisil-
tdvddn maissisiirappikylpyyn,
71 % sokerikuiva-ainetta 1:1):

viipaloituja omenia 30-45

viipaloituja persikoita 60-75

mustikoita 60-90

kirsikoita, joista kivet

poistettu 90~-150

mansikoita 180-280

Kun liuosimeytysvaihe on loppuunsuoritettu kylpy-
neste valutetaan pois hedelmisti. Erotettu liuoskylpy
voidaan muodostaa uudelleen (ts. haihduttamalla tai
lisddmdlld sokeria) sopivalle sokerikuiva-ainetasolle
Ja palauttaa kéytettdvidksi toisen hedelmdpanoksen imey-
tykseen.

Kun kdytetddn yhtd ainoata imeytyskylpyd, se sisdl-
tdd edullisesti runsaasti fruktoosia sisdltdvii maissi-
siirappeja, jollaiset sisiltdvidt n. 70-80 % sokerikuiva-
ainetta, jolloin sokerikuiva-aine koostuu n. 35-100 %:ista
fruktoosisokeria, edullisesti n. 40 - n. 90 %:ista fruktoo-
sisokeria. Erds fruktoosi/dekstroosi-maissisiirappi,

jota voidaan kédyttdd imeytyskylvyssid on Isosweet, CPC Corp.,
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joka sisdltdd 29 % vettd ja 71 % sokeria, jossa sokeri
sisdltdi 50 ¢ dekstroosia, 42 % fruktoosia, 1,5 % mal-
toosia, 1,5 % isomaltoosia ja 5 % korkeampia sakkarideja.
Sopiva runsaasti fruktoosia ja dekstroosia sisdltdva
siirappi sisdltdi 23,5 % vettd, lopun sisdltdessd 55 %
fruktoosia ja 45 % dekstroosia. Voidaan kdyttdd myOs
fruktoosi-viakevditteitd, jotka sisdltdvat 20 % vettd
ja 80 % sokerikuiva-ainetta, josta 90 % on fruktoosia.
Tamdn keksinndn imeytysmenetelmdlld valmistetuista
imeytetyistd hedelmdtuotteista voidaan poistaa vettd jol-
lakin lukuisista tavanomaisista menetelmistd, kuten pakas-
tekuivaamalla, tyhjdkuivaamalla, auringossa kuivaamalla
jne. Tadmin keksinn®dn kuivatuilla imeytetyilld hedelmilld
on pidentynyt rakenteellinen ja mikrobiologinen pysyvvys
ympdristdn ldampdtiloissa, Niiden jddmdkosteus on n.
15 - 28 %, joka on n. 17 - n. 15 % suurempi kuin tavan-
omaisen kuivatun hedelmdn kosteus. Tdmé&n keksinndn kuivat-
tujen hedelmien suurempi jddmdkosteus tekee ne helpommin
uudelleenhydratoituviksi. Siten hedelmid, kuten rusi-
noita, kirsikoita jne. voidaan lisdtd kuiviin viljatuot-
teisiin ja kun lisdtd&n maitoa, hedelmd hydratoituu hel-
posti uudelleen ja samanaikaisesti imeytynyt sokerikuiva-
aine uuttuu maitoon. Hedelmdstd tuleva sokerikuiva-aine
on riittidvid makeuttamaan viljatuote, poistaen tarpeen
lisdtd tdydentdvid makeuttimia viljatuotteeseen. Perusvil-
jatuote voi olla maissihiutaleita, lesehiutaleita, riisin-
jyvid (ts. kuumentamalla turvotettuja riisirakeita) jne.
Kylpy, joka on erotettu hedelmdstd imeytysprosessin
padtyttyd, on itsessddn hyddyllinen ruoka-aine, tai ruo-
ka-aineen perusta, joka voidaan edelleen kdsitelld halu-
tuksi elintarvikkeeksi. Imeytysprosessin aikana hedelmdn
mehut uuttuvat kylpyyn antaen sille hedelmdn maun. Esi-
merkiksi jdlki-imeytyskylpyd voidaan kdyttdd maidon lisd-
aineena tai pannukakun lisdaineena. Lisdksi kylpyd yhdis-

tettynd imeytetyn hedelmdn kanssa voidaan kdyttdd elintar-
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vikkeen hedelmdsiirappipadllysteend tai -kastikkeena
tai se voidaan sekoittaa jddtelddn, jugurttituotteisiin
jne.

Jdlki~imeytyskylpyd voidaan kdsitelld myds jollakin
lukuisista tavanomaisista paksuntimista ja kdyttdd hy-
vdksi tai yhdessd imeytetyn hedelmdtuotteen kanssa piira-
kan tai munkin tdytteend, lisdaineena jugurttiin tai
jugurttiseoksiin, jddteldn tai kakkupddllysteend, lei-
vonnaistdytteend sekd my6s kastike- tai vanukastuotteena
jne.

Tdrkkelyksid voidaan kdyttdd jdlki-imeytyskylvyn pak-
suntamiseen. Tdrkkelykset, joita k&aytetddn kylvyn kdsitte-
lyyn, voivat olla kemiallisesti modifioituja td&rkkelyksia
perunasta, arrow-juuresta, maissista, riisistd, vehndsts§,
hirssistd ja vahamaisesta hirssistd.MyOs tapioka-tdrkkelys-
td voidaan k&yttdd. Yleensd lisdtddn n. 1 - n. 4,5 % tark-
kelystid imeytyskylpyyn sen asettamiseksi haluttuun vis-
koosiuteen. Tarkkelysten lisdksi tai vaihtoehtona niille
voidaan paksuntimina kdyttdd kumeja; esim. alginaatteja,
karrageeneja, johanneksen leipdpuupavun kumia, guarkumia
ja selluloosakumeja.

Muita tavanomaisia elintarvikelisdaineita voidaan
lisdtd jadlki-imeytyskylpyyn. Tyypillisid t&dllaisia aineo-
sia ovat mausteet, suola, rasvat ja emulgoimisaineet, va-
riaineet, vitamiinit, mineraalit jne. Sopivia mausteita
voidaan kdyttdd antamaan vaniljan, kerman, sulkaan, kah-
vin, vaahteran, mintun, voin, karamellin, hedelman tai
rnuu haluttu maku.

Tdssd kuvattuja imeytettyjd hedelmdtuotteita, mu-
kaanlukien ne tuotteet, jotka on johdettu jdlki-imeytys-
kylvystd, voidaan kdyttdd yhdessd ruoka-aineiden kanssa,
jotka ovat lusikoitavia ja/tai juoksevia ja pddasiallises-
ti ei-kiteisid pakastinl&mpodtiloissa n. ~21%...-12%.
Ruoka-aineet, joilla on ndmd ominaisuudet, sisdltdviat
n. 15 - n. 45 % vettd, sokeria suhteessa veteen n. 1:1 -

2:1, edullisesti 1,5 - 1:1, ja fruktoosin + dekstroosin



10

15

20

25

30

35

14 76244

mddrdn sokerikomponentissa tulisi olla vd@hintd&n n. 50 -
75 %, laskettuna valmisteen kokonaissokerisisdll®sté.
Lisdksi voidaan lisdtd pienid, mutta tehokkaita mddrid
emulgoimisaineita, mausteita ja/tai stabilointiaineita.
Tdmdn tyyppisid ruoka-aineita ovat vanukkaat, jugurtit,
munkit, kakut, jddtel®St, pannukakkutaikinat, kerman tyyp-
piset tuotteet, piirakan ja munkin tdytteet, ei meijeri-
kermatuotteet, jauhopohjaiset taikinat jne. Tdllaisia
tuotteita on esitetty US-patenttijulkaisuissa 4 234 611,
4 146 652, 4 154 863, 4 199 605, 4 199 604, 4 248 902,

4 235 936, 4 237 146, 4 244 976, 4 244 977 ja 4 220 671.
Tdssd kuvatut imeytetyt hedelmdt sopivat esimerkiksi yh-
distettdviksi piirakoihin, omenapiirakkatdytteiksi ja
munkkitdytteiksi, joita on selostettu US-patenttijulkai-
sussa 4 234 611. Lisdksi voidaan imeytettyjéd hedelmiéd
kdyttdd yhdistettynd jdlki-imeytyskylvyn kanssa tdytteind
leipomotuotteita, munkkeja, piirakankuoria jne. varten,
jotka pysyvédt lusikoitavina ja/tai juoksevina ja ei-kitei-
sind tavallisissa pakastinlémpdtiloissa.

Ruokavalmisteet ja aineosien mddrdt eividt helposti
salli kiinteitd parametrejd, mikd johtuu vaihteluista ih-
misissd Jja paikoissa.

Seuraavat kdyttdesimerkit kuvaavat keksinn®n mukai-
sesti imeytettyjen hedelmien kdyttdsovellutuksia.

KdyttOBesimerkki 1

Mansikkapiirastdyte

Yksi viidennes imeytysnesteestd, joka jdi jdljelle
sen jdlkeen kun 3 604 g mansikoita oli imeytetty
3 605 g:1la Isosweet 100 niin, ettd ne sisdlsivdt noin
35 - 40 % imeytynyttd liukoista kuiva-ainetta, sekoitet-
tiin seoksen kanssa, jossa oli 263 g Thin- ja Thik 99-
tdrkkelystd, 7,5 g suolaa, 15 g sitruunahappoa, 7,5 g Avi-
cel 591 ja 0,15 g mansikanvdristd vdriainetta. Neljd vii-
dennestd tdstd lietteestd yhdistettiin jdljelld olevan
kdsittelemdttSmdn jdlki-imeytysnesteen kanssa ja kuumen-
nettiin 91°C:ssa 2 minuuttia. Seos jddhdytettiin 40°C:seen
kun imeytetyt marjat lisdttiin. Kun seos saavutti 43°,

jdljelld ollut yksi viidennes lietteestd lis&dttiin ja syn-
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tynyt tdyte jddhdytettiin huoneen ldmpdtilaan. Avicel
591 on selluloosageeli (mikrokiteinen selluloosa)-paksun-
nin ja Thin ja Thik 99 on modifoitu vahamainen maissi-
tdrkkelys.

Kdyttbesimerkki 2

Omenapiirastdyte

3 593 g tuoreita omenoita kuorittiin, poistettiin
siemenkota, leikattiin viipaleiksi, hoyryvalkaistiin ja
pestiin kylmdssd vedessd. Omenan palaset imeytettiin
3 593 g:1la Isosweet 100-valmistetta. Omenan palaset va-
lutettiin ja yksi neljdnnes saadusta imeytysnesteestd se-
koitettiin 263 g:n kanssa Thin- ja Thik 99-tédrkkelystd,
16,5 g:n kanssa suolaa, 6,8 g:n kanssa kanelia, 2,3 g:n
kanssa muskattip&hkind&d, 18,8 g:n kanssa omenahappoa ja
7,5 g:n kanssa Avicel 591. Yksi viidennes tdstd liettees-
ti sekoitettiin jdljelld olevan imeytysnesteen kanssa ja
kuumennettiin 91°C:ssa 2 minuuttia. T&mi seos jdihdytet-
tiin 38°C:seen ja imeytetyt omenat lis&ttiin. Seos jddhdy-
tettiin sitten alle 43°C:n ja loppuosa lietteestd lisdt-
tiin.

Kdyttbesimerkki 3

Mustikkapadadllyste

Pakastettuja mustikoita sulatettiin ja syntynyt
siirappi valutettiin pois. 300 g nditd mustikoita imey-
tettiin 300 g:lla Isosweet 100-valmistetta kunnes marjat
sisdlsivdt noin 38 % imeytynyttd kuiva-ainetta.

Seosta, Jjossa oli 25 g Col Flo 67 (modifoitua
vahamaista maissitdrkkelystd), 3,0 g Avicel RC 591, 2,0 g
Hercules 12CB LM Pectin'id, 5,0 g suolaa, 4,0 g omenahap-
poa, 4,0 g sitruunahappoa, 0,2 g vedetdntd monokalsium-
fosfaattia ja 57 g sakkaroosia, sekoitettiin ja lietet-
tiin 550 g:lla edelld saatua mustikoiden imeytysnestettd.
Syntynyttd lietettd kuumennettiin 85 - 91°C:ssa 5 minuut-
tia. Lis&dttiin 350 g edelld kuvatulla tavalla imeytetty-
j& mustikoita, kun seos oli jddhdytetty huoneen lampd&ti-

laan.
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Kdyttbesimerkki 4

Mansikkapddllyste

300 g:sta tuoreita mansikoita poistettiin kannat
ja mansikoihin pistettiin neulalla yksi kannansuuntainen
reikd. Mansikat imeytettiin 300 g:lla Isosweet 100 -val-
mistetta, kunnes ne sisdlsivdt noin 35 % imeytynyttd kui-
va-ainetta.

Seosta, jossa oli 750 g Polarcel 10, 90 g Avicel RC
591, 60 g 12CB KM Pectin'id, 150 g suclaa, 150 g omenahap-
poa, 180 g sitruunahappoa, 6,0 g kalsiumfosfaattia jal710g
sakkaroosia, sekoitettiin ja lietettiin 16 500 g:lla edel-
14 kuvatusta mansikoiden imeytyksestd saatua imeytyssii-
rappia. Lietettd kuumennettiin 85 - 95°C:ssa 5 minuuttia.
Lisdttiin 10 500 g edelld kuvatulla tavalla imeytettyjd man-
sikoita, kun seos oli jd&hdytetty huoneen ldmp&tilaan. Syn-
tynyttd pddllystettd wvoitiin kdyttdd huoneen ldmpdtilassa
tai pakastettuna. Polarcel 10 on amylopektiini-alkuperada
oleva modifioitu vahamainen maissitdrkkelys.

Esimerkki

Omenan imeyttdminen kolmessa kylvyssd

1 000 gviipaloituja omenoita upotettiin 1l 000 g:aan
Brix'in (40 % sokerikuiva-ainetta) liuosta, joka oli val-
mistettu laimentamalla fruktoosi/dekstroosi-maissisiirappi
vedelld. Fruktoosi/dekstroosi-maissisiirappi oli Isosweet
100, joka sisdltdd 29 % vettd ja 71 % sokerikuiva-ainetta
(ts. 50 % dekstroosia, 42 % fruktoosia, 1,5 % maltoosia,
1,5 % isomaltoosia ja 5 % korkeampia sakkarideja).

Omenat upotettiin kylpyyn ja sekoitettiin kdsin
10 tuntia. Tdssd vaiheessa kylvyn Brix-aste oli alentunut
22 $:iksi ja kylpy valutettiin omenat sisdltédvdstd astias-
ta. Imeytetyt omenat painoivat 898 g.

Ensimmiisestd kylvystd talteenotetut 898 g omenoita
upotettiin toiseen kylpyyn, jossa oli 800 g Isosweet fruk-
toosi/dekstroosi-siirappia, joka oli laimennettu 50° Brix:een
(ts. 50 %:n sokerikuiva-ainepitoisuuteen) vedelld. 14 tun-
nin kuluttua kylvyn Brix-aste nousi 33°C:seen. Omenat ero-
tettiin kylvystd ja punnittiin. Imeytettyjen omenoiden

paino oli 820 g.
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Toisesta imeytyskylvystd talteenotetut 820 g ome-
noita upotettiin kolmanteen 71 Brix-asteiseen kylpyyn
(71 % sokerikuiva-ainetta) Isosweet fruktoosi/dekstroosi-
siirappia. 13 tunnin kuluttua kylvyn Brix-aste oli 46,8O
ja imeytyneet hedelmdt poistettiin kylvystéi ja punnittiin.
Lopullisesti imeytetyt omenat painoivat 745 g.

Imeyttdminen toteutettiin huoneen limp&tilassa yhtd
mittaa sekoittaen estdmédn siirapin laimentuneiden/vike-
v8ityjen osien kerrosten muodostuminen ja mikrobinen
pilaantuminen.

Tdmédn keksinndn mukaisten imeytettyjen hedelmi-
tuotteiden vesiliukoisen kuiva-aineen pitoisuus on v&lil-
td n. 32 - n. 55 %. Niitd voidaan varastoida tavanomaisis-
sa jddkaappildmpStiloissa, vaikkakin varastoiminen pakas-

tinldmp&tiloissa on edullinen.
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Patenttivaatimukset

1. Menetelmid tuoreiden tai pakastettuna olleiden
hedelmien imeyttdmiseksi fruktoosia sisdltdvdlld sokeri-
kuiva-aineella, jolloin hedelmien tilavuus pienenee kor-
keintaan noin 38 % alkuperdisestd tilavuudesta laskettu-
na, tunnettu siitd, ettd hedelmia kdsitelldaan
ainakin kahdessa kylvyssd, joiden kylpyjen alkusokeripi-
toisuus kasvaa kylpy kylvyltd, ja jotka kylvyt sisdltdvit
sokerin vesiliuosta, Jjossa on noin 35 - 100 paino-%
fruktoosia kokonaissokerimddrdstd laskettuna, jolloin
sokerin vesiliuoksen kokonaissokeripitoisuus on noin 1,7
- 4,5 kertaa niin suuri kuin hedelmissd olevien vesiliu-
koisten kuiva-aineiden pitoisuus, ja hedelmien kdsittelyd
jatketaan hedelmien vesiliukoisten kuiva-aineiden pitoi-
suuteen noin 32 - 55 paino-%.

2. Patenttivaatimuksen 1 mukainen menetelmd,
tunnettu siitd, ettd sokeriliuoksen sisdltdmda so-
kerikuiva-aineen alkupitoisuus on kulloinkin 2,7 - 3,7
kertaa niin suuri kuin hedelmien vesiliukoisten kuiva-ai-
neiden pitoisuus Jja ettd sokeriliuoskdsittely suoritetaan
kolme kertaa.

3. Patenttivaatimuksen 2 mukainen menetelmd,
tunnettu siitid, ettd ensimmdisend sokeriliuoksena
kdytetddn fruktoosi-dekstroosi-siirapin vesipitoista liuos-
ta, jonka sokeriliuoksen sokerikuiva—-ainepitoisuus on noin
40 paino-%; jJa toisena sokeriliuoksena kdytetdadn fruktoosi-
dekstroosi-siirapin vesipitoista liuosta, jonka toisen
sokeriliuoksen sokerikuiva-ainepitoisuus on noin 50 pai-
no-%; ja kolmantena sokeriliuoksena kdytetddn fruktoosi-
dekstroosi-siirappia, jonka sokerikuiva-ainepitoisuus on
71 %, jolloin kunkin sokeriliuoksen sokerikuiva-aine si-

sdltidi noin 42 % fruktoosia.
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4. Patenttivaatimuksen 2 tai 3 mukainen menetel-
md, tunnettu siitd, ettd ensimmidinen, toinen ja
kolmas sokeriliuos, sen jdlkeen kun ne on erotettu ensim-
maisestd panoksesta imeytettyjd hedelmid, tdydennetdin
vastaaviin sokerikuiva-aineen alkupitoisuuksiin ja soke-
riliuoksia kdytetddn toisen hedelmdpanoksen imeyttdmiseen.

5. Jonkin patenttivaatimuksista 1 - 4 mukainen
menetelmd, t unne+ttu siitd, ettd imeytetddn man-
sikoita, omenia tai makeita tai happamia kirsikoita.

6. Patenttivaatimuksen 1 mukainen menetelm&,
tunnettu siitd, ettd imeytyskylvyt, joiden so-
kerikuiva-ainepitoisuudet ovat alle noin 50 % pastdroi-
daan ennen kayttdéd.

7. Jonkin patenttivaatimuksista 1 - 6 mukainen
menetelmd, tunnettu siitd, ettd imeytetyistd
hedelmistd poistetaan vetti.

8. Patenttivaatimuksen 1 mukainen menetelmi,
tunnettu siitd, ettd valmistetaan imeytetty he-
delmd, jonka vesiliukoisten kuiva-aineiden pitoisuus on
32 - 55 %, ja joka on ei-kiteinen ja pehmed niinkin alhai-
sessa lampStilassa kuin -18°cC.

9. Patenttivaatimuksen 1 mukainen menetelmi,

tunnettu siitd, ettd hedelmdt imeytetdidn hedel-
mien vesiliukoisten kuiva-aineiden pitoisuuteen 32 - 55
paino-% ja 26 - 38 %:n tilavuuden pienenemiseen.

10. Patenttivaatimuksen 1 mukainen menetelmd,
tunnettu siitd, ettd sokeriliuosta kuumennetaan
ldmpdtilassa noin 27 - 43°C alennetussa paineessa noin
508 - 711 mmHg.
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Patentkrav

1. F6rfarande f&r att infusera fdrska frukter eller
frukter som varit djupfrysta med fruktosinnehdllande socker-
torrsubstans, varvid frukternas volym minskar med hiogst 38 %
av den ursprungliga volymen, k @&nnetecknat déarav,
att frukterna behandlas i &tminstone tva bad, vilka ursprung-
liga sockerkoncentration i baden vdxer fran bad till bad,
och vilka innehdller vattenl&sningar av socker, innehdllande
cirka 35-100 vikt-% fruktos berdknat pd totalmdngden socker,
varvid totalsockerkoncentrationen i vattenldsningen av soc-
ker dr cirka 1,7-4,5 gdnger s& stor som koncentrationen av
de vattenldsliga torrsubstanser som finns i frukten, och
behandlingen frukterna fortgdr tills koncentrationen av
fruktens vattenldsliga torrsubstans &r cirka 32-55 vikt-%.

2. Férfrande enligt patentkravet 1, Kk d n n e -

t ecknat dirav, att den ursprungliga koncentrationen
av sockertorrsubstans i sockerldsningen i varje enskilt
fall &r 2,7-3,7 génger s& stor som koncentrationen av fruk-
ternas vattenldsliga torrsubstans och att behandlingen med
sockerl8sning utfdrs tre ganger.

3. F6rfarande enligt patentkravet 2, k @ nn e -
tecknat dirav, att som f8rsta sockerldsning anvdnds en
vattenhaltig 1&sning av fruktos-dextros-sirap, vars kon-
centration av sockertorrsubstans i sockerl&sningen d&r cirka
40 vikt-%; och som andra sockerl8sning anvdnds en vatten-
haltig 18sning av fruktos-dextros-sirap, vars sockertorr-
substans i den andra sockerldsningen &r cirka 50 vikt-%; och
som tredje sockerldsning anvdnds fruktos-dextros-sirap,
vars sockertorrsubstans dr 71 %, varvid sockertorrsubstansen
i varje sockerl®sning innehdller cirka 42 % fruktos.

4. Fdorfarande enligt patentkravet 2 eller 3, k dn -
netecknat didrav, att den fdrsta, andra och tredje
sockerl8sningen, efter det att de separerats fran den
f6rsta satsen infuserade frukter, kompletteras sd ett de

inneh&ller motsvarande ursprungskoncentrationer av socker-
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torrsubstans, och sockerldsningarna anvdnds till att in-
fusera en annan fruktsats.

5. Fdrfarande enligt nagot av patentkraven 1-4,

k @&nnetecknat ddrav, att man infuser jord-
gubbar, &dpplen eller sura eller s&ta k&rsbdr.

6. Forfarande enligt patentkravet 1, k d nn e -

t ecknat didrav, att de infusionsbad, vars socker-
torrsubstans dr under cirka 50 %, past®8riseras f&re anvdnd-
ningen.

7. Fdrfarande enligt nagot av patentkraven 1-6,

k &nnetecknat dirav, att vatten avldgsnas ur
de infuserade frukterna.

8. Férfarande enligt patentkravet 1, k d nn e -
tecknat didrav, att man framstdller en infuserad
frukt, vars koncentration av vattenldsliga torrsubstanser
4r 32-55 %, och som dr okristalliserad och mjuk ocksd vid
dd lag temperatur som -18°c.

9. Fdrfarande enligt patentkravet 1, k & n n e -
tecknat didrav, att frukterna infuseras tills deras
koncentration av vattenldsliga torrsubstanser dr 32-55 vikt-%
och volymen minskat 26-38 %.

10. F6rfarande enligt patentkravet 1, k & nn e -
tecknat dirav, att sockerldsningen upphettas vid
en temperatur av cirka 27-43°C vid ett undertryck pd cirka
508-711 mmHg.

Viitejulkaisuja-Anforda publikationer

Patenttijulkaisuja:-Patentskrifter: USA(US) 2 420 517 (34-9),
3 032 419 (99-102), 4 o041 184 (A 23 B 7/08), 4 256 772 (A 23 B 7/08),
b 234 611 (A 23 L 1/187).
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