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maissitdrkkelystd suunnilleen suhteessa
9:1 - 1:9 sisdltavien seosten kayttos
elintarvikkeiden (my6s kuumennettavien)

hyyteldinti~ ja rakenteenmuodostusaineina;
seokset koostuvat hernetarkkelyksen, edul-
lisesti homogeenisen herneté&rkkelyksen, ja
maissitdrkkelyksen seoksesta suhteessa
9:1 - 1:9, edullisesti 9:1 - 3:7 ja eri-

tyisesti 8:2 - 4:6.
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Tirkkelysseosten kdyttd vanukastirkkelyksind

Tam3d keksintd koskee tdrkkelysseoksia, Kuten side-
tai hyyteléintiaineita, jotka on tarkoitettu kuumennetta-
viin elintarvikkeisiin, esimerkiksi kastikkeisiin ja kyp-
sennettyihin vanukkaisiin, erityisesti keitettyihin vanuk-
kaisiin, joilla on vesihauteessa valmistetun hyyteldn kal-
tainen rakenne. Vesihauteessa valmistetut hyyteldt ovat
hienoja, suussasulavia vanukasmaisia j&lkiruokia tai ma-
keisia, jotka valmistetaan kuumentamalla tai hoyryttamdlla
vesihauteessa ja joille on tunnusmerkillistd@ hyva irtoa-
vuus vuoasta, siled pinta samoin kuin hyvd muodonpysyvyys
(muoto ja korkeus eivdt muutu). Tyypillisi8 vesihauteessa
valmistettuihin hyytel®ihin kdytettdvia hyyteldintiaineita
ovat agar, karrageeni ja t&rkkelys.

On tunnettua, ettd joukolla palkokasvitdrkkelyksia,

erityisesti herne- ja linssitédrkkelykselld, on vanukkaiden

valmistukseen ensisijaisesti k&ytettyyn maissitarkkelyk-
seen verrattuna parempi hyydytyskyky ja ne ovat siten so-
veltuvia kdytettéviksi vanukastérkkelyksend. Sile&n herne-
tai linssitédrkkelyksen suurehkon vetdytymistaipumuksen an-
siosta voidaan valmistaa muotista irrotettavissa olevia
vanukkaita tarkkelysmaaralld, joka on ldhes 50 % maissi-
tarkkelyksen midrdstd [R. Stute, Starke 42 (1990) 207 -
212].

Esihyydytettyjépalkokasvitérkkelyksié,esimerkiksi
herneesta saatavaa, on jo ehdotettu muotista irrotettavis-
sa olevien pikajédlkiruokien valmistukseen (EP-hakemusjul-
kaisu 240 313).

Esihyydyttam&ttémilld hernetédrkkelyksilléd on kaytdn
aikana kuitenkin kaksi haittapuolta: ensimm&inen on hidas-
tunut hyyteldityminen maissi- tai perunatdrkkelykseen ver-
rattuna. Kaytdnndssid tamd merkitsee pitempdd kypsennysai-
kaa. Kypsennysajan ollessa lyhyt (kuten maissitédrkkelyksen
vhteydessé tavanomainen) tidrkkelysjyvédsten hyyteldityminen
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ei ole vield tdydellistd eikd@ saaduilla hyyteldilld ole
vaadittua tasaista rakennetta vaan usein rakeinen, hauras
suutuntuma. Valmiste, joka on v&hemm&n ongelmallinen val-
mistusolosuhteiden suhteen, ts. lyhyempid kypsennysaikoja
vaativa valmiste, on siksi toivottava.

Hernetdrkkelysgeelien toinen haittapuoli on melko
voimakas synereesi, joka merkitsee lisdéntynyttd veden
erottumista, erityisesti j&&kaappildmpdtilassa. T&mdn ve-
den erottuminen ja hyyteloitymiskdyttdytyminen ovat seu-
rausta hernetd@rkkelyksen suuremmasta amyloosisisdllostd.
Samalla kun amyloosiketjujen yhteenliittyminen johtaa muo-
vattavissa ja leikattavissa olevan geelin muodostumiseen,
olosuhteet, jotka edist&dvéat amyloosiketjujen yhteenliitty-
misen etenemistd (ts. pidemmat s&ilytysajat ja/tai jasa-
kaappilédmpdtila), johtavat lisddntyneeseen veden erottumi-
seen.

Niinp&d on olemassa tarve parantaa hernetdrkkelys-
pohjaisten geelien, kuten kypsennettyjen vanukkaiden, sy-
nereesistabiiliutta, samalla kun maissitédrkkelykseen ver-
rattuna pienemmdn tdrkkelyspitoisuuden samoin kuin tasai-
sen, vesihauteessa valmistetun hyytelén kaltaisen raken-
teen tulisi s&ilyd ennallaan.

Vastakohtana edelld kuvatuille haittapuolille on
kuitenkin tunnettua, ettd hernetdrkkelysgeelit ovat vdhem-
madn tahmeita kuin maissitédrkkelysgeelit ja niillsd on tun-
nusmerkillinen keitetyn vanukkaan kaltainen rakenne. T&m&n
edullisen ominaisuuden ansiosta hernetdrkkelysten kiayttd
jalkiruokien ja vanukkaiden valmistukseen ndytt&id toivot-
tavalta.

On yllattévasti havaittu, ettd nadmi hernetidrkkelyk-
sen edulliset ominaisuudet s&ilyvdt sen epdedullisten omi-
naisuuksien hdvitessd samalla, kun hernetdrkkelystd kay-
tetddn seoksena maissitédrkkelyksen kanssa.

Niinp8 keksint6 koskee yleisimmdssd muodossaan her-
netdrkkelyksen ja maissitdrkkelyksen seoksen kaytt6d suun-
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nilleen suhteessa 9:1 - 1:9 elintarvikkeiden side- ja hyy-
teldintiaineena, erityisesti keitettyjen vanukkaiden val-
mistuksessa. Termi keitetty vanukas kattaa myds tallaiset
vanukkaat, joilla on vesihauteessa valmistetun hyyteldn
kaltainen rakenne ja joihin keksintd sopii erityisen hy-
vin.

Keksinndn kohteena ovat siten myds keksinndn mukai-
sesti k&ytettadvat seockset, Jjotka ovat kuumennettaviin
elintarvikkeisiin tarkoitettujen rakennetta antavien ai-
neiden muodossa ja koostuvat hernetérkkelyksen, edullises-
ti homogeenisen hernetérkkelyksen, ja maissitérkkelyksen
seoksesta suunnilleen suhteessa 9:1 - 1:9, edullisesti
noin 9:1 - 3:7 ja erityisesti noin 8:2 - 4:6.

Keksinndn mukaisten té&rkkelysseosten avulla valmis-
tetuilla hyytel®illd on hernetdrkkelyshyyteldiden edut,
nimittdin tyypillinen vesihauteessa valmistetun hyyteldn
kaltainen rakenne, mutta ne ovat yksinkertaisemmin valmis-
tettavissa. Ne voidaan valmistaa samalla tavalla kuin pel-
k&n hernetdrkkelyksen avulla valmistetut geelit kayttamal-
14 pienempi m&&ra térkkelystd ja niilld on hyva suutuntuma
ja parempi synereesistabiilius. Kdytettdvén nesteen mukaan
(valmiin geelin rakenne riippuu myds siitd, mit& nestetta,
esimerkiksi kokomaitoa, homogenoitua maitoa, rasvatonta
maitoa jne., kaytetddn) saavutettava vaikutus ei ole yk-
sinomaan se, ettd pidetdin ylli homogeeninen, vesihautees-
sa valmistetun hyyteldn kaltainen rakenne tdysin tai suu-
relta osin lisatyn maissit&rkkelyksen osuuden ollessa kor-
keintaan 70 %, vaan ylladttivid4 on myds se, ettei tdarkke-
lyspitoisuutta tarvitse suurentaa ja siten saadaan samalla
alhaisella tdrkkelyspitoisuudella, 50 g/l, aikaan muotista
irrotettavissa olevia geeleja.

Erityisen yllattavi&i oli, ettd vesihauteessa val-
mistetun hyyteldn kaltainen rakenne ja irrotettavuus muo-
tista s&ilyvat k&ytanndllisesti katsocen rajoittamattomasti

suurentamatta tarkkelyspitoisuutta niinkin alhaiseen
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hernetérkkelyksen osuuteen kuin 40 % asti. Yht&d yllattavia
on, ettd suhteellisen pienet m8&rat maissitiérkkelysta
riittdvat parantamaan seoksen sekoittuvuuskdyttdytymist§.
Ndiden kahden (epdlineaarisen) ominaisuusmuutoksen lissdksi
yhtend etuna on, ettd vedenerottumisominaisuudet paranevat
jatkuvasti.

Herne- ja maissitérkkelyksen seosten kadyttd keksin-
ndn mukaisesti tarjoaa siten joukon etuja:

1. Pienempi t&rkkelyspitoisuus merkitsee vihemmin
tarkkelyksestd tulevaa energiaa.

2. Vanukkaiden, kastikkeiden jne. valmistus vai
tapahtua samalla tavalla, ts. kuten kdytettdessd maissi-
tédrkkelystd (ts. emd&ntd tai kokki voi toimia samalla ta-
valla kuin ennenkin).

3. Pienempi t&rkkelyspitoisuus merkitsee yleista
kustannusetua. Toisaalta tavallisesti halvemman maissi-
tarkkelyksen lis&&minen merkitsee kustannusten alenemista.
Toisaalta myds hernetdrkkelyksen lis&d&minen maissitidrkke-
lykseen johtaa kustannusten alenemiseen pienemmin tarkke-
lystarpeen ansiosta seoksissa, joissa maissitédrkkelyksen
hyyteldintiominaisuudet ovat vallitsevia.

4. Geelin rakennetta (tekstuuria, suutuntumaa jne.)
voidaan muuttaa valitsemalla asianmukainen sekoitussuhde
ja s&8&dtdd sitd erityisesti kédytettadvan nesteen mukaisesti.
Vesihauteessa valmistetun hyytelén kaltainen rakenne, ir-
rotettavuus muotista ja muotopysyvyys s#dilyvdt kuitenkin
ennallaan.

5. Kyseisten kahden tédrkkelyslajin sekoituksen ai-
kana on mahdollista sis&llytt&3d joukkoon muita valmistus-
ohjeen mukaisia aineosia, Kkuten v&ri- ja makuaineita ja
mahdollisia lis&daineita, jotka vaikuttavat rakenteeseen ja
vedensitomiskapasiteettiin (esimerkiksi karrageeneja, al-
ginaatteja tai vahamaisia riisitérkkelyksid). ‘

6. Keksinndén mukaisia t&drkkelysseoksia voidaan

kdyttdd samalla tavalla kuin maissitdrkkelystd kastikkei-
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den (esimerkiksi vaniljakastikkeen) valmistukseen keitet-
tyjen vanukkaiden valmistuksen lis&ksi. Etuina ovat hyvéat
sekoittuvuusominaisuudet ja lyhyet keittoajat.

Keksinndn mukaisen maissitdrkkelyksen lis&ksi mui-
takin tdrkkelyksis voidaan k&yttaa hyytelsintiominaisuuk-
sien muuntamiseen. Peruna- ja tapiokatdrkkelystd voidaan
edullisesti kayttaa hyyteldintiominaisuuksien muuntami-
seen kohti pehmedmpis, Kkermamaisempia geelej§, joissa
niillakasdn ei esiinny mink&&dnlaista tahmeutta (esimerk-
ki 5).

Sen sijaan ei ole mahdollista yvksinkertaisesti kor-
vata maissitadrkkelys peruna- tai tapiokatdrkkelyksell&
(katso vertailuesimerkki 4).

Esimerkki 1

Valmistettiin keitettyj& (vaniljavanukastyyppisid)
vanukkaita herne- ja maissitdrkkelyksen seoksista tavan-

omaisesti [sekoittamalla t&arkkelys maitoon (50 ml), lis&a-

' malli suspensio loppuosaan maitoa, joka oli kuumennettu

kiehuvaksi ja keitt&m&lld vdhdn aikaa (noin 30 s); kay-
tettiin 40 g sokeria ja yhteensd 500 ml maitoa (rasvapi-
toisuus 3,5 %). Tadrkkelyksen m&&rd oli aina 25 g.

Taulukossa 1 kuvataan valmistettujen vanukkaiden
aistinvaraisesti m&adritettyj&d ominaisuuksia, irrotetta-
vuutta muotista ja muodon ja korkeuden pysyvyytté.

Tassid yhteydessd termit irrotettavuus muotoista ja
muodon ja korkeudenpysyvyys tarkoittavat, ettd valmiste-
tuilla geeleilld on j&&hdytyksen ja muotin poiston jdlkeen
siled pinta, jossa ei ole halkeamia, ja muoto sdilyy sekd
leveys- ettd korkeussuunnassa (ei laskeutumista eikd laa-
jenemista leveyssuunnassa).

Sen, ettd vanukkaan vesihauteessa valmistettua hyy-
teldd muistuttava luonne s&dilyy yllattavidsti niinkin pie-
nen hernetdrkkelysosuuteen kuin 40 % asti, osoittavat myods
penetrometriakdyradt aistinvaraisen arvostelun lisdksi.
Maissitidrkkelyksen ollessa kyseessé eli vanukkaissa, jois-
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sa maissitdrkkelyksen osuus on korkeintaan 70 %, suurim-
paan tunkeutumissyvyyteen (15 mm) asti mitattu voi kasvaa

jatkuvasti, muiden vanukkaiden geeli lohkeaa ja mitattu

arvo laskee; juuri t&@std syyst8 niitd kutsutaan vesihau-

teessa valmistetun hyyteldn kaltaisiksi.
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Yksi silmiinpistévd seikka penetrometriakdyrissd on
penetrometriamittausten ja aistinvaraisen arvostelun yhtéd-
pitdavyyden lisdksi, ettd laajalla pitoisuusalueella (80 -
40 % hernetdrkkelystd) saadaan konsistenssiltaan hyvin

samankaltaisia geeleja.

Esimerkki 2
valmistettiin samalla tavalla kuin esimerkissd 1

keitettyjd (vaniljavanukastyyppisid) vanukkaita k&yttamal-
la vaharasvaista homogenoitua maitoa (rasvapitoisuus
1,5 %). Toisin kuin esimerkissd 1 keittoaikaa kuitenkin
vaihdeltiin ja m&aaritettiin nesteen erottuminen kahden
vuorckauden j&&kaappisdilytyksen jéalkeen.

Taulukossa 2 kuvataan valmistettuja vanukkaita ver-

rattuina pelk&n hernetédrkkelyksen avulla valmistettuihin.

Taulukko 2

Sekoitussuhde Pitoisuudet Nesteen erot- Aistinvarainen

herneet:maissi (g/500 ml) tuminen (ml) arvio eri keit-

eri keitto- toaikojen j3l-
ajeilla keen
15' 30° 60 15° 30' 60’

100 o} 25 15 10 9 Siled hyytelda
muistuttava ra-
kenne, mutta kar-
kea tuntu suussa,
joka vidhenee ta-
saisesti keitto-
ajan pidentyessid

80 20 25 8 8 7 Siled hyyteldmdi-~
nen rakenne
50 50 25 - 4,5 2 Siled hyytel&mdi-

nen rakenne
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Tami esimerkki valaisee keittoajan voimakasta vai-
kutusta nesteen erottumiseen samoin kuin aistinvaraisesti
madritettyihin ominaisuuksiin. Tarkkelysseoksia sisdltavat
vanukkaat ovat siten helpompia valmistaa kuin pelkk&d her-
netidrkkelystd sisaltavat; yllattava vaikutus on, etta jo
suhteellisen pieni lis&tyn maissitarkkelyksen masrd (20 %)
selvidsti parantaa synereesistabiiliutta aistinvaraisesti

havaittujen ominaisuuksien muuttumatta merkitsevdsti.

Esimerkki 3
valmistettiin esimerkin 3 mukaisesti suklaavanuk-

kaita, jotka sisdlsivat 7 g kaakaota.
Taulukossa 3 esitet&in valmistettujen vanukkaiden

vedenerottumis- ja aistinvaraisesti miiritetyt ominaisuu-

det.

Taulukko 3

Sekoitussuhde Pitoisuus Nesteen* muut- Aistinvarainen

herneet:maissi (g/500 ml) tuminen (ml) arvio
100 0 27 37 Hyytelomdinen
90 10 27 39 Hyytelomd@inen
0 100 37 0 Tyypillinen
maissitédrkke-
lys

*pidetty 3 pdivad jadkaapissa

Tamad esimerkki osoittaa, ettd myds suklaavanukkai-

den ollessa kyseessa saavutetaan vastaavia tuloksia.
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Vertailuesimerkki 4

Valmistettiin esimerkin 1 mukaisesti keitettyja
vanukkaita lis&8m&lld 20 ja 30 % tapioka- ja perunatidrkke-
lystd maissitérkkelyksen sijasta.

Taulukko 4 ja vastaavat penetrometriakdyrat osoiﬁ—
tavat, etta kaytettdessd edelld mainittuja térkkelyksié
tyypillinen vesihauteessa valmistetun hyytel®n kaltainen
rakenne tuhoutuu jo n&illd suhteellisen pienilli madrilly,
erityisesti tapiokatdrkkelyksen ollessa kyseessd, jolloin
muotopysyvyys heikkenee merkitsevdsti (muotista irrotetun
vanukkaan pienempi korkeus).

Esimerkki 5

Valmistettiin keitettyj& wvanukkaita esimerkin 1
mukaisesti, mutta korvattiin osa maissitédrkkelyksesta pé-
runatdrkkelykselld. Kuten taulukko 5 osoittaa, irrotettar
vuus muotista, pinta ja muodon ja korkeudenpysyvyys séilyF
vdt hyvind, mutta vesihauteessa valmistetun hyyteldn kal-
tainen luonne muuttuu kohti Kkermamaisempaa rakennetta.
Suutuntuma on miellytt&dva eikid mill&sn tavoin tahmea. Hyy~-
teld on edelleen tiivistd ja leikattavissa ja lohkeaa mer-
kaanisten voimien vaikutuksesta (kuten suussa) eikd ole
tahmeaa. Niinpid lisdamillsa perunatdrkkelystd voidaan val~
mistaa kevyt ja kermamainen hyyteld, joka on kuitenkin

irrotettavissa muotista.
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Patenttivaatimukset

1. Herne- ja maissitarkkelystd suunnilleen suhtees-
sa 9:1 - 1:9 sisiltavien seosten kayttd elintarvikkeiden

hyyteldinti- ja rakenteenmuodostusaineina.

2. Patenttivaatimuksen 1 mukainen k&yttd, t un -
nettu siitd, ettd hernetérkkelys on homogeeninen her-
netarkkelys.

3. Patenttivaatimuksen 1 tai 2 mukainen kayttd,

tunnettu siita, ettéd kayttdkohde on keitettyjen

vanukkaiden valmistus.
4. Mink& tahansa edeltavan patenttivaatimuksen mu-

kainen kayttd, tunnet t u siitd, ettd hernetirkke-

lystéd (a) ja maissitéarkkelystd (b) on ldsnd suunnilleen

suhteessa 9:1 - 3:7, edullisesti suunnilleen suhteessa

8:2 - 4:6.
5. Kuumennettaviin elintarvikkeisiin tarkoitettu

hyyteldinti- ja rakenteenmuodostusaine, tunnettu
siita, ettéd se koostuu hernetarkkelyksen, edullisesti ho-
mogeenisen hernetarkkelyksen, ja maissitérkkelyksen seok-
sesta suunnilleen suhteessa 9:1 - 1:9, edullisesti noin

9:1 - 3:7 ja erityisesti noin 8:2 - 4:6.
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Patentkrav

1. Anvandning av blandningar av a&rt- och majsstar-
kelse i forhéllandet ca 9:1 - 1:9 som gelatinerings- och
konsistensmedel f£6r livsmedel.

2. Anvandning enligt patentkrav 1, kan -
netecknad av att &rtstarkelsen ar en slat arts-
tarkelse.

3. Anvandning enligt patentkrav 1 eller 2, k an -
netecknad av att anvidndningsandamalet &r frams-
tallning av kokta puddingar.

4. Anvandning enligt nagot av de fdéregéende patent-
kraven, k ad4nnetecknad av att &rtstarkelse (a)
och majsstarkelse (b) foéreligger 1 férhadllandet ca 9:1 -
3:7, féretradesvis ca 8:2 - 4:6.

5. Gelatinerings- och konsistensmedel for livsme-
del, k&d&nnetecknat av att det bestdr av en

‘blandning av artstérkelse, féretradesvis slat artstarkel-

se, och majsstérkelse i férhdllandet ca 9:1 - 1:9, féret-

ridesvis ca 9:1 - 3:7 och helst ca 8:2 - 4:6.
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