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Jos vastasit myontavasti johonkin
naista kysymyksista, hyodyt varmasti
tarkkelysoppaastamme.

Onnistu oikealla valinnalla
- ota taysi hyoty tarkkelysoppaastamme!

Nykyaikaiset ruuanvalmistusmenetelmat vaativat aivan
erityistd tarkkelystuntemusta. Auttaaksemme sinua saa-
vuttamaan aina parhaan lopputuloksen teimme tadman
tarkkelysoppaan, josta saat vastaukset tamdan sivun
kysymyksiin ja jonka avulla valitset helposti sopivimman
tarkkelystuotteen kulloiseenkin kayttotarkoitukseesi.

Oppaan vinkit ja neuvot on tarkoitettu avuksi ja inspiraa-
tioksi, mutta jattavat tilaa myos omalle luovuudellesi,
silld sind itse tunnet keittiosi parhaiten.
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2.5 Happamuuden vaikutus®

2.6 Jadhdytd ja sdilyta omein.... Knorr Roux Tumma suuruste...




1. Ruuanvalmistustavat

Kun tdrkkelysta kaytetadn ruuanvalmistuksessa, on

tarkedaa tuntea valmistustapojen vaikutus ainesosik

Muunnelluilla eli modifioiduilla tarkkelyksilld saadaan
tasainen lopputulos, siled rakenne ja kiiltava pinta.
Ne myos kestavat kylmasailytystd, pakastusta ja
lampaéosailytysta.
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Valitse aina muunnettu t&rkkelS(s, "
kun ruuanvalmistustapa on jokin seuraayista:
" I

HotFill
-tuotanto

Suojakaasu-

Kylma-
pakkaaminen

Lampo-
valmistus

sailytys

(MAP eli modified
athmosphere
packaging)
Ruoka pakataan
suojakaasuun,
jolloin se sailyy
pidempaan.

Ruoka pakataan
lampimana
erikoispusseihin,
jotka suljetaan
tiiviisti, jadahdy-
tetadn nopeasti
ja sdilytetaan
kylmassa.

By

Ruoka, jota valmis-
tetaan kylmista,
esikypsennetyista
raaka-aineista ja
jota voidaan sai-
lyttaa kylmassa
+2°..+4 °C:ssa
jopa 72 tuntia.

Ruoka, jota
valmistuksen
jalkeen kulje-

tetaan tai ldmpo-
sdilytetaan
pitkaan.

Pakastus

Kypsennetty ruoka
jaahdytetadn ja
pakastetaan,
jolloin ruoka sailyy
jopa 6 kuukautta.




Ruuan valmistuksen, sdilytyksen ja ldmmittdmisen aikana
monet tekijat vaikuttavat suurustetun ruuan laatuun.
Kaikki ldhtee oikean térkkelyksen valinnasta, mutta hyvadn
lopputulokseen pddseminen edellyttad tarkkuutta ruuan-
valmistuksen eri vaiheissa suurustamisessa, ruuan kypsen-
nys ja sdilytys mukaan lukien.

2.1.Valitse oikea tarkkelys

Ruuan rakenne on olennainen niin maun, suutuntuman,
nautittavuuden kuin ulkonddnkin vuoksi. Jotta tavoitteet
tayttyisivat, on olennaisinta heti alkuun miettic, miten ruoka
on tarkoitus valmistaa. Jos heti valmistusvaiheessa joudut
pohtimaan rakenteen ja sdilyvyyden haasteita, valintasi on
silloin ilman muuta muunnettu tarkkelys. Modifioitu tark-
kelys kestad erinomaisesti kuumennuksen, jadhdytyksen ja
uudelleen kuumentamisen.

Luonnolliset tarkkelykset, kuten vehndjauho ja perunajauho,
eivat kestda yhtd hyvin kuin muunnetut tarkkelykset. Vehna-
jauholla suurustettu kastike voi jadhdytettdessa helposti
muuttua geelimdiseksi ja nesteet voivat erottua. Erittdin
happamissa ruokalajeissa voi rakenteen sdilyttdminen olla
vaikeaa.

Muunnettu tarkkelys on kdsitelty kemiallisesti esimerkiksi
etikkahapolla, jotta se kestad mekaanista kasittelyd, hap-
pamia raaka-aineita, lamposdilytystd, jaahdytysta ja pakas-
tamista.
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2.2 Kayta oikea maara tarkkelysta

Hyva lopputulos edellyttdd, ettd tiedat tarkalleen tarvitta-
van tarkkelyksen madrén. Kun kehittelet reseptejd ja loydat
sopivan annostuksen, merkitse se muistiin. Ndin tavoitat
oikean koostumuksen seuraavallakin kerralla. On tdarkedda
punnita térkkelyksen madrd, jolloin haluttu méadrd on aina
oikein. Vetomitta ei ole riittdvadn tarkka mittaamiseen.

2.3. Suurusta oikein

Huomioi oikea kypsennysaika ja lampétila.

@ Kypsennysastian keskellé lampétilan tulee olla
vahintddn +95 °C.

@ Sekoita tarkkelys pieneen madrédn kylmaa nestettd
ja lisaa se ruokaan. Kypsennd 4 minuuttia.

@ Taman jalkeen jadhdytd ruoka nopeasti +70 °C:seen.
Ndin pysdytdt prosessin ja tdrkkelys ei kypsy
enempdad.

2. Suurustamiseen
vaikuttavat tek

jat

Noudattamalla tuotekohtaisia ohjeitamme saat aina
hyvdn ja toivomasi lopputuloksen, olipa kyse keitoista,
kastikkeista tai vaikkapa jalkiruuista.

2.4.lhanteellinen kypsennys

Ruoka suurustuu, kun tarkkelys sitoo nestettd itseensda.
Kuuma vesi tunkeutuu tdrkkelyshiukkasten sisaan laa-
jentaen ne. Tarkkelyshiukkaset turpoavat ihanteelliseen
kokoonsa noin 4 minuutissa. Sen jalkeen on tdrkedd py-
sdyttad kypsennys. Muutoin tdrkkelys turpoaa liikaa ja
menettdd rakennettaan. Kylmdavalmistuksessa kylmdsuu-
rustuva tdrkkelys turpoaa kylmdssd nesteessa noin 10-20
minuutin aikana.

2.5. Happamuuden vaikutus

Ruuan happamuusaste (pH) vaikuttaa térkkelyksen toi-
mintaan. Esimerkiksi tomaattikeitossa, sitruunakastik-
keessa ja hedelmdkiisselissé pH-arvo on matala, jolloin
tarkkelys saattaa hajota nopeasti.

Eri hedelmien ja marjojen pH-arvot ovat erilaisia.

Yleisimmin kdytetyt raaka-aineet voidaan jakaa kolmeen
ryhmdédin niiden ominaisuuksien perusteella.

Matala-
happoinen

Keskihapan

Puolukka

N Omena Kuivattu luumu
R:npal;perl Mansikka Aprikoosi
usta-
viinimarja Vadelma Luumu

2.6.Jaahdyta ja sailyta ruoka oikein

Jos valmistat ruokaa kylma- tai pakastesdilytykseen, on
nopea jadhdyttdminen tdarkedd. Suurustuminen jatkuu lam-
potilan ollessa yli +70 °C. Jollei ruokaa jadhdytetd nopeasti,
sen koostumus muuttuu.

Kun haluat kiiltavéan ja siledn hedelma-
kiisselin, kaytd Maizena Tapioka -tdrkkelysta.
Kiisselisi nayttdad yhta hyvdlta vield kylma-
sdilytyksen tai pakastamisen jdalkeenkin.




Maissitarkkelysjauho, jota voi kayttaa
ruuanlaittoon ja leivontaan peruna-
jauhon tavoin.

@ 100-prosenttinen maissitarkkelys
@ Laktoositon, gluteeniton ja vegaaninen
@ Sekoitetaan kylmédn nesteeseen

@ Soveltuu parhaiten kastikkeiden ja keittojen
suurustamiseen, jotka tarjoillaan heti kuumana

@ Soveltuu maitopohjaisten vanukkaiden valmistamiseen,
jotka tarjoillaan 24h aikana valmistuksesta

@ Eisovellu pakastamiseen

Annostelu / litra nestettd (suuntaa antava):

N
30-40g 40-60g

Valmistus:

@ Sekoita tarkkelys pieneen madaraan kylmad nestettd.
Kun ruuan lampétila on kauttaaltaan véahintadn +95 °C,
lisaa suuruste samalla sekoittaen.

@ Keitd 4 minuuttia ja jadhdytd ruoka nopeasti +70 °C:seen,
jolloin suurustuminen lakkaa.
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Maizena maissitdarkkelys 700 g

Maizena maissitarkkelys 2,5 kg

Myyntierc: 12x700g

5||704066||330020||

Myyntierd: 4 x 2,5 kg

5||704066||330013||

Maizenaa voit kayttaa

mk/«/ ‘ my®ds gluteenittomaan
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. Maizena Tapioka

Maizena Tapioka sopii erinomaisesti kirkkai-
den keittojen, tummien kastikkeiden ja marja-
ja hedelmdkiisseleiden suurustamiseen.

@ Muunnettu tapiokatdrkkelys
aktoositon, gluteeniton ja vegaaninen
@) Eikuorretu
@ Kirkas ja siled lopputulos kypsennyksen jalkeen

@ Kestad hyvin sekoittamista, lampdsdilytystd,
pakastamista seka happamia raaka-aineita

@ Sdilyttad koostumuksensa pakastetuissa hedelma- ja
marjatuotteissa jopa 6 kuukautta

Annostelu / litra nestettd (suuntaa antava):

Valmistus:

@ Sekoita tarkkelys pieneen madradn kylmaa nestettd.
Kun ruuan ldmpétila on kauttaaltaan vahintédn +95 °C,
lisada suuruste samalla sekoittaen.

@ Keitd 4 minuuttia ja jddhdyté ruoka nopeasti +70 °C:seen,
jolloin suurustuminen lakkaa. Voit my®os lisata
tarkkelyksen nesteiden joukkoon ennen keittamista.

@ Hedelmadjalkiruokaa valmistettaessa liséé puolet
sokerista ennen suurustamista ja loput vasta ruuan
saostuttua.

Maizena Marja- ja Hedelmatdrkkelys Tapioka 2 kg

% Myyntierd: 4 x 2 kg
4

|711.100||795064||

=

Kastikkeita Maizena Tapiokalla.
Lataa reseptit:



https://www.unileverfoodsolutions.fi/dam/global-ufs/mcos/nordics/finland/pdf/UFS_KnorrFondit2022_Resepti_150x160_web.pdf

Maizena Snowflake

Snowflake on monipuolinen ja kestava tark-
kelys, joka soveltuu keittoihin, kastikkeisiin
ja kermakastikkeisiin seka maitopohjaisiin
jalkiruokiin.

@ Muunnettu maissitérkkelys
@ Laktoositon, gluteeniton ja vegaaninen

@ Kestdd hyvin sekoittamista, lampdsdilytystd,
pakastamista seka happamia raaka-aineita

@ Eikuorretu
@ Kirkas ja siled lopputulos kypsennyksen jalkeen

@ Sopii hyvin Cook & Chill -ruuanvalmistukseen sekéa
lampokadasiteltyihin tyhjiopakattuihin tuotteisiin

Annostelu / litra nestettda (suuntaa antava):

Valmistus:

@ Sekoita tdarkkelys pieneen madaraan kylmad nestettd.
Kun ruuan lampétila on kauttaaltaan vahintadn +95 °C,
lisaid suuruste samalla sekoittaen.

@ Keitd 4 minuuttia ja jadhdytd ruoka nopeasti +70 °C:seen,
jolloin suurustuminen lakkaa. Voit myos lisata tarkkelyk-
sen nesteiden joukkoon ennen keittamista.

Maizena
Snowflake 10 kg

Myyntierd: 1 x 10 kg

7”310300"006880"

Maizena Snowflake 4 kg
Myyntierd: 1 x4 kg

7||310300||006873||

Tehosta ruuanlaittoa Maizena Snowflakella:

tee kerralla isompi erd ja pakasta.
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Knorr Kylmaliukoinen

tarkkelys/suuruste

» Knorr Kylmadliukoinen tarkkelys/suuruste on

_ muunnettu tarkkelys, jota kaytetadan ruuan

r kylmavalmistuksessa. Se suurustaa kylman
nesteen, joten esimerkiksi kiisselit voidaan
valmistaa kuumentamatta.
Kastikkeiden valmistuksessa suuruste sekoitetaan kylmadn

it nesteeseen tai liemeen. Valmis kastike sdilytetadn kylmassa
ja kuumennetaan ennen kayttoad.

- ' Hedelmdakastikkeiden tai -keittojen valmistuksessa suuruste
N q sekoitetaan veteen tai mehuun, jonka jalkeen joukkoon
! ' voidaan lisatd esimerkiksi hedelmid ja marjoja.

@ Muunnettu perunatarkkelys
@ Laktoositon, gluteeniton ja vegaaninen

@ Knorr Kylmadliukoisella térkkelykselld/ suurusteella suu-
rustetut ruoat sdilyvat kylmassa (+2 °C...+4 °C) 72 tuntia.

@ Sopii rakennemuunneltuihin ruokiin

Annostelu / litra kylmdd nestettd (suuntaa antava):

Valmistus:

@ Sekoita tarkkelys kylmé&dan nesteeseen (+5..+15 °C) ja
anna tekeytyd vahintédn 10 minuuttia ennen annoste-
lua. Valmista kastiketta/ keittoa voi sdilyttad kylmdssa
(+2..+4°C) 72 tuntia.

@ Lampimana tarjottavat ruuat, kuten kastikkeet ja keitot,
on kuumennettava vahintddn +72 °C:seen ennen tarjoi-
lua.

Knorr Kylmaliukoinen térkkelys/suuruste 4 kg

Myyntierc: 2x2kg =4 kg

8||714100||851524||

Kylmatarkkelys varmistaa tasalaatuisen

lopputuloksen kylmdvalmistuksessa.
Katso videot:



https://www.unileverfoodsolutions.fi/teemat-ja-ratkaisut/maizena-ja-knorr-tarkkelys-suuruste/maukasta-ruokaa-kylmavalmistuksella.html

MaizenaVaaleaja

Tumma Pikasuuruste

Erinomainen apu ruuanvalmistuksen
loppuvaiheessa tapahtuvaan viimeistelyyn.

@ Perunatdrkkelys

@ Gluteeniton

@ Sopii kastikkeille, padoille ja keitoille

@ Annostellaan suoraan kiehuvaan nesteeseen
@ Kypsennysaika 1 minuutti

@ Eipaakkuunnu

@ Eikuorretu

@ Neutraali maku

Valmistus:

@ Ripotellaan valmistuksen loppuvaiheessa kastikkeisiin
ja keittoihin. Vaikuttaa nopeasti, joten lisda vain vahan
kerrallaan, kunnes koostumus on toivotunlainen.

Maizena Vaalea Maizena Tumma
Pikasuuruste 1 kg Pikasuuruste 1 kg
Myyntierd: 6 x 1 kg Myyntierd: 6 x 1 kg

5||704066||330099|| 5||704066||330082||

Kateva pienten kastike- ja keitto-

%ﬂk/(b ‘ madrien suurustamiseen.
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Knorr RouxVaalea

jaTummasuuruste

Knorr Roux -suurusteet ovat perinteisia
vehndjauhopohjaisia suurusteita keitoille ja
kastikkeille.

@ Ranskalaisen keittion klassikko

@ Laktoositon ja vegaaninen

@ Sisdaltad vehndjauhoa ja kasvirasvaa

@ Sopii kastikkeisiin, keittoihin ja muhennoksiin
@ Annostellaan suoraan kiehuvaan nesteeseen
@ Eisovellu kylma- tai pakastesdilytykseen

@ Lamposdilytyksen raja +72 °C, jotta ruuasta ei tule liian
paksua

Annostelu / litra nestettd (suuntaa antava):

Valmistus:

@ Sekoita térkkelys ruokaan kypsennysvaiheessa, kun
lampdtila on vahintadn +95 °C. Kypsennd 5 minuuttia
vdlilla sekoittaen.

@ Kaada ruoka toiseen astiaan, jotta lampétila laskisi
nopeasti alle +70 °C:n. Muuten tarkkelys jatkaa
suurustumista.

ROUX |

SUURUSTE

Knorr Roux Knorr Roux Knorr Roux
Tumma Vaalea Vaalea
suuruste 10 kg suuruste 10 kg suuruste 1 kg
Myyntierd: 1 x10 kg Myyntierd: 1 x10 kg Myyntierd: 6 x 1kg

8||711100||637158|| 8||711100||63714'I|| 5||704066||330105||

V é/ . Sddista aikaa - korvaa perinteinen
KK vehndjauho-rasvasuurus Knorr Rouxilla.




Tuotteita jaideoita hyvan

ruuan ammattilaisille

Unilever Food Solutions tarjoaa kayttoosi taydellisen jadahdytys-, pakastus- ettd uudelleenldmmityskdsittelyt.
valikoiman nykyaikaisia térkkelystuotteita. Niisté valitset Laajasta valikoimastamme saat tuotteet myos vegaani-
helposti kayttokohteeseesi sopivimman tarkkelyksen, seen ja gluteenittomaan ruokavalioon sekd kylmda-
joka kestad tarpeen mukaan myds lamposailytys-, valmistukseen.
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http://unileverfoodsolutions.fi
https://www.instagram.com/unileverfoodsolutions_suomi
https://www.facebook.com/UnileverFoodSolutionsSuomi
https://www.linkedin.com/showcase/unileverfoodsolutions

