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® Tuuvinki eli imelletty perunalaatikko on hamaldisen joulupoydan kruunu.

Eila Himaldinen ja
Timo Tuomi

Tuuvinki on hidmildisen pitopoy-
dén ja joulup6ydédn olennainen osa.
Laatikon nimitys tulee ruotsin kie-
len sanasta stuvning, joka tarkoittaa
muhennosta. Herkun onnistuneen
valmistamisen salaisuus on hamalai-
nen luonne, sitkeys ja huolellisuus.

Iso merkitys on myos oikeanlaisella
perunalla. Sen on oltava jauhoista laa-
tua eli siséllettdvd paljon tarkkelysta.
Mitd enemmaén térkkelystd on pilkot-
tavana, sitd enemman saadaan yksit-
tdisid glukoosiyksikoitd ja sitd ma-
keampi on lopputulos.

Kauppojen valmispusseissa jauhoi-
set perunat on merkitty punaisella
virikoodilla. Punamerkittyjenkin
perunoiden tarkkelyspitoisuus vaih-

FTIR-laite paljasti
makeat piikit

Miskin sisdltdmia komponentteja on
mahdollista tutkia IR-spektroskopian
ATR-tekniikan avulla. Me padtimme
kokeilla, saisimmeko samalla mene-
telmalld nakyviin tuuvingin makeu-
tumisen.

Otimme ndytteet imellytyksen
aikana tunnin vélein. Sen jilkeen
sekoitimme 5 grammaa niytettd 5
millilitraan vetté ja mittasimme seok-
sen IR-spektrin.

Spektreista seurasimme maltoosin
piikkid (1036 cm) ja maltodekstrii-
nin piikkid (1025 cm!). Referens-
seind kdytimme maltoosia ja malto-
dekstriinia (kaupallinen tuote).

Afra 1 -naytteisiin muodostui mal-
toosia viiden tunnin kuumennuksen
jalkeen. Maltodekstriini oli nakyvilld
koko ajan.

Afra 2 -naytteissd maltoosipitoi-
suus lahti kasvamaan jo kolmen tun-
nin kuluttua. My6s Afra 2 -ndytteissd
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telee sekd lajin ettd viljelymaan maa-
peran mukaan.

Kirked pitdd Puikula, jonka keski-
madrdinen tirkkelyspitoisuus on 18,8
prosenttia. Afra-lajikkeella se on 17,2
jaRosamundalla 15,8 prosenttia. Siik-
lin tarkkelyspitoisuus on ainoastaan
13,5 prosenttia, mutta moni kokenut
imelletyn perunalaatikon valmistaja
valitsee silti juuri sen.

Tuuvingin valmistus aloitetaan
keittdamalla perunat kuorineen. Tél-
16in peruna siilyttdd paremmin tark-
kelyspitoisuutensa. Keitetyt perunat
saadaan myos kuorittua ohuemmin,
ja ndin kuoren alla olevat vitamiinit
jakivenniisaineet jadvit mukaan ruo-
kaan.

oli koko ajan havaittavissa malto-
dekstriinia.

Challenger- ja Pito-survoksissa
maltoosipitoisuus oli suurempi kuin
Afra-lajikkeella. Pito-néytteissd mal-
toosia alkoi muodostua runsaammin
jo kolmen tunnin kuumennuksen jal-
keen. Kahdeksan tunnin Pito-néyt-
teen ja kymmenen tunnin Challen-
ger-nédytteen maltoosipitoisuus oli
likimain sama.

Vertailevassa tarkastelussamme
yritimme nahd4 vain lyhytketjuisten,
vesiliukoisten sokerien muodostu-
misen. Emme pyrkineet absoluutti-
seen tulokseen, eikd tuloksista voida

Jadhtyneet kuoret laitetaan muhi-
maan maitoon. Néin niistd saadaan
uutettua tuuvinkiin lisimakua.

Perunat soseutetaan varovasti kuu-
mina. Ndin niiden vield joustavat
soluseindt sailyvit ehjind. Jos survok-
sesta tulee liian kuivaa, siihen kannat-
taa lisita hieman keitinvetta.

Tarked imellytys

Tuuvingin valmistuksen mielenkiin-
toisin vaihe on imellytys eli tarkkelyk-
sen pilkkominen entsyymien avulla.
Térkkelys on ketjumainen polysak-
karidi, joka koostuu tuhansista glu-
koosiyksikoistd. Sitd esiintyy sekd
suoraketjuisena amyloosina etti haa-

sanoa, oliko kyseessé alfa- vai beta-
amylaasi. Joka tapauksessa spektrit
osoittivat, ettd imellytyksessd syntyi
sekd maltoosia ettd maltodekstriinid.

Spektrien avulla voisi mahdollisesti
kuvata imeltymisprosessia, mutta tal-
16in tulisi seurata yhté perunalajiketta
eri lampotiloissa tapahtuvana imelty-
misprosessina.

Tarkastelumme pohjalta voimme
suositella  imellytyslampotilaksi
55-65 astetta.

FTIR-laitteen tutkimustamme var-
ten antoi kiyttoomme Helsingin yli-
opiston Kemianluokka Gadolin.

Perunalajike Tarkkelyspitoisuus [%] Imellytysaika [t] Lampétila [°C]
Afra 1 17-19 8 55-62
Afra 2 17-19 8 48-52
Challenger 16-17 10 62-75
Pito 19-20 8 53-74




Onnistunut imelletty perunalaatikko on kullankeltaista, samettisen |6ysda ja juuri sopivan makeaa. Aitoon tuuvinkiin ei

lisata siirappia eikd muita makeutusaineita.

rautuneena amylopektiining.

Imeltymisessd beta-amylaasi pilkkoo tdrkke-
lystd sen péistd kahden glukoosiyksikén maltoo-
siksi 62-65 asteen lammossd. Alfa-amylaasi hyd-
rolysoi tarkkelystd 72-75 asteessa (korkeammaksi
l4mpé ei saa nousta, sillé silloin entsyymi denatu-
roituu). T4ll6in muodostuu yhden, kahden ja kol-
men glukoosiyksikon mittaisia yhdisteitd tai usean
glukoosiyksikon mittaisia maltodekstriineja.

Perunan solukossakin on amylaasia, mutta kei-
tettdessd entsyymi tuhoutuu. Siksi laatikkoon
lisitddn amylaasia sisaltavdd vehndjauhoa. Osa
jauhoista ripotellaan seoksen pinnalle, jotta imel-
tymisen etenemistd voidaan tarkkailla. Imeltynyt
seos ndyttad liukkaalta ja vetiseltd. Seosta pitda
aina valillda myos maistella.

Imeltyminen ei saa jatkua lilan kauan, koska
silloin tdrkkelys pilkkoutuu liian pitkille, ja laa-
tikosta tulee makeaa vellid. Lopputuloksen pitai
olla kuohkea, ei liisterimiinen, ja sopivan makea.

Imeltyneeseen seokseen lisitadn suola, siiviloity
maito ja sulatettu voi. Lopuksi tuuvinki paistetaan
matalahkossa lammossd. 0

Kirjoittajat ovat kemian ammattilaisia ja
molekyyligastronomian suuria ystavia.
eilaha@elisanet fi
timo.tuomi@welho.com
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Meildn diten tuuvinkif

2 kiloa pernoi (jauhoin perna; punaist)
1-1,5 tesilitra vehnaist jauhoa

0,8-1 litra tdysmaitoa

2 teeluskalliist suolaa

50 rammaa voita

Keita pernat kuorinien. Kuari kuumina ja survo hellavara-
sesti. Lisia tarvittaessa keitinvaria. Ota kuaret taltien, kie-
hauta ne mailos ja jata muhimaan. Tellid lisidn osa jauhoist
survoksien jahammenna.Tellid loput jauhot seoksen pidlle.

Lammita uuni noin 55 astiesien. Tellid seos uuniin ja tark-
kaile lampoa alvariisa. Tikitaaliin mittar on erinomain! Tuu-
vinkiseost o hyva sekottaa imeltymisen aikan muutaman
kerran ja jauhojakin voi tellata lisia.

Imeltymisen eletes seos vetistyy ja alkaa maistua
makealt. Ku survos on sopivan makea, tellia sihin suola,
voisula ja maito, josta kuaret on siivildity pois. Sekota
perustiellisen hyvin.

Vatkaa seos kuahkeaks ja kaala voileltuihin uunivuokiin.
Seoksen tulis olla tass vaihiess lahes vellimaist. Tayta vuoka
vain puolillien, silla pernaseos kuohuu mailon takia her-
kasti yli laitojen.

Paista pernatuuvinkia 150-175 astiess 2-3 tuntia.

Ohje on lyhennetty ja muokattu versio Tiina Koskimiehen
kirjan Syksystd jouluun — Joka kodin opas juhlakauden val-
misteluihin (Minerva Kustannus 2016) reseptistd. Tekstin on
kaantanyt Hollolan murteelle Heikki Mantere.
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