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A talalmadny targyat =zsirmentes, habositott, fagyasztott
desszert termékek képezik. Ezek a termékek a fagylaltok alacsony
energiatartalmi valtozatainak tekinthet&k. Kozelebbrdl, a talal-
mdny olyan 2zsirmentes, habositott, fagyasztott desszert termé-
kekre vonatkozik, amelyek javitott olvadési jellemzdkkel birnak.
Ezeket a termékeket egy sajatos emulgedldszer elegy alkalma-
zasaval nyerik. A termékek Osszetétele

a) zsirtalan tej-szarazanyag, savd szarazanyag vagy ezek
elegyei,

b) szénhidratok, cukoralkoholok vagy ezek elegyei,

c) stabilizalészer,

d) 0,1 - 3 tomeg% emulgealdszer és

e) viz,
és az alkalmazott emulgedlészer legaldbb 20 tomeg% 2zsirsav-
-monogliceridet és legaldbb 10 tomeg% =zsirsav digliceridet

tartalmaz, és jbédértéke 3 folotti.
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A taladlmany targyat zsirmentes, habositott, fagyasztott
desszertek képezik. Az ilyen tipust termékek &ltaldban csodkken-
tett energiatartalmi termékekként ismertek, amelyek a fagylal-
tokat helyettesitik. Kozelebbrdl, a talalmany targyat javitott
olvadasi jellemzdkkel bird zsirmentes, habositott, fagyasztott
desszertek képezik.

A szokasos fagylaltok, és ezekkel rokon termékek 1lényeges
mennyiségl, altalaban 8 - 14 tomeg% zsirt tartalmaznak. Tovabba,
ezek a termékek altalaban 3 - 8 tdmeg% proteint és 12 - 20 to-
meg% cukrot tartalmaznak. A zsiron itt triglicerideket é&rtiink.
Altalaban jelen vannak ezekben a készitményekben kisebb Osszete-
vBkként stabilizalészerek, emulgedldszerek, szinezékek és izesi-
tSdanyagok. Igy a szokasos fagylaltkészitmények nagy energiatar-
talmdak, ez fdként a zsir és a cukrok jelenlétébdl szarmazik.

A zsir szerepe a fagylaltokban fontos. Szakember szamara
41talaban ismeretes, hogy a 2zsircseppecskék vagy -gdmbdcskék
(amelyek emulgedlészerekkel és proteinekkel részlegesen bevon-
tak) elsdrendd fontossdggal birnak a fagylalt stabilitédsa és
szerkezete szempontjaboél. Ez a szerkezet szilard anyagok, rész-
ben fagyott folyadékok és emulzidk matrixaban roégzitett leve-
gSbuborékokat tartalmazd anyagként tekinthetd. A j6 szerkezet és
stabilitas tekintetében eldnyds, ha az elSzdekben emlitett zsir-
cseppecskék agglomeraltak vagy destabilizaltak. Ezek az agglome-
ratumok a fagylalt emulzié feldolgozasa soran képzddnek. A
zsircseppecskék destabilizalasa egy igen kritikus folyamat,
befolyasoljak példaul az eljaras kbrﬁlméﬁyei és az alkalmazott
zsir, proteinek és emulgedldészerek mennyisége és tipusa. Je-

lentds annak az esélye, hogy talzott agglomeracié Jjatszddik
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le (ennek eredményeként fogyasztadskor olajos 1izérzet Kkeletke-
zik), vagy egyaltaldn nem kdvetkezik be agglomerdcié. Az agglo-
meracid® nemcsak a fagylalt szerkezetét hatdrozza meg, hanem
erSdsen befolyasolja olvadasi viselkedését is. Kivanatos, hogy a
fagylalt ne olvadjon tGl gyorsan, de az is kivanatos, hogy
magasabb h&mérsékletnek kitéve a fagylalt oldédjon, masként a
fagylalt egy habnak felel meg, amely egy egészen mas termék.
Ezért kivanatos, hogy a fagylalt olvadasi jellemzdi fokozatosak
és szabalyozottak legyenek magasabb hdmérsékletnek kitéve, kiild-
nésen a szajban, fogyasztadskor. A fagylalt és rokon termékek
olvadasi viselkedése célszerlien az Arbuckle ["Ice Cream", The
Avi Publishing Co., 4. kiadas, 364. oldal (1986)] altal leirt
szabvanyos olvaddsi vizsgdlattal hatarozhatd meg.

Amint azt az eldz8ekben emlitettiik, a zsircseppecskék
agglomeraciéjara hatéast gyakorld tényezdk kdzdtt szerepel a zsir
és ennek az emulgedldészerekkel vald kolcsonhatdsa. BAar szamos
megfeleld élelmiszeripari mindségl emulgedlédszer, zsirsav-mono-
glicerid-észter (r&viden monogliceridek) ismeretesek, van azonban
a monoglicerid emulgealdszereknek egy olyan sajatos osztalya,
amely, ha bizonyos mértékben jelen van, fokozza a zsir agglo-
meralddasat vagy destabilizalddasat, és ezaltal befolyasolja a
fagylalt olvadasi tulajdonsadgait. Ezek a sajatos emulgealdszerek
telitetlen zsirsavak monogliceridjei, réviden telitetlen
monogliceridek.

A zsirsavak és szarmazékaik (példaul a mono- és diglicerid-
-észterek) telitettségének mértékét szokdsosan a jodértékkel
(JE) szamszerUsitik. Szokdsos gyakorlat, hogy az olyan zsirsa-

vakat vagy szarmazékaikat, amelyeknek jodértéke 3-nal nagyobb,



legaldbb részben telitetlennek tekintik. A "részben" megjeld-
lésen azt értjik, hogy telitett és (mono- vagy poli-)telitetlen
zsirsavak vagy szarmazékaik elegyeirdl van szé.

A telitetlen =zsirsav-monoglicerideknek 2zsirok fagylaltban
vald emulgedldsdra gyakorolt hatéasat, és ezt kovetden a zsir
agglomeralddasra és ezaltal az olvadasi tulajdonsagokra és az
ezzel kapcsolatos organoleptikus jellemzdkre gyakorolt hatéasat
szamos kozleményben targyaljdk, példaul a J.J. Kloser és P.G.
Keeney; "The ice cream journal" 1959 majus, (26-121. oldal), K.
Sistrup; Slisswaren, 14, 695-699 (1970); H. Amano és munkatarsai:
USP 4 127 679 (1978); Y.K. Cho, Korean J. Food Sci. Technol.
20(2) 236-241 (1988); H.D. Goff és K. Jordan, J. of Dairy Sci.
72, 18-29 (1989) és N.M. Barford és munkatarsai, Fat Sci.
Technol. 93(1), 24-29 (1991) szakirodalmi helyeken. A hivatko-
zott szakirodalmak mindegyike jelentds mennyiségd zsirt tartal-
mazd fagylaltokra vonatkozik.

Az 1980-as évek kezdete o6ta egyre novekvd igény van olyan
édesipari termékekre és desszertekre, koztilk fagylaltokra és
ezekkel rokon termékekre, amelyek csdkkentett energiatartalmiak.
Ennek elérésére szokdsos méd a zsirok és/vagy szénhidratok
mennyiségének csdkkentése és/vagy ezen anyagok helyettesitése
olyan, a 2zsirok vagy szénhidratok tulajdonsdgaira emlékeztetd
anyagokkal, amelyek ezeknél kevesebb energiat tartalmaznak. A
fagylaltok energiatartalminak csdkkentésére a leghatékonyabb méd
zsirtartalmuk csokkentése, mivel a zsirok energiatartalma tobb
mint kétszerese a szénhidratok energiatartalmdnak. A fagylalt
zsirtartalma mintegy 3 - 5 %-ra csdkkenthetd, emellett még képes

stabilizdldé hatéasat kifejteni a levegdt tartalmazd elegyre, és
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igy az elfogadhatdé olvadasi jellemzdket fenntartani. Azonban, ha
a fagylalt zsirtartalmat tovabb csdkkentjilik, jelentds nehézségek
lépnek fel, mivel a 2zsir nem tudja betdlteni a szerkezettel és
az olvadasi tulajdonsigokkal kapcsolatosan az eldzdekben 1leirt
fontos szerepét. Ezek a nehézségek rendkiviili problémava ndnek,
ha a fagylaltbdl a zsirt teljesen kihagyjuk, ami célként jelent-
kezik, ha csokkentett energiatartalmd fagylaltot készitiink. Az
ilyen termék jobban leirhatdé zsirmentes habositott fagyasztott
desszertként.

Ez azt jelenti, hogy jelentds problémédval nézink szembe, ha
kisérletet teszlink olyan zsirmentes, habositott, fagyasztott
desszert eldallitiasidra, amely emelt hdmérsékletnek kitéve szaba-
lyozott olvadasi jellemzdkkel bir.

Ennek a problémadnak a megoldasdra az egyik 1lehetdség a
nulla energiatartalmid zsirpétldé anyag alkalmazasa. Ilyen megol-
dast ismertetnek Whelan és munkatdrsai a WO 91/11109 szamon koz-
zétett szabadalmi leiradsban. Azt ismertetik, hogy a legalabb
négy zsirsav-észter-csoportot tartalmazd poliol-zsirsav-poliész-
terek a szokdsos fagylaltokban képesek a zsir (azaz triglice-
ridek) helyettesitésére, és igy a joé organoleptikus Jjellemzdk
fenntarthaték. Az ilyen anyag alkalmazasa azonban jelentds hat-
rannyal Jjar, egyrészt nemkivant laxativ hatédsa miatt, vagy mas-
részt a szajban keltett viaszos izérzet folytén.

A 4 400 405 szami amerikal egyesiilt dllamokbeli szabadalmi
leirasban Morley és munkatdrsai zsirmentes, habositott, fagyasz-
tott desszert készitményeket ismertetnek, amelyeket héztartési
hitdbd1l lagy &llapotban vald té&lalasra ajanlanak. Az ilyen ké-

szitmények megvaldésitasara sajatos cukrokat és ezekkel rokon ve-
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gylileteket alkalmaznak, amelyekrdl fagylaltot 1l&agyitdé hatéas
ismert, ilyenek példaul a dextréz, fruktéz, glicerin, szorbit és
a nagy fruktéztartalmG szirupok. Emulgedlészerként a termékekhez
mono- é&s diglicerideket alkalmaznak. A kdzelebbrdl meghatarozott
mono- és digliceridek telitett zsirsav lancokkal birnak. A fenti
szabadalmi leirasban ismertetett termék nem bir szabalyozott
olvadasi jellemzdkkel.

Ennek folytan fenndll az igény olyan zsirmentes, habosi-
tott, fagyasztott desszert termékek irant, amelyek szabalyozott
olvadastdak, egyidejlileg j6 izérzetet keltenek a szadjban, megfe-
leld &llagiak és krémszerdek.

Arra a felismerésre jutottunk, hogy ha a zsirmentes, habo-
sitott, fagyasztott desszert termékben egy olyan emulgedlészert
alkalmazunk, amely legaldbb 20 tdmeg% zsirsav-monogliceridet és
legalabb 10 tdmeg3 zsirsav-digliceridet tartalmaz (mindkettdt az
emulgealészer Sssz-tomegére vonatkoztatva), és amely emulgedld-
szer joédértéke 3 £dlotti, olyan zsirmentes, habositott, fagyasz-
tott desszert terméket nyeriink, amelynek olvadasi Jjellemzdi
jobban hasonlitanak a teljes zsirtartalmi fagylaltokéra, mint a
gyorsan olvadé, korabban ismert zsirmentes habositott, fagyasz-
tott desszert termékeké. Tovabba, a talalmany szerinti termékek
kellemes 1izérzetliek a széajban, kellemes az 4&llaguk és
krémszeriséglik.

A taldlmany szerinti zsirmentes, habositott, fagyasztott
desszert termékek Osszetevdi:

a) zsirtalan tej-szdrazanyag, savd szarazanyag vagy ezek
elegyei,

b) szénhidratok, cukoralkoholok vagy ezek elegyei,
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c) stabilizéalészer,

d) 0,1 - 3 tomeg% emulgedldszer és

e) viz.

A talalmany szerinti termék - ha szokasos eljarassal allit-
juk eld - szabalyozott olvadasi jellemzdkkel bir, ha az eldzdek-
ben meghatarozott emulgedlészert alkalmazzuk. A szabalyozoztt
olvadasi jellemz8kdén azt értjiikk, hogy a termék olvadasa emelt
hémérsékletnek kitéve sem tdl gyors, sem tGl lassi nem lesz. Ez
azt jelenti, hogy fokozatos olvadast ériink el. Az olvadasi
jellemz8k célszerlilen bemutathatdk grafikonokban a példak sze-
rint.

El18nyds, ha az alkalmazott emulgedldszer jodértéke legalabb
6. Még eldnydsebb, ha legaldbb 10 jodértékd emulgedaldszert al-
kalmazunk.

Az "emulgedldszer" megjeldlésen kiilonbdzd emulgeald vegyl-
letek elegyeit értjikk. A fenti célra &ltaldban eldnyds, ha az
emulgedldészer legalabb 40 tdmeg? zsirsav-monoglicerid-észtert és
legaldbb 20 tdmeg% zsirsav-diglicerid-észtert tartalmaz. A mono-
és diglicerid emulgedlészerekben alkalmas zsirsavak 16 vagy 18
szénatomosak lehetnek. Az emulgedlészer megfeleld mennyisége 0,1
- 3 tdmeg%, eldnydsebben 0,5 - 1,2 tomeg%. Az emlitett mono- és
digliceridek mellett mas, észterkctésd zsirsav [amely lehet
(részben) telitetlen is]) emulgealdszerek, valamint észterkotésd
zsirsavakat nem tartalmazé emulgedldészerek is Jjelen 1lehetnek,
példaul lecitin és tojassargaja. Bizonyos célokra eldnyGs, ha a
termékben a végtermék 8ssz-tdmegére sza&mitva legalabb 0,3 tomeg%
monoglicerid van jelen.

A zsirtalan tej szarazanyag és mds proteinek eldnyds
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mennyisége 5 - 20 tdmeg%, még eldnydsebben 8 - 17 tomeg$,
legeldnydsebben 10 - 14 tdmeg%.

A stabilizalészerek korén beliil &ltalaban - a korlatozas
szandéka nélkiil - poliszacharidokat, példaul szentjanoskenyérmag
gyantat, guargyantat, xantangyantat és egyéb gyantékat, vala-
mint celluléz-étereket, példaul karboxi-metil-celluldzt vagy gé-
lesitBszereket, példaul zselatint, agart, pektint, alginatokat,
karragént vagy ezek elegyeit értjik.

El8nybsen a stabilizdlészereket 0,1 - 5 todmeg% mennyiségben
alkalmazzuk az itt ismertetett termékben, még eldnydsebben 0,2 -
1 tSmeg% stabilizdlészert alkalmazunk.

A taldlmdny szerinti termék tartalmazhat a zsirtalan tej
szarazanyagban vagy savd szdrazanyagban nem 1évé mas proteineket
is. Ezeket a tovabbi proteineket az eldzdekben emlitett forra-
sokbdl szarmazd proteinek teljes vagy részleges helyettesitésére
hasznalhatjuk. Megfeleld egyéb proteinek a savdéproteinek,
amelyek lehetnek (részlegesen) hidrolizaltak vagy fizikailag
médositottak, tovabba a ndvényi proteinek, példaul a szbja-
protein. Kivanatos lehet, hogy a készitményben alkalmazott zsir-
talan tej szarazanyag vagy savd laktédztartalmanak legalabb egy
része monoszacharidokka hidrolizalt formaban legyen. Ez eldnyds
lehet a termék édességének névelésére, valamint a laktdz in-
tolarenciaban szenveddk szamara vald elfogadhatdésaga szempontja-
bbdl.

Az alkalmazott szénhidratok vagy cukoralkoholok eldnyds
mennyisége 5 - 30 tomeg%, eldnybsebben 5 - 24 tomeg%. E1dnyds,
ha az alkalmazott szénhidratnak legfeljebb 80 %-a édes 1zQ szén-

hidrit. Szénhidratokon kiilénféle mono-, di-, tri- és oligo-
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szacharidokat, valamint magasabb polimeriz&ciés fokQG szachari-
dokat, példaul inulint, polidextrézt, polifruktézt, (malto)-
dextrineket és keményitdket értiink. Edes iz szénhidratokon
mono-, di- és triszacharidokat értiink, amelyek &altalaban ismer-
tek arrél a képességiikrdl, hogy élelmiszereknek édes izt képesek
kdlcséndzni. Az alkalmazott szénhidratokat részben vagy egészen
helyettesithetjiik cukoralkoholokkal, példaul szorbittal, xilit-
tel, mannittal vagy laktittal.

A termék energiaértékének tovabbi csdkkentése érdekében ki-
vanatos lehet, hogy a szénhidratok egy részét alacsony energia-
tartalmd mesterséges édesitdszerekkel helyettesitjiik, ezek a ve-
gyliletek is adagolhatdk az iz javitasara.

Megfeleld mennyiségben jelen lehetnek tovabbi kisebb Ossze-
tevdk, példaul izanyagok és szinezékek, valamint mas olyan
dsszetevdk, amelyek bizonyos fagylaltokban szokdsosan jelen van-
nak, példaul gyiimdlcstermékek, gyilimdlcslevek, plirék és darabok,
diéfélék, gabonanemlek, csokolddé és kakadpor.

A habositott fagyasztott desszert termék alapjaul szolgald
emulzid készitéséhez megfeleld folyadékként valaszthatunk vizet,
de alkalmazhatunk barmely vizet tartalmazé folyadékot is, pél-
daul savét, sovany tejet vagy fermentdlt tejtermékeket, példaul
joghurtot. Az emulzié és a zsirmentes habositott, fagyasztott
desszert termék szokasos eljarassal allithatdé eld.

Egyes alkalmazott kifejezéseken a taladlmany korén beldl a
kdvetkezdket értijiik. A "zsir" megjeldlésen a termék vonatkozasa-
ban triglicerideket é&rtiink. A "zsirmentes" megjeldlésen azt
értjiik, hogy a habositott, fagyasztott desszert termékbe

szidndékosan nem adunk zsirt, é&s az alkalmazott Osszetevdk
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lényegében zsirmentesek. Azonban, az alkalmazott Osszetevdkben
kisebb mennyiség zsir még jelen lehet, példdul a zsirtalan tej-
szarazanyagban nyomnyi mennyiségd zsir marad. Az is lehetséges,
hogy az alkalmazott mono- és diglicerid emulgedlészer elegyben
van jelen kisebb mennyiségd triglicerid. A talalmany szerinti
zsirmentes, habositott, fagyasztott desszert termékek jellemzd
triglicerid tartalma 1 % alatti, eldnydsen 0,5 % alatti. A
termék eldnydsen 1lényegében mentes 1lipofil zsirhelyettesitd
anyagoktdl, példaul poliol-zsirsav-poliészterektdl.

A kdvetkezdkben a taldlmé&nyt példakban mutatjuk be a
korlatozas szandéka nélkiil.

Zsirmentes, habositott, fagyasztott desszert termékeket

411itunk eld az alabbi recept alapjéan:

tomeg%
- sovany tejpor 12
- cukrok 22
- stabilizator elegy 0,35
- emulgealdszer (ek) 0,6-1
- vanilia/krém aroma 0,3-0,4
- szinezék 0,0325
- viz kiegészitésiil 100 %-ra.

Az alkalmazott emulgedlészerek jellemzdit az 1. tablazatban
adjuk negq.
A stabilizitor elegy Osszetétele a kdvetkezs:
0,2 % szentjanoskenyérmag gyanta 9157*
0,1 % CMC 9200*
0,05 % Karragén 9156*

* guest International B.V., (Naarden, Hollandia) terméke.
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Az elegy feldolgozasat a kdvetkezd mddon végezziik:
- az &sszetevdket hideg vizben diszpergéljuk/oldjuk
- az elegyet mintegy 70 °C hdmérsékletre melegitjlik
- mintegy 20 MPa nyomdson homogenizdljuk
- 30 s iddtartamon &t 82 °C hdmérsékleten pasztdrdzziik
- mintegy 5 °C hd&mérsékletre hitjilik
- éjszakan At mintegy 5 °C hdmérsékleten taroljuk
- levegdt juttatunk bele mintegy 100 %-os térfogatnévekedésig,
majd folyamatos fagyasztdban fagyasztjuk.

Az 1. tablazatban (1-11. példak) kiilénbdzd emulgeadldszer
elegyek alkalmazdsaval készitett zsirmentes, habositott, fa-
gyasztott desszert termékek olvadasi jellemzdit mutatjuk be. Az
olvadasi Jjellemzdket az Arbuckle ["Ice Cream", The Avi
Publishing Co., 4. kiadas, 364. oldal (1986)] altal leirttal Ossze-
vethetd mdédon hataroztuk meg. A vizsgdlat soradn azonban nem
térfogatveszteséget mértiink, hanem egy 250 ml-es minta tomeg-
veszteségét. A méréseket mintegy 20 °C hdmérsékleten végeztiik
egy -20 °C hdmérsékleten végzett elStemperadlast kovetden. A tab-
lazatban az MG jeldlés kiilénféle Admul tipusi emulgedldszerekre,
a HYM jeldlés kiilénb6z& Hymono tipusa emulgedldészerekre vonat-
kozik, mind az Admul, mind a Hymono tipusa emulgedlészerek ke-
reskedelmi forgalomban beszerezhetdk. A példakban alkalmazott
minden emulgedlészer f&ként mono- és diglicerideket tartalmaz.
Az 1., 7., 8., 9. é&s 10. példak szerinti olvadasi jellemzdket az
1. &abran mutatjuk be. A zsirmentes, habositott, fagyasztott
desszert termékek 1. abran bemutatott olvadasi jellemz8i Ossze-
hasonlithatdék két hagyomdnyos, zsirtartalmi fagylalt termék ol-

vadasi jellemzdivel, amelyeket a 2. &bran tintettiink fel. A
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vizsgdlt fagylaltok a mintegy 9 % zsirtartalmG Viennetta és egy
standard vanilia tipusG fagylalt (a 2. &bran szerepld Q-
standard),

amelynek zsirtartalma mintegy 10 %. Az 1. tablazatban az olvadi-
si Jjellemzdkre vonatkozd megnevezések (azaz gyors, enyhén kés-
leltetett, késleltetett és lassn) viszonylagos megjeldléseknek
tekintenddk (azaz egym&shoz viszonyitottaknak). Az aktualis

olvadasi viselkedés az 1. &bran bemutatott grafikonban l&thatd.
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Szabadalmi igénypontok

1. Zsirmentes, habositott, fagyasztott desszert termékek,
amelyek

a) zsirtalan tej-szarazanyagot, savé szarazanyagot vagy ezek
elegyeit,

b) szénhidratokat, cukoralkoholokat vagy ezek elegyeit,

c) stabilizalészert,

d) 0,1 - 3 tomeg? emulgedldszert és

e) vizet
tartalmaznak, é&s az emulgedlészer legalabb 20 todmeg% zsirsav-
-monogliceridet és 1legaldbb 10 tomeg% zsirsav-digliceridet
tartalmaz, és az emulgedlészer jé6dértéke 3 folotti.

2. Az 1. igénypont szerinti termék, azzal jellemezve, hogy
a benne 1év3 emulgedldszer jodértéke legalabb 6.

3. A 2. igénypont szerinti termék, azzal jellemezve, hogy a
benne 1évd emulgedlészer jédértéke legalabb 10.

4. Az 1-3. igénypontok barmelyike szerinti termék, azzal
jellemezve, hogy a benne 1&vé emulgealészer legaldbb 40 tomeg$
zsirsav-monoglicerid-észtert tartalmaz.

5. Az 1-4. igénypontok barmelyike szerinti termék, azzal
jellemezve, hogy a benne 1évd emulgealdszer legaldbb 20 tomeg$
zsirsav-diglicerid-észtert tartalmaz.

6. Az 1-5. igénypontok barmelyike szerinti termék, azzal
jellemezve, hogy 0,5 - 1,2 tomeg% emulgedlészert tartalmaz.

7. Az 1-6. igénypontok bArmelyike szerinti termék, azzal
jellemezve, hogy 5 - 30 tdmeg$ szénhidratot, cukoralkoholt vagy

ezek elegyeit tartalmaz:za.



- 16 -

8. Az 1-7. igénypontok barmelyike szerinti termék, azzal
jellemezve, hogy szénhidrattartalmdnak legfeljebb 80 tdmeg%-a
édes izU szénhidrat.

9. Az 1-8. igénypontok barmelyike szerinti termék, azzal
jellemezve, hogy 0,1 - 5 tomeg% stabilizdlészert tartalmaz.

10. Az 1-9. igénypontok barmelyike szerinti termék, azzal
jellemezve, hogy stabilizalészerként szentjdnoskenyérmag gyan-
tat, guargyantat, taragyantadt, xantangyantat, Xkarragéngyantat,
zselatint, agart, pektint, alginatot, celluléz-étereket, példaul
karboxi-metil-celluldézt vagy ezek elegyeit tartalmazza.

11. Az 1-10. igénypontok barmelyike szerinti termék, azzal
jellemezve, hogy savdproteineket tartalmaz.

12. Az 1-10. igénypontok barmelyike szerinti termék, azzal
jellemezve, hogy ndévényi proteineket tartalmaz.

13. Az 1-12. igénypontok barmelyike szerinti termék, azzal
jellemezve, hogy zsirtalan tej szarazanyagdban vagy savd szaraz-
anyagaban 1évd laktdéznak legaldbb egy részét hidrolizalt for-
maban tartalmaz:za.

14. Az 1-13. igénypontok barmelyike szerinti termék, azzal
jellemezve, hogy izesitdanyagokat és szinezékeket tartalmaz.

15. Az 1-14. igénypontok barmelyike szerinti termék, azzal
jellemezve, hogy csdkkentett energiatartalmd mesterséges éde-
sit8szereket tartalmaz.

16. Az 1-15. igénypontok barmelyike szerinti termék, azzal
jellemezve, hogy cukoralkoholként szorbitot vagy 1laktitot
tartalmaz.

17. Az 1-16. igénypontok barmelyike szerinti termék, azzal

jellemezve, hogy 1lényegében mentes lipofil 2zsir helyettesitdk-



- 17 -

tol.

18. Az 1-17. igénypontok barmelyike szerinti termék, azzal

jellemezve, hogy legfeljebb 1 tdmeg%, eldnydsen legfeljebb 0,5

tomeg% trigliceridet tartalmaz.

Valas Gydrgyné dr.

szabadalmi lgyvivé
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