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FAGYASZTOTT, HABOSITOTT EDESSEG

KIVONAT

A taldlmany targya fagyasztott, habositott édesség, amely orchidea terméktol
mentes, de hatasos mennyiségben tartalmaz bizonyos olyan poliszacharidokat,

amelyek legalabb azonos nyulékonysagot eredményeznek, mintha a termék

orchidea eredetll terméket tartalmazna.
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FAGYASZTOTT, HABOSITOTT EDESSEG

A talalmany targyat fagyasztott, habositott édesség képezi. Kézelebbrél, a
talalmany ,Maras” tipusu fagylaltra vonatkozik.

Tordkorszagban a kézmuves tipusu fagylalt még mindig széles kérd ha-
gyomannyal bir. A kézmuves fagylaltok egy sajatos tipusat ,Maras” fagylaltnak
nevezik, ezt a fogyasztok jol ismerik és nagyra értékelik. Ennek ize és szerke-
zete igen jellemzé. Eredetileg hasznalt 6sszetevdi cukor, kecsketej és sahlep (a
sahlep orchideak gydkereibdl extrahalt 6sszetevd). A sahlepnek annyi tipusa
van, ahany féle orchidea létezik. A sahleprél igen kevés informacié all rendelke-
zésre, bar egyes tanulmanyok azt mutattak ki, hogy a sahlep manndzt tartalma-
z4 nyalkat tartalmaz. A nyalka mennyisége fajrél fajra valtozd, minél nagyobb a
nyalkatartalom, annal nagyobb az oldat viszkozitdsa. A sahlepben kemeényité is
van jelen, amelynek mennyisége hasonléan valtoz4. A sahlep ,mindsége” a je-
lenlévd nyalka, keményitd és cukor mennyiségétdl fligg, az 6ssz-nitrogén-tar-
talomnak nincs befolydsa a mindségre.

Hasonldéan misztikus a Maras fagylalt eléallitasa is. Napjaink egyik torok
magazinjanak allitasa szerint a Maras eléallitdsara olyan kecskék tejét hasz-
naljak, amelyeket Ahir és Dagi legeléjén, zsalyan, baktévisen és orchidean le-
geltettek. A tejet 6rélt sahleppel és cukorral elegyitik, majd ,a megfelelé kon-
zisztencia” eléréséig forraljak, és ,egy idére félreteszik, majd sokaig verik’.

A kovetkezé leirasban a Maras termékek e jellemzéjét nyulékonysagként
irjuk le. E jellemzd pontos meghatarozédsa érdekében egy sajatos vizsgalati el-
jarast vezettunk be.

Minthogy a sahlep forrésa szlikés, a hagyomanyos Maras termékekével

azonos szerkezet( fagylaltokat sahlep alkalmazasa nélkil kell eléallitani.
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Arra a felismerésre jutottunk, hogy adott formalasi kérulmények mellett
elddllithatok a Maras termékével azonos nyulékonysagu fagylaltok anélkul,
hogy orchideat, és kuléndsen sahlepet kellene alkalmaznunk.

Az aldbbiakban a vizsgalati modszereket és a meghatarozasokat ismer-
tetjuk.

Nyulékonysag

Az alabbiakban ismertetjuk:

- aminta eléallitasat,

- avizsgalati eljarast,

- az adatok elemzését.

A nyulékonysagot a rajzokra vald hivatkozassal irjuk le:

- Az 1. abran a vizsgalati darab kimetszésére hasznalt vagészerszam
nézeti képét mutatjuk be.

- A 2. abran valamely termék vizsgalatara szolgaldé befogdfej nézeti ké-
pét mutatjuk be.

- A 3. abran két befogdfej nézeti képét mutatjuk be, amelyek fém méro-
eszkdzzel vannak ellatva.

- A 4. abran egy a vélinal eltérd vizsgalati darab nézeti képét mutatjuk
be, amely darabot e hibdja miatt nem tartunk elfogadhaténak.

- Az 5. dbran egy a vizsgalati darabra jellemzé adatsort mutatunk be
grafikon formajaban..

A minta elkészitése

A vizsgalat napjan -25 °C hémérsékletd tarolébdl egy 500 mi-es blokkot
veszunk eld, és ezt 5 percig szobahdmérsékleten hagyjuk [agyulni. A blokkot fi-
részes élu késsel 1 cm széles csikokra vagjuk a csomag feltletén elérajzolt vo-
nalak mentén. Nagy gondot kell forditanunk arra, hogy ezen vonalak mentén
véagjuk fel a blokkot, mivel Iényeges, hogy a csikok mélységiukben se 10 mm-nél

kisebbek, se nagyobbak ne legyenek. Az egyenes vonal vagasahoz segédesz-



kozt, példaul félderékszégméré dobozt alkalmazhatunk. Egy blokkbél 14 csikot
vaghatunk ki, ezek mindegyike 92 mm - 38 mm - 10 mm méretd.

A csikokat ezutan hordozhaté kemény, sima fellletre, példaul kemény
mianyag vagddeszkara helyezett szilikonpapirra helyezzik. Fontos, hogy a
csikokat sima feltleten tartsuk, hogy azok ne hajoljanak meg. Ezutan minden
egyes csikbol vagoszerszam alkalmazasaval formazott vizsgalati darabot met-
sztnk ki. A vagészerszam az 1. abran bemutatott format metszi ki. Az 1. abran
bemutatott forma felllete hosszanti irdanyaban haladéan mindkét oldalon bemé-
lyedd, csokkentett szélességli. A formazott darab teljes hossza 80 mm, széles-
sége legszélesebb pontjan (azaz végei kézelében) 23 mm, legkeskenyebb
pontjan (azaz a formazott darab hosszanak kézepénél) 10 mm, a csdkkentett
szélességu felUlet hossza 60 mm. A csdkkentett szélességu felllet Iényegében
szimmetrikus, és a formazott darab hosszanti irdanyanak kézepén helyezkedik
el.

A vagoszerszamot meleg (50-60 °C hdmérsékletll) vizben melegitjuk meg
hasznalat elStt. Ez kdnnyebbé teszi a vizsgalati darab kimetszését, és megaka-
dalyozza, hogy a fagylalt a vagészerszamhoz tapadjon. Ha a vizsgalati darabot
mar kivagtuk, ezt nem mozditjuk el, azaz a kemény, sima feltleten elhelyezett
szilikonpapiron hagyjuk. Ezaltal elkerulhetjik a minta meghajlasat. Egy vizsga-
lati mintabdl legaldbb 6 vizsgalati darabot szilkséges készitenink. A vizsgalati
darabokat legfeljebb 13 percig tarthatjuk szobahémérsékleten, ezért a vagas és
kimetszés idétartama nem haladhatja meg a 8 percet.

A mar kivagott és kimetszett vizsgalati darabokat a szilikon papirral ellatott
kemény fellleten legalabb 90 percre hideg, -25 °C hémérsékletl térbe helyez-
zUK vissza.

Miutan legaldbb 90 perc eltelt, a mintakat még mindig -25 °C hémérsék-
leten tartva a mintabefogd fejbe helyezzik. A befogdfejet a 2. dbran mutatjuk

be. A befogdfej a 10 és 12 plexiiveg lemezekbél all, amely két [emezt a 14 ,C”



csipesz fogja 6ssze, mely utobbi egy M4 csavart, valamint egy 16 rozsdamen-
tes acélt(it tartalmaz. A 10 és 12 plexiiveg lemezek egy 18, illetve 20 gumipar-
naval ellatottak, amelyek hullamos felllettel birnak. A plexilveg lemez vége és
a 14 ,C” csipesz sarka kozétti ,a” tadvolsag 25 mm, a gumiparnak kézétti ,b” ta-
volsag 23 mm, a befogdfej ,d” szélessége 18 mm. A fagylalttal érintkezésben
allé befogofej-feltlet fehér PVC felsé felszinnel bird, FDA tartalmd kétrétegl
poliészter V100 modell Foulds szallitészalag anyag (ipari erdsségu,
élelmiszeripari-édesipari minéségl). A szallitészalag anyag a befogbfej tobbi
részéhez kulénleges erésségl ragasztéanyaggal rogzitett, a kotési felllete a
felsé PVC felulet, azaz a hullamos felllet all szabadon a fagylaltminta befoga-
sara.

A fagylalt kezelésénél dvatosnak kell lenni. A mintadarabot nem szabad
feleslegesen hajlitani vagy fesziteni vagy tal sokaig olyan kérilmények kozott
tartani, amely a minta lagyuldsat vagy olvadasat okozza. A vizsgalandé darab
mindkét végére 1-1 befogdfejet erdsitink ugy, hogy az a vizsgalandé darabot
szorosan rogzitse a helyén, de ne nyomja meg tulsagosan (a befogéfejnek nem
szabad 8 mm-nél kisebb tavolsagra zartnak lennie). A befogdfejek megfeleld
elhelyezkedésének, a befogdfejek kdzoétti 6 cm tavolsag biztositasanak érdeké-
ben fém méréeszkozt alkalmazunk. Ez azt is megakadalyozza, hogy a vizsgé-
landd darab a kezelés vagy a vizsgaldberendezésbe vald behelyezés kézben
elhajoljon (a fém méréeszkoz formaja és alkalmazasa a 3. abran Iathatd).

A 3. abran bemutatott 32 fém méréeszkdz teljes hossza 136 mm, a 34 és
36 lukak kozéppontjai kozotti e’ tavolsag 120 mm. A 32 fém mérbeszkéz a 42
vizsgalati darabot tarté 38 és 40 befogéfej-parhoz kapcsoldodik. A 38 és 40 mé-
réfejek kozétti £ tavolsag 60 mm.

Ha a befogéfejeket és a mérdeszkdzt 6sszekapcsoltuk, a vizsgalati dara-
bot a vizsgalati terlletre visszik. Ezt Ugy végezzik, hogy -18 °C hémeérsékleti

hordozhat6 fagyasztoba helyezzik. Fontos, hogy a vizsgalati darabot dvatosan



kezeljuk. Szallitaskor mindig vizszintesen kell fektetni anélkul, hogy egy masik
vizsgalati darabot helyeznénk a tetejére. A -18 °C hdmérsékleten vald tarolas
minimalis és maximalis idétartama 10 perc, illetve 2 éra.

A vizsqgalati eljaras

A vizsgalathoz hémérséklet-szabalyozott kamraval ellatott univerzalis me-
chanikai vizsgaloberendezést (Instron 4501) alkalmazunk. 10 N cella-terhelést
alkalmazunk (teljes |éptékl mérés). A szabalyozhatdé hémérsékleti kamrat -12
°C-ra allitjuk be. A vizsgalati darab vizsgalatat ezen a hémérsékleten végezzik.
A vizsgaldberendezést ugy allitjuk be, hogy a befogéfejeket ugy tartsa, hogy a
vizsgalati darabok fuggdlegesen elrendezettek legyenek. Minden vizsgalat el6tt
a vizsgaldberendezést minden hozzacsatlakozo résszel, kivéve a vizsgalati da-
rabot, -12 °C hémérsékleten legalabb 45 percig hagyjuk egyensulyba jutni.

Ha a vizsgaldberendezés 45 perc alatt -12 °C hémérsékleten egyensulyba
jutott, megkezdjuk a vizsgalatot. A vizsgalati darabot eltavolitijuk a hordozhaté
fagyasztdbdl a hozza csatlakozd fém mérdeszkdz megfogasaval (hogy a minta
ne hajolion meg), és athelyezzik a hémérséklet-szabalyozott kamraba, a
befogofejeket a vizsgaldberendezéshez csatlakoztatjuk. A megfelelé tavolsagot
elézoleg, a behelyezés elétt allitjuk be, hogy a vizsgalati darabot feszités vagy
meghajlas nélkul helyezhessiik be. Ebben a helyzetben a keresztfej-elmozdulas
0 mm allasu, és a terhelés O N értékre bedllitott. A vizsgalati darabot fuggdleges
helyzetben kell tartani. A kamra ajtajat bezarjuk, a vizsgalati darabot -12 °C
hémérsékleten 2 percig egyensulyba hozzuk. Ugyelnunk kell arra, hogy a minta
a vizsgalat el6tt ne nyuljon meg.

Miutan a minta -12 °C hdmérséleten 2 percet téltott, megkezdjik a vizs-
galatot. A vizsgalati darabot a befogéfejek egymastdl valé 50 mm/perc sebes-
séggel val6é elmozditasaval huzzuk. A vizsgalati darab hizasahoz szikséges
erét és a befogdfejek elmozdulasat a vizsgalat soran folyamatosan regisztraljuk.

A vizsgalati darabot minden vizsgalat soran figyelemmel kell kisérnunk. Minden



olyan vizsgalatot, amelynél a vizsgalati darab valamely befogdfejpen megcsu-
szik vagy a vizsgalati darab ,vallanal” eltérik (amint az a 4. abran Iathatd) elve-
tunk, a mintat rossz, hasznalhatatlan mintanak tekintjuk, és adatait nem hasz-
naljuk fel a késbbbi elemzésben. Ha a vizsgalati darab teljesen kettétérik, a
vizsgalatot ledllitjuk, és a torott mintat eltavolitiuk. Minden egyes fagylalt érté-
kelésére
legalabb 6 érvényes vizsgalat szukséges.

Adatelemzés

A mért erét a vizsgalat teljes ideje soran a befogdfej elmozduldsa fuggvé-
nyében abrazoljuk. Az a df elmozdulas, amelynél az eré6 a maximalis terhelést
kévetden 0-ra esik, jelzi azt a pontot, amelynél a vizsgalati darab térése beko-
vetkezik. A ds értéket a kezdeti elmozdulas és a térési elmozdulas kulénbsége-
ként szamitjuk. Az 5. &bran egy jellemzé vizsgalati adatsort mutatunk be.

A torésig bekdvetkezd & szazalékos nyulast a kdvetkezd képlet alapjan
szamitjuk:

£=(d¢/60)-100

azaz a torésig bekévetkezd elmozdulas értékét osztjuk a vizsgalati darab
mérdeszkdz hosszusagaval. A mérdeszkoz hosszusagon a 10 mm szélességl
vizsgalati darab hosszusagat értjuk (60 mm, lasd az 1. dbran).

A szamitasokat legalabb 6 érvényes vizsgalatbol végézzt)k. Ezek atlagat
és standard szérasat is kiszamitjuk.

Az 5. dbran lathatd mérési eredmények:

Elmozdulas Kezdeti oz e
téréskor elmazdulas dr Ny;;las Nyulas
(mm) (mm) (mm) °

60,17 0,25 59,92 | 0,9986 99,86
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A legalabb 6 érvényes vizsgalati minta atlagabdl szamitott téréskor elért
szazalékos nyulast nevezziik a minta nyulékonysaganak.

Térfogatndvelés

A térfogatnovelést az Ice Cream, Second Edition, W.S. Arbuckle — Avi
Publishing Company szakirodalmi hely 194. oldalan adott definicié szerint ér-
telmezzUuk.

A kovetkezdkben a talalmany 6sszeqgzését adjuk.

A taldlmany targya fagyasztott, habositott, orchidea terméket nem tartal-
maz6, 15-80 %, elényésen 15-50 % térfogatndvelésu, legalabb 30 % nyulé-
konysagu édesség.

Az ,orchidea terméket nem tartaimazd” megjelélésen azt értjuk, hogy a fa-
gyasztott, habositott édesség nem tartalmaz orchideabdl szarmazd extrahalt
anyagot, kuléndsen nem tartalmaz sahlepbdl szarmazd vagy abbdl extrahalt
anyagot.

A taldlmany egy elényés megvaldsitasi modja szerint a fagyasztott, habo-
sitott édesség 0,5 tdmeg% alatti, elénydsen 0,2 témeg% alatti, még elénydseb-
ben 0,1 témeg% alatti mennyiségl zsirt tartalmaz. A taladimany egy masik eld-
nyés megvaldsitasi modja szerint a fagyasztott, habositott édesség 0,5 és 12
tomeg% kozotti, elénydésen 2 és 12 tdmeg% kozotti, még elényé‘sebben 3 és
8,5 tdmeg% kozétti zsirtartalmu fagylalt.

Eldnydsen a térfogatndvelés mértéke 40 % alatti, mivel azt talaltuk, hogy
nagyobb térfogatnévelés esetén a nyulékonysag alacsonyabb. Még elénydseb-
ben a térfogatndvelés 25-40 % kozotti.

Elény6sen a nyulékonysag 50 % folétti, még eldnyésebben 100 % fol6tti.

Ugyancsak elényésen, a fagyasztott, habositott édesség hatasos mennyi-
ségl poliszacharidot tartalmaz, amely lehet xantangyanta, guargyanta, CMC

vagy ezek barmely elegye, még elénydsebben a fagyasztott, habositott édes-



ség hatdsos mennyiségli poliszacharidot tartalmaz, amely lehet xantangyanta,
guargyanta vagy ezek barmely elegye.

Ugyancsak elény6sen, a fagyasztott, habositott termék hatasos mennyi-
ségu fehérjét tartalmaz, amely lehet tejfehérje, szdjafehérje, savéfeheérje vagy
ezek barmely elegye.

A taldlmany tovébbi targyat képezi az olyan fagyasztott, habositott édes-
ipari termék, amely nem tartalmaz orchidea terméket, és térfogatnévelésének
mértéke 15-80 %, eldnydsen 15-50 %, tovabba hatasos mennyiségl polisza-
charidot tartalmaz, amely xantadngyanta, guargyanta, CMC vagy ezek barmely
elegye lehet, valamint hatasos mennyiségu fehérjét tartalmaz, amely tejfehérje,
szojafehérje, savofehérje vagy ezek barmely elegye lehet.

Elényésen az alkalmazott poliszacharidok xantangyanta és/vagy guar-
gyanta.

Ugyancsak elénydsen, a fagyasztott, habositott édesség 0,4-0,9 témeg%
guargyantat és 1-5 tdmeg% fehérjét tartalmaz, amely tejfehérje, szdjafehérje,
savofehérje vagy ezek barmely elegye. Még elény6sebben, a fagyasztott, ha-
bositott édesség 1-5 tomeg% tejfehérjét tartaimaz.

A talalmany egy masik elényds megvaldsitasi médja szerint a fagyasztott,
habositott édesség 0,4-0,9 témeg% guargyantat és 1-3 tdémeg% szdjafehérjét
tartalmaz. ‘

A kovetkezdkben a taldlmany részleteit ismertetjtk.

A talalmanyt az alabbiakban példakban mutatjuk be.

A kilénbdzd dsszetétell fagyasztott, habositott édességeket szokasos be-
rendezésekben, kilénbézé térfogatndvelések megvaldsitasaval készitjuk (mint
példaul az Ice Cream, W.S. Arbuckle szakirodalmi helyen ismertetik). Ezeket a
készitményeket az alabbi tablazatokban mutatjuk be, ahol a mennyiségeket t6-
megrész egységben értjuk, ha mas megjeldlést nem szerepel.

Az 1. készitmény sahlep tartalmu készitmény.
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A 2. 3.,18., 19, 20-31., 40-46. és 53. készitmeény a talalmany szerinti ke-

szitmények.

A 4-17. és a 47-52. készitmények azon készitmények példaiként szere-

pelnek, amelyek nem birnak a kivant jellemzékkel.

A tablazatokban alkalmazott réviditések jelentése a kévetkezé:

- SMP: sovany tejpor (35 témeg% fehérjetartalmu)

- CNO: kékuszdié-olagj

- MGP: monoglicerid-palmitat

- MDA40: 40 dextroz egyenértékl (DE) kukoricaszirup

- CMC: karboximetil-celluléz

- LBG: szentjanoskenyérmag gyanta.

l. Tablazat

1. 2. 3. 4. 5. 6. 7.
Viz 60,8 | 58,82 | 61,12 12,3 12,3 12,3 12,3
SMP 10,5 7,88 | 7,875 10,2 10,2 10,2 10,2
Teljes tej - - - 35,0 35,0 35,0 35,0
40% zsirtar- 7,5 - 7,5 24,5 24,5 24,5 245
talmu tejszin
48% zsirtar- - - - - - - -
talmu tejszin
CNO - 8,2 - - - - -
Hymono - 04 0,4 0,5 0,5 0,5 0,5
8903
Vajolaj - - - - - - -
MGP - - - - - - -
Szacharéz 14,0 14,0 14,0 10,7 10,7 10,7 10,7
MD40 6,4 - 6,4 4,0 4,0 4,0 4,0
Dextroz - - - 2,3 2,3 2,3 2,3
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GlUkoz szirup
63 DE

8,0

Natrium-
-klorid

0,1

0,1

0,1

Guargyanta

0,35

0,7

0,7

0,225

Sahlep

0,25

Textra
kemenyitd

2,0

2,0

CMC SM31F

0,2

0,17

0,315

0,2975

L100
karragén

0,03

Xantan

0,035

0,0525

Zselatin
(250 bloom)

LBG

Tamarind
gyanta

Nagy metoxi-
tartalmu
pektin

100

100

99,995

99,8

99,95

99,95

99,85

Zsirtartalom
(%)

31

8,7

3,5

11,8

11,8

11,8

11,8

10.

11.

12.

13.

14.

Viz

12,3

59,54

63,325

63,125

62,2

63,125

12,0

SMP

10,2

10,0

7,875

7,875

10,4

7,875

10,2

Teljes tej

35,0

35

40% zsirtar-
talmu tejszin

24,5

7.5

7,5

7,5

24,5

48% zsirtar-
talmu tejszin
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CNO

8,0

Hymono
8903

0,5

0,4

0,4

0,3

Vajolaj

8,0

MGP

0,3

Szacharéz

10,7

14,0

14,0

14,0

14,0

10,7

MD40

4,0

8,0

1

6,4

6,4

6,4

4,0

Dextréoz

2,3

2,3

Glukéz szirup
63 DE

Natrium-
-klorid

0,1

0,1

Guargyanta

Sahlep

Textra
keményitd

CMC SM31F

0,48

0,595

L100
karragén

0,09

0,07

Xantan

0,1

Zselatin
(250 bloom)

0,4

LBG

0,7

1

Tamarind
gyanta

0,035

Nagy metoxi-
tartalmu
pektin

100,1

100

100

100

100

100

100

Zsirtartalom
(%)

11,8

8,4

3,5

3,5

8,4

3.5

11,8
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16.

17.

18.

19.

20.

21.

Viz

62,825

62,325

61,375

61,375

68,2

63,575

SMP

7,875

7,875

7,875

7,875

8,27

7,875

Teljes tej

40% zsirtar-
talmu tejszin

7,5

7,5

7,5

7,5

7,5

48% zsirtar-
talmu tejszin

CNO

Hymono
8903

Vajolaj

MGP

Szacharoéz

14,0

14,0

14,0

14,0

14,4

14,0

MD40

6,4

6,4

8,25

8,25

8,51

6,4

Dextréz

Glukoéz szirup
63 DE

Natrium-
-klorid

Guargyanta

0,6

0,6

0,62

Sahlep

Textra
keményitd

CMC SM31F

L100
karragén

Xantan

0,25

Zselatin
(250 bloom)
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LBG

Tamarind
gyanta

Nagy metoxi-
tartalmu
pektin

1,0

1,5

100

100

100

100

100

100

100

Zsirtartalom
(%)

3.1

3,5

3,5

3,5

3.5

22.

23.

24.

25.

26/27.

28/29. 30.

31.

Viz

58,3

62,3

58,6

62,6

60,725

58,725

64,54

53,7

SMP

11

11

7,875

7,875 10

16

Teljes tej

40% zsirtar-
talmu tejszin

7,5

7,5

7,5

7,5

7,5

48% zsirtar-
talmu tejszin

9,6

9,6

CNO

Hymono
8903

0,4

0,4

0,4

0,4

0,4

0,4

0,4

Vajolaj

MGP

Szacharoz

14

14

14

14,0

14,0 13

MD40

6,7

6,7 4

Dextroz

Glukoéz szirup
63 DE

Natrium-
-klorid




Guargyanta

0,8

0,8

0,5

0,5

0,7

0,7

Sahlep

Textra
keményito

2,0

CMC SM31F

L100
karragén

0,016

Xantan

Zselatin
(250 bloom)

LBG

0,144

0,4

Tamarind
gyanta

Nagy metoxi-
tartalmu
pektin

100

100

100

100

100

100

100

100

Zsirtartalom
(%)

3,5

3,5

3,5

3,5

5,1

5,1

8,4

3,6

40.

41,

42.

43.

44,

45.

46.

47.

Viz

58,82

58,82

58,82

58,82

58,82

58,82

58,82

58,82

SMP

7,88

7,88

Teljes tej

40% zsir-
tartalmd tej-
szin

48% zsir-
tartalmu tej-
szin

CNO

8,2

8,2

8,2

8,2

8,2

8,2

1

8,2

8,2

1
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Hymono
8903

0,4

0,4

0,4

0,4

0,4

0,4

Vajolaj

MGP

Szacharéz

14,0

14,0

14,0

14,0

14,0

14,0

14,0

14,0

MD40

1,8

8,38

6,82

6,13

8,38

6,93

6,13

2,3

Dextroz

Glukdéz szi-

rup
63 DE

8,0

8,0

8,0

8,0

8,0

8,0

8,0

8,0

Natrium-
-klorid

Guargyanta

0,7

0,7

0,7

0,7

0,7

0,7

Sahlep

Textra
keményitd

CMC
OM31F

0,9

L100
karragén

Xantan

Zselatin
(250 bloom)

LBG

Taragyanta

0,4

Tamarind
gyanta

Savo

1,5

2,95

3,75
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Szdja

1,5

3,06 | 3,75

Nagy
metoxitar-
talmu pektin

Zsirtartalom
(%)

8,67

8,63

8,67 | 8,69

8,60

8,60

8,60

1

8,67

48.

49.

50.

51.

52.

53.

Viz

58,82

58,82

58,62

55,92

58,82

58,82

SMP

7,88

7,88

7,88

7,88

7,88

7,88

Teljes tej

40% zsir-
tartaimu tej-
szin

48% zsir-
tartaimu tej-
szin

CNO

8,2

8,2

8,2

8,2

8,2

8,2

Hymono
8903

0,4

0,4

0,4

0,4

0,4

0,4

Vajolaj

MGP

Szacharéz

14,0

14,0

14,0

9,6

14,0

14,0

)

MD40

2,0

1,8

0,9

0,7

Dextroz

Glukoéz szi-

rup
63 DE

8,0

8,0

8,0

8,0

8,0

8,0
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Natrium-
-klorid

Guargyanta

Sahlep

Textra
keményitd

2,0

10,0

2,0

CMC
9M31F

L100
karragen

Xantan

Zselatin
(250 bloom)

LBG

Taragyanta

0,7

Tamarind
gyanta

Fenugreek

0,7

Savé

Szdja

Nagy
metoxitar-
talmu pektin

0,7

2,0

Zsirtartalom
(%)

8,67

8,67

8,67

8,67

’

8,67

8,68

A fenti 6sszetétell fagyasztott édességek nyulékonysagat kilénb6zé tér-

fogatndvelések mellett vizsgaltuk. Eredményeinket a Il. tablazatban mutatjuk

be.

Il. Tablazat
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Referencia szam

Térfogatndvelés

Nyulékonysag

Nyudlékonysag
(%)

(%) (mm)
1 30 25,77 43
45 15,42 26
50 12,74 21
2 30 67,90 113
45 42,77 71
50 35,88 60
3 30 42,40 71
45 17,99 30
50 23,86 40
4 30 10,54 18
45 10,10 17
50 17,39 29
5 30 14,05 23
45 6,73 11
50 9,99 17
6 30 11,36 19
45 9,72 16
50 8,56 14
7 30 15,98 27
50 10,31 17
8 30 11,72 20
50 9,24 15
9 30 8,82 15
45 6,39 11
50 7,79 13
10 Nem vizsgalt 2,83 5
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11 Nem vizsgalt 2,18 4
12 30 10,24 17
50 7,67 13
13 30 11,46 19
50 7,96 13
14 30 14,94 25
50 7,93 13
15 30 8,23 14
50 5,37 9
16 30 6,35 11
50 4,43 7
17 30 4,36 7
50 7,00 12
18 30 79,95 133
19 30 85,65 143
20 30 61,2 102
21 30 31,05 52
22 30 95,1 159
23 30 54,6 91
24 30 64,5 108
25 30 41,4 69
26 30 58,5 98
27 30 45,6 76
28 30 71,4 119
29 30 67,65 113
30 Nem vizsgalt 7.8 13
31 Nem vizsgalt 7,65 13
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*ee e,

40 30 18,8 31
41 30 39,4 66
42 30 31 52
43 30 12,6 21
44 30 42,6 71
45 30 65,4 109
46 30 50 83
47 30 11,9 20
48 30 8,1 14
49 30 7.4 12
50 30 11,7 19
51 30 17,6 29
52 30 9,9 17
53 30 25,3 42

A fenti eredményekbdl lathatd, hogy a nyulékony fagyasztott édesség eld-
allitasanak lehet6sége nem fugg a zsir jelenlététdl (Iasd a 20. példat). Azonban,
a zsirtartalom névelése elésegiti a nyulékonysag névekedését, ha a nyulékony-
sag mar jelen van.

Az is megallapithatd, hogy a keményitd jelenléte noveli a nyulékonysagi
jellemzdt, amint az a 28. és 29. példak 26. és 27. példakkal vald egybevetésé-
bél l1athatdé. Azonban a keményitd egyetlen poliszacharidként nem biztositja a
kivant nyulékonysagot (lasd az 50-51. példakat).

A térfogatndvelés nyulékonysagra kifejtett nem-kivant negativ hatasa ku-
l6nésen a 2. példabdl (athatd, de mas olyan példakban is észlelhet, amelyek-
ben kllénbdzd térfogatndvelésl mintakat vizsgaltunk.

Mas polimerek, példaul taro gyanta LBG, zselatin és pektin vizsgalataval

nem értik el a kivant nyulékonysagot.
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CMC vizsgalatakor aztb tapasztaltuk, hogy egyes esetekben minimalis
mennyiségl poliszacharid és/vagy bizonyos poliszacharid:fehérje arany szik-
séges a kivant nyulékonysag eléréséhez (13. és 40. példa). A 42. és 43. pél-

dakban ugyancsak a fentiek lathatok.
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Szabadalmi igénypontok

1. Fagyasztott, habositott édesség, amely orchidea termektdl mentes, 15-
-80% térfogatndvelésii és nyulékonysaga legalabb 30 %.

2. Az 1. igénypont szerinti fagyasztott, habositott édesség, amelynek tér-
fogatnévelése 40 % alatti.

3. A 2. igénypont szerinti fagyasztott, habositott édesség, amelynek tér-
fogatnévelése 25-40 %.

4. Az 1. igénypont szerinti fagyasztott, habositott édesség, amelynek
nyulékonysaga 50 % folotti.

5. Az 1. igénypont szerinti fagyasztott, habositott édesség, amely hatasos
mennyiség( poliszacharidot tartalmaz, a poliszacharid xantangyanta, guar-
gyanta, CMC vagy ezek barmely elegye.

6. Az 1-5. igénypontok barmelyike szerinti fagyasztott, habositott édes-
ség, amely 0,5 tdmeg%-nal kevesebb zsirt tartaimaz.

7. Az 1-5. igénypontok barmelyike szerinti fagyasztott édesség, amely
0,5-12 tbmeg% kozétti, elénydsen 3-8,5 tomeg% zsirt tartalmazo fagylalt.

8. Az 5. igénypont szerinti fagyasztott, habositott édesség, amely hatasos
mennyiségl fehérjét tartalmaz, a fehérje tejfehérje, szdjafehérje, savofehérje
vagy ezek barmely elegye. '

9. Fagyasztott, habositott édesség, amely orchidea terméktél mentes,
15-80 %, elénydsen 15-50 % térfogatnévelésl, hatasos mennyiségl polisza-
charidot tartalmaz, amely xantangyanta, guargyanta, CMC vagy ezek barmely
elegye, valamint hatasos mennyiségl fehérjét tartalmaz, amely tejfehérje, sz6-
jafehérje, savéfehérje vagy ezek barmely elegye.

10.A 9. igénypont szerinti fagyasztott édesség, amely 0,4-0,9 tdmeg%
guargyantat és 1-5 témeg% fehérjét tartalmaz, a fehérje tejfehérje, szdjafehérje,

savofehérje vagy ezek barmely elegye.
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11.A 10. igénypont szerinti fagyasztott, habositott édesség, amely 1-5 t6-

meg% tejfehérjét tartaimaz.
12.A 10. igénypont szerinti fagyasztott, habositott édesség, amely 0,4-0,9

témeg% guéargyantat és 1-3 tdmeg% szojafehérjét tartaimaz.

A bejelent6
helyett a meghatalmazott:
DANUBIA
Szabadalmi és Védjegy Iroda Kit.
Jole.
Valas Gyérgyne dr.

szabadalmi tgyvivd
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