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(57) KIVONAT

A taldlmdny fehérjeszegény lisztporok és az ezekbdl
készithet$ siitd-, tészta- és édesipari termékek, fGleg
diétds kenyér-, galuska-, puding- és siiteményporok
elGdllitasdra vonatkozik.

A taldlmany szerint legaldbb 60 tomeg% biiza-, rozs-,
drpa-, zabkeményitSk, gluténmentes burgonya-, kuko-
rica- és rizskeményits koziil egyhez vagy tobbhoz
legfeljebb 10 tomeg% ismert kotGanyagot, elénydsen
guar-gumit, tragantot, szentjdnoskenyérmag-lisztet,
0,5-10 tomeg% xantdnt és adott esetben legfeljebb 5

A leirds terjedelme: 6 oldal

tomeg% delta-gliikkono-laktont és/vagy legfeljebb
5 tomeg% natrium-hidrogén-karbondtot és/vagy leg-
feljebb 10 témeg% cukrot és 0,1-5 tomeg% mennyi-
ségben ismert {z-, aroma- és adalékanyagokat adnak, a
keveréket homogenizéljdk, a kapott fehérjeszegény
lisztport Snmagédban vagy kivént esetben 5-7 tomeg%
élesztGvel és/vagy 1-2 tomeg% séval adalékolva ke-
nyérporrd, galuskaporrd, szdraztészta alaplisztté, pu-
dingporrd vagy cukorral kiegészitve siiteményporrd
alakitjdk.
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A taldlmény targya eljards fehérjeszegény lisztporok és
az ezekbdl készithetd siits-, tészta- és édesipari termé-
kek, f6leg diétds kenyér-, galuska- és siiteményporok
elgallitasdra keményitbdl, ismert kots-, iz-, aroma- és
adalékanyagokkal.

A krénikus vesebetegek fehérjeszegény, a fenilke-
tonurids betegek fehérjeszegény és fenilalanin-sze-
gény, a lisztérzékeny, coeliakids betegek pedig glutén-
mentes étrendre szorulnak. Szdmukra diétds siitipari
termékek elSdllitasa sziikséges. A szakirodalom szé-
mos prébalkozdst és lehetSséget ismertet a feladat
megolddsdra.

A H/2931. sz. szabadalmi bejelentés kozzétételi ira-
ta szerint a szerzk diétds siitGipari termékek elGallitd-
sahoz gluténmentes lisztkeverékeket készitenek oly
médon, hogy a termék sikérvazat tojasfehérjével ala-
kitjdk ki. A késztermékek dllaga azonban a gyenge
vizmegkots és vizmegtarté képesség kovetkeztében to-
mér, gyenge élvezeti rtékd.

AT/14 608. sz. magyar kozzétételi irat szerzGi szén-
hidrétdis-fehérjeszegény és szénhidrétszegény-fehérje-
dds lisztesdrukat, tébbek kozott 12-18 tomeg% lisztbol
készitenek. A készitmény igy nem gluténmentes.

Diétds siitemények elGallitdsdra vonatkozik a
H/2823. sz. magyar kdzzétételi irat. A siitemények
szerkezeti szilardsdgat részlegesen feltart kukoricake-
ményitsbdl képzett, ugynevezett kukoricakeményitd-
kolloiddal befolyésoljdk, sikér alkalmazdsa helyett. A
termék ily médon is gyenge minGségi és élvezeti érté-
kd, szivds és tomor.

Diétds kenyérpor keverékeket készit a svéd JUVE-
LA cég ,lowprotein-mix” néven. A termék fehérjetar-
talma 0,3 g/100 g, gluténtartalma kovetkeztében fenil-
ketonurids és vesebetegek fogyaszthatjék, gluténmen-
tes diétdra szoruldk, lisztérzékenyek azonban nem
(Dietary Supplies 494-496, Honeypot Lane, Stanmore,
Middlesec HA 71 JH).

A DAMIN cég (W. Petrik A-1190. WIEN, Chima-
mi Strasse 24) 4ltal forgalmazott diétds kenyérpor igy
ugyancsak gluténtartalmd.

Tobb ismert diétds pékdru az alacsonyabb fehérje-
tartalom és a gluténmentesség elérése érdekében biiza-
keményits helyett kukoricalisztbdl késziil. Ezen termé-
kek fehérjetartalma 4-5 tomeg%. vesebetegeknek és
lisztérzékenyeknek is megfeleld ugyan, de fenilketonu-
ridsoknak nem. Ilyen példdul a ,NEPHROPAN" siite-
ménypor (Nyugat-Pest Megyei SiitSipari Villalat,
Szizhalombatta).

A HU 193 145 lajstromszdmd magyar szabadalmi
leirds szerinti eljarassal diétds készitménnyé feldolgoz-
haté kenyérport és siiteményport éllitanak els. 50-70
tomeg% kukoricakeményitd mellett 8-11 tomeg% ku-
koricalisztet alkalmaznak. A termékek emiatt magas, 2
tomeg% feletti fehérje és 0,1 tomeg% feletti fenil-ala-
nin-tartalmuak, amit az elkészitésnél sziikséges tojds €s
tej tovabb novel. A termék gluténmentes, igy coeliakids
betegek étrendjéhez felhaszndlhatd. A kész kenyér to-
mor bélzetd, sird, erdsen sarga szind, repedezett héjq,
kozepes élvezeti értékd termék. Korldtozottan alkal-
mazhat azért is, mert a rdszorul§ fogyaszték tobbsége
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gyerek. Ezen szabadalmi lefrds szerinti termék az
EMESE kenyérpor (T6th Antal kisiparos, 7361 Kaposz-
szekcsd).

A ,BARBARA” gluténmentes kenyérpor (DIETA
GMK 5630 Békés) ugyancsak magas fehérjetartalmd,
mert kukoricalisztet, rizslisztet, esetenként szdjalisztet
is tartalmaz, az elkészitéséhez pedig tojds is sziikséges.

Gluténmentes készitményeket forgalmaz a HAM-
MERMUHLE DIAT GmbH (Maiskrammer-Kirrweiler,
D-6735, Postfach 1164), melyeket burgonya- és kuko-
rica-keményit6bdl dllitanak elS, hagyomdnyos kotd-
anyagok, példdul guargumi, szentjdnoskenyérmag-liszt
alkalmazasdval. A késztermékek ennek megfelelGen
kis fajtérfogatdak, tomorek, morzsdlodéak, élvezeti ér-
tékiik csekély. A forgalmazott kenyérpor fehérjetartal-
ma 2.5 tomeg%, emiatt a gydrtd is csak a lisztérzékeny
betegeknek ajénlja.

TEhét valamennyi ismert, leirt, fehérjeszegény, fe-
nilalanin-szegény gluténmentes siitGipari termék rugal-
matlan, srd bélzetd, gyorsan OregedS, nagy térfo-
gatsilyi, ezen tdlmenden esztétikai és élvezeti szem-
pontbdl is kifogdsolhaté minSségii. Magyardzata pedig
az, hogy az alkalmazhaté alap- és adalékanyagok miatt
a termékek sikértartalma alacsony, ami a konzisztenci-
4t dontS mértékben befolydsolja.

A taldlmény célja eljérds kidolgozdsa fehérjesze-
gény lisztporok és az ezekbdl készithet§ siit6-, tészta-
és édesipari termékek, f6leg diétds kenyér-, galuska- és
siiteményporok eléallitdsdra keményit6bdl, ismert ko-
t5-, iz-, aroma- és adalékanyagokkal. Tovabbi cél, hogy
minél ©bb diétara szoruld betegcsoport fogyaszthassa
a termékeket, s azok esztétikai és élvezeti szempontbdl
is j6 mingségiick legyenek.

A taldlményi gondolat az a felismerés, hogy siit-
ipari termékek konzisztencidja, szerkezete, illat- €s iz-
hatdsa nagymértékben véltozik az adalékanyagok
mennyiségének csekély vdltoztatdsa hatdsdra is.

A keményitS alapanyagok a szokdsos adalékanya-
gokkal kombindlva, meglehetSsen fanyar, kellemetlen
illatdak. Kots-, {z- aromaképzd, valamint a siithetGsé-
get javité anyagok érzékenyen befolydsoljdk a termék
tulajdonsagait. KeményitS-alapi lisztkeverékek elgél-
litdsdnal a fehérje és glutén pétldsira kotdanyagként
guar-gumit vagy tragantot, esetleg szentjdnoskenyér-
mag-lisztet vagy algindtot szokds alkalmazni. Guar-gu-
mi alkalmazdsa esetén a termék bélzete morzsalékos, a
tragant pedig kis térfogatu, stird készterméket alakit ki.
Szentjanoskenyérmag-liszt, ill. algindt alkalmazésa
esetén a termék térfogata kicsi, dllaga stird. A szokdsos
adalékanyagok ugyanakkor az alapanyagok kellemet-
len illatit szinte kiemelik, az iz- és aromaanyagok
érzékszervi tulajdonsdgait torzitjdk.

Szokdsos, nem diétés siitSipari termékek mindségét
szentjanoskenyérmag-liszttel teszik egyenletessé, a si-
kér tulajdonsdgainak javitdsaval javul az eltarthatdsdg,
szeletelhetdség, s6t tojds helyettesitdként is megfeleld
(Gdbor Miklésné dr.: Az élelmiszer-elGallitds kolloidi-
kai alapjai, MezGgazdasigi Kiad6, Budapest, 1987.).
Sikérfehérje hidnydban azonban a leirt elGny0s hatéso-
kat nem tapasztaltuk.
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Az US 4 717 577 lajstromszamui amerikai egyesiilt
dllamokbeli szabadalmi lefrds szerinti eljarisban a l4gy
siitemény belsSt xantén tartalmi keményebb réteg ve-
szi koriil, igy 6vjdk a szokvanyos Osszetétel( terméket

dsszetételd cipé-alapot hasznéltunk, ehhez adtunk ese-
tenként 2,5 vagy 10 tomeg% xantént vagy ugyanannyi
guar-gumit adalékanyagként. Az I. tdbldzatban ennek
megfelelGen ezt a hdrom Osszetételt egy kontroll Gssze-

a kiszdrad4stél. A xantdn sikérkiegészit6, vizmegtarté 5 tétellel egybevetve adtuk meg, mig a IL tdbldzatban a
és szildrdit6 tulajdonsdga. kész cipok fizikai tulajdonsdgait, a mért térfogat-, sird-
Fentiekkel ellentétben, mi arra a nem vart felisme- ség-, morzsdlGdasi értékeket, valamint a bélzet nedves-
résre jutottunk, hogy a xantdn jél alkalmazhat6 sikér- ségtartalmadt, a III. tdbldzatban pedig a vizfelvevd-ké-
mentes, diétds Osszetételekben, ,,sikérszerdien” viselke- pesség véltozasit mutatjuk be.
dik, sikér helyettesitGként alkalmazhaté. Erre a szak- 10 .
irodalom semmilyen utaldst nem tartalmazott. 1. wbldzat
A tovdbbiakban arra a meglepé felismerésre is ju- Cipd dsszetételek
tottunk, hogy a xantdn alkalmazéisdval érzékenyen be- 1. Kontroll 100 g kukoricakeményits
foly’asolh’atok az }z- és arf)mflhatafok, a ke}okepes§eg, 5 g porcukor
a bélzet dllaga, vizfelvevs képessége, s ezéltal a kész- 15 - -
termékek fizikai, fizikokémiai tulajdonsagai is. A bél- 0 g xantén/guar-gumi
zet xantdn hatdsdra lazul, puhdbb lesz, de puhdbb lesz a 1 g delta-glukono lakton
varakozdssal ellentétben a siitott késztermékek, példaul 0,5 g sz6dabikarbéna
a kenyerek, kaldcsok héja, és cs6kken a morzsdl6dé 0.6 e’ fehérie é
képessége. Mindezek kovetkezménye a lisztes druk 20 | Atermék -0 tomegTo feherje €s
) .. s 2 .. . L. 0,03 tomeg% fenilalanin tartalmi
késleltetett cregedése és fajtérfogatuk ndvekedése is. - —
Harménikus izd, esztétikailag és élvezeti érték szem- 2. 100 g kukoricakeményit
pontjabél is kellemes termékek dllithaték els. Az Gsz- S g porcukor
szetétel vél}o‘ztatéféval a t?rmékvélaszték szi’nte tetszd- 2 g xantdn/guar-gumi
legesen bévithetd, kenyér-, galuska-, kaldcs-, siite- 25 —
ménytermékek sora, tésztdk, pudingok készithetdk. I g delta-glikono lakton
A gluténmentes diétas siitSipari termékekbdl hidny- 0.5 g sz6dabikarbéna
zil_< a vazszerkezetet add sikér, amely a tésztaképzésnél A & 0,6 t5meg% fehérje és
szinte térhalds vdzat képez, amelybe beledgyazédnak a terme 0,03 tomeg% fenilalanin tartalmd
tésztaképzd arlyagok, a kemen}yuo, z§1radekok, ciukor 30 3 100 g kukoricakemény(ts
stb., ezek egyiittesen megakaddlyozzédk a kelesztéskor
keletkez szén-dioxid géz eltdvozasat. A tésztaképzés 5 g porcukor
végére a sikérképzs fehérje 6ridsmolekuldnak tekinthe- 5 g xantdn/guar-gumi
t5, S-‘S Pidak €s egyéb mdsodlagos kotések révén is. 1 g delta-gliikono lakton
Sikérmentes termékek hasonlé szerkezetét sikeriilt 35 0.5 = sz6dabikarbs
kialakitanunk xantdn alkalmazédsdval. A xantdn pszeu- ») 8 Sz0cabikarbona
do-alfa-hélix szerkezetének megfelelSen mono- és di- . 0,6 1omeg% fehérje és
L. . X : A termék L . . Almi
glicerideket (emulgeatorok) képes beépiteni a szerke- 0,3 tdmeg% fenilalanin tartalmd
zetébe, €s ezzel szinte tetszGleges szerkezet- és dllag- 4, 100 g kukoricakeményité
t"m’or’mtz?sra aq ]eheto§eget, aka’r ’kalags’os szerkezet e}- 40 5 g porcukor
érésére is. Ekdzben vizmegtartd és szilardité szerepe is . :
egyértelmi. 10 g xantdn/guar-gumi
Cip6siitési kisérleten mutatjuk be a xantdn és a 1 g delta-glitkono lakton
guar-gumi hatdsét a cipé fizikai tulajdonsdgaira, egy- 0.5 g szédabikarb6na
mdshoz és a kontroll Gsszetételéhez képest is. Kontroll- 45 ,_ -
ként 100 g kukoricakeményftd, 5 Kor, 1 g delt Atermék 0.6 tomeg% fehérje &
;) g . cmenyl (,)’ ) & poreu o’r, gde 2}' erme 0,3 tomeg% fenilalanin tartalmd
gliikono-lakton és 0,5 g ndtrium-hidrogén-karbonat

II. tdbldazat

Osszetételek hatdsa a kész cipok fizikai tulajdonsdgaira

. Térfo%al Fajsﬁl‘y Morzsol6dés Bélzetnedv.
Osszetétel cm- g/em” (g morzsa) %
xantan guar xantan guar xantén guar xantin [ guar
1. Kontroll 124,74 1,27 0,0063* 42,70
2, 2 tomeg% 436,74 348,33 0,39 0,46 0,0472 0,1009 53,63 53,18
3.5 tomeg% 491,09 367,75 0,42 0.50 0,0112 0,0171 62,10 58,29
4. 10 tomeg% 510,96 392,76 045 0,62 0,0035 0,0046 64,58 63,07

* a rendkiviil tomor szerkezetbdl adddik a nagyon alacsony morzsoldéddsi énték
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IIl. tdbldzat
A xantdn és a guar-gumi hatdsa a vizfelvevé

képességre
Osszetétel Vizfelvétel %*
1. Kontroll kukoricakeményit6 59,6
2.5 tomeg% xantén 71,4
3. 5 tomeg% guar-gumi 67,9
4. 10 tdmeg% xantén 78,4
5. 10 tomeg% guar-gumi 69,7

* Meghatdrozdsa Brabender Farinograffal tortént, 50,00 g-os dagasz-
téedényben, 500 FE konzisztencidra beillitva!

A célnak megfelelden a taldlmaény szerinti eljras
fehérjeszegény lisztporok és az ezekb@l készithet§ sii-
t0-, tészta- és édesipari termékek, fleg diétds kenyér-,
galuska-, puding- és siiteményporok el@éllitasara ke-
ményitGbdl, ismert kotd-, iz-, aroma- és adalékanya-
gokkal azon alapul, hogy legaldbb 60 tomeg% biza-,
rozs-, arpa-, zabkeményitdk, gluténmentes burgonya-,
kukorica- és rizskeményit§ koziil egyhez vagy tébbhoz
legfeljebb 10 tomeg% ismert kétSanyagot, elénydsen
guar-gumit, tragantot, szentjdnoskenyérmag-lisztet,
0,5-10 témeg% xantdnt és adott esetben legfeljebb 5
tdmeg% delta-gliikkono lakont és/vagy legfeljebb 5 to-
meg% ndtrium-hidrogén-karbondtot és/vagy legfeljebb
10 tdmeg% cukrot, és 0,1-5 tomeg% mennyiségben
ismert iz-, aroma- €s adalékanyagokat adunk. A keve-
réket homogenizdljuk, a kapott fehérjeszegény lisztport
onmagéban vagy kivant esetben 5-7 tomeg% éleszts-
vel és/vagy 1-2 tomeg% séval adalékolva kenyérporrd,
galuskaporrd, szdraztészta alaplisztté, pudingporrd
vagy cukorral kiegészitve siiteményporrd alakitjuk.

A taldlmdny szerinti eljdrds alkalmazdsdval fehérje-
szegény lisztporok és belSliik siitGipari és édesipari
termékek széles vélasztéka allithatd elS. A lisztporok és
a készitményporok, kenyér-, galuska-, kaldcs-, siite-
ményporok hosszi idén keresztiil eltarthaték, papir
csomagoldsban is egyszerden kiszerelhetdk, jél térol-
hat6k, a fethaszndldskor pedig a kozonséges lisztfélék-
hez hasonléan, kiilonleges eljards nem igénylé techno-
16gidkkal alakithaték késztermékké.

Az psszetételtdl fiiggben kiilonbozs diétdra szoruld
betegcsoportok szamdra fogyaszthatd termékek 4llitha-
tok eld.

A termékek harmonikus iz-, illat-, aromahatasdak,
esztétikailag és élvezeti szempontbdl is j6 mindségliek, a
hagyomdnyos, nem diétds termékekhez hasonld jellegiiek.

A taldlmany szerinti eljdrdssal olyan gluténmentes,
fehérjeszegény lisztkeverékek és késztermékek éllitha-
tok el§, melyek fehérjetartalma 1,6 tdmeg% alatti, fe-
nilalanin tartalma 0,07 tomeg% alatti, zsirtartalma 0,7
tomeg% koriili, és nedvességtartalma nem haladja meg
a 15 tomeg%-ot. Energiatartalma ily médon legfeljebb
1530 kJ/100 g kenyérpor. A lisztkeverékek €s kenyér-
porok eltarthatésaga legalabb hat hénap.

A fenti Osszetételnek megfelelGen a taldlmény sze-
rinti termékek lisztérzékenyek, vesebetegek és fenilke-
nonuridsok igényeit is kielégitik, a szigori diétdnak
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megfelels szinten. Igy ezekbél a betegek nagy mennyi-
séget fogyaszthatnak, ,,j6llakhatnak”.

A taldlmanyt az aldbbiakban kiviteli példdkon mu-
tatjuk be, anélkiil azonban, hogy oltalmi igényiinket
azokra korlatozndnk.

1. példa

Fehérjeszegény lisztkeverék és kenyér elddllitdsa

Osszemértiink 0,5 kg porcukrot, 0,1 kg delta-gliiko-
no-laktont, 0,1 kg xantdnt és 0,05 kg nétrium-hidro-
gén-karbondtot.

A keveréket sikszitin csomdémentesre dtszitdltuk,
majd fekvéhengeres keverGben homogenizéltuk. A ka-
pott elSkeveréket el6re kimért és dtszitalt 9,25 kg kukori-
cakeményitével homogenizdltuk. 10 kg fehérjeszegény
készlisztet kaptunk. A termék gluténmentes, 0,6 tomeg%
alatti fehérje- és 0,3 tomeg% alatti fenil-alanin tartalom-
mal. A fenti 10 kg készliszt keverékbdl dagasztégépben 9
liter 50 °C hémérsékletd vizzel, 660 g élesztdvel és 100 g
séval tésztat dagasztottunk. A tészta hGmérséklete 35 °C,
a kelési ideje 30 perc volt. A kenyeret 300 g-os adagok-
ban, 260 °C-os siitSben 35 perc alatt megsiitottiik. Az ily
médon eldéllitott fehérjeszegény kenyér élvezeti értéke a
hagyomaényos kenyérhez hasonl6 volt.

2. példa

Fehérjeszegény készliszt és kaldcs elddllitdsa

Kimértiink 1,0 g porcukrot, 0,1 kg delta-gliikono-
laktont, 0,1 kg guar-gumit, 0,1 kg xantant és 0,05 kg
natrium-hidrogén-karbondtot. Az anyagokat sikszitdn
csomdmentesre szitdltuk, majd fekvShengeres kevers-
ben homogenizdltuk. A keveréket 8,65 kg kukoricake-
ményitdvel ismételten homogenizaltuk, 10 kg készliszt
keveréket kaptunk. A termék gluténmentes, 0,6 to-
meg% alatti fehérje- és 0,3 tomeg% alatti fenil-alanin
tartalommal.

A kapott 10 kg készliszt keverékbdl dagasztégépen
9 liter 50 *C-os csapvizzel, 666 g élesztdvel, valamint
100 g séval tésztdt dagasztottunk. A tésztah6mérséklet
35 °C, a tészta kelési ideje 30 perc volt. 300 g-os ada-
gokban, 260 "C hémérsékletd siitében, 35 perc alatt
fehérjeszegény kaldcsot siitottiink. Elvezeti értéke a
hagyomdnyos kaldcsokéhoz hasonlé volt.

3. példa

Gluténmentes kenyér-, szdraztészta alapliszt, stitemény-,
galuska- és pudingport készitettiink az 1. és 2. példdkban
lefrtak szerint, az aldbbi anyagok felhaszndldsaval:

a) Gluténmentes kenyérpor dsszetétele:

90 tomeg% burgonyakeményité

4,5 tomeg% porcukor

4 tomeg%  xantdn

1 tdmeg%  delta-glitkono lakton

0,5 16meg% szédabikarbéna (NaHCOs)
Elkészitéskor még

5tomeg%  élesztd

2 16meg%  s6
A kenyérpor

0,6 tomeg% fehérje és
0,03 tsmeg% fenilalanin tartalmi
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b) Gluténmentes szdraztészta alapliszt:
97 témeg%  kukoricakeményits
21t0meg%  glicerin-mono-sztearat (,.Prior-M”, Gy4rt6ja:
Karamell Siit6- és Edesipari Rt., Kalocsa)

a) Fehérjeszegény, fenilalaninszegény kenyérpor
Osszetétele
80 tdmeg% blzakeményitd
12 tdmeg% zabkeményits

1 tdmeg%  xantan 5 5témeg%  porcukor
Az elddllitott alapliszt 0,6 tomeg% fehérjetartalmd, 0,5 tomeg% guar-gumi
fenilalanin tartalma 0,003 t6meg%. 0,5 tdmeg% xantan
¢) Gluténmentes siiteménypor dsszetétele: 1 tomeg%  delta-gliikono lakton
81,5 tdmeg% rizskeményits 1 tomeg%  szédabikarbéna (NaHCO;)
10 t6meg% porcukor 10 Elkészitéskor
5t0meg%  xantdn S5tomeg%  élesztd
2t6meg%  guar-gumi 210meg%  s6 (ez vesebetegeknél elhagyhatd)
1 tomeg%  delta-gliikono lakton A kapott kenyérpor
0,5 tdmeg% szdédabikarbéna (NaHCO;) 1,0 tomeg% fehérje és
Elkészitéskor még 15 0,045 tomeg% fenilalanin tartalmd
10 tdmeg% porcukor b) Fehérjeszegény, fenilalaninszegény siiteménypor
7tomeg%  élesztd Osszetétele:
1 tdmeg%  s6 40 tdmeg% buzakeményits
0,1 tdmeg% vanilia aroma 10 tomeg% drpakeményits
A siiteménypor 20 10tdmeg% rozskeményitd
0.8 tomeg% fehérje és 10 tdmeg% porcukor
0,038 tomeg%fenilalanin tartalmui 10 tdmeg% szentjdnoskenyérmag-liszt
d) Gluténmentes galuskapor dsszetétele: 10 tdmeg%  xantdn
49 tdmeg% rizskeményits Stomeg%  delta-gliikkono lakton
49 tdmeg%  kukoricakeményits 25 5tomeg%  szédabikarbdna (NaHCO;)
1 tdmeg%  tragant Elkészitéskor
1 tdbmeg%  xantdn 10 témeg% porcukor
A kapott galuskapor 7tomeg%  élesztd
0,8 tomeg% fehérje és 1 tdmeg%  s6 (vesebetegeknél elhagyhat6)
0,038 tomeg%fenilalanin tartalmu 30 1,5t6meg% mézes fiszerkeverék (Kotdnyi)
¢) Gluténmentes pudingpor: A kapott siiteménypor
50 tomeg% kukoricakeményit 1,0 tdmeg% fehérje és
47 tdmeg%  burgonyakeményits 0,05 tdmeg% fenilalanin tartalmi
0,5 tomeg% xantdn ¢) Fehérjeszegény, fenilalaninszegény galuskapor
2,3 tdmeg% {z-, aromaanyag (etilvanilin) 35 osszetétele:
0,2 tdmeg% szinanyag (E 100) 97 tomeg% kukoricakeményits
A kapott pudingpor 2tomeg%  xantdn
0,6 tomeg% fehérje és | tomeg%  étkezési zsirsavak mono- és trigliceridjei
0,03 tomeg% fenilalanin tartalmd A kapott galuskapor
40 0,6 tomeg% fehérje
4. példa 0,03 témeg% fenilalanin tartalmd
Fehérjeszegény, fenilalaninszegény kenyér-, siite-
mény- €s galuskaport készitettiink az 1. és 2. példdban 5. példa
leirtak szerint, majd elkészitéskor még adalékoltuk:
Termék I Alapanyag | Allomanyjaviték és adalékanyagok
Kenyérpor
5 tomeg% xantdn
. s 5 tomeg% porcukor
1. 88,5 tomeg% kukoricakeményité [ t5meg% d j[ a-gluko no lakton
0,5 tdmeg% szédabikarbéna (NaHCO;)
2 tomeg% xantin
< . PR 5 tomeg% porcukor
2. 87,5 tdmeg% kukoricakeményitG 5 wmeg degita-gloﬁkono lakton
0,5 tomeg% szédabikarb6na (NaHCO;)
5 tomeg% porcukor
. P 2 tdmeg% xantdn
3. 87 tomeg% kukoricakeményits I omeg% del;ga—gliikon o lakton
5 tomeg% szédabikarbéna (NaHCO3)
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Termék [ Alapanyag

| Alloményjaviték és adalékanyagok

Széraztészta

97 tomeg% kukoricakeményits

2 tomeg% étkezési zsirsav mono- és diglicerid
1 tomeg% xantéin

Pudingpor

97,5 tdmeg% kukoricakeményits

1 tomeg% xantén
0,5 tomeg% eper poraroma
0,0002 tomeg% eper szinanyag
0,9998 tomeg% guar-gumi

Krémpor

60 tomeg% kukoricakeményits

20 tomeg% porcukor
4,7998 tomeg% xantin
0,2 tomeg% vanilia poraroma (etilvanilin)
0,0002 témeg% séirga szinanyag (E 100)
5 tdmeg% por alaki névényi zsiradék (,,TORT-O-
RAM 20527, Gyartja: Molkerei AG, Dehlenburg Né-
metorszag)

Siiteménypor

60 tomeg% kukoricakeményitG

3 tomeg% xantdn
0,5 tomeg% mdlna poraroma
0,0002 tomeg% piros szinanyag (E 162)
30 tomeg% porcukor
1,4 tomeg% zsirsav-mono-diglicerid
0,6 tomeg% delta-gliikono lakton
4,4998 tomeg% szédabikarbéna(NaHCO;3)

Galuskapor

97 tomeg% kukoricakeményit§

2 tomeg% xantdn
1 tomeg% Prior-M (Edesipari Rt., Kalocsa) étkezési
zsirsav-glicerid

SZABADALMI IGENYPONT

Eljiras fehérjeszegény lisztporok és az ezekbdl ké-
szithet§ siit6-, tészta- €s édesipari termékek, féleg dié-
tds kenyér-, galuska-, puding- és siiteményporok elgdl-
litdsdra keményitSbdl, ismert k6t6-, iz-, aroma- és ada-
lékanyagokkal, azzal jellemezve, hogy legaldbb 60 t6-
meg% biza-, rozs-, irpa-, zabkeményits, gluténmentes
burgonya-, kukorica- és rizskeményité koziil egyhez
vagy tobbhdz legfeljebb 10 tomeg% ismert kotSanya-
got, el6nydsen guar-gumit, tragantot, szentjdnoske-
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nyérmag-lisztet, 0,5-10 témeg% xantdnt és adott eset-
ben legfeljebb 5 tomeg% delta-gliikono laktont és/vagy
legfeljebb 5 tomeg% nétrium-hidrogén-karbondtot
és/vagy legfeljebb 10 tomeg% cukrot, és 0,1-5 t6-
meg% mennyiségben ismert {z-, aroma- és adalékanya-
gokat adunk, a keveréket homogenizaljuk, a kapott
fehérjeszegény lisztport 6nmagdban vagy kivant eset-
ben 5-7 tomeg% élesztdvel és/vagy 1-2 tomeg% séval
adalékolva kenyérporrd, galuskaporrd, szdraztészta
alaplisztté, pudingporrd vagy cukorral kiegészitve siite-
ményporra alakitjuk.

Kiadja a Magyar Szabadalmi Hivatal, Budapest
A kiaddsért felel: Gyurcsekné Philipp Clarisse osztalyvezetd
ARCANUM Databases - BUDAPEST
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