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KIVONAT

A talalmany targya eljaras egy éleimiszer termék vastag és
szabalytalan bevonattal val6 ellatasara, amely abban all, hogy

(a) az élelmiszer terméket egy tésztaanyaggal vonjak be; és

(b) az élelmiszer terméket egy agglomeralt porral vonjak be;

olyan médon, hogy a tésztaanyag aranya az agglomerait por-

hoz 2,5:1 és 1:1,5 k6zé essen.
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A taldlmény targya eljards vastag és szabdlytalan bevonattal
biré éleimiszer termék eldallitdsara.

A vastag és szabalytalan bevonattal biré éleimiszer termékek
egy idd 6ta népszeriiek a fogyasztok kdrében.

Napjainkban ismeretes néhany eljaras az ilyen termékek eld-
allitasara:

Ezen eljarasok egyike abban all, hogy az élelmiszer terméket
eloszor egy viszkbézus tésztaanyag vastag rétegével vonjak be
[amelynek folyasi ideje egy 6 BS3900 A6 szami folydsi csészén
(Stanhope Seta) at tébb mint 60 masodperc], majd egy vékony por
bevonatot visznek fel siitést megelézéen ugy, hogy a tésztaanyag-
nak a porhoz valé jellemzd aranya 3:1.

Ennek az eljarasnak az a hatranya, hogy igen nagy szennyezé-
dést okoz, a szallitészalagok és az eldsitésre alkalmazott olaj
gyorsan elszennyezddnek a tésztaanyagtol és a portdl, a tisztitas
érdekében az eljaras gyakori megszakitasa sziikséges. Tovabba, ez
az eljaras nehezen szabalyozhaté, a bevonat-tdmeg jelentds valto-
zasait eredményezi.

Egy masik eljaras abban all, hogy az élelmiszer terméket eld-
szor egy szokasos tésztaanyag vékony rétegével vonjak be (a
tésztaanyag alacsony viszkozitasd, azaz folyasideje egy 6 BS3900
A6 szamu folyasi csészén at mintegy 10 masodperc), majd ezt kdve-
tden egy port visznek fel, ezt az eljarast az eldsitést megelézben
egyszer vagy tobbszor megismétlik.

Ez a masodik eljaras az elsd eljarasban jelentkezd problémakat
minimalisra csékkenti, azonban joval 6sszetettebb, és ezért kdltsé-
gesebb annal. Tovabba, az ezzel az eljarassal kapott termék kildn-

b6z megjelenési bevonatokkal birhat.
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A technika alladsa szerint ismert eljarasok fent emlitett problé-
mait oldottuk meg azaltal, hogy a por bevonatot a termékre valé
felvitelt megeldzden agglomeraltuk. |

A kévetkezdkben a taldimany révid 6sszegzését adjuk.

A fentieknek megfeleléen a taldimany targya egy uj eljaras
éleimiszerek bevonasara egy porral, amely eljaras vastag, szabaly-
talan bevonatot eredményez, az eljaras abban all, hogy

(a) az élelmiszer terméket egy tésztaanyaggal vonjuk be; és

(b) az éleimiszer terméket egy agglomeralt porral vonjuk be;

oly médon, hogy a tésztaanyag:agglomeralt por arany 2,5:1 és
1:1,5 k6zotti értéka legyen.

A talalmany targyat képezik tovabba az el6z6ekben ismertetett
Uj eljarassal eldallitott, bevonattal biré élelmiszer termékek is.

Eldnydsen a tésztaanyag aranya az agglomeralt porhoz 2:1 és
1:1 kézo6tti, még eldnydsebben 1:1.

Ha a terméket mar bevontuk, a bevonatot elényésen eldérégzit-
juk, példaul elositéssel, és az éleimiszer terméket fogyasztasig ta-
roljuk, a tarolas jellemz6 modja a fagyasztva tarolas.

Az éleimiszer termék célszeriien a hisok, szarnyasok, z6ldsé-
gek és halak korébe tartozo.

A por kompozicido barmely megfeleld osszetevét tartaimazhat,
amelyet szakember kénnyen meghataroz. Példaul a por tartaimaz-
hat lisztet, példaul buzalisztet, kukoricalisztet és ezek elegyeit; ke-
ményitdt; porlasztva szaritott zsirokat, példaul porlasztva szaritott
hidrogénezett névényi zsirokat; mas zsirokat és/vagy zsirhelyettesi-
toket; proteineket; izesitbanyagokat, példaul sét, cukrot, hagyma-
port, fokhagymaport; fliszereket; kétszersiltet vagy izfokozé anya-

gokat.



A tésztaanyag készitmény tartailmazhat még barmely megfeleld
O6sszetevdt, amelyet szakember kénnyen meghatarozhat. Példdul a
tészta tartalmazhat lisztet, példaul bazalisztet, kukoricalisztet és
ezek elegyeit, keményitdt, porlasztva szaritott zsirokat, példaul
porlasztva szaritott névényi zsirokat, izesitd anyagokat, péidaul sét,
cukrot, hagymaport, fokhagymaport, fliszereket, kétszersﬁltet', ke-
leszté (hajté) anyagokat vagy feldolgozasi segédanyagokat.

Barmely megfeleld viszkozitasa tésztaanyag hasznalhatd, fel-
téve, hogy a tészta és a por végsd aranya az el6zéekben meghata-
rozott korlatok kézé esik, a feldolgozas megkdnnyitése érdekében
azonban a tészta viszkozitasa elonydsen olyan, hogy folyasi sebes-
sége egy 6 BS 3900 A6 szamu folyasi csészén 10 - 60 s.

Adott esetben az élelmiszer terméket a tésztaanyag felvitelét
megelozden eldporozhatjuk. Az eldporozé készitmény tartalmazhat
barmely alkalmas dsszetevot, amely szakember szamara konnyen
meghatarozhaté. Az el6porozé készitmény tartalmazhat példaul
lisztet, példaul rizslisztet, porlasztva szaritott zsirokat, példaul
porlasztva szaritott hidrogénezett novényi zsirokat, izesitbanyago-
kat, keményitot, kétszersiltet vagy emulgealdszereket.

A kovetkezdokben az agglomeralasi eljarast mutatjuk be.

Az agglomeralas jol ismert eljaras, amelynek soran az 6sszete-
véket anyag-hidak vagy nyomas hatasa révén lgy kdtik egymashoz,
hogy stabil granulum képzédik. Szamos kiilonféle agglomeralasi
eljaras ismeretes, ezek kozil kettot hozunk fel példaként:

(i) Fluidagyas agglomeralas. Forré levegdji kérnyezetben 1évd
fluidizalt porra vizet permeteziink, részecskék épilnek fel. A vfz
teljes mennyiségének felpermetezése utan a felesleges nedvessé-

get tovabbi forré levegés fluidizalassal tavolitjuk el.
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(ii) Agglomeralds nyoméssal, példéul hengeres tdmdritdvel
(Alexander Machine). A port két henger k&zé taplaljuk be, amelye-
ket 100 bar-ig terjedé nyomassal mikddtetiink. A hengerek mecha-
nikus munkaja folytan képz6dott hé a por hidrogénezett ndvényi zsir
dsszetevdjét megolvasztja, ez teszi lehetové a por aggregalédasat.

Az agglomeratumokbél szitalassal nyerjik a kivant méreti
frakcidkat.

A kovetkezokben a talaimanyt példakban mutatjuk be.

Osszehasonlitdé vizsgalatokat végeztiink a hagyomanyos eljaras
és a talalmany szerinti eljaras kozott olyan gyartésoron, amely az
egyenként 67 g-os hlispastétomok formazasara lemezes formalé be-
rendezést (Formax 19 modell), a tészta felvitelére bemeritd bevoné
késziléket (Stein APB modell), panir felvivd berendezést (Stein
XLF modell) és 190 °C homérsékletii folytonos olajsitot tartalma-
zott.

A két vizsgalatban hasonlé 6sszetevdoket alkalmaztunk, ame-
lyek az alabbiak:

(a) A tésztaanyag szaraz 6sszetevoi

Buzaliszt 80 %
Hidrogénezett névényi zsir 4,5 %
Modositott keményitd 3%
Hajtéanyag 0,5 %
izesitok és flszerek 12 %

(b) Por készitmény:
Buzaliszt 60 %
Porlasztva szaritott hidrogénezett
névényi zsir 20 %

Kétszersilt 2 %



[zesiték és fiszerek 10 %
fzfokozék 8 %

Szokasos eljaras

A szokasos eljarasban a tésztabevond berendezésbe olyan
tésztat téltiink, amely az (a) pontban felsorolt széraz 6sszetevokbdl
és annyi vizbdl készilt, amely mellett a tészta folyasi csésze visz-
kozitasa 6, BS 3900 A6 szami, Stanhope Seta csészén 75 s.

A panirozé berendezésbe a (b) pontban leirt porkészitményt
téltjak.

A huspastétomokat egymast kévetden folyamatos bevond és
rogzitd eljarason visszik keresztiul, amely 6sszesen 100 percig tart.
Eredményeinket a kévetkezd tablazatban mutatjuk be.

A talalmany szerinti eljaras

A talalmany szerint a tésztabevoné berendezésbe az (A) pont-
ban megadott tésztaanyag szaraz osszetevokbol és vizbdl késziilt,
6 BS 3900 A6 szamu, Stanhope Seta csészén 22 s folyasi viszkozi-
tas tésztaanyagot téltiink. A panirozé berendezésbe a (b) pontban
szerepld, hengeres téméritd granulatoron (Alexenderwerke
WP50/N75 modell) 75 bar vonalnyomason agglomeralt, 3 mm-es
szitaszamu szitan elvalasztott port téitink.

A hispastétomokat egymast kévetéen a folyamatos bevoné és
régzitd lépésekbdl allé eljarason visszik at, a teljes eljaras Gssz-
-ideje 180 perc. Eredményeinket a kovetkezé tablazatban ismertet-

jik.



Szokdsos gyartasi

Taldimény szerinti

eljaras eljaras
Haspastétom tdmege 67 g 67 ¢
A tésztabevonattal 90,5¢g 84 g
ellatott hiuspastétom
tomege
A teljes bevonattal 101 g+8,75¢g 99,76g9+2,3 ¢
ellatott, nem fozott SD =49 SbD=1,9

termék témege_

A termék felluletének

jellemzdi

igen valtozé megjele-
nés, amely a simatél
az igen erdsen go-

réngyésig terjed.

Szabalyosan gorén-

gyos felllet.

Gyartasi észrevételek

Igen erdésen hordalé-
kos gyartésor. A sité-
olajban jelentds
mennyiségl térmelék
felhalmozédasa. Az
eljarast 100 perc mi-
kodtetés utan tisztitas

céljabdl meg kellett

szakitani.

Gyenge gyartésor
hordalékosodas.

A sitdéolajban kevés
tormelék.

A gyartasi eljarast
180 perc elteltével
énkéntesen szakitot-

tuk meg.

A két eljéréSsal készilt termékek étkezési jellemzoi siutést ko-

vetdoen hasonloak.

Jél lathato, hogy a talalmany szerinti eljaras jelentdos elonydket

kinal a szokasos gyartasi eljarassal szemben a termék és a gyartasi

eljaras szempontjabdl is.




Szabadalmi igénypontok

1. Eljaras egy é‘lelmiszer termék vastag és szabalytalan bevo-
nattal valo ellatasara egy porral, oly médon, hogy

(a) az éleimiszer terméket egy tésztaanyaggal vonjuk be; és

(b) az élelmiszer terméket egy agglomeralt porral vonjuk be;

olyan méddon, amely mellett a tésztaanyag ardnya az
agglomeralt porhoz 2,5:1 és 1:1,5 kozotti.

2. Az 1. igénypont szerinti eljaras, azzal jellemezve, hogy
a tésztaanyag:agglomeralt por arany 2:1 és 1:1 k6zotti.

3. Az 1. vagy 2. igénypont szerinti eljaras, azzal jellemez-
ve, hogy a tésztaanyag:agglomeralt por arany 1:1.

4. Az 1.-3. igénypontok barmelyike szerinti eljaras, azzal
jellemezve, hogy az éleimiszer terméket a tésztaanyag felvitelét
megel6zéen eldporozzuk.

5. Az 1.-4. igénypontok barmelyike szerinti eljaras, azzal
jellemezve, hogy éleimiszer termékként halat, zéldséget, huast

és/vagy szarnyast alkalmazunk.

d\ ? A meghatalmazott:

Danubia Szabadalmi és

Védjegy Iroda Kft.
M ales

Valas Gyorgyné dr.

szabadalmi (gyvivo
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