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Kivonat
A talalmany targya natrium-sztearoil-2-laktilatot és 1-karragenatot tartalmaz6 élelmi-
szeradalék, ennek eldallitasa, és az ezt tartalmazo élelmiszertermék.
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ELELMISZERADALEKOK

A talalmany targya az élelmiszeripar teriiletére esd, egy é€lelmiszeradalék, amely
emulgealo és/vagy stabilizalo jellemzokkel bir és natrium-sztearoil-2-laktilatot és egy
karragenatot tartalmaz.

Elelmiszeripari célra szamos élelmiszertermék eldallitisanal kilonféle adalékokat
(antioxidansokat, szinezékeket, tartositoszereket, édesitOszereket, emulgealdszereket, siirito-
szereket, stabilizaloszereket, izesitOanyagokat, stb.) alkalmaznak. Az emulgeal6szereket az
élelmiszeripar tertiletén akkor alkalmazzak, ha kulonféle olyan élelmiszertermékeket (kolba-
szokat, pastétomokat, 6mlesztésre szolgalo sajtokat, toltelékeket, stb.) készitenek, amelyeknél
emulziot hoznak létre vagy a kolloid-stabilitast javitjak a kilonalld (szétszort) részecskék
aggregalodasanak vagy koaleszcencia aranyanak csokkentésével. A természetes emulgealo-
szerek a legszokasosabb emulgealoszer tipusok, ilyen példaul a lecitin, tovabba a szokasos
emulgealdoszerek korébe tartoznak szintetikus eredetli emulgealoszerek, példaul mono-
gliceridek, digliceridek és szarmazékaik, példaul bizonyos zsirsavak, stb.

A stabilizaloszereket annak érdekében adjak az élelmiszertermékekhez, hogy meg-
elozzék azok valtozasait. Az élelmiszeripar teriilletén legszélesebb korben alkalmazott
stabilizaloszerek a gyantak, keményitdk, dextrinek, proteinek, stb.

Mint jol ismert, az élelmiszeripar teriletén altalanosan alkalmazott emulgealdszerek
nem biztositjak az emulgealt huskészitmények esetében sziikséges stabilitast, igy felhaszna-
lasra keriilnek olyan proteinek is, amelyek ilyen célra alkalmasak, ez noveli a kész élelmi-
szertermék koltségeit. Ebben az értelemben legelterjedtebben alkalmazott proteinek a natri-
um-kazeinat és az izolalt szdjafehérje.

A natrium-kazeinatot sovany tejbdl nyerik, 1 kg natrium-kazeinat eldallitasahoz 32 |
sovany tej szilkséges, a natrium-kazeinat el6allitasi eljarasaban a savra érzékeny tejfehérje
hidrogén-kloriddal valé kicsapasa szerepel. A savval kicsapott kazeint natrium-hidroxiddal
semlegesitik, és porlasztassal, extrudalassal vagy hengerrendszerek alkalmazasaval szaritjak.

A szojafehérje izolatumot szojalisztbol nyerik, amelynek zsirtartalmat kicsapassal ta-
volitjak el. A szojafehérje izolatum emulgeald kapacitasa kisebb, mint a kazeinaté, igy altala-
ban nagyobb, szokasosan 30 %-kal nagyobb aranyu felhasznalasa sziikséges, ami a végter-
mékre kihat. Tovabba, a szojafehérje izolatum alkalmazasanak az a hatranya, hogy nem-
-kivant (a szdjabdl eredd) izzel bir.

A natrium-kazeinat és a szojafehérje izolatum mellett zsirsav monogliceridek és

digliceridek citromsav-észter csaladjanak emulgealoszerként valo alkalmazasat is leirtak bi-
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zonyos melegen emulgealt termékeknél, ezek az emulgealdszerek viz/olaj emulgeald hatassal
birnak. A monoglicerid citromsav-észterek hidrofil természetitk folytan bizonyos huskészit-
mények, példaul majpastétom stabilizalasara alkalmasak. A pastétomot maj, zsir és viz 40-45
°C hémérsékleten vald elegyitésével készitik, amely korilmények mellett az észterek a maj-
ban 1évo fehérjékkel kombinacioban novelik a stabilitast annak a koztes fazisnak a soran,
amelyben a fehérjék kiegészitd hidrofil stabilizaloszerekként hatnak. Azonban hidegen a zsir-
savak monoglicerid és diglicerid citromsav-észterer nem muikodnek.

Tovabba, leirtak zsirsav/szorbitansavak alkalmazasat olaj-a-vizben emulziok hidegen
valo eldallitasanak elésegitésére kolbaszok és alacsony olajtartalmu majonézek esetén.

A korabbi torekvések ellenére azonban maig nem sikerilt semmiféle, a zsirsavak
csaladjaba tartozo, élelmiszeripari hatosagok altal engedélyezett emulgealoszer alapa készit-
mény létrehozasa, fliggetlenul attol, hogy glicerid vagy mas észter lenne-e ez, amelynek
emulgeald aktivitasa képes hideg viz/olaj emulzidk képzésére az élelmiszerekhez alkalmazott
nyers allati zsir vagy mas zsir vagy olaj alkalmazasakor.

A kovetkezdkben a taldlmanyt ismertetjiik.

A talalmany targyat olyan élelmiszeripari adalék biztositasa képezi, amely emulgealo

és/vagy stabilizalo jellemzokkel bir, és amely nyers allati zsir vagy mas zsir vagy olaj €lelmi-
szerhez valo alkalmazasakor akar hideg, akar meleg allapotban viz/olaj emulzio képzésére
és/vagy stabilizalasara hasznos.

A talalmany azon a felismerésen alapszik, hogy natrium-sztearoil-2-laktilat (SSL) és
1 (i6ta) karragenat elegye lehetdvé teszi élelmiszerekben alkalmazott nyers allati zsir vagy
mas zsirok vagy olajok felhasznalasaval hidegen viz/olaj emulziok képzését €s/vagy stabili-
zalasat. A talalmany szerinti emulgeal6 és/vagy stabilizalo jellemzokkel biro élelmiszeradalék
emulgealo jellemzdi jobbak, mint a natrium-kazeinaté és a szojafehérje izolatumé, ami ki-
[6nlegesen jotékony hatasu a husiparban, ahol szamos olyan készitményt allitanak el6, amely-
ben az emulgealt/fott zsir szazalékos aranya 30 % folotti.

A kovetkezdkben roviden ismertetjiik az abrakat.

Az 1. abra egy grafikon, amelyen a talalmany szerinti adalék (emulgeal6-
szer-karragenat 4:1 tomegarany, ahol az emulgealoszer SSL és a karragenat 1 karragenat)
viszkozitasanak natrium-kazeinat és szojafehérje izolatum viszkozitdsahoz valé aranyat mu-

tatjuk be. A viszkozitas mérését Brookfield tipusii viszkoziméteren végezzik 25 °C hémér-

sékleten.
A 2. 4bran a talalmany szerinti adalék viszkozitasanak valtozasat mutatjuk be kiilon-

bozé emulgealoszer:karragenat aranyok mellett, ahol az emulgealoszer SSL €s a karragenat 1
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karragenat. A viszkozitas mérését Brookfield tipust viszkoziméteren 25 °C hdmérsékleten

végezziik.

A kovetkezOkben részleteiben ismertetjiik a talalményt.

A talalmany targyat emulgeald és/vagy stabilizalo jellemzokkel birod élelmiszerada-
1ék képezi, amelyet a kovetkezOkben talalmany szerinti élelmiszeradalékként jelolink, és
amely natrium-sztearoil-2-laktilatot (SSL) €s 1 karragenatot tartalmaz.

Az SSL: 1 karragenat tomegarany széles korben valtozhat attol az alkalmazastdl fiig-
gben, amelyre az adalékot szanjuk.

Egy sajatos megvalositasi mod szerint az SSL: 1 karragenat tomegarany 0,1:1 és 15:1
kozotti, példaul 1:1 és 10:1 kozotti. A talalmany egy sajatos megvalositasi modja szerint az
SSL: 1 karragenat tomegaranya a talalmany szerinti adalékban 5:1, ez az arany konzisztens a
maximalis viszkozitassal (lasd a 2. abran, és ezért ez az az arany, amelynél a talalmany sze-
rinti adalék emulgealdszerként a legjobb jellemzoit fejti ki (a maximalis kifejlodott viszkozi-
tast tekintve az emulgealoszer maximalis aktivitas-aranyanak).

Egy alternativ megvalositasi mod szerint mas SSL: 1 karragenat aranyokat valaszt-
hatunk meg a talalmany szerinti adalék alkalmazasanak céljatol fiiggéen, még akkor is, ha
ennél az aranynal az emulgeald természetet tekintve nem optimalis az arany. Ebben az érte-
lemben a karragenat mennyiségének novelése és az SSL mennyiségének csokkentése, példaul
a SSL: 1 karragenat 1,0:0,1 és 1:10 kozotti tomegarany, jellemzden az‘SSL: 1 karragenat 1:1,6
tomegarany az adaléknak az a tartomanya, amelynél jobb stabilizal6 jellemzOk nyerhetdk, és
amely az adalékot alkalmassa teszi stabilizaloszerként (kot6anyagként) vald alkalmazasra 5-8
tomeg%-os pép formajaban kolbasz anyaganak megkotésére. Ha ezeket a pépeket az apritott
his tomegére szamitott 5-10 tomeg% mennyiségben alkalmazzuk, hasonlé szilardsagot és
kotési jellemzoket eredményeznek, mint a kordbban mar hasznalt kazeinat pépek 14 tomeg%
koncentracioban.

Az alabbi képletnek megfelelé6 SSL

CH3

|
CH; CHOCO(CH2)16-CH3

I I
CHO-CO

|
COONa

olyan ionos emulgealoszer, amely olaj-a-vizben és viz-az-olajban emulziokba bevive és azok-

ban egyenletesen eloszlatva igen nagy hatasi. Vizben alacsony hdmérsékleteken valo korlato-
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zott oldhatdsaga hideg hisemulzidkban (ami a leggyakoribb eléfordulas) jelentdsen csokkenti
hatékonysagukat. Ha azonban teljesen vagy részlegesen semlegesitett SSL-t készitiink, ez
lehetdvé teszi a vizes fazisban vald diszpergalhatdsag megvaltozasat, ami rendkiviil finom
eloszlasu allaggal jar, és 1ényegesen nagyobb aktivitassal, mint a piaci forgalomban beszerez-
het6, nem semlegesitett SSL aktivitasa. Az SSL kereskedelmi forgalomban beszerezheté vagy
killonféle cégek, példaul a Palsgaard (Dénia) cég altal gyartott termék.

Az karragenat szulfatalt poliszacharidok elegye, amely (1—3) kotésekkel kapcsolo-
do6 ismétlodo 4-szulfat-B-D-galaktopiranozil(1—4)-a-D-galaktdz egységeket tartalmaz, ahol a
galaktéz egységek 3.6-anhidro-a-D-galaktoz-2-szulfat egységek. Egy sajatos megvalositasi
mod esetén az alkalmazott 1 karragenat az Espinosum tengeri moszatbol extrahalt karragenat.
A 1 karragenat kereskedelmi termék, amely szamos cégtdl, koztitkk a CP-Kelco, Shemberg, stb.
cégtdl beszerezhetd. A 1 karragenatot altalaban inert hordozon, példaul maltodextrinen hozzak
forgalomba.

Ha az SSL-t a 1 karragenattal elegyitjiik, el6bbit elényosen teljesen vagy részlegesen
semlegesitett formaban, a talalmany szerinti adalékot nyerjik, ez egy olyan 4j termék, amely
szinergetikus hatas folytan olyan tulajdonsagokkal és jellemzdkkel bir, amelyek egyedi kom-
ponenseinek tulajdonsagaitol €s jellemzoitdl egyértelmiien killonbozéek. Ebben az értelemben
a husipari alkalmazasra pép készitéséhez szokasos aranyban (7 tomeg®) alkalmazott semle-
gesitett SSL viszkozitasa irrelevans, 100 centipoise (cP) alatti, mig 1 karragenattal elegyitve
viszkozitasa igen magas, 25 °C hdmérsékleten 22000 cP folotti [lasd az 1. abran, amely a ta-
lalmany szerinti adalék (SSL:t karragenat 4:1 tomegaranyban) viszkozitasat mutatja be natri-
um-kazeinathoz és szojafehérje izolatumhoz hasonlitva). Tovabba, a 1 karragenat fenti, 22000
cP viszkozitast eredményezdvel azonos aranya vizben nem fejleszt ki 100 cP folotti viszkozi-
tast (amely irrelevansnak tekinthet6) SSL tavollétében.

A talalmany szerinti adalék elonyeinek egyike, hogy hideg vizben val6 diszperzids
kapacitasa sokkal nagyobb, mint a napjainkban az élelmiszerkészitményekben hasznalt ismert
adalékoké, tovabba, altalaban a zsir emulgealasa ennek jelenlétében joval stabilabb mddon
torténik, mint natrium-kazeinat vagy szojafehérje izolatum jelenlétében, és aranya fele az
utdbbi proteinekének, koltsége 1ényegesen alacsonyabb. Az altalunk végzett vizsgalatok fel-
fedték, hogy altalaban (i) a hasiparban valo felhasznalasra ajanlott natrium-kazeinat aranya
mintegy kétszerese a talalmany szerinti adalék sziikséges aranyanak, és a natrium-kazeinat
alkalmazasaval jard koltségek is mintegy kétszeresek; és (i1) bar a szojafehérje izolatum ara
durvan 20 %-kal alacsonyabb, mint a talalmany szerinti adaléké, mivel joval nagyobb

mennyiségben kell alkalmazni, mint a talalmany szerinti adalékot (kisebb emulgealo kapaci-
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tasa folytan), a szojafehérje izolatum alkalmazasanak koltsége mintegy 40 %-kal meghaladja
a talalmany szerinti adalék alkalmazasanak koltségeét.

A talalmany szerinti adalék emulgeald kapacitasa kivant esetben novelhetd azaltal,
ha az SSL egy részét egy vagy tobb cukorészterrel (zsirsavak és szachar6z mono- vagy poli-
észterei) helyettesitjiik. A cukorészterek széleskoriien felhasznalt nemionos emulgealdszerek,
amelyekben a molekula apolaros frakcioja a zsirsavak hidrofob lanca, mig a szachar6z, nem
reagal6 hidroxilcsoportjainak tulajdonithato polaritasa tekintetében a hidrofil frakciot alkotja,
igy az észterezett hidroxilcsoportok szamatdl és az érintett zsirsavak szénatomszamatol és
lancaitél fiiggden nagy valtozatossagu hidrofil/lipofil egyensullyal (HLB) biré cukorészterek
nyerhetdk. A talalmany korében ezek a cukorészterek arra szolgalnak, hogy a 1 karragenat és
SSL elegy emulgealo tulajdonsagait szilarditsak, és a hidrofil/lipofil egyensuly megvaltoztata-
sat eldsegitsék. A kovetkezokben a talalmany korében alkalmazhato cukorészterek néhany
példajat ismertetjik a korlatozas szandéka nélkiil: szacharoz-sztearat, szachar6z-palmitat,
szachardéz-oleat, stb. Ha a talalmany szerinti adalék egy vagy tobb cukorésztert tartalmaz, az
adalékban jelenlévd cukorészter(ek) 0ssz-mennyisége a 1 karragenat €s SSL elegy altal adni
kivant szilardsagtol és emulgeald hatasban fennallo kilonbségtdl fiiggden valtoztathato. Egy
sajatos megvalositasi mod esetén a talalmany szerinti adalék SSL-t, cukorésztert és 1
karragenatot tartalmaz az SSL:cukorészter és 1 karragenat 4:(1-1,5):1 tomegaranya mellett.

Tovabba, kivant esetben a talalmany szerinti adalék vizes fazisban fennallo diszper-
zids kapacitasa novelhetd azaltal, hogy az SSL és 1 karragenat (adott esetben cukorészterrel
egyiittes) elegyéhez natrium sztearatot adunk. Egy sajatos megvalositasi mod mellett a talal-
many szerinti adalék az SSL témegére szamitott 1-10 tomeg% natrium-sztearatot tartalmaz.

A talalmany szerinti adalék oly moédon nyerhetd, hogy az SSL-t, elényosen teljesen
vagy részlegesen semlegesitett formajaban, a 1 karragenattal, amely adott esetben inert hordo-
z6n formalt (killénosen, ha diszpergalhato porként kivanjuk alkalmazni) elegyitjuk. Az SSL-t
megfelel bazis folyékony SSL-hez valé adagolasaval semlegesithetjiik, példaul 45 °C ho-
mérsékleten megolvasztott SSL-hez natrium-karbonatot adunk. A 1 karragenat adott esetben
inert hordozon, példaul maltodextrinen formalt lehet. A semlegesitett SSL €s a 1 karragenat
elegyét barmely szokasos eljarassal elOallithatjuk, példaul a folyékony SSL-t natrium-
karbonattal 45 °C hémérsékleten porlasztjuk a 1 karragenatra, amely adott esetben
maltodextrin hordozon formalt, a porlasztast végezhetjiik példaul nyomas alatt all6 tartalybdl,

majd a terméket razzuk. A kapott elegyet ezutan szitaljuk, és diszpergalhato porként valo fel-

hasznalasra csomagoljuk.
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A talalmany szerinti adalék tobbek kozott felhasznalhato élelmiszeripari alkalmazés-
ra szolgald pépek készitésénél, ami a talalmany tovabbi céljat képezi. Az élelmiszertermékbe
bevitt adalék mennyisége széles tartomanyon beliil valtozhat az élelmiszertemék természetétdl
fuggden, példaul:

a) emulgealt kolbaszban: a talalmany szerinti adalék mennyisége 0,4-0,7 tomeg%
kozotti, 50 % maltodextrin tartalommal, amely terméket a tovabbiakban 50 % MD adalékként
jelolink, ezt pép formaban alkalmazzuk, a 2. példaban leirt mddon a készitményben alkalma-
zott viz egy részével (20 %), és

b) fustolt kolbaszoknal: 0,3-0,7 tomeg% 50 % MD adalékot alkalmazunk pép for-
majaban felhasznalva vizben 3-7 % 50 % MD adalékként, és ezt a pépet az elegy tobbi részé-
vel elegyitjiik.

Mas célokra, példaul kolbaszokhoz, toltelékekhez, olvasztott sajtokhoz és élelmi-
szerkészitményekhez altalaban a taldlmany szerinti adalékot alkalmazhatjuk koézvetleniil, az
egyéb allagkialakito szerekkel elére elegyitve vagy a készitményben alkalmazott viz egy ré-
szében oldva, a végtermék tomegére szamitott 0,2-1 tomeg% aranyban.

A talalmany targyat képezik a taldlmany szerinti adalékot tartalmazo élelmiszerter-
mékek is. Az ilyen élelmiszertermék lehet barmely olyan élelmiszertermék, amely egy élelmi-
szer emulzi6t tartalmaz, példaul egy hisszarmazék, kolbasz, pastétom, olvasztott sajt, stb. A
talalmany szerinti adalék mennyisége az élelmiszertermékben mas tényezok mellett az élelmi-
szertermék és az alkalmazott adalék természetétdl fiiggden széles korben valtozhat. Egy adott
megvaldsitasi mod szerint a talalmany szerinti adalékot huskészitményben 0,5-0,6 tomeg%
mennyiségben alkalmazva a zsir mintegy teljes stabilizalasat érjik el a komponensek
kutterben 6-14 °C hémérsékleten végrehajtott olyan mértékii elegyitését kovetden, minek so-
ran rendkiviil apré szemcséket tartalmazo finom pépet nyeriink. Ha a kapott pépet kolbasz-
bérbe toltjiik, és 85 °C hdmérsékleten fo6zziik, nem észlelhetd zsirkivalas.

Az alabbi termékek azon termékek korébe tartoznak, amelyek a talalmany szerinti
adalékot tartalmazhatjak:

emulgealt kolbasz: 0,3-0,7 % 50 % MD adalék;

fiistolt kolbasz: 0,3-0,7 % 50 % MD adalék;

olvasztott sajt: 0,2-0,8 % 50 % MD adalék;

kolbasz: 0,3-0,8 % 50 % MD adalék;

toltelékek: 0,2-0,8 % 50 % MD adalék (a "toltelék" megjelolésen viz, zsir, allagki-
alakitd anyagok és nyersanyagok, példaul tonhal, sajt, stb. elegyét értjiik, amelyet ugy dolgo-

zunk fel, hogy pastétomformaba, stb. vihetok legyenek, valamint mas készitmények, amelyek
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lehetnek édesek, példaul a csokoladé, krémek, stb.); és egyéb el6fozott élelmiszerkészitmé-
nyek, krokettek, levesek, bizonyos, kenyér és zsemlék készitésére szolgalo, tésztamasszak:
0,2-0,8 % 50 % MD adalék.

Tovabba, a proteinekhez (natrium-kazeinathoz €s szojafehérje izolatumhoz) hasonlo-
an a talalmany szerinti adalék alkalmazhat6 hideg vizben készitett 5-8 %-os, jellemzden 7 %o-
os pép formajaban, amelyet kutterben készitlink, és ugyanebbe a kutterbe a talalmany szerinti
adalék hidratalasat kovetden beadagoljuk a hus-6sszetevot. Ha mas tipust termékben kivan-
juk hasznalni, példaul olvasztott sajtban, toltelékekben, stb., a pép elkészithetd barmely nagy-
sebességli keverdben, és ugy tarthato el, hogy a felhasznalas idején az eljaras altal megkivant
barmilyen sorrend mellett beadagolhassuk.

Az alabbiakban a talalmanyt példakban mutatjuk be a korlatozas szandéka nélkiil, a
példakban nem toreksziink a talalmany oltalmi korét illetGen a teljességre.

1. Példa

A talalmany szerinti adalék eléallitisa

A talalmany szerinti adalékot diszpergalhatd por formajaban allitjuk elé az alabbi
eljaras alkalmazasaval. Vizes SSL oldatot készitiink, és az SSL-t szilard natrium-karbonatnak
az emlitett vizes SSL oldathoz finom por formajaban valo beadagolasaval semlegesitjiik, a
natrium-karbonat port az SSL semlegesitéséhez szikséges sztohiometrikus mennyiségben
alkalmazzuk, az adagolast mintegy 45 °C homérsékleten végezziik, a pH 5,2-r6l 6,5-re vald
noveléséig. A kapott folyékony fazist a maltodextrin hordozos 1 karragenattal ugy elegyitjuk,
hogy a maltrodextrin/karragenatra 45 °C homérsékleten nyomas alatt allo tartalybol porlaszt-
juk a folyékony fazist, az elegyet nagy sebességgel razatjuk egy Diosna berendezésben erdsitd
alkalmazasaval, az elegy végiil 33-35 °C homérsékletet ér el. A kapott elegyet 25 °C-ra hiit-
jik, és a terméket (adalék) szitaljuk, és diszpergalhat6 porként valé felhasznalashoz csoma-
goljuk.

Kiilonbozd témegarany SSL és 1 karragenat tartalmu talalmany szerinti adalék ter-
mékek nyerhetdk az SSL és a 1 karragenat egymashoz viszonyitott mennyiségeinek valtoztata-
saval.

2. Példa

Finom paistétom készitése

Az 1. tablazatban bemutatott dsszetevokbdl finom pastétomot készitiink, eltérés csak

az alkalmazott adalékokban van, amelyek talalmany szerinti adalék (SSL és 1 karragenat),

natrium-kazeinat vagy szojafehérje izolatum.
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1. Tablazat

Finom pastétom készitése

Taldlmany szerinti | Natrium-kazein4ttal Széjafehérje
adalékkal (%) (%) izolitummal (%)

Masodosztalyu 20 20 20
sovany hus
Hulladékzsir 28,4 28,4 28,4
Kenyérhéj-emulzio 7 7 7
Zsiremulzio 8,45 8,45 8,45
Jeges viz kieg. 100* kieg. 100* kieg. 100*
Talalmany szerinti 0,6 -- -
adalek
Natrium-kazeinat -- 1 --
Szojafehérje izolatum -- -- 1,3
Foszfat 0,35 0,35 0,35
Nitrit 0,015 0,015 0,015
Izoaszkorbat 0,05 0,05 0,05
Dextroz 0,3 0,3 0,3
Maltodextrin 0,6 0,6 0,6
So 2 2 2
Aroma/szinezék 0,2 0,2 0,2
Keményitd 2 2 2
OSSZESEN 100 100 100

* kieg. 100: 100 %-ra vald kiegészitéshez sziikkséges mennyiség

A finom pastétom készitményt az alabbi eljarassal allitjuk eld. El6szor pépet készi-

tiink kutterben, a pép 20 % vizet és az adott esetben alkalmazott emulgealoszert [talalmany
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szerinti adalék (SSL + 1 karragenat), natrium-kazeinat vagy szojafehérje izolatum] tartalmazza
elegyitve €s mintegy 1 percig razva. Ezutan beadagoljuk a sovany hust, a sot, a foszfatot és a
nitritet. Ezt kovetden a kenyérhéj-emulziot és a zsiremulziot adagoljuk be, majd a hulladék-
zsirt és a viz negyedét. Ezen miiveletek befejezése utan a tovabbi ésszetevdket és a viz mara-
dékat adagoljuk be (a keményito kivételével), és végiil beadagoljuk a keményitdt (12-13 °C
véghOmérséklet).

A talalmany szerinti adalékkal kapott finom pastétom allaga igen hasonlo a
kazeinattal kapottéhoz, de fényesebb annal, és a pastétom koltsége 40 %-kal kevesebb, mint a
kazeinattal késziilt finom pastétomé.

A szojafehérje izolatummal késziilt finom pastétom érzékszervi jellemzoinél, izénél,
stb. a talalmany szerinti adalékkal késziilt finom pastétom hasonlé jellemzi sokkal jobbak, és
utdbbi koltsége mintegy 70 %-a a szojafehérje izolatum adalékkal késziilt finom pastétom
koltségének.

A kapott emulzidé minden esetben stabil.

3. Példa

Pastétom készitése
A 2. tablazat szerinti 6sszetevokbol készitiink pastétomot a talalmany szerinti adalék

(SSL és 1 karragenat), natrium-kazeinat vagy szojafehérje izolatum alkalmazasaval.
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2. Tablazat

Osszetevik %

Maj 25

Toka alatti tajékrol szarmazoé hus 31
Hulladékzsir 19

Teljes tojas 3

Viz/csontlé kieg. 100*

Sé 2

Siilt hagyma 1-3
Fuaszerek/aroma 0,6
Natrium-tripolifoszfat 0,28
Kalium-nitrat 0,01
Natrium-nitrit 0,01
Aszkorbat 0,05
Cukor/dextroz 0,2
Talalmany szerinti adalék 0,6
Osszesen 100

* kieg. 100: 100 %-ra valé kiegészitéshez szikséges mennyiség

A pastétomot az alabbi modon készitjiik. Az alabbi osszetevoket a felsorolas sor-

rendjében kutterbe adagoljuk:

a) a viz felét és a talalmany szerinti adalékot;

b) a majat (részleges s6zas és nitrites kezelés utan);

¢) az 6sszes tovabbi por formaju 6sszetevot, kivéve az aszkorbatot;

d) a viz maradékat;
e) a leforrazott zsirt; és

f) az aszkorbatot.

Valamennyi komponens beadagolasat kovetden megkezdjiik a kapott elegy f6zését és

sterilezését.
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Szabadalmi igénypontok

1. Elelmiszeradalék, amely natrium-sztearoil-2-laktilatot (SSL) és 1 karragenatot tar-
talmaz.

2. Az 1. igénypont szerinti adalék, amelyben az SSL és a 1 karragenat tomegaranya
0,1:1 és 15:1 kozotti.

3. A 2. igénypont szerinti adalék, amelyben az SSL és a 1 karragenat témegaranya 1:1
és 10:1 kozotti.

4. A 3. igénypont szerinti adalék, amelyben az SSL és a 1 karragenat tomegaranya
5:1.

5. Az 1. igénypont szerinti adalék, amelyben az SSL és a 1 karragenat tomegaranya

1:0,1 és 1:10 kozotti.
6. Az 5. igénypont szerinti adalék, amelyben az SSL és a 1 karragenat tomegaranya

1.1,6.
7. Az 1. igénypont szerinti adalék, amelyben az SSL teljesen vagy részlegesen sem-

legesitett.
8. Az 1. igénypont szerinti adalék, amely egy cukorésztert is tartalmaz.

9. A 8. igénypont szerinti adalék, amely cukorészterként szachar6z-sztearatot, szac-
har6z-palmitatot, szachar6z-oleatot vagy ezek elegyeit tartalmazza.

10. Az 1-9. igénypontok barmelyike szerinti adalék, amely natrium-sztearatot is tar-

talmaz.
11. Eljaras az 1-10. igénypontok barmelyike szerinti élelmiszeradalék eldallitasara,

azzal jellemezve, hogy az SSL-t, amely el6nyosen teljesen vagy részlegesen semlegesitett, 1

karragenattal, amely adott esetben inert hordozon formalt, elegyitjiik.

12. A 11. igénypont szerinti eljaras, amelyben lug adagolasaval semlegesitett SSL-t

alkalmazunk.
13. A 11. igénypont szerinti eljaras, azzal jellemezve, hogy a 1 karragenat hordozo-

jaként maltodextrint alkalmazunk.

14. Elelmiszertermék, amely az 1-11. igénypontok barmelyike szerinti élelmiszer-

adalékot tartalmazza.
15. A 14. igénypont szerinti élelmiszertermék, amely a husszarmazékok, emulgealt

kolbaszok, fuistolt kolbaszok, pastétomok, olvasztott sajtok, toltelékek, szoszok, el6fozott
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élelmiszerek, krokettek, levesek és kenyér- és zsemletésztak korébe tartozo.
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