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A jelen talalmany életképes élesztésejteket tartalma-

5 z6, h6kezelt élelmiszeripari termékekre, életképes éleszté-
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allitasara szolgaldé eljaradsra, az ilyen eljarassal eldal-
lithaté termékekre, zsiradék alapl, életképes élesztésejte-

ket tartalmazé probiotikus készitményekre, valamint ilyen
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alkalmazasara vonatkozik.
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Eletképes élesztdsejteket tartalmazd, hékezelt élelmiszer-

ipari termékek és eljaras eldallitasukra

A jelen taldlmany életképes élesztSsejteket tartalma-
26, hékezelt élelmiszeripari termékekre, életképes élesztd-
sejteket tartalmazd, hékezelt élelmiszeripari termékek eld-
dllitasara szolgald eljarasra, az ilyen eljarassal elBal-
lithaté termékekre, zsiradék alapu, életképes élesztSsejte-
ket tartalmazd probiotikus készitményekre, valamint ilyen
készitmények elSadllitasdra szolgald eljarasra és mindezek
alkalmazasara vonatkozik.

A mez8gazdasag, az élelmiszeripar és a gydgyszeripar
széles korben haszndl fel olyan mikroorganizmusokat, mint
az élesztdk és a baktériumok. Az elhalt élesztésejteket
példaul extraktumok formdjéban vitamin, &asvanyi s6, oldhatéd
rost (béta-glukan) és fehérje (egyebek kozd6tt esszencialis
aminosav) tartalmuk miatt alkalmazzak. Az életképes élesz-
tésejtek hagyomédnyosan a siitéiparban, a nyers tésztak ke-
lesztése soran keriilnek felhasznalasra, a siités vagy fdzés
soran azonban ezek a sejtek elpusztulnak.

Bizonyos éleszték, igy példadul a Saccharomyces nem-
zetséghez tartozd fajok, kézelebbrdl Saccharomyces cerevi-
siae és Saccharomyces boulardii térzsek életképes &llapot-
ban az emésztdrendszerbe keriilve, megfeleld koncentriaciéban
(10°-10° telep/gramm), a szervezetre gyakorolt eldnyds ha-
tasuk miatt, els&sorban a bélfldéradra gyakorolt kedvezd ha-
tasuk, masodsorban pedig a gazdaszervezet immunrendszerét
er6sité hatasuk miatt alkalmazhatodk.

Ismeretes példaul, hogy az ilyen éleszt&k felhasznal-
hatdk a pszeudomembrédnos kolitisz [EP-0149579] és az amd-
biazis [EP-0195870] gybgykezelésére.

Ezeket az élesztéket probiotikumnak tekintik, ami

olyan életképes mikroorganizmusokat jelent, amelyek megfe-
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lelé mennyiségben a szervezetbe jutva elényds hatéssal van-
nak az egészségre, hagyomdnyos értelemben vett tapértékiikdn
tilmenden. Tagabb értelemben ez az elnevezés mindazokra az
élelmiszerekre is vonatkozik, amelyek a széban forgd mikro-
organizmusokat tartalmazzak.

A tejsavbaktériumok, igy példaul a Bifidobacterium
vagy a Lactobacillus fajok (kiiléndsen a Lactobacillus
acidophilus) szintén 3jél1 ismert probiotikumok. Ezeket a
baktériumokat széles korben alkalmazzadk probiotikumként az
élelmiszeriparban, els&sorban a tejtermékekben, féleg azon
tulajdonsaguk miatt, hogy képesek regeneralni a bél mikro-
flérajat antibiotikummal térténd kezelés soran, illetve azt
kévetden.

A baktériumok ilyen célu felhaszndlasa soran kiilénfé-
le megoldasokat ajanlanak annak érdekében, hogy megvédjék
Sket az olyan kiilsé tényez8ktSl, példaul a paratartalomtédl,
az oxigéntdl, a kedvezdtlen pH értéktsl (igy a gyomor pH
értékétdl), amelyek artalmasak lehetnek az alkalmazott bak-
tériumsejtek életképességére.

Az ilyen megoldasok ko6zé tartozik példaul a dehidra-
talt eld tejsavbaktériumoknak zsiradék alapu mikrokapszu-
laba torténd bezarasa, melyet az US-4 332 790 szami szaba-
dalom ismertet. A mikrokapszuldzashoz felhasznalt zsiradék
az emberi szervezet normalis hémérsékletén szilédrd halmaz-
allapoty, igy lehetdvé teszi a bezart baktériumsejtek vé-
delmét az emésztdrendszeren vald athaladasuk soran.

Ugyanerre a célra olyan megoldads is ismeretes
[WO 99/09839], melynek értelmében vizmentes zsiradékbél
vagy vizmentes zsiradék-helyettesitébél és tejsavbaktérium-
bbél pépes készitményt allitanak eléd.

Ezek a technikadk azonban sohasem keriiltek alkalmazas-
ra élesztSsejtek esetében, mivel az élesztdk eukaridta

szervezetek, ezért masképpen reagidlnak a kiilsd tényezdkre,
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mint a tejsavbaktériumok, és a tejsavbaktériumok esetében
hasznalt megoldasok nem megfeleldek élesztdk esetében. Az
éleszt8sejtek az alkalmazasuk modjatdl fiuggden érzékenyeb-
bek lehetnek a kiilénb6z8 kiilsd tényezékre, mint a tejsav-
baktériumok.

A baktériumok védelmére egyéb moédszerek is ismerete-
sek az emésztdrendszeren vald athaladasuk soran, igy példa-
ul a WO 96/08261 szamua irat olyan, nem h8kezelt probiotikus
készitményre vonatkozik, amely a baktérium sejteken kiviil
keményitét is tartalmaz, mely utébbi nem csupan a mikroor-
ganizmus &atjutasat segiti eld az emésztédrendszeren, hanem
egyben tapanyagqul is szolgal a baktérium szamara.

Az ilyen probiotikus mikroorganizmusokat tartalmazé
készitmények &ltaldban eredeti allapotukban fogyaszthatok,
vagy pedig élelmiszeripari termékekben alkalmazhatdék, me-
lyeket maghatarozott kériilmények k6z6tt, leginkabb szaraz,
hémérsékletingadozasoktdl mentes helyen kell téarolni. Ezen
tilmendéen nem ismeretes az ilyen mikroorganizmusok alkalma-
zasa hékezelt élelmiszerekben, mivel az é&14 mikroorganiz-
musok, kiléndsen az élesztd- és baktériumsejtek nem képesek
elviselni a hékezelést.

Az EP-862863 szami irat olyan kukoricapehely- vagy
pellet formaju szaraz dllattapra vonatkozik, amelynek csi-
rizesitett keményitSanyaga a feliiletén probiotikus mikroor-
ganizmust tartalmaz. Az elSallitads soran a hékezelési és
extrudalasi lépéseket kovetden a mikroorganizmus sejtek vi-
zes szuszpenzi6jat az anyag feliiletére permetezik, diszper-
galdészerként zsiradékot vagy fehérjehidrolizatumot alkal-
mazva.

Mindazondltal madig nem ismeretes olyan, kézvetlen fo-
gyasztasra alkalmas, probiotikus élesztét tartalmazé élel-
miszer készitmény, amely tobb honapon &t képes megdrizni

kedvezd tulajdonsagait szobahémérsékleten komplex k&zegben
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tarolva és/vagy hékezelés utan.

Az ismertetett problémdk miatt nincs olyan, nem széa-
ritott élelmiszeripari termék, amely hosszan eltarthaté, és
életképes élesztdsejteket tartalmaz, és stabilitasat déntd
mértékben mindvégig megdrzi a fogyasztads elStti tarolds so-
ran. Olyan, hdékezelt élelmiszeripari termék sem ismeretes,
amely nyers tészta felhasznalasaval késziil, és olyan élet-
képes élesztét tartalmaz, amely elviselné a siitést vagy fé-
zést, oly mdédon, hogy a siitéssel vagy f&zéssel elkészitett
termék életképes élesztSsejteket tartalmazzon.

A fogyasztd szamara ugyanakkor eldnyds lenne, ha le-
het6sége volna probiotikumot fogyasztani olyan élelmiszer-
ipari termékben, amely hosszi idén at eltarthaté, egyszerti-
en szallithaté és fogyaszthatéd, példaul a szokasos étkezé-
seken kiviil is, vagy pedig olyan formaban, amely vonzébb,
mint az Ultra-Levure® tipusu kapszula. A jelen talalmany
célja éppen ennek az igénynek a kielégitése.

Fentiek alapjdn a jelen talalmany targya hdékezelt
tészta alapui probiotikus élelmiszeripari termék, amely ki-
vant esetben legaldbb egy tolteléket és/vagy legalabb egy
bevonatot, valamint é18 vagy életképes élesztésejteket tar-
talmaz, és a szdéban forgd él8 vagy életképes élesztdsejtek
a hékezelt tésztdban és/vagy annak téltelékében és/vagy be-
vonataban vannak jelen.

K&zelebbrél a taldlmény targya hékezelt, gabona alapu
termék, olyan tészta, amely a hdékezelés utan még mindig
tartalmaz €16 vagy életképes élesztSsejteket, a hdékezelt
termékre vonatkoztatva elénydsen 10%-10° sejt/gramm kon-
centracidban, 10°-10'° sejt/gramm kiindulasi oltédanyag kon-
centracid esetén.

A talalmany szerinti termékben lévé élesztd elénydsen
nem erjeszt.

A talalmany targyat képezik azok a gabona alapu ter-
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mékek is, amelyeknek a télteléke és/vagy a bevonata él16
vagy életképes élesztSsejteket tartalmaz (eldnydsen 10°-10°
sejt/gramm koncentraciéban).

A talalmany egyik kiviteli médja szerint az élesztd-
sejteket hdékezeljiik.

A talalmany szerinti hékezelt termék él16 vagy életké-
pes élesztésejteket tartalmaz, igy probiotikus élelmiszer-
ként alkalmazhaté.

A talalmény szerinti probiotikus élelmiszeripari ter-
mek még eldnydsebben kozelebbrdl kenyérféle, keksz, cuk-
raszslitemény vagy péksiitemény.

A talalmany szerinti élelmiszeripari termékek azzal
az eldényds tulajdonsdggal rendelkeznek, hogy a taroléas so-
ran mindvégig megfeleld mennyiségben tartalmaznak é14 vagy
életképes élesztdsejteket, és igy probiotikumként fogyaszt-
hatok.

A talalmény szerinti hdékezelt élelmiszeripari termé-
kek megjelenési alakja lehet példaul hdékezelt tésztabodl ké-
szitett két korong vagy két négyszog, melyek kozott é16
vagy életképes élesztdsejteket tartalmazé tdltelék van.

A talalmany targya tovabba eljaras él16 vagy életképes
éleszt8sejteket tartalmazd, hdékezelt probiotikus élelmi-
szeripari termék eldallitadsara, amelynek sordn a benne al-
kalmazott probiotikus készitményt legaldbb egy zsiradék és
legalabb egy é16 vagy életképes élesztd keverékébdl allit-
juk eld, melyet a nyers vagy hékezelt tésztaba, és/vagy a
nyers vagy hdkezelt tészta toltelékébe, és/vagy a nyers
vagy hdékezelt tészta bevonataba juttatunk, valamint hdékeze-
lési lépést hajtunk végre.

A fenti eljaras értelmében a probiotikus készitmény
hozzaadasa torténhet a hékezelési lépés végrehajtasa eléstt
vagy utan.

Meglepd médon azt tapasztaltuk, hogy 1legaldbb egy
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zsiradék jelenléte a termékben azt eredményezi, hogy az al-

kalmazott €16 vagy életképes élesztd képes:

» tulélni az élelmiszeripari termék szobahdmérsékleten
torténd, fogyasztas elStti huzamos tarolasat, kézelebb-
rél azt, hogy midén az élesztét a hdékezelési lépés utan
juttatjuk a termékbe, a termék nem jelentéktelen mennyi-
ségi vizet, s8t a probiotikus élesztd életképességét be-
folyasold tovabbi adalékokat, igy iz- és illatanyagokat,
cukrokat, vitaminokat, alkoholokat stb. tartalmaz;
és/vagy

» tulélni a karos hdéhatast, midén az é18 vagy életképes
élesztét a hdékezelési 1épés elStt adjuk a termékhez,
vagy abban az esetben, midén az élesztSt a termék tovab-
bi komponenseivel, példaul a toltelékkel 45°C vagy ennél
magasabb hémérsékleten, kiiléndsen, ha 55 és 60°C k&zotti
hémérsékleten elegyitjiik.

A hékezelési lépést eldnydsen koriilbeliil 150 és 300°C
k6z6tti hémérsékleten, k&zelebbr8l koériilbeliil 150 és 240°C
k6zotti hdémérsékleten, korilbelil 3 és 40 perc idétartamon
at végezzik, mialatt a hékezelt termék belsejében a hémér-
séklet legfeljebb 90 - 100°C hémérsékletet ér el.

A jelen talalmany szerinti eljaras egy eldnyés megva-
1l6sitasi médja szerint a probiotikus készitményt elénydsen
a hbkezelési 1épés elStt juttatjuk a nyers tésztaba és/vagy
a toltelékbe.

Abban az esetben, midén a probiotikus készitményt
a hdékezelt tészta toltelékébe Juttatjuk, ezt eldénybsen
45°C-on vagy ennél magasabb hémérsékleten, kiilondsen eld-
nybsen pedig korilbeliil 50 és 60°C k&zodtti hémérsékleten
hajtjuk végre.

Kozelebbrél a jelen talalmény szerinti eljaras lehe-
tévé teszi, hogy az élesztésejtek tuléljék a korilbelil

80°C és 100°C k&zdtti hémérsékleten, legalabb 20 percen at
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tartd hdékezelést.

A jelen talalmany szerinti eljarads alkalmas barmely
olyan, hékezelt probiotikus élelmiszeripari termék el&alli-
tasara, amelyben az életképes éleszt8sejtek jelenléte kiva-
natos.

Fentiek alapjan a jelen taldlmany szerinti eljaras
lehetdvé teszi, az olyan, a ndvényi nyersanyagi hd&kezelt
termékek, kozelebbrél gabona vagy zdldség alapi termékek
eldallitasat, melyek élesztdét tartalmaznak, és azt életké-
pes formaban megdérzik a termék taroldsa soran, majd a fo-
gyasztast kévetden a szervezetben probiotikus hatist képe-
sek eldéidézni.

A Jjelen talalmadny értelmében felhasznalt zsiradék
egyarant lehet noévényi vagy allati eredeti.

A jelen taldlmany értelmében felhasznalt zsira-
dék (ok)at a készitmény teljes témegére vonatkoztatva lega-
labb 40 tomeg?, eldnydsen pedig legaldbb 50 témeg$ mennyi-
ségben alkalmazzuk, de még elénydsebben ez (ek) az anyag (ok)
a hdkezelésnek ellendlld probiotikus készitményben 70
és 99,9999 témeg?¥ kozotti, legeldnydsebben pedig 90 és
99,9999 tomeg?¥ kozotti mennyiségben van(nak) jelen.

A jelen talalmény szerinti eljaras egy konkrét megva-
l6sitédsi médja szerint, midén az élesztét kdzvetleniil a
nyers tésztahoz adjuk hozzd a hdkezelési 1lépés eldtt, az
alkalmazott zsiradékot eldnydsen olyan zsiradékok k&ziil va-
lasztjuk ki, melyek olvadaspontja 20°C feletti, még eldnys-
sebben pedig 25°C feletti.

A jelen taldlmédny szerinti értelemben az ,olvadas-
pont” kifejezés azt a hémérsékletet jelenti, melyen a zsi-
radék teljes mennyisége megolvad, joéllehet az a tartomany,
amelyben a zsiradék elkezd olvadni, ennél jéval tagabb.

A Jjelen talalmany értelmében barmely olyan zsiradék

felhasznalhatd, melynek olvadaspontja 20°C feletti, de a
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talalmany egyik elényds megvaldsitasi médja szerint az al-
kalmazott zsiradék olvadaspontja legaldbb 30°C vagy maga-
sabb, még eldnytsebben legalabb 35°C vagy magasabb. A ta-
lalmany ennél is elénytsebb megvaldésitéasi moédjanak megfele-
léen a zsiradék olvadaspontja 45 és 60°C k&zdtti.

Az alkalmas novényi zsiradékok koézé tartoznak kdze-
lebbrél a keményitett vagy nem keményitett, frakcionalt
vagy nem frakcionalt, észterezett vagy nem észterezett zsi-
rok, igy példaul a 35°C olvadasponti sztearin palmaolaj, a
45°C, illetve 58°C olvadaspontl palmaolajok, a kakadévaj, a
mogyorévaj, a palmamag olaj, a kopra, mint példaul a 32°C
olvadaspontu keményitett kopra, a hosszu szénlanci zsirsa-
vak és alkoholok észtereinek komplex elegyébdl 411é novényi
viaszok, mint példaul a karandra viasz (o.p. 80-85°C) vala-
mint az asvanyolaj eredet( mikrokristalyos viaszok, és min-
dezek keverékei.

A 45°C, illetve 58°C olvadaspontu palmaolajok, a 32°C
olvadaspontu keményitett kopra és ezek keverékei kiiléndsen
elénydsen alkalmazhatdék a jelen taldlmény értelmében.

Az alkalmas &llati eredetd zsiradékok kézott emlithe-
ték példaul kézelebbrsl a faggyd, a disznézsir, a keményi-
tett olajok, a tengerihal-olajok, mint példaul a halolajok
és a cetolajok, valamint a hosszu szénlancui zsirsavak és
alkoholok észtereinek komplex elegyéb8l alld étkezési via-
szok, mint példadul a méhviasz (o.p. 65°C), és mindezek ke-
verékei.

Zsiradékként felhasznalhatdék a kaldébriaszegény zsirhe-
lyettesitdk is, mint példaul a Benefat® és az OlestraX.

A jelen talalmany szerinti eljaras egy masik megvalé-
sitasi médja szerint, midén az élesztd a nyers vagy
hékezelt tészta toltelékében van jelen, a kiilénb&zd zsira-
dékok a toltelék vizaktivitasatél (Aw) fliggéen hasznalhatok
fel:
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» magas vizaktivitasu (Aw>0,7, vizes toltelék) téltelékek
esetében elénydsen a fentiekben megadottak k&ziil lega-
labb egy, olyan zsiradékot hasznalunk, melynek olvadas-
pontja 20°C feletti, még elSnyosebben pedig 30°C felet-
ti;

» alacsony vizaktivitasu (Aw=0,1-0,35) toltelékek eseté-
ben a fentiekben megadott, 20°C feletti olvadaspontu
zsiradékok mellett olyan egyéb zsiradékok is alkalmaz-
hatdk, melyek olvadaspontja 20°C vagy ennél alacso-
nyabb, mint példaul az olivaolaj, a repceolaj, a széja-
olaj, a napraforgbéolaj, a palmaolaj vagy a sz616émag
olaj.

A talalmany szerinti eljarads egy tovabbi megvalésita-
si médja szerint, midén a té&ltelék Snmagdban is zsiros, és
alacsony vizaktivitasd, a fentiekben megadott zsiradékok
hasznalata nem sziikséges, igy az élesztd kozvetleniil hozza-
adhatdé a zsiros toltelékhez, példaul egyszerl diszpergaléas-
sal.

A taldlmdny szerinti eljaras egy masik megvaldsitéasi
médja szerint a hékezelési lépés elStt egy pihentetési lé-
pést is beiktatunk. Ez a pihentetés eldnydsen 5 és 60 perc
k6zotti id6 alatt, elénydsen 20 és 42°C kozodtti, még eld-
nyésebben 25°C feletti hémérsékleten todrténik.

A jelen taldlmany szerinti médon eldallitott nyers
tészta altaldban tobb komponenst is tartalmaz, melyeket
eldny6sen az alabbiak koéziil valasztunk ki: lisztek, tojas,
tej, cukrok és kalériaszegény édesitészerek, viz, so6, ko-
vasz, emulzidképzdk, zsirok és kaldériaszegény zsirhelyette-
sitdék, izesitdék, allomanyjavitdk, vitaminok, slriték, élel-
miszerszinezékek stb.

A nyers tésztaba vizes vagy zsiros tolteléket tolthe-
tink. A vizes toltelékek kozelebbrsl vizet, cukrokat, te-

jet, sliritéket, szinezékeket, izesit8ket stb. tartalmazhat-
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nak. A zsiros tdltelékek kozelebbr8l zsiradékokat, kakaodt,
cukrokat, tejet, slGritdéket, szinezékeket, izesitdket stb.
tartalmazhatnak.

A jelen talalmany értelmében felhasznalt éleszték €16
vagy életképes (nyugvd) sejtek lehetnek. A jelen talalmany
killénésen eldnyds kiviteli alakjanak megfelelden a Saccha-
romyces nemzetségbe [Barnett et al., Yeasts: Characteriza-
tion and Identification, 3rd Edition, Cambridge University
Press (2000)] tartozé szamos élesztdfaj valamelyikét igy
példaul Saccharomyces cerevisiae (valamint sok variansa,
példaul a Saccharomyces boulardii), Saccharomyces bayanus,
Saccharomyces pastorianus, Saccharomyces paradoxus, Saccha-
romyces dalirensis, Saccharomyces exiguus, Saccharomyces
kluyverii, Saccharomyces servazil, Saccharomyces unisporus,
Saccharomyces castellii fajokat, valamint ezek alfajait al-
kalmazzuk. Az éleszt8é ezeken kiviil a Kluyveromyces nem-
zetségbe tartozé fajok koéziil is kivalaszthatd, lehet példa-
ul Kluyveromyces lactis vagy Kluyveromyces marxianus (il-
letve sok variansanak egyike, példaul a C. kefir).

Az élesztd felhasznalhatd szaritott formaban vagy te-
nyészet, példaul kovasz alakjdban egyarant. A jelen talal-
many szerint eljarva elénydsen szaritott élesztdt alkalma-
zunk. A szaritas torténhet valamely hagyomanyos eljarassal,
példaul porlasztva szaritadssal vagy fluid 4&gyas szaritas-
sal. Ezek a szaritasi médszerek lehetdvé teszik, hogy az
élesztd megdrizze életképességét. A szAritds soran nem
szlikséges, hogy az éleszt8sejteket teljes mértékben elva-
lasszuk az alkalmazott tapkdzegtdl, egylittes szaritadsuk is
megfeleld megoldas lehet.

Az élesztd eldbnydsen 00,0001 témeg? és 30 tomeg$ ko~
zotti, még eldnytsebben pedig 0,0001 témeg$ és 15 témeg$
k6zotti mennyiségben van Jjelen a talalmadny szerinti

probiotikus készitményben, annak teljes tomegére vonatkoz-
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tatva. Ez a mennyiség telepképzé egységben (CFU) is kife-
jezhetd, és elényssen 10' CFU/g és 10° CFU/g k&zétti, még
elénydsebben pedig 10* CFU/g és 10° CFU/g kozotti élesztd-
sejt koncentraciénak felel meg, a készitmény toémegére vo-
natkoztatva.

A jelen taldlmany szerinti eljarads soran felhasznalt
éleszté- és baktériumsejtek elfSallitdsa hagyomanyos médon
térténhet, példaul oly médon, hogy az éleszté- és/vagy bak-
tériumsejtekkel alkalmas tépkozeget beoltunk, a beoltott
tapkézeget a mikroorganizmusok megfeleld elszaporodasahoz
szlikséges ideig inkubaljuk, majd a sejteket a tenyészetbdl
elkulonitjik, példaul centrifugalassal.

A jelen talalmany tovabbi targya hékezelt probiotikus
élelmiszeripari termék, melyet a talalmany szerinti elja-
radssal, a koradbban ismertetett médon allitunk eld. Az ilyen
probiotikus élelmiszeripari termékek alapvetéen azzal jel-
lemezhetdk, hogy probiotikus mennyiségben tartalmaznak ¢é16
vagy életképes élesztésejteket, 4altalaban t&bb, mint 102
CFU/g, elénydsen pedig 10* és 10° CFU/g k&z6tti koncentra-
cidban, a hékezelt termék teljes témegére vonatkoztatva. A
széban forgd termékben 1évs élesztésejtek a hdkezelt tész-
taban és/vagy annak tSltelékében és/vagy bevonatdban vannak
jelen.

A jelen taldlmany szerinti eljarassal elBallitott
hékezelt probiotikus élelmiszeripari termékben 1évé é&16
vagy é€letképes éleszt8sejtek koncentraciéja eldnydsen 10°
és 10° CFU/g k6zdtti, a hékezelt termék teljes tomegére vo-
natkoztatva.

A jelen taldlmany targyat képezik azok a probiotikus
készitmények is, amelyek felhaszndlhaték a taladlmany sze-
rinti eljaras kivitelezése sordn. Ebben az &sszefiiggésben
kbzelebbrél a taldlmadny targya olyan probiotikus készit-

mény, amely legaldbb egy, 20°C feletti olvadaspontu zsira-
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dékot és legalabb egy, él8 vagy életképes, eldnydsen szari-
tott éleszté6t tartalmaz, és a hékezeléssel szemben ellenal-
16, szobahémérsékleten szilard halmazallapotu, a készitmény
teljes tomegére szamitva 0,0001 toémeg? és 30 tomeg® kozotti
mennyiségben tartalmaz élesztét, és keményitémentes. A ta-
lalmany egyik eldényds megvaldsitasi mdédja szerint a készit-
mény teljes tomegére szamitva 0,0001% és 15% kozotti
mennyiségben tartalmaz élesztét.

A talalmany szerinti készitményben a zsiradék és az
élesztd tomegaranya elénydsen nagyobb, mint 4/10, még els-
nydsebben pedig nagyobb, mint 5/10.

A talalmany szerinti probiotikus készitmény megjele-
nési formaja tomb, szelet, forgacs, golyd, kocka, mikrokap-
szula vagy barmely olyan alakl lehet, amely alkalmas a ben-
ne lévé élesztésejtek bevondsara vagy bezarisara.

A jelen talalmany targya tovabba eljarads a talalmany
szerinti probiotikus készitmény eldallitasara, amelynek so-
ran az elsé lépésben legaladbb egy, 20°C feletti olvadaspon-
ta zsiradékot annak olvadaspontja feletti hémérsékleten el-
folyésitunk, a masodik 1lépésben az olvadt zsiradék(ok)hoz
elénybsen keverés kozben é18 vagy életképes éleszt8sejteket
adunk, majd a harmadik lépésben az igy kapott folyékony
elegyet 1lehdtjik az alkalmazott zsiradék olvadaspontija
alatti hdémérsékletre, hogy szildrd halmazallapotu készit-
ményt kapjunk. Ezutdn a széban forgd készitményt felaprit-
hatjuk kiilonb6z6 méretii és alaku darabokra, igy példaul
tombokre, forgacsokra, golydkra, kockakra stb.

A jelen talalmany szerinti eljarast mas moédon kivite-
lezve a fentiek szerinti folyékony elegyet a benne alkalma-
zott zsiradék(ok) olvadaspontja alatti hémérsékletid kamra-
ban szétporlaszthatjuk, majd az igy keletkezé mikrokapszu-
ldkat Osszegyljtjik.

A jelen talalmany tovabbi targya legaldbb egy, hdéke-
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zelésnek ellendlld, elénydsen szobahdémérsékleten szilard
halmazallapotu készitmény adalékként torténd alkalmazéasa
nyers vagy hékezelt probiotikus élelmiszeripari termék elé-
dllitasa soréan, ahol az adalékul szolgadld készitmény lega-
labb egy, 20°C feletti olvadasponti, a fentiekben ismerte-
tett zsiradékot, és legaldbb egy, él16 vagy életképes élesz-
tét tartalmaz.

A taldlmany szerinti probiotikus készitmény hékezelé-
se elétt hozzaadhatd nyers tésztdhoz és/vagy annak toltelé-
kéhez és/vagy bevonatéhoz.

A jelen talalmadny szerinti probiotikus készitmény
probiotikus élelmiszer adalékként felhasznalhaté oly médon
is, hogy nyers élelmiszeripari termékek toltelékéhez vagy
bevonatdhoz adjuk hozzd hdékezelés elétt vagy utadn. Utébbi
esetben a készitményben 1évSs élesztd8sejtek képesek elle-
nallni a kiulonbozé kiilsé tényezdknek, igy példaul a nedves-
ségnek, az oxigéntartalomnak, a kedvezdtlen pH értéknek,
valamint a termék olyan komponenseinek, mint példaul az iz-
és illatanyagok, illetve alkoholok.

A fent leirtakon tulmenden a taldlmany mas megolda-
sokra is vonatkozik, melyek a leirads tovabbi részébsl de-
rilnek ki, azoknak a példaknak az alapjan, amelyek a pro-
biotikus készitmények, valamint a hékezelt tészta alapu
probiotikus élelmiszeripari termékek elB8allitasat ismerte-
tik.

Nyilvanvaldé azonban, hogy a kdvetkezd példak pusztan
a talalmany targyénak jobb megértését szolgaljak, és semmi-
képpen sem kivanjak korlatozni annak targykorét.

1. példa: Probiotikus készitmény eldillitasa

A felhasznalt éleszté: Saccharomyces cerevisiae (ke-
®
reskedelmi forgalomban Saf Instant markanéven kaphaté, a

Lesaffre cég terméke); Saccharomyces bayanus (az Institut
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National Agronomique, Paris Grignon toérzsgylijteményében
I0C18-2007 nyilvantartasi szamon szerepld torzs).

A felhasznalt zsiradék: Sztearin palmaolaj (o.p.
35°C); palmaolaj (o.p. 45°C); palmaolaj (o.p. 58°C).

Hat, a jelen taldlmany szerinti probiotikus készit-
ményt allitottunk elé az aldbbi mdédon:

Az olajat 90°C hémérsékleten elfolydésitjuk. Midén az
igy elfolydésitott olaj 60°C és 35°C kozdtti hémérsékletre
hil, elkezd fokozatosan megszilardulni. Ekkor 1 g toémegi
élesztd8t adunk 99 g témegld olajhoz, ami 10'° CFU/g sejtkon-
centracidénak felel meg, majd az elegyet o6vatosan Osszeke-
verjuk.

Az 1igy kapott elegyet jeges vizben lehiitjiik, maijd
megszilardulasat kovetden felapritjuk forgacsokra. A forga-
csok alakjaban igy eldallitott hatféle probiotikus készit-

mény tulajdonsagai a kovetkezd, I. tadblazatban lathatdk:

I. tablazat

Készitmény (g) A B (o} D E F

S. cerevisiae 1 1 1

S. bayanus 1 1 1

Sztearin palmaolaj 99 99
(o.p. 35°C)

Palmaolaj (o.p. 99 99
45°C)

Palmaolaj (o.p. 99 99
58°C)

A jelen taldlmény szerinti A - F probiotikus készit-
mények életképes élesztbsejteket tartalmaznak (10° CFU/g
készitmény), és felhasznalhatdék adalékként hékezelésre

szant termékek nyers tésztajaban és/vagy tdltelékében.
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2. példa: Az élesztd hdkezeléssel szembeni

ellenalloképességének bemutatasa

Az 1. példa szerint eld&llitott A - F készitményeket
felhasznaltuk tészta alapu hdékezelt élelmiszeripari termé-
kek eléallitasa soran. Ezen tulmenden két folyékony készit-
ményt - melyek nem képezik részét a jelen talalmanynak - is
el6adllitottunk 20°C olvadaspontu palmaolaj felhasznalasa-
val, egyszerlen Osszekeverve az olajat és az élesztdt:

G készitmény: Saccharomyces cerevisiae 10° CFU/g készitmény

H készitmény: Saccharomyces bayanus 10° CFU/g készitmény

A nyers tészta Osszetételét az alabbi, II. tablazat

tartalmazza.
ITI. tablazat

Komponens Mennyiség (g)
Finomliszt (T55) 1280
Rétesliszt 1230
A - H készitmény 45
Malatakivonat 12
Konyhaso6 52
Cukor 52
Eleszté (nem a talalmany szerint 80
kezelt)
Viz 1420
Aszkorbinsav 4
Amiléz 0,65
Osszesen : 4075, 65

Az igy készitett nyers tésztdk mindegyike koériilbeliil
10%/g életképes élesztésejtet tartalmazott a nyers tészta
teljes tomegére vonatkoztatva. A nyers tésztakat 38°C hé-
mérsékleten 50 percen &t pihentettiik, majd sitdben, 240°C

hémérsékleten hékezeltiik 25 percen at.
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Kontrollként egy nyers tésztahoz kézvetleniil hozzaad-
tunk mintegy 1 x 10°/g éleszt8sejtet, melynek nem biztosi-
tottuk az eldbzetes védelmét zsiradék alkalmazasaval.

A hdkezelés befejeztével a kapott élelmiszeripari
termékeket hagytuk kihilni, majd felszeleteltiik Sket, hogy
meghatarozhassuk azoknak az éleszt8sejteknek a szamat, ame-
lyek tulélték a hdékezelést. A kapott eredményeket az alab-

bi, III. tablazat tartalmazza:

III. téblazat

Zsiradék Kontroll | Palma- | Sztearin Palma- Palma-
olaj palmaolaj olaj olaj

Olvadaspont - 20°C 35°C 45°C 58°C

S. cerevisiae 0 600 1x10* 5x10° 4x10*

(él8 sejt/q)

S. bayanus 0 300 2x10° 1x10* 1x10*

(él6 sejt/qg)

Ezek az eredmények azt mutatjak, hogy ha az élesztét
nem védjuk meg a hékezelés eldtt zsiradék alkalmazasaval,
akkor a hd&kezelt élelmiszeripari termékben nem talalhatéd
élé élesztdsejt.

A kapott eredmények azt is mutatjak, hogy az alkalma-
zott zsiradék tipusatédl fiiggéen kiilénbdz8 szami €18 élesz-
tésejt mutathatdé ki a hdékezelt termékben. A 20°C olvadas-
pontu palmaolaj bevont élesztdsejtek (ami a 20°C olvadas-
pontu olajjal készitett, a jelen taladlmany targyidhoz nem
tartozé H illetve G készitménnyel eld&dllitott nyers tészta-
nak felel meg) latszdélag nem élték tul az alkalmazott héke-
zelést. Feltételezhetd, hogy a pihentetés soran a 20°C ol-
vadasponti péalmaolaj diszpergaldédott a nyers tésztaban, és
az élesztdsejtek rehidratalddas folytan kaptak erdére.

Masrészrél viszont a 45°C, illetve 58°C olvadaspontu

pédlmaolajok lehetdvé tették, hogy 10° és 4x10'/g kodzotti
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szami élesztdsejt maradjon életben a hékezelt termékben. Az
adatok alapjan megallapithat6é, hogy minél magasabb az al-
kalmazott zsiradék olvadaspontja, anndl nagyobb az adott

zsiradéknak az élesztdsejtek életképességét megdrz8 hatasa.

3. példa: Elesztd tartalmi zsiros toéltelékek

E1lS8 éleszt8sejteket tartalmazé zsiros toltelékeket
allitottunk els. A toltelékek Osszetétele a IV. tablazatban
lathaté, ahol az egyes komponensek mennyiségét a tdltelék

teljes tomegére vonatkoztatva, szazalékban adtuk meg:

IV. téablazat

Komponens 1. 6sszeté- | 2. Osszeté- | 3. &sszeté-
tel tel tel

Cukorméz 56 - 49

Granulalt cukor - 53,9 -

Palmaolaj 16 16 -

(o.p. 45°C)

Keményitett kopra 15 16 34,9

(o.p. 32°C)

Alacsony zsirtartal- 13 14 16

mu kakadbpor (10/12)*

Szaritott élesztd 0,1 0,1 0,1

(S§. cerevisiae vagy

S. bayanus 10° CFU/q)

* 10 és 12% ko6zotti mennyiségli kakadévajat tartalmaz

A toltelékeket oly médon &llitottuk eld, hogy eldszdr
az élesztdt Osszekevertiik a zsiradékkal (keményitett kopra
32) az 1. példaban leirtak szerint, hogy szildrd halmazal-
lapotﬁ probiotikus készitményt kapjunk, mely a zsiradékba
bezart éleszt8sejteket tartalmaz, majd ezt a készitményt
adtuk a toltelék tovabbi komponenseihez.

Az igy el&allitott toéltelékek egyarant felhasznalha-

tok hdkezelés eldtt 4116 nyers tésztak toltésére, valamint
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mar hbékezelt termékek toltésére.

4. példa: Elesztd tartalmi vizes téltelék

A 3. példédban ismertetett médon eljarva, élesztdt
tartalmazé vizes tolteléket allitunk eld, melynek Osszeté-
tele a kovetkezd (az egyes komponensek mennyiségét a todlte-

lék teljes tomegére vonatkoztatva, szazalékban adtuk meg):

- Hidrogénezett kopra 32 27%
- Viz 20%
- Vizmentes glikéz szirup 15%
- Dextrdéz-monohidrat 12%
- Sovany tejpor 14%
- Cukor 11,6%
- Kalcium-hidroxid 0,05%
- Guar mézga 0,25%

- Szaritott éleszté

(S. cerevisiae vagy S. bayanus) 0,1%

Az 1igy eldallitott toltelék egyarant felhasznalhatéd
hékezelés elétt 4116 nyers tésztak toltésére, valamint mar

hékezelt termékek toltésére.

5. példa: Elesztét és tejsavbaktériumot tartalmazd vizes

toltelék

A 3. példéban ismertetett médon eljarva, élesztdt és
tejsavbaktériumot tartalmazd vizes télteléket allitunk eld,
melynek Osszetétele a kovetkez6 (az egyes komponensek
mennyiségét a toltelék teljes tomegére vonatkoztatva, sza-

zalékban adtuk meg) :

- Hidrogénezett kopra 32 27%
- Viz 108
- Vizmentes gliikéz szirup 14,8%
- Dextré6z monohidrat 13%
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- 10% mikroorganizmus tartalmu
slritett tenyészet, melyben
a mikroorganizmus tartalom
99%-a élesztd (S. cerevisiae
5 vagy S. bayanus), ami 10%/g
k éleszt&-sejtnek felel meg, a
mikroorganizmus tartalom 1%-a
pedig tejsavbaktérium
(Lactobacillus casei DN 114001
10 vagy Bifidobacterium breve),

ami 10''/g baktériumsejtnek

felel meg 13%
- Cukor 12,1%
- Kalcium-hidroxid 0, 05%

15 - Guar mézga 0,25%

Az 1igy eldallitott toltelék egyarant felhasznalhaté
hékezelés elétt 4116 nyers tésztdk toltésére, valamint mar

hékezelt termékek tdltésére.
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Szabadalmi igénypontok

1. E18 vagy életképes élesztSsejteket tartalmazod,
hékezelt tészta alapu probiotikus élelmiszer termék, mely
kivant esetben legalabb egyféle tolteléket és/vagy legaléabb
egyféle bevonatot tartalmaz, azzal jellemezve, hogy az
éleszté a hdékezelt tésztdban és/vagy annak toltelékében
és/vagy bevonatdban van jelen.

2. Az 1. igénypont szerinti élelmiszeripari termék,
azzal jellemezve, hogy a szdéban forgd termék gabona alapu,
melynek tésztaja a hbkezelés utan még a hdékezelt termék to-
megére vonatkoztatva grammonként 10° és 10° kozdtti szamua
€l6 vagy életképes élesztésejtet tartalmaz.

3. Az 1. igénypont szerinti élelmiszeripari termék,
azzal jellemezve, hogy a szbéban forgd termék gabona alapu,
melynek tolteléke és/vagy bevonata a hdékezelés utdn még a
hékezelt termék tomegére vonatkoztatva grammonként 10% és
10° kozotti szami é18 vagy életképes élesztésejtet tartal-
maz.

4. Eljaras él6 vagy életképes éleszt8sejteket tartal-
mazé, hdékezelt probiotikus élelmiszeripari termék, azzal
jellemezve, a nyers vagy hdékezelt tésztiba és/vagy annak
toltelékébe és/vagy bevonatdba legalédbb egy, olyan pro-
biotikus készitményt juttatunk, mely legaldbb egyféle zsi-
radékot és legaldbb egy él6 vagy életképes élesztdt tartal-
maz, és az eljarads soran hékezelést alkalmazunk.

5. A 4. igénypont szerinti eljéaras, azzal jellemezve,
hogy a hékezelést koriilbelil 150 és 300°C kozdtti hémérsék-
leten, korilbelil 3 és 40 perc kozotti idén at végezziik,
mikézben a hékezelés alatt 4116 termék kdzepében a hémér-
séklet nem emelkedhet 90-100°C folé.

6. A 4. vagy 5. 1igénypont szerinti eljarads, azzal

jellemezve, hogy a probiotikus készitményt eldnydsen a hé-
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kezelési lépés eldtt juttatjuk a nyers tésztaba és/vagy an-
nak toltelékébe és/vagy bevonatéba.

7. A 4. igénypont szerinti eljaras, azzal jellemezve,
hogy a probiotikus készitményt 45°C vagy magasabb hémérsék-
leten juttatjuk a hd&kezelt tészta tdltelékébe.

8. A 4-7. igénypontok barmelyike szerinti eljaras,
azzal jellemezve, hogy a probiotikus készitméhy teljes to-
megének legalabb 40%-a zsiradék.

9. A 4-6. és 8. igénypontok barmelyike szerinti elja-
ras, azzal jellemezve, hogy ha az éleszt8(ke)t a hékezelés
eldtt, kozvetlenlil jutatjuk a nyers tésztaba, ugy a fel-
hasznalt zsiradéko(ka)t a 20°C feletti olvadaspontud zsira-
dékok k6ziil valasztjuk ki.

10. A 9. igénypont szerinti eljards, azzal jellemez-
ve, hogy a felhasznalt zsiradéko(ka)t a 30°C vagy magasabb
olvadasponti zsiradékok k&ziil valasztjuk ki.

11. A 9. vagy 10. igénypont szerinti eljaras, azzal
jellemezve, hogy a felhasznalt zsiradéko(ka)t a 35°C vagy
magasabb olvadaspontu zsiradékok k&ziil valasztjuk ki.

12. A 11. igénypont szerinti eljarads, azzal jellemez-
ve, hogy a felhaszndlt zsiradéko(ka)t a 45 és 60°C kozotti
olvadaspontu zsiradékok k&éziil valasztjuk ki.

13. A 4. igénypont szerinti eljarads, azzal jellemez-
ve, hogy névényi eredetli zsiradékot alkalmazunk, melyet a
35°C olvadéaspontu sztearin palmaolaj, a 45°C és az 58°C ol-
vadaspontu palmaolaj, a kakadévaj, a mogyordvaj, a palmamag
olaj, a kopra - igy példaul a 32°C olvadaspontu keményitett
kopra -, az élelmiszer viaszok és ezek elegyei &ltal alko-
tott csoportb6l valasztunk ki.

14. A 13. igénypont szerinti eljaras, azzal jellemez-
ve, hogy a felhasznalt zsiradékot a 45°C és az 58°C olva-
dasponti péalmaolaj, a 32°C olvadaspontu keményitett kopra

és ezek elegyei &ltal alkotott csoportbdl valasztjuk ki.
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15. A 4. igénypont szerinti eljaras, azzal jellemez-
ve, hogy ha az élesztd a nyers vagy a hékezelt tészta tsl-
telékében van jelen, Ugy a felhasznalt zsiradékot az alab-
biak szerint valasztjuk ki:- ha a toltelék vizaktivitasa
magas, akkor 20°C olvadaspont feletti, a 9-14. igénypontok
barmelyikében defini&lt zsiradékot alkalmazunk;- ha a tol-
telék vizaktivitasa alacsony, akkor 20°C olvadaspont felet-
ti, a 9-14. igénypontok barmelyikében definialt, valamint
20°C vagy ennél alacsonyabb olvaddspontu zsiradékot alkal-
mazunk.

16. A 15. igénypont szerinti eljaras, azzal jellemez-
ve, hogy a felhasznalt 20°C vagy ennél alacsonyabb olvadas-
pontu zsiradékot az olivaolaj, a repceolaj, a szbjaolaj, a
napraforgéolaj, a pélmaolaj és a szélémag olaj &ltal alko-
tott csoportbdél valasztjuk ki.

17. A 4-16. igénypontok barmelyike szerinti eljaras,
azzal jellemezve, hogy a felhasznalt élesztdt a Saccharo-
myces és a Kluyveromyces nemzetségbe tartozdé fajok koziil
valasztjuk ki.

18. A 4-17. igénypontok barmelyike szerinti eljaras,
azzal jellemezve, hogy a probiotikus készitmény teljes to-
megére szamitva 0,0001% és 30% koz6tti mennyiségd élesztét
alkalmazunk.

19. A 4-18. igénypontok barmelyike szerinti eljaras,
azzal jellemezve, hogy a probiotikus készitményben baktéri-
umot, eldénydsen tejsavbaktériumot is alkalmazunk.

20. Hbkezelt probiotikus élelmiszeripari termék, mely
a 4-19. igénypontok barmelyike szerinti eljarassal &allitha-
té els.

21. A 20. igénypont szerinti hékezelt probiotikus
élelmiszeripari termék, azzal jellemezve, hogy probiotikus
mennyiségben tartalmaz él8 vagy életképes élesztésejteket,

melyeknek a hdékezelt termék tomegére vonatkoztatott mennyi-
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sége tobb, mint 10° CFU/g, és az élesztd az élelmiszeripari
termék hdékezelt tésztadjdban és/vagy annak todltelékében
és/vagy bevonataban van jelen.

22. Legalabb egy, 20°C feletti olvadaspontd zsiradé-
kot és legalabb egy, él8 vagy életképes, elényosen szari-
tott élesztdt tartalmazé probiotikus készitmény, azzal jel-
lemezve, hogy ellendll a hdékezelésnek, szobahdémérsékleten
szildrd halmazallapotq, teljes tomegére vonatkoztatva
0,0001 és 30% koz6tti mennyiségben tartalmazza az élesztdt,
és keményitd mentes.

23. A 22. igénypont szerinti készitmény, azzal jelle-
mezve, hogy a zsiradék és az élesztd tomegaranya nagyobb,
mint 4/10.

24. A 22. vagy 23. igénypont szerinti készitmény, az-
zal jellemezve, hogy megjelenési alakja tomb, szelet, for-
gacs, golyd, kocka vagy mikrorészecske.

25. Eljaras a 22-24. igénypontok barmelyike szerinti
szilard halmazallapotl probiotikus készitmény eldallitasa-
ra, azzal jellemezve, hogy els8 lépésében legaldbb eqgy,
20°C feletti olvadaspontu zsiradékot olvadaspontja feletti
hémérsékleten elfolydésitunk, a masodik lépésben az olvadt
zsiradékhoz - elény®dsen keverés kdzben - hozzaadjuk az €16
vagy életképes élesztdt, majd a harmadik lépésben a folyé-
kony elegyet a zsiradék olvadaspontja alatti hémérsékletre
hiitve szildrd készitményt allitunk eld.

26. Legalédbb egy, a 22-2. igénypontok barmelyike sze-
rinti probiotikus készitmény alkalmazasa probiotikus kompo-
nensként, nyers vagy hékezelt probiotikus élelmiszeripari

termékek eldallitdsa soran.

A meghatalmazott:
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