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Hiisito izesitéssel biro viz folytonos fazisu termékek
Kivonat
5 A talalmany targya kenheto élelmiszertermék, amely diszpergalt olaj fazist és folyto-

nos vizes fazist tartalmaz, és amelynek Osszetevoi 10-40 tomeg% zsir, 0,05-15 tomeg% fe-
hérje, a termék pH értéke 3,7-5,5, és a termék 0,001-1 tomeg% husitd izesitdanyagot tartal-
maz. A talalmany targyat képezi tovabba a fenti kenhetd élelmiszertermék eldallitasi eljarasa

is.



10

15

20

25

30

PO402425 e

14 AR TETELR R
100436-2227C-GA Fi . DANY 4 A

Hiisit6 izesitéssel bird viz folytonos fazisu termékek

A talalmany targyat viz folytonos fazisu kenhet6 savanyitott élelmiszertermékek ké-
pezik, amelyek kozvetlen fogyasztasra alkalmas spredek (asztali spredek), és hiisitd izesitod-
anyagot tartalmaznak.

Az asztali spredeket szamos kultiraban alkalmazzak kenyéren vagy piritdson alsd
rétegként, amelyre mas termékeket, példaul sajtot, dzsemet, mogyorovajat, salatat lehet he-
lyezni. Szokasosan a f6 asztali spred a vaj volt, ezt a margarin kovette. A margarin tipusu
termékek példait ismertetik a WO-A-99/49738 kozzétételi szami PCT szabadalmi leirasban.
Mind a vaj, mind a margarin készitmények zsir folytonos fazisu termékek, amelyek fogyasz-
tast kovetOen erdsen zsiros érzetet hagynak vissza. A kozelmultban viz folytonos fazisu ter-
mékeket ismertettek a WO-A-97/08956 és WO-A-97/04660 kozzétételi szamu szabadalmi
leirasokban, ezek a termékek krémes, fermentalt tejalapu, viz folytonos fazisu spredek, ame-
lyek legalabb 35 % zsirt, legfeljebb 4,5 % tejfehérjét, zselatint vagy zselatinpotlot tartalmaz-
nak, pH értékiik 4,6 és 5,2 kozotti, €s ezek a spredék a szajban vajszeru érzetet keltenek, vaj-
szerl allagnak €s izuek.

A talalmany célja olyan, a fentihez hasonl6 viz folytonos fazisi termékek nyujtasa,
amelyek fogyasztaskor hiivos/friss érzetet keltenek. A taldlmany célja tovabba, hogy az igy
kialakitott termék ne legyen jelentds befolyassal mas iz vagy aroma jellemzdkre, mint a hiit6
és friss érzettel kapcsolatosak.

A kovetkezikben roviden osszefoglaljuk a taldlmany.

Nem vart médon arra a felismerésre jutottunk, hogy viszonylag kis mennyiségl zsirt
hiisitd izesitdanyaggal kombinalva tartalmazé savanyitott élelmiszertermékek friss, hiivos
izérzetet keltenek.

Ezért a talalmany targyat olyan kenhetd élelmiszertermékek képezik, amelyek egy
diszpergalt olaj fazist és egy folytonos vizes fazist tartalmaznak, és amely termékek 10-40
tomeg% zsirt, 0,05-15 tomeg% fehérjét tartalmaznak, pH értékiik 3,7 és 5,5 kozotti, €s az
¢lelmiszertermék tartalmaz 0,001-1 témeg% hisitd izesitdanyagot is.

A talalmany egy masik szempontja szerint a fenti termékek eldallitasara szolgalo el-
jarasra vonatkozik.

A kovetkezikben részleteiben ismertetjiik a talalmanyt.

A talalmany szerinti termékek elénye, hogy hiisitd, bizsergetd €s friss izérzetet és il-
latot nyujtanak, mig az egyéb iz és illat jellemzdket a hisitd izesitdanyag jelenléte nem befo-

lyasolja erdsen, feltéve, hogy nem alkalmazzuk a hisité izesitdanyag igen nagy mennyiségeit.
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Ez ellentétben ! a zsir folytonos fazisu termékeknél szerzett tapasztalatainkkal, amelyeknél a

beadagolt hiisitd izesitGanyag befolyasolja a termék altal keltett gyiimolcsds aroma és sds iz

benyomasat. Ezek a hatasok, amelyeket szamos fogyaszto negativan értékel, nem kivantak, és
a talalmany szerinti kivalasztott kompoziciokkal biré termékeknél nem vart médon nem je-
lennek meg.

A hisitd izesitdanyag érzékszervi paraméterekre gyakorolt hatasat olyan biraldbi-
zottsag hatarozta meg, amely gyakorlott termékek érzékszervi paraméterekkel valo leirasaban.
A biralobizottsag gyakorlott mind a termékek izlelésében, mind abban, hogy a termékek altal
keltett iz/illat benyomast objektiv leirassal hatarozza meg. A biralobizottsag tagjai képesek az
élelmiszertermékek elkulonilt iz és illat jellemzdinek objektiv leirasara.

A talalmany targyat kenhet0 élelmiszertermékek képezik. A kenhetdséget ugy hata-
rozzuk meg, mint valamely szubsztraton, példaul kenyéren késsel valé konnyli kenhetdséget
anélkil, hogy a kornyezeti homérsékleten a termék elkenése soran a kenyér torne. A termé-
kekre elonydsen 10 °C hdmérsékleten 50-500 g, 20 °C hémérsékleten 50-250 g Stevens ke-
ménység jellemzd. A Stevens keménység meghatarozasi eljarasat a példakban ismertetjiik. Az
elényos termékek Stevens keménysége 75-500 g, elénydsen 100-500 g 5 °C hémérsékleten és
30-250 g, elénydsen 50-250 g 20 °C homérsékleten. Ebben az osszefiiggésben a talalmany
szerinti kenhetd termékek felolelik az olyan kanalazhaté termékeket is, amelyek az
EP-A-540 087 szamu szabadalmi leirdsban ismertetett allaggal birnak.

A leirasban és az igénypontokban mindeniitt, ahol tomeg% mennyiséget emlitiink, ez
a tomeg% megjelolés a termék Ossz-tomegére vonatkozik, kivéve, ha mas megjelolés szere-
pel.

A leirasban és az igénypontokban az "olaj" és "zsir" megjeloléseket egymassal fel-
cserélhetden alkalmazzuk.

A talalmany szerinti termékek egyik elénye abban all, hogy egyrészt gazdag, krémes
érzetet és izt keltenek a szajban, kiegyensulyozott aroméaval és korlatozottan sos izzel, mas-
részt a szajban frissitd/bizsergetd és hiitd érzet elegyét hagyjak vissza. Ezen termékek napi
hasznalatban asztali spredként valé alkalmazasa biztositja, hogy a fogyaszté a termék, példaul
16ncs vagy reggeli részeként valo elfogyasztasa utan kellemes, hiivos és felfrissult szajizzel
birjon.

A hosszantarto, hisitd és bizsergetd szajiz (szajban keltett érzet) feltehetéen a savas
pH, a 10-40 tomeg% kozotti zsirtartalom és meghatarozott, 0,001 és 1 tomeg% kozotti

mennyiségl hiisitd izesitéanyag kombinaciojanak kovetkezménye.
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A hiisiid izesitdanyagok az illat- és izanyagok tertiletén jol ismert vegyiiletek. Hiisitd
izesitdanyagokat ismertetnek példaul az US-A-5 843 466 szamu szabadalmi leirasban, ahol
tejtermékekben hisitd kompozicidk, példaul N-helyettesitett p-mentan-karboxamid felhasz-
nalasat javasoljak 0,001-1 tomeg% mennyiségben. Ugyancsak hiisito izesitGanyagokat is-
mertetnek az EP-A-1 040 765 és az US-A-4 136 163 szamu szabadalmi leirasokban, amelye-
ket leirasunkba referenciaként épitiink be.

A taladlmany szerinti termékekhez a husitd izesitdanyagot elényosen a mentol, N-
-helyettesitett p-mentan-karboxamid, ketal, N,N-dimetil-2-etilbutanamid, N,N-dietil-2,2-
-dimetil-propanamid, 2,3-p-mentandiol, 3-(1-mentoxi)propan-1,2-diol, kubebol, mono-
-metilszukcinat, mentil-glutarat, szarmazékaik vagy kombinacioik korébol valasztjuk.

Egy elényosebb megvalositasi mod szerint a hiisito izesitbanyag mentol vagy szar-
mazéka, példaul mentol-1, mentil-glutarat vagy N-helyettesitett p-mentan-karboxamid vagy
ezek kombinacioja. Még eldnyosebben a hiisitd izesitbanyag mentol és N-helyettesitett
p-mentan-karboxamid kombinacioja.

Az el6ny0s hiisito izesitdéanyagok példai a Cooler II aroma, kodja 13.62.0316, az IFF
terméke (mentil-glutarat) és a 17.80.3732 kodszamu husit6 izesitdanyag folyadék, az IFF ter-
méke (mentol-1), valamint a WS-3, amely a Givaudan cég terméke.

A talalmany egy masik megvaldsitasi modja szerint a hisitd izesitdanyag legalabb
korlatozott zsirban valo oldhatosaggal bir. Anélkiil, hogy talalmanyunkat egy elmélethez ki-
vannank kotni, feltételezziik, hogy a hiisitd izesitdanyag legalabb egy részének a diszpergalt
zsirfazisban valo jelenléte hozzajarul ezen termékek hosszi tartami hisitd/bizsergetd hatasa-
hoz.

A hiisitd izesitbanyag mennyiségének olyannak kell lennie, hogy a termék révén
kellemes hiisitd hatast érjiink el, és eldnyosen az égetd és keseril izt elkeruljilk. A hisitd ize-
sitbanyag mennyisége 0,001-1 tomeg%, elonyosen 0,01-0,1 tomeg%, még eldnydsebben
0,01-0,06 tdmeg%. Legelonyosebben a végtermékben 0,005-0,1 tomeg%, még elénydsebben
0,01-0,06 tomeg% N-helyettesitett p-mentan-karboxamidot alkalmazunk.

A talalmany szerinti termékek diszpergalt zsirfazissal birnak. Lényeges, hogy a ter-
mékek folytonos vizes fazissal és diszpergalt zsirfazissal birjanak. Azt talaltuk, hogy a hu-
t6/bizsergetd hatast az egyéb érzékszervi paraméterek nem kivant valtozasa kiséri a zsir foly-
tonos fazisia termékekben.

A talalmany szerinti termékek adott esetben biopolimert is tartalmazhatnak. A
biopolimert elénydsen a zselatin, szentjanoskenyérmag-liszt, guargumi, taragumi,

amilopektin, metilcelluloz, alginat vagy kombinacioik korébol valasztjuk. A biopolimerek
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koncentracioja a talalmany szerinti élelmiszertermékekben elényosen 0,01-3 tomeg%, még
elényosebben 0,5-1,5 tomeg%. Megjegyezziik, hogy minden egyedi biopolimer sajat optima-
lis koncentracioval bir, ami az élelmiszertermék jellemzgit6l, példaul zsirtartalmatol, pH-jatol
és sotartalmatol fugg.

A fehérje eldnyosen a tejfehérje, szojafehérje, borsofehérje vagy ezek kombinacioi
korébe tartozo. Igen eldnyos, ha a fehérjének legalabb egy részét tejfehérje képezi, mivel a
tejfehérje a végtermék izére €s aromajara pozitiv hatast gyakorol.

A megfeleld tejfehérje forrasok kozé tartoznak példaul a tej, a sovany tejpor, irdpor,
ir6szérum-por, savopor, savofehérje koncentratum, savofehérje izolatum és a kazeinat. A leg-
elonyosebb fehérje az irobol szarmazo fehérje, mivel ez jarul hozza legjobban az izhez és az
aromahoz.

A fehérje mennyisége 0,05-15 tomeg%, elényosen 2-10 tdmeg%, még eldnydsebben
1-5 tomeg%.

A taldlmany szerinti termékek 5-40 tomeg% zsirt tartalmaznak. Az elényos termékek
zsirtartalma 15-35 tomeg%, még elonyosebben 20-35 tomeg%o.

A zsir barmely zsir lehet, példaul tejzsir, névényi zsiradék vagy halzsir. Elonyos zsir
a tejzsir vagy a novényi zsiradék vagy ezek kombinacioja. Az eldnyos zsirok vagy zsirelegyek
gyors olvadasi viselkedést mutatnak. Ezért az elényds zsirok vagy zsirelegyek 10 °C homér-
sékleten mutatott szilardanyag-tartalma (N10) és 35 °C hémérsékleten mutatott szilardanyag-
-tartalma (N35) kozotti kiilonbség 25-6d része [(N10-N25)/25] legalabb 1,5, eldnyosen lega-
labb 2, még eldnyosebben 2-6, legeldnydsebben 2-4.

Elénydsen a diszpergalt fazist képezo zsir vagy zsirelegy szilardanyag-tartalma 10 °C
hémérsékleten 5-95 %, 20 °C homérsékleten 1-50 %, 35 °C homérsékleten 0-10 %. Még elo-
nydsebben a szilardanyag-tartalom 10 °C hdmérsékleten 25-75 %, 20 °C homérsékleten 7,5-
35 %, 35 °C homérsékleten 0-5 %. Ennél is eldnydsebben a szilardanyag-tartalom 10 °C ho-
mérsékleten 60-75 %, 20 °C homérsékleten 10-35 % és 35 °C hdmérsékleten 0-5 %.

Még eldnyosebben, a termékbdl valo eltavolitast kovetden a termékbdl izolalt zsirfa-
zis szilard zsir profilja a fentivel azonos. A szilard zsir tartalom meghatarozasi eljarasat a pél-
dakban mutatjuk be.

A fenti szilard zsir profilt kiilonféle zsirokkal vagy zsirok zsirelegyekben valé kom-
binacidival érhetjiik el. A zsirt eldnyosen a kokuszdidolaj, palmaolaj, palmamagolaj, szdja-
babolaj, repcemagolaj, napraforgoolaj, porsafranyolaj vagy ezek teljesen vagy részlegesen
keményitett frakcidi korébdl valasztjuk. Adott esetben a zsir lehet atészterezett zsirelegy.

Legeldnyosebben a zsir legalabb egy keményitett kokuszdidolajat tartalmaz.
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Adott esetben a talalmany szerinti termék emulgealdszert is tartalmazhat. Elonyosen
az emulgealoszer mennyisége 1,3 tomeg% alatti, még elonyosebben 1 tomeg% alatti. Megfe-
lel6 emulgealoszerek példaul a monogliceridek (telitettek vagy telitetlenek), digliceridek,
foszfolipidek, példaul a lecitin.

Adott esetben szokasos emulgeald adalékokat, példaul sot, novényi fiiszereket (zold-
fiiszerek), fuszereket, izesitdanyagokat, szinezékeket, tartositoszereket és hasonlokat adagol-
hatunk, bar ugy véljik, hogy megfeleld also kendréteg nyeréséhez ezek egyike sem sziiksé-
ges.

Szokasosan a spredként valo alkalmazashoz némi sé van jelen. A s6 mennyisége az
adott orszag fogyasztoinak elvarasatol fiiggd, altalaban ajanlatos 0,1-3 tomeg%, elénydsen
0,5-1,5 tomeg% jelenléte. Az elonyos so a natrium-klorid.

A termékek pH értéke mintegy 3,7-5,5, elonyosen 4,2-5,5, még elényosebben 4,4-
-5,2, legeldnyosebben 4,6-5,0. A kiindulasi anyagok fenti pH-ra valdé savanyitasat barmely
megfeleld eljarassal végezhetjiik, példaul mikrobiologiai savanyitassal vagy kémiai savanyi-
tassal, példaul tejsav, glikono-deltalakton vagy mas savanyitdszer alkalmazasaval. A pH
tovabbi beallitasat végezhetjiik bazis, példaul natrium-hidroxid alkalmazéasaval.

Egy tovabbi szempontjat tekintve a talalmany a talalmany szerinti termékek eldallita-
sara vonatkozik. Altalaban barmely megfeleld eljarast alkalmazhatunk. Azt talaltuk, hogy
eldnyos, ha a hiisitd izesitGanyagot kozvetlenil a savanyitast kovetden, elénydsen tovabbi
homogenizalast megel6zéen adagoljuk be. Ezért a talalmany tovabbi szempontjat képezi a
talalmany szerinti élelmiszertermékek eldallitasara szolgalo eljaras, amely abban all, hogy

a) fehérjét és adott esetben biopolimert tartalmazé vizes fazist készitink,

b) a vizes fazist a zsirfazissal mintegy 40-70 °C hémérsékleten elegyitjik,

c) a (b) Iépésben kapott elegyet melegitéssel pasztérozziik vagy sterilezziik,

d) a (c) lépésben kapott elegyet 100-400 bar nyomason homogenizaljuk, elény6sen a
homogenizalast a zsir olvadaspontja folotti hdmérsékleten végezziik,

e) az elegyet pH 4,2-5,5-re savanyitjuk,

g) beadagoljuk a hiisit6 izesitGanyagot,

h) az elegyet 100-400 bar nyomason, a zsir olvadaspontja folotti hdmérsekleten ho-
mogenizaljuk.

A kovetkezdkben a talalmanyt példakban mutatjuk be a korlatozas szandéka nélkil.

Példak

Altalanos ismertetés

A szilard zsir tartalom meghatdrozasa
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A szilard zsir tartalmat barmely megfeleld analitikai eljarassal, példaul NMR eljaras-
sal mérhetjik. Az alkalmazott eljaras kis felbontasi NMR Bruker Minispec berendezés al-
kalmazasaval. Hivatkozunk a Bruker Minispec 4, 5 és 6 hasznalati utasitasaira.

A kis felbontasi NMR eljarassal meghatarozott szazalékos szilard zsir tartalmat ugy
értelmezziik, mint a szilard fazis hidrogén magjair6l nyert valasz és a minta ¢sszes hidrogén
magjairol nyert valasz aranyat. Ennek az aranynak a szazszorosa a kis felbontasi NMR elja-
rassal meghatarozott szilardanyag-mennyiség szazalékos értékben kifejezve. A szilard és fo-
lyékony fazis kozotti protonsiriiség kiilonbség tekintetében nem végeztiink korrekciot. Vala-
mely minta t °C hémérsékleten NMR eljarassal mért szazalékos szilardanyag-tartalmat az N;
szimbolummal jeloljuk. A zsir szilardanyag-tartalmanak meghatarozasara alkalmas modon
kifejlesztett berendezések a Bruker Minispec p20i™, pc20™, pc120'™, pc120s'™, NMS120™ és
MQ20™.

A stabilizalasi és temperalasi eljaras a kovetkezo:

- a zsirt megolvasztjuk 80 °C hémérsékleten,

- 5 percig 60 °C hdmérsékleten tartjuk,

- 60 percig 0 °C hdmérsékleten tartjuk,

- 30-35 percig a megvalasztott mérési homérsékleten tartjuk.

Stevens szilardsag

A termék szilardsagat annak az erének a mérésével hatarozzuk meg, amely ahhoz
szitkséges, hogy egy hengeres proba behatoljon a termékbe. A mintakat 7 napon at 5 °C ho-
mérsékleten taroljuk, majd a szilardsag meghatarozasat megel6zéen 5 oran at 5, 10, 20, 25
vagy 35 °C hdmérsékleten taroljuk, a minta magassaga 5 cm, a hengeres proba 1,27 cm (0,5
inch) vastagsagu, a kompresszios sebesség 2 mm/s, a behatolasi mélység 20 mm.

Kompozicidk

1-4. Példa: Talalmany szerinti kompozicidk

C1 osszehasonlitd példa: viz folytonos fazisa, hiisit6 izesitbanyag nélkiili,

C2a,b/C3a,b 6sszehasonlitd példa: zsir folytonos fazisu, 0,04 tomeg% hiisito izesito-
anyagot (C2/3a) vagy 0 % hiisitd izesitéanyagot (C2/3b) tartalmaz. A C2 termékek 70 t6-

meg% zsirtartalmuak, a C3 termékek 40 tomeg%o zsirtartalmuak.



1. Tablazat: A kompoziciok dsszetevdi a termék ossz-tomegére vonatkoztatott

tomeg%-ban megadva

Osszetevod

2

3

4

Cl

CZ**

C3**

Zsir*

25

21,0

b

22

22

22

70

40

Savopor koncent-
ratum

(72 % fehérje)
Nutrilac QU7560

1,75

1,75

1,75

1,75

1,75

Sovany tejpor

6,25

6,25

>

6,25

6,25

6,25

Szentjanoske-
nyérmag-liszt
(LBG)

0,3

0,3

0,3

0,3

0,3

Zselatin
250 bloom értékii

0,7

b

0,7

0,7

0,7

0,7

S

0,3

>

0,3

0,3

0,3

>

0,3

0,3

0,3

Kalium-szorbat

0,1

0,1

>

0,1

0,1

0,1

EDTA

0,01

b

0,01

b

B-karotin zsirban
késziilt 1 %-o0s
oldata

0,005

0,005

0,03

0,03

b

0,03

b

0,1

0,15

b

Tejsav

0,48

0,48

0,48

b

0,48

3

0,48

b

Mentol izesit6-
anyag (095-00674
Givaudan) #

0,04

>

0,04

>

0,04

0,06

0,04

3

0,04

)

Tej eredetii izesitd
koktél

0,01

3

0,01

b

Tisztasag
LFS

Lecitin (Bolec ZT)

0,1

Mono/digliceridek
(Hymono 8903)

0,2

Ionmentes viz

kiegészités
100 %-ra

kiegészités
100 %-ra

kiegészités
100 %-ra

kiegészités
100 %-ra

kiegészités
100 %-ra

kiegészités
100 %-ra

kiegészités
100 %-ra
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* Az 1. példa szerinti kompozicidban felhasznalt palmamagolaj csuszo-olvadaspontja
38 °C.

A 2. példaban felhasznalt zsir 31 °C csuszo-olvadasponti kokuszdioolaj.

A 3. és 4. példaban felhasznalt zsir kokuszdioolaj és palmamagolaj elegye.

A zsir folytonos fazisi mintaban 1€v6 zsir standard margarin tipusa zsirelegy, amely
szilardanyagzsirt és folyékony olajat tartalmaz.

# N-etil-5-metil-2-(1-metiletil)-ciklohexan-karboxamid

** A C2a és C3a termékek hisitd izesitGanyag tartalmiak, a C2b és C3b termékek
hiisité izesitéanyag nélkiiliek.

Eljaras

A talalmany szerinti termekek eldallitasara a kovetkez6 eljarast alkalmazzuk.

Az 1-4. példak és a C1 osszehasonlitd példa szerinti termékek eldallitasa

Mintegy 60 °C hdmérsékleten elegyitjiik a vizes fazis és a zsirfazis Gsszetevoit kivé-
ve a savakat €s a hiisit6 izesitbanyagot. A kompoziciét 85 °C hémérsékleten 10 percig paszto-
rozziik, majd 44 °C-ra hiitjiik, és 200 bar nyomason homogenizaljuk. A homogenizalt kompo-
ziciohoz tejsavat adunk mintegy pH 4,8 eléréséig, majd a savanyitast kovetden az elegyet 85
°C-ra melegitjik. Husito izesitbanyagot adagolunk, és a kapott terméket 300 bar nyomason
homogenizaljuk, majd 75 °C homérsékletre melegitjiik, és kis taroloedényekbe toltjuk. A ter-
méket 10 °C ala hiitjiik, és hiitve (mintegy 5 °C hémeérsékleten) taroljuk.

Termék-feldolgozas

A C2 és C3 példa szerinti zsir folytonos fazisi termeékek eldallitasa.

A spred Osszetevdit premix-tartalyban 60 °C homeérsékleten elegyitjik. Ezt az
eléemulziot votator vonalon dolgozzuk fel a kovetkezd 1épések és beallitasok alkalmazasaval:

1. Az eldemulziét nyirohatast kifejtd szivattyn 60 °C homérsékleten szivattynzzuk
4.5 kg/ora atbocsatassal. 70 % zsirtartalmi kompozicional a feldolgozévonal nyomasa 10 bar,
40 % zsirtartalmi kompozicional S bar.

2. A kompoziciot 800 fordulat/perc sebességgel miikodtetett, 55 °C bemend-
-hémérsékletii és 25 °C tavozo-hdmérsékletil kapart feliiletti hdcserélo A-egységbe vissziik.

3. A kompoziciot 800 fordulat/perc sebességgel miikodtetett, 25 °C bemend-
-hémérsékletii és 15 °C tavozo-hdmeérsékletli kapart feliiletti hocseréld A-egységbe visszik.

4. A kompoziciot 800 fordulat/perc sebességgel milkodtetett, 15 °C bemend-
-hémérsékletii és 10 °C tavozo-hdémérsékletil kapart felillett hdcseréld A-egységbe vissziik.

5. A spred tovabbi feldolgozasat tis keveroben, és 200 fordulat/perc sebességgel 10

°C hémérsékleten mitkodtetett C-egységben végezziik, majd a terméket letoltjik.
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Eredmények
Az 1-4. példak szerinti termékeket kenyéren anélkul alkalmazhatjuk, hogy a kenyér

eltdrne.
Az 1. és 2. példa szerinti termékeket biralobizottsag izlelte. A termékek kellemes,
krémes, friss €s hiisitd érzetet hagynak vissza.

Az 1-4. példakhoz szolgald dsszehasonlito példak, 1-4. példak

Az 1. és 2. példak szerinti terméket biralobizottsag hasonlitotta szokasos, a talalmany
szerinti hiisit6 izesitbanyag nélkiili termékekhez. A termékek Osszetétele pontosan azonos az
1. és 2. példa szerinti termékekével az izesitdanyag komponens nélkiil. Ezeket az 6sszehason-
lito termékeket gy itélték meg, hogy csak igen alacsony hiisitd/bizsergetd érzetet keltenek a
szajban.

15 fébol alld gyakorlott QDA biralobizottsag hasonlitotta ossze a 3. és 4. példa sze-
rinti termékeket és a C1 és C2a,b, C3a,b termékeket. A termékeket néhany iz és illat jellemzo
alapjan 0 és 100 kozotti skalan pontoztdk. A termékeket a vizsgalatot megelézéen 10 °C hé-
mérsékleten taroltuk, és minden terméket kétszer kinaltunk a biralobizottsag tagjainak.

A biraldbizottsag arra a kovetkeztetésre jutott, hogy a C2a és C3a zsir folytonos fazi-
s, hiisitd izesitdanyagot tartalmazo termékek kevésbé gyiimolcsos iziiek €s illatuak, mint az
azonos, hiisitd izesitdanyag nélkiili C2b és C3b termékek. Ezen a valtozason kivil abban az
esetben, ha hiisité segédanyagot adtunk a zsir folytonos fazisi termékekhez, ez az azok altal
keltett sOs izérzetet is befolyasolta.

A 3. és 4. példa szerinti viz folytonos fazisi termékek vonatkozasaban a biralobizott-
sag arra a kovetkeztetésre jutott, hogy minél nagyobb mennyiségii hiisito izesitGanyagot tar-
talmaznak, annal inkabb né a mentolos iz, a hisitd és bizsergetd hatas. Ezeket a termekeket a
C1 példa szerinti (hiisitd izesitdanyagot nem tartalmazo) termékhez hasonlitva nem jelentke-

zett kilonbség az egyéb iz és illat jellemzdkben.
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Szabadalmi igénypontok

1. Kenhetd élelmiszertermék, amely diszpergalt olajfazist és folytonos vizes fazist
tartalmaz, és amelynek osszetevdi 10-40 tomeg%o zsir, 0,05-15 tomeg%o fehérje, a termék pH
értéke 3,7-5,5, és a termék 0,001-1 tomeg% hiisitd izesitdanyagot tartalmaz.

2. Az 1. igénypont szerinti élelmiszertermék, amelyben a hiisité izesitdanyag az N-
-helyettesitett p-mentan-karboxamid, ketal, N,N-dimetil-2-etilbutdnamid, N,N-dietil-2,2-
-dimetil-propanamid, 2,3-p-mentandiol, 3-(1-mentoxi)propan-1,2-diol, kubebol, mono-
-mentilszukcinat, mentilglutarat, ezek szarmazékai vagy kombinacioi korébe tartozo.

3. Az 1. igénypont szerinti élelemiszertermék, amelynek, hiisit6 izesitdanyaga mentol,
annak szarmazéka, mentil-glutarat vagy N-helyettesitett p-mentan-karboxamid.

4. A 3. igénypont szerinti élelmiszertermék, amelyben az N-helyettesitett p-mentan-
-karboxamid mennyisége a végtermékben 0,005-0,1 tomeg%o.

5. Az 1-4. igénypontok barmelyike szerinti élelmiszertermék, amely a szentjanos-
kenyérmag-liszt, zselatin, guargumi, taragumi, amilopektin, metilcelluloz, alginat vagy ezek
kombinaciéi korébe tartozo biopolimert tartalmaz.

6. Az 1-5. igénypontok barmelyike szerinti élelmiszertermék, amely a tejfehérje, szo-
jafehérje, borsofehérje vagy ezek kombinacioi korébe tartozo fehérjét tartalmaz.

7. A 6. igénypont szerinti élelmiszertermék, amely olyan tejfehérjét tartalmaz, amely
tejbdl, sovany tejporbol, irdporbdl,  irdszérum-porbol,  savoporbol,  savofehérje-
-koncentratumbdl, savofehérje-izolatumbal és/vagy kazeinatbol szarmazo.

8. Az 1-7. igénypontok barmelyike szerinti élelmiszertermék, amely 15-35 tomeg%,
elényosebben 20-35 tomeg% zsirt tartalmaz.

9. Eljaras az 1-8. igénypontok barmelyike szerinti élelmiszertermék el6allitasara, azzal
jellemezve, hogy

a) fehérjét és adott esetben biopolimert tartalmazo vizes fazist készitiink,

b) a vizes fazist a zsirfazissal mintegy 40-70 °C hdmérsékleten elegyitjuk,

¢) a (b) Iépésben kapott elegyet melegitéssel pasztorozzik vagy sterilezzuk,

d) a (c) lépésben kapott elegyet 100-400 bar nyomason, eldnyosen a zsir olvadas-
pontja folotti hdmérsékleten homogenizaljuk,

e) az elegyet pH 4,2-5,5-re savanyitjuk,

g) beadagoljuk a hiisit6 izesitdanyagot,
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h) az elegyet 100-400 bar nyomason, a zsir olvadaspontja folotti homérsékleten ho-

mogenizaljuk.

A meghatalmazott:
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