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OZET

COZUNUR YULAF VEYA ARPA UNU VE BUNUN ENZIMLER KULLANARAK
URETIMINE iLISKIN USUL

Bu bulusun amact, tam yulaf veya arpa ununu bir ekstriizyon (siirekli pisirme) isleminden

dnce On-kosullandirmak iizere enzim kullanarak ¢éziiniir tam yulaf veya arpa unu liretmektir.
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ISTEMLER

1. Bir ¢dziintir tam yulaf unu veya ¢6ziiniir tam arpa unu olup, asagidakiler vasitasiyla

hazirlamir:
bir tam yulaf veya arpa unu baslangic kangiminin ve uygun bir enzimin ve suyun, bir
enzim baslangi¢ karisimi olusturacak sekilde birlestirilmesi; burada tam yulaf veya
arpa unu baslangi¢ karigimu, agirlikga % 50 ila % 100 tam yulaf veya arpa unu igerir;
enzim baslangi¢ karisiminin, nisasta molekiillerinin hidrolize olmaya baslamasi i¢in
48,8°C (120°F) ve 93,3°C (200°F) arasinda bir sicakliga 1sitilmasi ve
sonug olarak elde edilen karisimmn, nisastanm hidrolize olmaya devam etmesi ve ek
olarak kansimin jelatinlesmesi ve pismesi i¢in, ¢ozindr tam yulaf ununu veya
¢Oziiniir tam arpa ununu olusturmak iizere ckstriide edilmesi ve
burada ¢dziiniir tam yulaf unu veya ¢ziiniir tam arpa unu, bir sekillendirme
ekstriideri kullanilarak pelet haline getirilir, % 1,5 ila % 10 nem igerigine kurutulur,
bir 0,6 mm (US 30) elekten gecirilerek maksimum % 85'e kadar graniil haline
getirilir.

2. Istem 1'e gore ¢Oziiniir tam yulaf unu veya ¢6ziiniir tam arpa unu olup, burada tam yulaf
veya arpa unu baslangi¢ karisimi, tam yulaf veya arpa unu, toz seker ve en az bir
antioksidan igerir.

3. Istem 2'ye gére ¢dziiniir tam yulaf unu veya ¢dziiniir tam arpa unu olup, burada tam yulaf
veya arpa baslangi¢ karisimi ek olarak maltodekstrin igerir.

4. Istem 1 veya 2'ye gire ¢dziiniir tam yulaf unu veya ¢dziiniir tam arpa unu olup, burada
tam yulaf veya arpa unu basglangi¢ karisinm ayrica, agirhikea % 0 ila 15 toz seker, agirlikga
% 0 ila 15, 6megin agirhikea % 0 ila 7 maltodekstrin ve en az bir antioksidandan etkili bir
miktar icerir.

5. Istem 4'¢ gire ¢oziiniir tam yulaf unu veya ¢dziiniir tam arpa unu olup, burada tam yulaf
veya arpa unu baslangi¢ karigimy, agirlikga % 80 ila 100 tam yulaf veya arpa unu igerir;
tercthen burada tam yulaf veya arpa unu baslangi¢ karisimi, agirlikca % 90 ila 95 tam
yulaf veya arpa unu igerir.

6. Onceki istemlerden herhangi birine gore ¢dziiniir tam yulaf unu veya ¢dziiniir tam arpa
unu olup, burada ¢ozlnliir yulaf veya arpa unu, pelet haline getirilir ve tercihen graniil

haline getirilir ve/veya burada enzim, ekstriiderde ctkisizlestirilir,
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Onceki istemlerden herhangi birine gore ¢oziiniir tam yulaf unu veya ¢dziiniir tam arpa
unu olup, burada ekstriizyon islemi, 60°C (140°F) ila 121,1°C'hk (250°F) bir tambur
sicakhiginda gergeklesir ve/veya burada ekstriizyon islemi, 100°C (212°F) ila 126,6°C'lik
(260°F) bir hamur sicakligimda gergeklesir ve/veya burada enzim baslangic karigimi 60°C
(140°F) ila 82,2°C'a (180°F) 1sitilr.

Onceki istemlerden herhangi birine gdre ¢dziiniir tam yulaf unu veya ¢dziiniir tam arpa
unu olup, burada enzim, yulaf veya arpa unundaki nisastay1 hidrolize etmek i¢in uygun
herhangi bir enzimdir ve yulaf veya arpa ununda bulunan beta-glukani degistirmez veya
olumsuz etkilemez; tercihen burada enzim bir e-amilazdir.

Onceki istemlerden herhangi birine gére ¢oziiniir tam yulaf unu veya ¢dziiniir tam arpa
unu olup, burada baslangi¢ kansimina ve enzime, agirlikga % 25 ila 40 nem igerigine
sahip serbest akan bir 1slak un karigimi saglamak iizere bir 6n-kosullandiricida sivi ilave
edilir.

Onceki istemlerden herhangi birine gére ¢dziiniir tam yulaf unu veya ¢dziiniir tam arpa
unu olup, burada ¢oziiniir yulaf veya arpa unu, beta-1,3-glukan, beta-1,6-glukan veya
beta-1,4-glukan veya bunlarin karisimlari gibi beta glukan ¢oziiniir lifi igerir; burada yulaf
unu tercihen, en az % 3 ila % 5 veya % 3,7 ila % 4 beta glukan igerir.

Onceki istemlerden herhangi birine gére ¢oziiniir tam yulaf unu veya ¢6ziinir tam arpa
unu olup, burada ekstriizyon, 200-300 rpm vida hizinda gerceklestirilir.

Istem 1'e gbre ¢dziiniir tam yulaf unu veya ¢dziiniir tam arpa unu olup, burada baslangig

karigim asagidaki bilesime sahiptir:

Bilegen %
Tam Yulaf Unu 89,35
Seker 5,00
Maltodekstrin 5,00
Karnigik tokoferoller 0,50
o-amilaz 0,15
Toplam 100,00
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TARIFNAME

COZUNUR YULAF VEYA ARPA UNU VE BUNUN ENZIMLER KULLANARAK
URETIMINE iLiSKIN USUL

BULUSUN ALANI
Bu bulus genel olarak, ¢dziiniir vulaf veya arpa ununa iligkindir.
BULUSLA ILGILI BILINEN HUSUSLAR

Yulaf ezmesi, saglik agisindan faydalari nedeniyle, uzun yillar boyunca insan beslenmesinin
bir temel gida maddesi olmustur. Ornegin bir¢ok arastirma, giinliik bazda yulaf ezmesi
yemenin, kan kolesterolinii diisiirmeye, kalp hastalig1 riskini azaltmaya, saglikli kan
dolasgimim tesvik etmeye, bunun yamsira saglikli kan basinci seviyelerinin korunmasina
yardimci olabilecegini gdstermistir. Buna ek olarak yulaf ezmesi, yiiksek kompleks
karbonhidrat ve lif igerigine sahiptir; bu ise yavas sindirmeyi ve stabil kan-glikoz seviyelerine

sahip olmay1 kolaylastirtr.

Glinlimiiziin hareketli yasam tarzinda tiiketiciler, taginabilirlik ve hazirlama kolaylig: gibi
havatt kolaylastinici seyler talep etmektedir. Tiiketiciler, ¢ubuklar, kurabiyeler, krakerler,
meyveli icecekler ve benzerleri gibi igecekleri ve hazir gidalan igeren gesitli gida

kaynaklarindan yulaf ezmesi almak istemektedir.

Bir saglik talebini dogrulamak i¢in gerekli olan FDA esigini karsilamak lizere yeterli ¢oziiniir
lifi olan bir tam yulaf iiriinii hazirlanmak istenmektedir. Ornegin, bir tam yulaf iiriiniiniin gida
porsiyonu basma 0,75 g ¢ozinilr beta-glukan lifine sahip olmasi gerekir. Porsiyon basina en
az 0,75 g ¢ozinir yulaf lifi (yaklasik 18 g tam tahilli yulaf) igeren bir yulaf icecegini
hazirlamak i¢in, yitksek oranda ¢ézintr yulaf unu kullanilmalidir. Geleneksel olarak, yliksek
oranda ¢dziiniir un, a-amilaz gibi enzimler kullamlarak hazirlanir. Enzimle isleme tabi tutulan
yulaf unu daha sonra, tamburlu veya piiskiirtmeli kurutma ile kurutulur., Bu usul en az iki
asamada gergeklesir ve gelencksel olarak pahahidir ve ¢éziinlir yulaf ununu diisiik hizlarda
firetir, Ornegin, un (yulaf) ve sudan bir bulamag partisi (% 70-90 nem igerigi) hazirlanir,
Bulamaca daha sonra enzim(ler) ilave edilir ve optimum enzim reaksiyon kosullarinda
tutulur, ardindan enzim etkisizlestirme islemi uygulanir. Bulamag daha sonra, bir piisklirtmeli

veya tamburlu kurutucuya aktarilir.
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Benzer sekilde, arpa saglik nedenleriyle, insan beslenmesinin istenen bir temel gida maddesi
haline gelmistir ve arpa igeren Uriinleri islemek ve hazirlamak i¢in uygun araclar

istenmektedir.

WO-A-92/10106 sayili belge, ¢oziiniir diyet lifi bilesimleri hazirlamaya yonelik bir usulil
acgiklar.

BULUSUN OZET ACIKLAMASI

Bu bulus, Istem 1'e gore bir ¢dziiniir tam yulaf ununa veya ¢dziiniir tam arpa ununa iliskindir.
Tercih edilen ozellikler bagimli istemlerde agiklanmustir. Bu bulusun yonleri, tam yulaf
ununun bir ekstriizyon (siirekli pigirme) isleminden 6nce 6n-kosullandirilmasi i¢in enzimlerin
kullanimina iligkindir. Enzimle isleme tabi tutulan yulaf unu, bir tam yulaf unu baslangic
karisiminin ve uygun bir enzimin birlestirilmesi ve daha sonra karisimin 1sitilmasi vasitasiyla
hazirlanmir. Yulaf veya arpa ununun pargalanmasinin ve hidrolize olmasinin baslamasindan
uygun bir siire sonra, enzim ile isleme tabi tutulan karisgim, yulaf veya arpa ununun
parcalanmasinin ve hidrolize olmasinin devam etmesi ve ayrica, karisgimin jelatinlegsmesi ve
pismesi igin ekstrizyon iglemine tabi tutulur. Coziiniir yulaf veya arpa unu, boylece

geleneksel yontemlere kiyasla diisiik maliyetle ve yilksek hizlarda hazirlanir,
Bu bulusun diizenlemeleri, asagidaki ayrintili agiklamaya referansla daha fazla a¢iklanmistir.
BULUSUN DETAYLI ACTIKLAMASI

Bu bulus, bir ¢cozlinlir tam yulaf ununa veya ¢oziiniir tam arpa ununa iliskindir; ¢oziiniir tam
yulaf veya arpa unu, bir én-kosullandirict ve bir ekstriider kullanilarak iiretilir. Islem, énceki

teknigin islemlerinden daha kolay, daha ucuz ve daha az zaman alicidur.

Basta, enzimle igleme tabi tutulan yulaf veya arpa unu, istemlerde aciklandigi gibi, bir tam
yulaf veya arpa unu baslangic kargiminin ve uygun bir enzim c¢ozeltisinin bir 6n-
kosullandiricida birlestirilmesi ve daha sonra kansimin 1sitilmas: vasitasiyla hazirlamr, Yulaf
veya arpa ununun parcalanmasinin ve hidrolize olmasinin baslamasindan uygun bir siire
sonra, enzim ile isleme tabi tutulan karigim, yulaf veya arpa ununun par¢alanmasinin ve
hidrolize olmasinin devam etmesi ve karigimin jelatinlesmesi ve pismesi igin ekstriizyon

islemine tabi tutulur.

Tam yulaf veya arpa unu, toz seker, istege bagh olarak bir maltodekstrin ve en az bir

antioksidan igeren bir baslangi¢ karisimi hazirlanir.
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Tam yulaf veya arpa unu, baglangi¢ bilesiminin toplam agirhginin agirhikea % 50 ila % 100"
arasinda bir miktarda bulunur. Bagka yonlerde, tam yulaf veya arpa unu agirlikca % 80 ila

% 100 veya agirlikga % 90 ila % 95 miktarinda bulunur.

Scker, teknikte uzman kisilerce bilinen uygun herhangi bir seker olabilir. Sekerlerin
sinirlayict olmayan drnekleri, siikroz, frikktoz, dekstroz, teknikte bilinen diger sckerler ve
bunlarin  kombinasyonlarint igerir. Tipik olarak seker, baslangig bilesiminin toplam
agirliginin agirlikca % 0 ila % 15t miktarinda bulunur. Baska yonlerde seker, agirlikca % 0

ila 7 miktarinda bulunur.

Maltodekstrin, baslangi¢ bilesiminin toplam agirliginin agirlikca % 0 ila % 15'1 miktarinda

bulunabilir. Baska yonlerde, maltodekstrin agirhik¢a % 3 ila % 7 miktarinda bulunur.

Antioksidan, karisik dogal tokoferoller veya BHT ve BHA gibi yapay antioksidanlar gibi
uygun herhangi bir antioksidan olabilir. Antioksidan, agirlik¢a % 0,1 ila % 2 miktarinda

bulunur. Baska yonlerde antioksidan, agirhkca % 0,25 ila % 0,75 miktarinda bulunur.

Enzim, yulat veya arpa unundaki nisastayr hidrolize etmek i¢in uygun herhangi bir enzim
olabilir ve yulaf veya arpa ununda bulunan beta-glukan: degistirmez veya olumsuz etkilemez.
Uygun enzimler a-amilazi igerir. Beta-glukanin hidroliz vasitasiyla degisip degismedigi,
uygun herhangi bir usul vasitasiyla, &rnegin beta-glukanin vyapisi analiz edilerek
belirlenebilir. Bu, lazer 1sik sacimumu kiitle spektroskopisi vasitasiyla gerceklestirilebilir.
Enzim, bir enzim su ¢ozeltisi olusturacak sekilde suya katilir. Daha sonra enzim-su ¢ozeltisi,

on-kosullandiricida baslangic karisimu ile birlestirilir.

Baslangi¢ karisimi ve enzim ¢ozeltisi, yulaf veya arpa unu icindeki nisasta molekiillerini
polisakarit fraksiyonlarma hidrolize etmeye (parcalamaya) baglamak i¢in gerekli olan bir
etkili siire boyunca, 48,8°C (120°F) ve 93,3°C (200°F) arasinda, 6zellikle 60°C (140°F) ve
82,2°C (180°F) arasinda bir sicakhiZa isitilir.

Baslangig kanigimi ve enzim ¢ézeltisi, serbest akan una sivi ilave edilmesine imkan tamyan
bir yliksek hizli karistirict gibi bir én-kosullandiricida kanistirilabilir. Cikt, % 25 ila 40 nem
icerigine sahip serbest akan bir islak un karisimidir. Kalma siiresi, istenen sonucu elde

etmeye yetecek siiredir.

Enzimle isleme tabi tutulan kansim daha sonra, nisastanin parcalanmaya ve hidrolize
olmasina devam etmesi ve nisastanimn jelatinlesmesi ve pismesi icin bir ekstriidere (siirekli
pisirici) ilave edilir, Kangim ekstriiderde, nisastamin jelatinlestirilmesine ve pismesine
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yetecek bir siire boyunca, genellikle en az 1 dakika, tipik olarak yaklasik 1 ila yaklasik 1,5
dakika kalir. Genellikle malzeme, nigastanin jelatinlesmesi i¢in gerekli enerjiyl saglamak

lizere baglangictaki bir giris sicakligindan bir nihai ¢ikig sicaklhigina kadar isitilir,

Nigastanin jelatinlesmesi su ve 1s1 gerektirir, Yulaf igin jelatinlegsme sicakhik araligi 53 -
59°C'ur (127°F - 138°F). Nem yaklagik % 60'tan az ise daha yliksek sicakliklara ihtiyag
duyulur. Tipik olarak ekstriizyon, 60°C (140°F) ve 121°C (250°F) arasinda tambur
sicakliklarinda gerceklesir. Hamur sicakliklari yaklasik olarak 100°C (212°F) ve 126,6°C'ur
(260°F).

Is1, ekstriider tamburu cidan vasitasiyla, 6rnegin i¢inden buhar, su veya yag gibi sicak bir
ortamin dolastig1 tambur etrafindaki bir ceket ile veya tamburun igine yerlestirilmis elektrik
siticilan ile uygulanabilir. Isi, malzemede siirtinme yoluyla, malzeme ekstriiderin iginde
hareket ettik¢e siirtinme yoluyla da dretilir. Kesme kuvvetine, ekstriider vidasinin
(vidalarinin) tasarimi ve vida hizi vasitasiyla kumanda edilir. Viskozite, nisastanin yapisi,

sicaklik, nem igeridi, yag igerigi ve kesme kuvvetinin fonksiyonudur.

Ekstriiderdeki karisima  diisiik kesme kuvveti uygulanir. Enzim nisastayt  On-
kosullandirdigindan, bu islem igin yiiksek kesme kuvveti gerekli degildir. Yiiksek kesme
kuvveti, nisastayr dekstrinize ederek molekill agirhgin ¢ok fazla disiirebilir. Ayrica bu,
hamur sicakligini asir1 derecede arttirabilir; bu da asir1 pisirerek, ¢ok fazla pismis tahil tadina

neden olabilir.

Islem, ¢ok fazla pismis tahil tadim énlemek ve enzimi aktif tutmak icin hamur sicakligim
simrlandirmak ve daha sonra, enzimi etkisizlestirmek igin sicakligy yiikseltmek arasinda
denge saglar. Diisiik kesme kuvvetli bir ekstriizyon 1slemi, yiksek kesme kuvvetli
ekstriizyona gore, yiiksek nem ve diisiik kesme kuvvetli vida tasartmina karsi, diisiik nem ve

yiiksek kesme kuvvetli vida tasarimu ile nitelenir,

Uygun tek vidali veya c¢ift vidali ekstriidderler dahil, uygun herhangi bir ekstriider
kullanilabilir. Tipik fakat sinirlayict olmayan vida hizlar1 200-300 rpm'dir.

Elde edilen iiriin, bir sekillendirme ekstriideri kullanilarak pelet haline getirilir ve tipik olarak
% 1,5 ila % 10, 6rnegin % 6,5 ila % 8,5 nem igerigine kurutulur. Peletler, bir 0,6 mm (US 30)

elekte maksimum % 85'e kadar graniil haline getirilir.

Grandl haline getirilmis triin, i¢ime hazir icecekler, meyve sulari, siitlii igecekler ve gazh
alkolsiiz igecekler gibi igeceklerde ve ¢ubuklar, tahillar, pudingler, meyveli icecekler, toz
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icecekler, kurabiyeler, krakerler gibi ¢esitli gida iiriinlerinde ve benzerlerinde kullamlabilir.
(ozintr yulaf veya arpa unu, dondurma ve yumusak yogurt gibi yumusak gida tiriinleri
yapmak igin de kullanilabilir. Bu liste her seyi kapsamaz ve teknikte uzman kisi, ¢oziiniir
yulaf veya arpa ununun bulusa gore difer iceceklere ve gida iirlinlerine ilave edilebilecegini

kabul edecektir.

Ornegin bir igecek, toplam igilebilir icecegin agirlign bazinda % 1 ila % 25 ¢dziiniir yulaf
veya arpa unu ve % 70 ila % 95 toplam su, tipik olarak % 75 ila % 90 toplam su igerir.
Bakivesi, istenen sekilde, tatlandirict maddeler, aromalar, meyveler ve diger malzemeleri

igerebilir.

Su gidalarda kullamim icin uygun olmahdir. Toplam su, 6zellikle siit, meyve sulan veya
baska su igeren bilesenler kullamliyorsa, kismen veya tamamen igilebilir gidanin diger
kistmlarindan gelebilir. Ornegin siit, siit {iriinii (8rnegin tam, % 2, % 1 yagli veya yagsiz)

veya slit icermeyen iirlin (drnegin soya) olabilir, Siit, siit tozu ve sudan da iiretilebilir.

Igecek, bir meyve bilesenini de igerebilir. Meyve bileseni, meyve suyu, meyve iceren yogurt,
meyve plresi, taze meyve, meyve recgeli, meyve sorbe, meyve serbeti, kurutulmus meyve
tozu ve bunlarin kombinasyonlarim icerebilir. Tipik olarak meyve bileseni, bilesenin
¢ignenmeden glivenli bir sekilde yutulmasini saglamaya yetecek kadar kiigiik parcaciklara
sahiptir. Meyve bileseni ve/veya eklenen bir asitligi diizenleyici madde, istenen bir pH1,

ornegin yaklasik 4,6'dan daha diisiik bir pH'1 elde edecek sekilde ayarlanabilir.

Gida tirlinleri, tahillar1 ve yenmeye hazir atistirmalik ¢ubuklar igerir. Gida karisimina, graniil

haline getirilmis {iriiniin uygun bir miktan eklenir.

Igecege ve gida iiriinlerine ilave bilesenler eklenebilir. Bu gibi bilesenler, tahil bazli olmayan
bilesenleri igerebilir. Ornegin, aroma verici maddeler, renklendirici maddeler, tatlandiric
maddeler, tuz ile birlikte, vitaminler ve mineraller dahil e¢dilebilir. Bulusun bir
diizenlemesinde, trlinlin tadm artirmak igin ¢ilek, ¢ikolata veya tar¢in aromasi gibi aroma
verici maddeler ilave edilir. Gida Giriiniine farkli tatlar saglamak igin érnegin ¢ilek, mango ve
muz ve bunlarin karisimlar: gibi baska meyve aroma verici maddeler de yararli olabilir.
Baharatlar, 6zellikle targin kullanilabilir. Buna ek olarak, istenen herhangi bir aroma veya
aromalar kullamlabilir. Gida Uriiniine, istenen tatliligl saglamak i¢in uygun yapay veya dogal

tatlandiricilar ilave edilebilir. Ornegin, kahverengi seker, akcaagac sekeri veya meyve sekeri
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kullamlabilir. Tahil bazli olmayan gida bileseni, tiriiniin toplam agirhgnin % 10 ila % 75'1

arasmda eklenebilir.

Bagka istege bagh bilesenler, teknikte bilindigi gibi, bunlarla sinirh olamayacak sekilde, tuz,
hidrokoloitler, polisakaritler, koyulastirict maddeler, kafein, siit {iriinleri, kahve parcalar, ¢ay
parcalan, otlar, nutrasétik bilesikler, elektrolitler, vitaminler, mineraller, amino asitler,

koruyucu maddeler, alkol, renklendirici maddeler, emiilsiyonlastirict maddeler ve yaglardir.

(ozinlr yulaf veya arpa unu, beta-1,3-glukan, beta-1,6-glukan veya beta-1,4-glukan veya
bunlarin karigimlar: gibi beta glukan ¢oziiniir lifi igerir. Yulaflarda dogal olarak bulunan beta
glukana ek olarak, FDA tarafindan onaylandigi gibi beta glukan da eklenebilir. Bazi
diizeneklerde, yulaf unu tercihen en az % 3 ila % 5 veya % 3,7 ila % 4 beta glukan igerir.
Bazi diizeneklerde, yulaf unu igeren sivi iiriin, % 0,1 ila % 1,5 beta glukan veya % 0,8 ila %

1,3 beta glukan igerir. Bagka miktarlarda beta glukan da yararlidir.

Agiklandigi gibi bu bulus, hareket halindeyken tiiketilmesi uygun olan, giinlimiiziin hareketli
vasam tarziyla tiiketicilere 6zellikle cekici gelen, saglikli hem igilebilir, hem yenilebilir

icecek ve gida trlinleri sunmaktadir.
Ornek 1

Ekstriizyon islemi i¢in bir un karisimi formiilii.

Bilesen Yo
Tam Yulaf Unu 89,35
Seker 5,00
Maltodekstrin 5,00
Karigik tokoferoller 0,50
o-amilaz 0,15
Toplam 100,00

a-amilaz kaynag: Valley Research - Validase® BAA 1000L
Ornek 2
Bir kraker formiili, tipik olarak tam bugday unundan veya bugday gliiteninden yapilir. Bunun
yerine formiil, beslenme yararlarinin (kalp saglif1) yamsira, tabaka haline getirilecek ve

kraker seklinde kesilecek hamura uygun mukavemeti saglamak i¢in bu hidrolize edilmis

yulaf unu ile degistirilmistir. Formil, asagidakileri icerecektir:

Modifiye edilmis misir nigastasi 10,00
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Yulaf unu, Hidrolize edilmis 48.00
Yulaf gevregi, eski tip 17,00
Kahverengi seker, serbest akan 12,00
Malt tozu, Briess #10001 4,00
Lesitin toz, Centrolex F 2,00

(Tablonun devami)

Sodyum aliiminyum tfosfat 0,80
Sodyum bikarbonat 0,70
Tuz, un 0,60
Misir Yagi, TBHQ, ADM ile birlikte 5,00
Toplam 100,00

Ornek 3

Yulaf dondurmasi i¢in bir formiil:

Bilesen %
% 2 Siit 87,0
Yulaf unu, Hidrolize edilmis 6.5
Seker 5,4
Kakao Tozu 0.8
Aroma 0,2
Modifiye edilmis nigasta 0,1
Toplam 100,00

Bulus, oziinden veya temel O6zelliklerinden uzaklasmadan baska spesifik formlarda
diizenlenebilir.  Dolayisiyla, yukaridaki  diizenlemelerin,  burada agiklanan  bulusu
sinirlandirmak yerine her bakimdan aciklayict olduklart kabul edilmelidir. Bu nedenle
bulusun kapsami, yukaridaki agiklamadan ¢ok ilisikteki istemler vasitasiyla tamimlanmistir ve
istemlerin anlamt ve kapsam esdegerliligi icinde kalan tiim degisikliklerin, bulusun kapsami

i¢inde kalmasi1 amaclanmistir.



