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KIVONAT

A talalmany targya eljaras folytonos zsirfazist tartalma-
z6 emulzié eldallitdsara, amely eljaras sordn 50 to-
meg%-nal kevesebb zsirt tartalmazé vizes kompozicio-
ként kiképezett zselésit6- és/vagy stiritdszert kevernek
ossze folytonos zsirfazist tartalmazé ,,viz az olajban”
jellegli inditoemulziéval gy, hogy az eredéemulzio
zsirtartalma 30 tomeg%-nal kevesebb legyen.

Az eljaras 1ényege, hogy

a vizes kompozicidt legalabb részbeni elézselésité-
séhez a zselésitd- és/vagy slritszer, vagy -szerek kom-
binicidjanak koncentraciojat a zselésitéséhez sziiksé-
ges kritikus koncentracion vagy ennél nagyobb koncent-
racioértéken tartjak,

a keverés alatt és/vagy a keverést kovetSen a hdmeér-
séklet értékét a folytonos zsirfazist tartalmazé emulzié
olvadispontja alatti értéken tartjak, és

a vizes kompoziciot a folytonos zsirfazist tartalma-
z6 inditéemulziéval visszakeveréssel keverik 6ssze.

A taldlmény targya még krémes termék, amely el6-
nyosen kenyérre vagy puha felilletre kenhetd, €s amely
folytonos zsirfazist tartalmaz6 emulziéval és diszkon-
tinuus fazist alkotd vizes kompozicidval van kialakitva,
és legfeljebb 30 tomeg% zsirt tartalmazo emulzioként
van kialakitva, ahol a diszkontinuus fazist alkotd vizes
kompozici6 egy vagy tobb zselésit- és/vagy stritbszert
tartalmaz a -szer vagy -szerek kombinacidjanak zselési-

A leirds terjedelme 14 oldal (ezen beliil 1 lap dbra)

téséhez sziikséges kritikus vagy ennél nagyobb koncent-
racioban, tovabba legfeljebb 50 tdmeg% zsirt tartalmaz,
mig a folytonos zsirfazist tartalmazoé emulzié6 ,,viz az
olajban” jellegli emulzidként a vizes kompoziciéval ol-
vadaspontja alatti h6mérsékleten van 6sszekeverve.

A taldlmény olyan eljaras is folytonos zsirfazist tar-
talmaz6 emulzio elGallitisara, amely 50 tomeg%-nal ke-
vesebb zsirt tartalmazé vizes kompozicioként kiképe-
zett zselésitd- és/vagy slritGszert kevernek ossze folyto-
nos zsirfazist tartalmazé ,,viz az olajban” jellegii indito-
emulzioval Ggy, hogy az eredGemulzié zsirtartalma
30 tdmeg%-nal kevesebb legyen.

Ezen eljaras sordn a vizes kompozicidként annak
legalabb részbeni eldszilarditisahoz tej- és szjaprotein
csoportbeli proteint alkalmaznak,

a folytonos zsirfazist legalabb részben el6szilardit- m
jak,

a keverés alatt és/vagy a keverést kovetden a hémér- Lf)
sékletet a folytonos zsirfazist tartalmazé emulzi6 olva- OO
daspontja alatti értéken tartjék, b

a folytonos zsirfazist tartalmazé emulziéhoz pro- o))
teint adagolnak, és

a vizes kompoziciot a folytonos zsirfazist tartalma-
z6 inditbemulzidval visszakeveréssel keverik dssze.

A taldlmény targya még olyan krémes termék is,
amely célszer(ien kenyérre vagy puha felilletre kenhe- 2
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t6, és amely folytonos zsirfazist tartalmazé emulzio-
val és diszkontinuus fazist alkotd, vizes kompozicio-
val van kialakitva, és legfeljebb 30 tomeg% zsirt tartal-
mazd emulzioként van kialakitva, ahol a diszkonti-
nuus fazist alkot6 vizes kompozicié egy vagy tobb zse-
lésitett tejproteint és/vagy szojaproteint tartalmaz,

mig a folytonos zsirt tartalmaz6 emulzi6 ,,viz az olaj-
ban” jellegi, diszkontinuus vizes fazisaban proteines
inditéemulzioként van kiképezve, ahol a vizes kompo-
zici6 és folytonos zsirt tartalmazo emulzié a zsirtartal-
mu fazis olvadaspontja alatti hémérsékleten van dssze-
keverve.

A taldlmany targya eljarasok krémes termék el6allitasa-
ra, valamint krémes termékek. Az eljarasban folytonos
zsirfazist tartalmazo emulziét vizes kompozicioval ke-
veriink dssze, amivel diszkontinuus vizes fazist tartal-
maz0, képlékeny diszpergalt anyagot nyeriink. A java-
solt krémes termék folytonos zsirfazist tartalmazé emul-
zi6t és benne eloszlatott, egymassal nem kapcsolodé zo-
nakat alkot6 vizes kompoziciot tartalmaz.

A taplalkozastudomanyi vizsgalatok arra engednek
kovetkeztetni, hogy igen sok személynél sziikség van a
szervezetbe bevitt zsir mennyiségének csokkentésére. Ez
kiiléndsen a telitett zsirokra vonatkozik, mert az ilyene-
ket nagyobb mennyiségben tartalmazé taplalék rendsze-
res fogyasztisa sziv- és érrendszeri megbetegedésekre
hajlamosit. A szervezetbe juttatott kaléria mennyiségé-
nek csokkentése szintén fontos, mivel lehetGvé teszi az
elhizds megelGzését, amely pedig cukorbetegség, sziv-
bantalmak és més szervezeti karosodasok forrasa lehet.

Miutan az orvosi vizsgélatokbol eredd felismerések
alapjan a zsir bevitt mennyiségének és a fogyasztott ka-
16ridk szaménak csokkentése igen hasznosnak tinik,
olyan kutatasok indultak meg, amelyek célja a szokaso-
san kenyérre kenve fogyasztott krémes termékek zsirtar-
talmanak és energiatartalmanak csokkentése, kiilonos
tekintettel azokra a termékekre, amelyek a vaj felvalta-
sara hivatottak. A mikrobioldgiai stabilitas és a vaj izha-
tasanak visszaaddsa szempontjabol igen fontos, hogy
ez a krémes termék zsirban folytonos fézist tartalmaz-
zon. Ha azonban a zsirtartalmat mintegy 35 tomeg%
al4, egyes anyagoknal pedig akar 30 tomeg% ala csok-
kentik, rendkiviil nehézkessé valik olyan krémes ter-
mék elballitisa, amely csomagolasban a fogyasztohoz
eljutva zsirban folytonos fazisat megdrzi, és a fogyasz-
to szamara elfogadhat6 izhatisa van. Az ilyen krémes
termékek fogyasztoi fogadtatasat jelentGs mértékben be-
folyasolja az, hogy ezek a termékek mennyire jol kenhe-
t6k, olvadés kozben mennyire hasonloak a vajhoz, akér
kenyérre kenik Sket, akar elfogyasztjak.

Az US-A 4,882,187 szamu szabadalom leirasa em-
beri fogyasztasra szant kis, a vajnal vagy margarinnal
kisebb zsirtartalmu krémes termék elGallitdsara tesz ja-
vaslatot. Az eljaras szerint vizes kompoziciot olyan kép-
lékeny diszperzidval kevernek Gssze, amelyben folyto-
nos zsirtartalmi fazis és diszkontinuus vizes fazis van.
A diszpergalt vizes fazis pH-értéke 4,7-nél nagyobb és
olyan proteineket tartalmaz, amelyeknél a vizes kompo-
zici6 pH-értéke legfeljebb 4,7, inkabb ennél alacso-
nyabb, benne vizes kolloidoldat ¢s tejbdl vagy sz6jabol
szarmazd proteint 1ényegében nem tartalmaz. A folyto-
nos zsirtartalmi fazist és a vizes kompoziciot ugy keve-
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rik 6ssze, hogy a folytonos zsirtartalmi fazis képlékeny-
ségét meglrzik, és ehhez alkalmas hémérsékletet va-
lasztanak. Az US—A 4,882,187 szdmu szabadalom a na-
gyobb és kisebb teljesitménnyel okozott nyirhatasok
szerepét is bemutatja.

Az US-A 4,882,187 szam( szabadalom leirdsabol
ismertté valt krémes termék a leiras kitanitasa szerint
egy zsirtartalmu fazist és két, egymastol elvalo vizes fa-
zist tartalmaz. A szabadalmi leiras azt is rogziti, hogy
nincs sziikség emulgealoszerre, vagy csak egészen kis
mennyiségben kell azt a termékbe vinni. Killondsen jo
eredményeket mutatnak be a vaj mint zsirban folytonos
fazis felhasznaldsa mellett, bar a leiras kiemeli, hogy
szokasos Osszetételd margarin is jol feldolgozhato.
A szabadalmi leiras azt tanusitja, hogy az ismertté valt
eljarassal legalabb 26 tomeg% zsirtartalmu krémes ter-
mékek készithetdk, mig emulgealoszer alkalmazisa
mellett a kedvez6 értéktartomany 30 tdmeg% és 65 to-
meg% zsirtartalom kozott van. Killondsen elénydsnek
tekintik a vajjal és zselatinos oldatokkal készitett termé-
keket, és a zselatinos oldat hémérséklet-tartoményanak
bemutatisakor azt dllapitjdk meg, hogy a zselatinos fa-
zis kivént allapotanak beallasa utdn a végtermék szem-
csés anyag benyomasat kelti, és organoleptikus jellem-
z6i nem igazan kedvezdek.

Az US-A 4,844,620 szamu szabadalom leirdsa elja-
rast mutat be belsd fazis magas részaranyaval jellemzett
emulzid, példaul alacsony zsirtartalmi krémes termék
el6allitasara, ahol a kiils6 és a belsd fazisokat nagymér-
tékben eltérd viszkozitasok jellemzik. A leirds szerint a
fazisokat recirkulacios hurokba taplaljak be, amely szi-
vattyit, beomléssel és kiomléssel ellatott nyirdeszkozt
tartalmaz, ahol a kiomlésen 4t mindenkor a termék egy
részét csomagolas céljabol felveszik, mikdzben a ter-
mék egy masik része a szivattyan 4t jut a nyiroerdt kifej-
t6 eszkozbe. A taldlmanyi leirdshoz csatolt példak sze-
rint a terméket emulgealoszerrel, natrium-benzoattal és
citromsavval egészitik ki. Modositd dsszetevojét a kiil-
s& fazisban oldjak fel. Ennél a megoldasnél egyéltala-
ban nem ismerhetd fel, hogy a vizes fazis allagat meg
kell valtoztatni, példaul zselésitéssel. Eppen ezért ez a
szabadalmi leiris az US—A 4,882,187 lajstromszamu
szabadalmi leirasban bemutatott eljarastol alapvetden el-
téré megoldast ismertet.

Az EP—A 011,891 szamu kozzétételi irat szerint az
alacsony zsirtartalmi krémes termékek jellemzGit haté-
konyan lehet javitani, ha a folytonos zsirtartalmi fazis-
ban nem zselésitett finoman eloszlatott szemcsébdl allo
diszkontinuus elsé vizes fazist oszlatnak el, ahol a vizes
fazist alkotd szemcsék legalabb 1 pum és legfeljebb
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5 um méretliek, mig a folytonos zsirtartalmi fazisban
egy tovabbi diszkontinuus masodik vizes fézis is jelen
van, amely gomb alaki, durva szemcsés zselésitett csep-
pekbdl tevdik Ossze. A zselésitett cseppek méretei alta-
ldban legalabb 10 um és legfeljebb 20 pm kozott van-
nak. A vizes fazisok koziil barmelyikben, illetve mind-
kettGben adott esetben protein, példaul tejprotein szin-
tén jelen lehet. Az emulgealoszerek alkalmazasat ugyan-
csak javasoljak.

Ez utobbi eurdpai szabadalmi leirds arra utal, hogy
a zsirtartalmu és a folyékony vizes Gsszetevék emulgea-
lasa elétt, de célszerlien ennek a miiveletnek az idGtarta-
ma alatt zselésitést kell végezni. Az emulzidkat agy is
el6 lehet késziteni, hogy azok zselésitett gobmb alakd
oOsszetevlket tartalmaznak, amelyek vizes fazist zsirtar-
talmu fazisban befogadé folyékony zselésitGszer emul-
gealasa tjan keletkeznek, amikor a zselésitett gomb
alaki oOsszeteviket az eljaras folyamataban hozzék lét-
re, és azokat egy masik zsirtartalmi emulzidkat tartal-
mazé diszperz folyékony vizes fazisbol készitett emul-
zibval keverik ossze. A leiras 1. példaja szerint két ,,viz
az olajban” emulzi6t durva feliiletG hdcserélGben (Vo-
tator A) mintegy 17 °C és mintegy 20 °C koz6tti h6mér-
sékleten keverik Ossze, ezt kovetden a keveréket 0 °C
hémérsékletre hiitve dolgozzak fel tovabb, és végiil
17 °C hémérsékleten csomagoljak.

Az US-A 4,520,037 szamu szabadalom leirdsa szin-
tén olyan folytonos zsirtartalmu fazist tartalmazé emul-
ziot mutat be, amelyben legalabb két, egymastol elvalo
vizes fazis van jelen. Ez utdbbiak mindegyike mikrobio-
logiailag labilis tipanyagot, példaul tejproteint, noveé-
nyi proteint, gliikozt, laktozt vagy részben hidrolizalt
keményitt tartalmaz. A vizes fazisok mindegyikében
antibakterialis osszetevoket vagy tartositbanyagokat is
eloszlatnak. A leiras kitanitasa szerint az emulgealosze-
rek alkalmazésa elényds.

A GB-A 1,094,268 szamu szabadalom leirasa ke-
nyérre kenhetd, krémes terméket ismertet, amelynek
,.viz a zsirban” emulzi6ja legalabb 20 tomeg% és legfel-
jebb mintegy 50 tomeg% zsirt tartalmaz, ahol a vizes fa-
zisban sfiritszert, mig a zsirtartalmi fazisban emul-
gealoszert oszlatnak el. A javasolt termékek eléallitasa-
nak egyik lehet8sége az, hogy a siiritészert az emulgea-
l6szerrel kiegészitett részben kristalyositott zsirtartal-
mu fazisban befogadé vizes fazist emulgealjak. A keve-
rés eldtt mind a két vizes fazist és a zsirtartalmi fazist a
feldolgozott zsir fels6 olvadaspontjanal célszerden jo-
val alacsonyabb hémérsékletre hiitik le, példaul mint-
egy 25 °C és mintegy 45 °C kozotti hémérsékletet va-
lasztanak. SiritGszerként alginat-észter alkalmazasat te-
kintik kiilonésen elényosnek.

Az EP-A 199,397 szam( kozzétételi irat emben fo-
gyasztdsra szant zsirral készitett termék eldallitasara
szolgalo eljarast mutat be, ahol a zsirtartalmu anyag
egy részét a zsir legalabb részbeni kristalyositasa célja-
bol lehitik, mig egy tovabbi részét a részben kristalyosi-
tott résszel iiregek meghatarozott rendszerével kikép-
zett keverGben hozzak egymassal kapcsolatba. A tovab-
bi dsszetev8k kozott a proteineket, a zselésits- s siritd-
szereket emlitik meg. A leiras szerint a javasolt eljaras-

10

15

20

25

30

35

40

45

50

55

60

sal folytonos zsirtartalmu fazist és diszpergalt vizes fa-
zist tartalmaz0, alacsony zsirtartalmu krémes termékek
allithatok elB. A kristalyositott zsir részaranya célsze-
riien legalabb 2 tomeg%. Az egyik emlitett rész leg-
alabb 80 tomeg% zsirt tartalmaz, mig a masik rész vi-
zes oldatot vagy folytonos vizes fazist befogad6 disz-
pergalt rendszert alkot. A vizes fazis zselésitGszert, ko-
zottilk zselatint és proteint tartalmazhat. A szabadalmi
leiras 3. példaja szerint a vizes fazis lehet olyan krém,
amely tejproteinnel és zselatinnal késziilt.

A GB-A 2,021,140 szam1 szabadalmi leiras tejala-
pu keverékek készitésére mutat be eljarast, ahol a cél a
hiitégépek altal biztositott h6mérsékleten tartott vajhoz
viszonyitott j0 kenhetség. A készitmény viztartalma
mintegy 10 tomeg% és mintegy 45 tomeg% kozott le-
het. A leirashoz csatolt 1. példa szerint a mintegy 65 to-
meg% zsirtartalmu, tejalapa terméket vaj 30 °C hémér-
sékleten végzett lagyitasdval és ezen a hdmérsékleten
zselatint és vizet tartalmazd, részben zselésitett oldattal
torténd kikeverésével allitjak eld. A 3. példa szerint viz
helyett tej ugyancsak felhasznalhato.

Az US—A 4,917,915 szam1 szabadalom leirasa szin-
tén krémes termékek elallitasara tesz javaslatot, amely-
nek soran legfeljebb 35 tomeg% zsirtartalmu termék eld-
allitasa céljabol 5 °C hémérsékleten legalabb 20 mPa-s
viszkozitassal és 17 090 s-! nyirdsi modulussal jellem-
zett, zselésitdszerrel kikevert vizes fazist alkalmaznak.

Az US-A 4,103,037 szam1 szabadalom leirasa pro-
teinalapy, alacsony zsirtartalmi, krémes termék el6alli-
tasara szolgalo, a fentiektdl eltéré eljarast mutat be,
ahol a stabilizalast mintegy 25 °C és mintegy 35 °C ko-
zotti olvadasponti zselésitGszerrel biztositjak. A protei-
neket a vizes fazisban oldjak. A krémes termék el6alli-
tasa céljabol a vizes fazist vizes kozegben feldolgozott
proteinekkel készitik el, és a zselésitoszert lényegében
proteintSl mentes vizes kozegben oldjak, majd az elfké-
szitett vizes kozegeket egymassal osszeontik. fgy olyan
iz az olajban” emulzi6t kapnak, amelynél a zsirtarta-
lom a leirds szerint jelentds mértékben csokkenthetd,
annak értéke mintegy 25 tomeg% és mintegy 65 to-
meg% kozott van. A vizes fazist a zsirtartalmi fazissal
mintegy 30 °C és mintegy 60 °C kozotti hdmérsékleten
keverik 6ssze, illetve raktirozzak.

A bevezetGben vazolt szempontok miatt tovébbra is
igény van az alacsony zsirtartalmu, kenyérre vagy mas
puha feliiletre jol kenhetd krémes termékekre, illetve az
ezek el6allitasat szolgalo javitott eljarasokra.

Talalmanyunk célja ennek az igénynek az eddigiek-
nél jobb kielégitése.

Taldlmanyunk alapja az a felismerés, hogy a kré-
mes termék elBallitasara a hideg keverés és a visszake-
verés miveletei kivaloan alkalmasak, az eljaras soran
pedig a vizes kompoziciét egy vagy tobb zselésitd-
és/vagy sritészerrel készitjiik el6, majd legalabb rész-
ben elbre megszilarditott, vizbdl és zsirbol éllo, a zsirt
folytonos eloszlasban tartalmazé emulzidval keverjik
ki. Ehhez, a zselésitG- és/vagy stritGszereket a vizes
kompozicidban olyan mennyiségben hasznaljuk, hogy
koncentracidjuk a -szer vagy a -szerek kombindcioja-
nak zselésitéséhez sziikkséges minimalis, kritikus kon-
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centracio folott legyen, vagy azt legalabbis érje el. Igen
elényos, ha a vizes fazis legalabb részben eldzselésitett
allapotban van. Felismerésiinkhoz tartozik az is, hogy
célszerdien a keverés kozben és azt kovetGen a hGmér-
sékletet mindenkor a folytonos zsirfazist tartalmazo
emulzio olvadaspontja vagy a vizes fazisban levo zselé
megszildrduldsi hdmérséklete alatti értéken kell tartani.

A jelen taldlmany feladata tehat eljaras és vele is el-
készithetd, elénydsen kenyérre kenhetd, adott esetben jo
képlékenységili krémes termék kidolgozasa. A krémes
terméknek stabil, folytonos zsirfazist tartalmazo emul-
ziGja van, és teljes tomegére viszonyitva a zsirtartalom
legfeljebb 30 tdmeg% koriil van, de célszerlien a 25 t5-
meg%, adott esetben a 20 tomeg% hatart nem haladja
meg. Feladatunk olyan eljaras kidolgozasa, amellyel ez
a krémes termék novényi eredetil zsirokkal is elkészithe-
t8, és amelynél a keverés utan folytonos vizes fazisu
rész a termékben nem alakul ki.

A kit(izott feladat megoldasaként tobb vialtozatban
krémes termék elBallitasara szolgalo eljarast, valamint
eldnydsen a kiilonboz6 eljarasi valtozatokkal eléallitha-
t6 krémes terméket dolgoztunk ki.

A taldlmény tehat eljaras folytonos zsirfazist tartal-
maz6 emulzi6 elallitasara, amely 30 tomeg%-nél keve-
sebb zsirt tartaimaz, és amely eljaras soran

50 tomeg%-nal kevesebb zsirt tartalmazo vizes kom-
pozicioként kiképezett zselésité- €s/vagy stiritOszert ke-
veriink 6ssze folytonos zsirfézist tartalmaz6 ,,viz az olaj-
ban” jellegli inditdemulziéval ugy, hogy az ered6emul-
zi6 zsirtartalma 30 témeg%-nal kevesebb legyen.

Ezen eljaras lényege, hogy a vizes kompoziciot leg-
alabb részben eldzselésitjiik a zselésits- és/vagy siirits-
szer, vagy -szerek kombindcidjdnak koncentracidjat a
zselésitéséhez sziikséges kritikus koncentracion vagy
ennél nagyobb koncentracioértéken tartjuk,

a keverés alatt és/vagy a keverést kovetden a hdmér-
séklet értékét a folytonos zsirfazist tartalmazo emulzié
olvadéspontja alatti értéken tartjuk, és

a vizes kompoziciot a folytonos zsirfazist tartalma-
z6 inditbemulzidval visszakeveréssel keverjiik Ossze.

El8nyds az eljaras, ha a vizes kompoziciot és a foly-
tonos zsirfazist tartalmazo inditoemulziot a keverés tel-
jes ideje alatt a folytonos vizfazissal érintkeztetjiik.

Elényos tovabba, ha hogy a folytonos zsirfazist tar-
talmazé emulziét legfeljebb mintegy 25 tomeg%, cél-
szeriien 20 témeg% zsirt tartalmazo vizes kompozicio-
val keverjiik dssze, vagy adott esetben a folytonos zsir-
fazist tartalmazé emulziét elhanyagolhat6 zsirtartalmy,
vagy zsirmentes vizes kompozicidval keverjiik Ossze.

Elényos, ha az eljards soran a vizes kompoziciot
zselésitdszer hozzaadasaval keverés elGtt legalabb rész-
ben zselésitjilk, és zselésitGszerként zselatint és/vagy
zselatin és keményité vagy keményitGszarmazék keve-
rékét hasznaljuk.

Elényos az is, ha a vizes kompoziciot zselatin és
rizskeményité hozzdadasaval legalabb részben zselé-
sitjiik.

A talalmény trgya tovabba olyan krémes termék,
amely elényodsen kenyérre vagy puha feliiletre kenhetd,
és amely folytonos zsirfazist tartalmazé emulzioval és
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diszkontinuus fazist alkoté vizes kompozicioval van ki-
alakitva.

Ezen termék lényege, hogy legfeljebb 30 témeg%
zsirt tartalmazo emulzidként van kialakitva, ahol a disz-
kontinuus fazist alkoté vizes kompozici6 egy vagy tobb
zselésits- és/vagy siritGszert tartalmaz a -szer vagy
-szerek kombinaci6janak zselésitéséhez sziikséges kriti-
kus vagy ennél nagyobb koncentracioban, tovabba leg-
feljebb 50 tomeg% zsirt tartalmaz, mig a folytonos zsir-
fazist tartalmazé emulzi6 ,,viz az olajban” jellegli emul-
zidként a vizes kompozicidval olvadaspontja alatti hé-
mérsékleten van dsszekeverve.

A krémes terméknek eldny0sen a teljes tomegére vo-
natkoztatott eredd zsirtartalma legfeljebb 25 tomeg%,
még elénydsebben a teljes tdmegre vonatkoztatott ere-
dé zsirtartalom legfeljebb 20 tomeg%.

A taldlmany tirgya tovabba még egy mdsik eljaras
folytonos zsirfazist tartalmazé emulzid eldallitasara,
amely 30 tdmeg%-nal kevesebb zsirt tartalmaz, és amely
eljaras soran

zselésitd- és/vagy sliritGszert 50 tomeg%-nal keve-
sebb zsirt tartalmazo, vizes kompoziciot keveriink 6sz-
sze folytonos zsirfazist tartalmazo ,,viz az olajban” jelle-
gd inditéemulzidval Ggy, hogy az eredéemulzi6 zsirtar-
talma 30 tomeg%-nal kevesebb legyen.

Ezen eljaras 1ényege abban van, hogy

a vizes kompozicioként annak legalabb részbeni el6-
szilarditdsahoz tej- és szojaprotein csoportbeli proteint
alkalmazunk,

a folytonos zsirfazist legalabb részben el6szilardit-
juk,

a keverés alatt és/vagy a keverést kdveten a hGmér-
sékletet a folytonos zsirfazist tartalmaz6 emulzié olva-
daspontja alatti értéken tartjuk,

a folytonos zsirfazist tartalmazé emulzidhoz pro-
teint adagolunk, és a

a vizes kompoziciot a folytonos zsirfazist tartalma-
z6 inditbemulzidval visszakeveréssel keverjiik Ossze.

A fenti eljards el6nyds, ha a vizes kompoziciét a
folytonos zsirfazist tartalmazo inditéemulzioval valé
keverés eldtt legalabb részben zselésitjitk, és a vizes
kompoziciéhoz legalabb 0,01 témeg% proteint adago-
lunk.

A talalmény targya tovabba olyan tovabbi krémes
termék, amely célszerlien kenyérre vagy puha feliiletre
kenhetd, és amely folytonos zsirfazist tartaimazé emul-
zioval és diszkontinuus fazist alkoté vizes kompozicio-
val van kialakitva.

Ezen termék lényege, hogy legfeljebb 30 témeg%
zsirt tartalmaz6 emulzioként van kialakitva, ahol a disz-
kontinuus fazist alkoto vizes kompozici6 egy vagy tobb
zselésitett tejproteint és/vagy szojaproteint tartalmaz,
mig a folytonos zsirt tartalmaz6 emulzié ,,viz az olaj-
ban” jellegd, diszkontinuus vizes fazisaban proteint be-
fogadd inditéemulzioként van kiképezve, ahol a vizes
kompozici6 és folytonos zsirt tartalmazé emulzié a zsir-
tartalm fazis olvadaspontja alatti hdmérsékleten van
Osszekeverve.

Elényos, ha ezen krémes termék eredd zsirtartalmat
legfeljebb mintegy 30 témeg¥%-on tartjuk, tovabba ha
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adott esetben a vizes fazisban két kiilonboz6 tipust csep-
pek vannak, az egyik tipusd cseppek nagyjabol gémb
alakiak, a masik tipusa cseppek gombtdl eltérs alakaak.

Kiilondsen célszerl, ha a vizes fazissal torténd osz-
szekeverés el6tt a zsirtartalmi emulzidt legalabb rész-
ben kristalyositjuk. A keverést megel6zden, illetve a ke-
verési folyamatba vald bevezetéskor folytonos zsirtar-
talmi emulzi6 hémérsékletét és Osszetételét gy va-
lasztjuk meg, hogy anyaga legalabb 1 tomeg%-ban kris-
talyositott legyen, de kivanatos a legalabb 3 tdmeg%-os
kristalyositasi fok, amely idedlis esetben akar 15 to-
meg%-ot is elérhet. Sok esetben kedvezd, ha a folyto-
nos zsirfazist tartalmaz6 emulzi6 a keverés elGtt paszta-
szeri (félkemény) szilard anyagot alkot.

A taldlmény szerinti eljirds megvalositdsa soran al-
talaban arra toreksziink, hogy a visszakeverést olyan be-
rendezéssel hajtsuk végre, amelyben az el6allitasi folya-
mat sordn az emulzio a teljes bels6 térben egyenletes
jellemzdket mutatd mikrostruktirat vesz fel, vagyis
osszetétele a berendezésbe omlése és kiomlése kozott
lényegében mindenhol nemcsak az anyagi Osszetevo-
ket, hanem azok méreteloszlasat tekintve is azonos.
A visszakeverés eredményeként a zselésitett vizes fa-
zist lényegében szinte azonnal a folytonos zsirfazist tar-
talmazo emulzioban el lehet oszlatni, ha azt el6zetesen
a keverdberendezésbe vezettiik.

A taldlmany szerinti eljards végrehajtasdban igen
célszertl, ha olyan feltételeket hozunk létre, amelynél a
vizben folytonos fazist tartalmazé emulzié a belsé tér-
ben sehol sem alakulhat ki. Ezt segiti el6 a recirkulacio,
amely megfelel6 berendezéssel megtimogatva a bel-
s6 visszakeverés feltételeit teremti meg. Itt jegyezziik
meg, hogy a technika alldsabol ismert fészkes atadoke-
ver8k a visszakeverés megvalOsitasara alkalmatlanok,
ezért recirkulacios eszkoz beiktatasa nélkiil veliik a vi-
zes fazis és a folytonos zsirfazist tartalmazé emulzi6
osszekeverése lényegében nem hajthatd végre.

A javasolt krémes termékeknél 1ényeges, hogy a vi-
zes fazisban eloszlatva proteint, célszeriien tejproteint
és/vagy szbjaproteint tartalmaz, benne folytonos zsirfa-
zist tartalmazo emulzi6 van, és vizes fazisiban nagyja-
b6l gomb alaki cseppek mellett gombtdl eltérd alakh
cseppek is jelen vannak, mégpedig egymastol elvélaszt-
va, tehét folytonos szerkezetli vizes fazis nem lelheté
fel. igy célszerden legaldbb két tipusba sorolhaté csep-
peket kiilonboztethetiink meg, a nem gémb alaki csep-
pek esetében a zselésit- vagy siritszer, illetve ezek
kombinacitja a zselésités szempontjabol kritikus kon-
centraciot ér el. A nem gémb alak a talalmany leirasa-
ban a szabalyos vagy szabalytalan tobblapt térbeli alak-
zatokat jelenti, ahol adott esetben sima feliiletek szin-
tén megfigyelhetSk. Ennél a krémes terméknél is a felté-
teleket Gigy tudjuk megvalasztani, hogy a zsirtartalom
legfeljebb 30 tomeg%, kivansig szerint azonban szé-
mos zsir form4ji dsszetevo esetén a 20 tomeg%-os fel-
s6 hatér szintén beallithato.

A taldlmany tehat lehetvé teszi nagyon kis zsirtar-
talmi ,,viz az olajban” emulzié elballitasat, és az ilyen
emulzi6ra ugyancsak vonatkozik. A fentiekbd! kovetke-
zBen lényege az, hogy az Osszetevoket hidegen kever-
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jiik 6ssze, amikor is elére zselésitett vizes fazist vissza-
keveréssel legaldbb részben elGre megszilarditott, zsir-
bol és vizbdl allo, folytonos zsirfazist tartalmazoé emul-
zioval keverjik Ossze. fgy 30 tomeg%-nil kevesebb,
adott esetben 20 tomeg% alatt marado zsirt tartalmazé
emulziét mint krémes terméket lehet eléallitani.
A talalmany targyat a tovabbiakban példakénti kivi-
teli alakok kapcsén, a csatolt rajzra hivatkozéssal ismer-
tetjikk részletesen. A rajzon az
1. 4bra: a talalmany szerinti eljards egy elényos
megvalésitasanak folyamatabraja, mig a

2. dbra: az 1. 4bra szerinti, illetve a taldlmany értel-
mében javasolt, krémes termékek eldallita-
sat biztosito eljarasokban j6l hasznosithato
keverGberendezés vézlata.

A taldlmany szerint krémes terméket alkottunk meg,
illetve olyan eljérast, amellyel ez és hasonl6 krémes ter-
mék elBallithatd. Az eljaras végrehajtasa sordn folyto-
nos zsirfazist tartalmazo6 emulziot és vizes kompoziciot
kombinalunk egymassal, mégpedig célszeriien folyama-
tos lizemmédban. A két kompozicié dsszekeverése so-
ran a hdmérsékletet mindenképpen olyan értéken tart-
juk, amely nem haladja meg a folytonos zsirfazist tartal-
maz6é emulzid egészének olvadaspontjat. Ez annyit je-
lent, hogy az emulzi6 a vizes kompozicioval valé egye-
sités soran a zsirtartalmt fazist részben kristalyositott
formaban tartalmazza.

A folytonos zsirfazist tartalmazé emulzié6 maxima-
lis hémérsékletét a talalmany szerinti eljaras megvalosi-
tasa soran valtoztatjuk, és a vizes kompozicidval valé
osszekeverés el6tt az Gsszetételtdl fliggd hdmérsékletre
allitjuk be. Az dsszekeverést kovetSen a vizes kompozi-
ciot és a folytonos zsirfazist tartalmazé emulziot tartal-
mazd keverék hémérsékletét szintén gy kell korlatoz-
nunk, hogy azzal lehetvé tegyiik a termék csomagola-
sat, vagyis a hdmérséklet ne lépje til azt az értéket,
amelynél a kristalyos zsirtartalom megsziinik.

Az US A 4,844, 620 szam szabadalmi leirassal el-
lentétben jelen taldlmanyunk a folytonos zsirfazist tar-
talmazo emulzié és a vizes kompozici6 Osszekeverése-
kor el8nyben részesiti azt a helyzetet, amikor a viszko-
zitasok értékei lényegében hasonlok. A keveréshez
hasznalt keverGberendezés nyirasi aranyéatol fiiggen, a
vizes kompozicié és a folytonos zsirfazist tartalmazo
emulzid viszkozitasainak aranya legalabb 0,2 és legfel-
jebb 5,0, célszerlien a 0,5 és 2,0 értékek kozott van.

A folytonos zsirfazist tartalmaz6 emulziét nevezhet-
jilk inditéemulzionak is, amely alapvetden zsirbol és viz-
b6l tevédik Ossze. A vizes kompozicidval valo 6sszeke-
verés elétt zsirtartalma 0 tdmeg% és 60 tomeg% kozott
van, célszerlien azt a 15 tomeg% és 35 tomeg% kozotti
tartomdanyba allitjuk be. Benne diszperzié formajaban vi-
zes fazis van jelen. A zsirtartalmu keveréknél a ré jellem-
z6 N-szam 10 °C hémérsékleten legfeljebb 6% és nem
nagyobb 55%-nal. Az N-szamot magneses magrelaxa-
cio6s technikdval mérjiik, és az adott hémérsékleten a szi-
lard zsirtartalom kozvetlen meghatarozasara alkalmas.
Egy erre a célra jol alkalmazhat6 eljarast példaul a

Fette, Seifen, Anstrichmittel” cim{ folyoirat 80. koteté-
ben az 1978/5. szam 180—186. oldalan ismertetnek.
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A folytonos zsirfazist tartalmazé emulzié tovabbi
szoba johetd GsszetevGi lehetnek a vizes kompozicid be-
fogadéaséara alkalmas emulgealoszerek, sok, kiilondsen
a natrium-klorid, a tartdsitoszerek, az izanyagok, protei-
nek, vitaminok és kozéttiik is mindenekel6tt a zsirban
oldhat6 vitaminok, példdul az A-vitamin, az antioxi-
déans anyagok, a mikroorganizmusok szaporodésat meg-
akadalyozo szerek, amelyek egyuttal tartositoszerként
is szolgalnak, mint a citromsav vagy mds, szerves sa-
vak. Az emulgeéloszerek kozott emlithetjitk a mono- és
diglicerideket, kiilondsen a poliglicerin-¢észtereket, a le-
citint, a polioxi-etilén-szorbitdn monoésztereket. Kiilo-
ndsen jo eredményeket hozott a poliglicerin-poliricin-
oledt emulgealoszer, amelyet a holland Quest Inter-
national ¢ég (Naarden, Hollandia) Admul Wol mérka-
név alatt forgalmaz. Az emulgealészer arédnya a termék-
ben altaldban 0,05-2 tomeg% kozott van, célszerien
azonban az 1 tomeg%-os hatart nem lépi til.

Kiilonosen célszerlinek tiinik a névényi alapanyag-
bdl kivont triglicerides zsirok felhaszndlasa. Novényi
alapanyagként elsGsorban a szdjabab, a gabonafélék mag-
jai, a napraforgé magja, pAlma, pAlmamag, repcemag, ko-
kusz, gyapotmag, porsafrany, foldimogyord és olivabo-
gy6 jon szoba, de rajtuk kiviil az olajforrasként sz6ba jo-
hetd egyéb novényekre is gondolhatunk. Az emberi szer-
vezetbe bevihetd, az éltala emészthetd olajok forrasaként
ezenkiviil a hal, a tej, a f6lozott tej, a vaj, a faggyi és a
disznézsir is szolgalhat. Az olajat hidrogénezéssel lehet
megszilarditani, ha ez a kivant olvadasi karakterisztika
beallitisa szempontjabol lényeges. A frakciondlds és az
atészterezés ugyancsak a kivant olvadasi tulajdonsagok
biztositasara alkalmas eljaras.

A zsirok forrasaként adott esetben emberi fogyasz-
tasra kozvetleniil nem alkalmas zsirok is szolgélhatnak.
A nem emészthet6 zsirok kozott vannak a 8 és 22 kozot-
ti szénatomszami zsirsavak poliol poliészterei, k6z6t-
tik a szacharéz poliészter, a szacharéz poliéterek, a
szilikonolajok, a sziloxanok, a polikarbonsav észterei,
eldgazo lanct zsirsavak trigliceridjei, a neopentil-alko-
hol észterei, a dikarbonsav észterei, a jojobaolaj €s a
triglicerin éterei. A zsirok kozott a nem emészthetd zsi-
rok részaranya 0 tomeg% és 100 tomeg% kozott barhol
megvalaszthato, célszerlien azonban legaldbb 10 to-
meg%-ot és legfeljebb 90 tomeg%-ot visziink be ilyen
formaban, kiilénésen elényds a 25 tomeg% és 75 to-
meg% kozotti részarany.

A lipidek nélkiil késziilt zsirhelyettesitd anyagok
szintén felhasznalhatok, segitségikkel a termék szerke-
zetét erBsitd anyag vihetd be. Ezek kozott alkalmazha-
tok a proteinalapti zsirhelyettesits termékek, mint ami-
lyeneket példaul az US—A 4,961,953 szdmii szabadal-
mi leirds ismertet, tovabba a cellulozalapl puffaszto-
szerek, mint a mikrokristalyos cellul6z vagy a karboxi-
metil-celluléz. A termék kialakitasaban szinez6anya-
gok, kozottik a béta-karotin, a paprikakivonatok, az
orleanfesték (annatto) és a kurkuma jol hasznalhatok.

A taldlminy megvalésitdsa soran hasznosithatok a
kiilénboz6 tejproteinek, amelyek mind a teljes, mind a
fol6zott, mind pedig a kis zsirtartalmu tejekbdl nyerhe-
t8k, kozottik lehetnek laktozt tartalmazé vagy laktoz
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nélkiili tejsavobol nyert proteinek, a kazeinsav és an-
nak szarmazékai. A névényi proteinek példajaként em-
lithetjiikk a szbjaproteint, a foldimogyorobol és egyéb
héjas novényekbdl nyert proteineket, a gyapotmagpro-
teint és az ehhez hasonl6 termékeket.

A natrium-klorid mellett kiilonboz6 izfokozé ada-
1ék anyagok szintén részei lehetnek a terméknek. Ezek
kozott emlithet8k a zsirbontott vajolajok és indit6 sava-
nyitotenyészetbdl nyert osszetevdk, a laktonok, a diace-
tilek, a 2-oktanon, a butdnsav, a kapronsav, az egyéb
zsirsavak, a butansav észterei, a delta-hidroxisavak és
glicerines észterei, valamint ez utébbiakkal alkotott ke-
verékei.

A tartositoszerek kozé tartozik a benzoesav, a szor-
binsav, a foszforsav, a tejsav, az ecetsav, a hidrogén-
klorid és ezek oldhat6 soi. A folytonos zsirfazist tartal-
maz6 emulzidoba mikroorganizmusok elleni szerek,
mint kalium-szorbat, natrium-szorbat, kalium-benzoat,
natrium-benzodt és foszforsav szintén bekeverhetd.

A talalmény céljait szolgalo antioxidéns szerek ko-
z6tt emlithetjiik a normal propil-gallatot, a tokofero-
lokat, kozottikk az E-vitamint, a butanozott hidroxi-ani-
zolt, a butanozott hidroxi-toluolt, a nor-dihidroguajare-
tinsavat [2,3-bisz(3,4-dihidroxi-benzil)-butan], a tercier
butil-hidrokinont és a citromsavat.

A taldlmany szerinti eljards megvaldsitasaval és a
termék létrehozasaval, az 1. dbra szerinti folyamat 1épé-
seit hajtjuk végre. Ez két feldolgozdlancbol all, ame-
lyek koziil az egyik 10 emulzios vonalat alkot, amely
12 betaplalotartalytol kiindulva 14 emulziés szivattyut,
18 hécserélot és 20 kristalyositoegységet tartalmaz.
A masik feldolgozolanc 30 kompoziciés vonalként je-
16lheté meg, amelyben 32 inditétartdly utan 34 szi-
vattyt, ezt kovetSen 36 hGcserél és 23 kis fordulatsza-
mu keverd van egymas utdn elrendezve. A 20 kris-
talyositbegység és a 23 kis fordulatszimi kever§ kime-
nete 21 keverd bemenetére van csatlakoztatva, és ez
utdbbi kidbmlése csomagoloegységre kapcsolodik.

A 12 betaplalotartaly a folytonos zsirfazist tartaima-
z6 emulzi6 eléallitdsara szolgald Osszetevoket fogadja
be, vagyis az inditbemulzié anyagait. A 12 betaplalé-
tartalybol az sszetevGket a 14 emulzios szivattyt juttat-
ja a 18 hdcserélGbe, amely megndvelt feliileten biztosit-
ja a folytonos zsirfazist tartalmazd emulzié hémérsékle-
tének sziikséges mértéki csokkentését.

A 18 hécseréldbdl az anyag a 20 kristalyositoegy-
ségbe jut, amely mintegy 50 és 400 min-! fordulatszam
mellett azt egyenletesen és kiméletesen keveri, mégpe-
dig annyi idSn keresztiil, amennyi elegendd a kristalyo-
sitasi folyamat véghezviteléhez. A folytonos zsirfazist
tartalmaz6 emulziét a 20 kristalyositoegységbdl a 21 ke-
verébe vezetjiik.

A vizes kompozicié viz mellett sziikség szerint to-
vabbi dsszetevdket tartalmaz. Kiilonosen javasolt zselé-
sitdszer, kiildndsen zselatin alkalmazisa. A vizes kom-
pozicié zselésitése azért tinik kiillonosen fontosnak,
mert valoszindsithetGen ennek révén lehet a végtermék
alacsonyabb zsirtartalmét elémi. A vizes kompozici6
esetén még kedvezdbb, ha azt elGzetesen zselésitjiik,
vagyis a zselésitést mar akkor végrehajtjuk, amig a vi-
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zes kompozici6 nem keriil érintkezésbe a folytonos zsir-
fazist tartalmazo emulzidval. A zselésitGszerek kozott
szamos ndvényi szarmazék johet szoba, igy killondsen
a kukoricakeményitS, mint példaul a National Starch
and Chemical Co. (Bridgewater, NJ) altal Ultra-Tex
2 jelzés alatt forgalmazott keményito vagy a rizskemé-
nyit3, amelyb6l a Remyrise AC nevii terméket probal-
tuk ki. A zselésitészerek kombinacidjaval, példaul zsela-
tin mellett kukoricakeményit8 vagy rizskeményité fel-
hasznélasaval kiilondsen kedvez§ eredményeket érhet-
tiink el. A zselésitGszerek kozott kedvezo hatdst muta-
tott a gyongyzuzmobol készitett szer, a hidrolizalt kemé-
nyitészarmazékok, mint maltodextrin, példul a Paselli-
féle SA2(R) jeld maltodextrin zselésitdszarmazékai.

A zselésitbszerek mellett javasolhatok a siritGsze-
rek is, amelyek kozott a hidrokolloid anyagok igen hasz-
nosak. A hidrokolloidokat egyebek kozott a ,,Zeitschrift
fir Lebensmitteltechnologie und Verfahrenstechnik”
cimi folyodirat 1981. évi (6. kotet) 32. szdmanak
253-256. oldalai ismertetik. A hidrokolloidok kozott
az el6zGkben emlitetteken kiviil felhasznalhatok a poli-
szacharidok, mind a természetes és modositott keményi-
t6k, a cellulézszdrmazékok, a pektinek, a galleon, a
xantdngumi, az agar, a dan agar (furcelleran), a gumiara-
bikum, a guargumi, a szentjanoskenyérmag-liszt, az al-
ginsav és az alginatok. A hidrokolloidokat altalaban
0,2 témeg% ¢és 6 tomeg% kozotti mennyiségben hasz-
naljuk és nyilvanvald, hogy a zselésitd- és a sdritGszere-
ket kiilonbdz6 kombinacidkban lehet haszndlni.

A vizes kompozicid egyéb Osszetevsi kozott talal-
juk a sokat, kiilonosen a natrium-kloridot, a tartositosze-
reket — mint a kalium-szorbatot — a tejsavat, a proteine-
ket, a szinezbszereket, az izesit3szereket, az antioxi-
dansokat és a vitaminokat, ez utobbiak koziil killono-
sen a vizben oldhaté tipusokat, mint példéul a B-vita-
minokat.

A proteinek, a vizben oldhat6 szinezdszerek, az iz-
anyagok, a tartositszerek, az antioxidans anyagok meg-
egyezhetnek azokkal, amelyeket a fentickben a folyto-
nos zsirfazist tartalmazé emulzié kapcsan soroltunk fel.

A 30 kompoziciés vonalban a 32 inditotartaly a vi-
zes kompoziciét fogadja be, és kiomlése a 34 szivattyd-
ra kapcsolodik. A vizes fazist feldolgozés elStt a benne
lev zselésitbszer szamara kritikus hdmérséklet ala hiit-
jiikk le. A 36 hdcserélé megnagyobbitott feliiletd esz-
koz, de a hiités céljara barmely hitést biztosito berende-
2és hasznosithato. A lehiilt vizes fazist ezutan pihentet-
jiik, hagyjuk, hogy a benne levs zselésit6- és sdrit6szer
hatasira legaldbb részben zselésitett anyaggd valjon.
Ekozben a 23 kis fordulatszdmt keverd alkalmazhat6 a
homogén jelleg fenntartdsara. A pihentetési id8 egy-
kult hémérsékleti viszonyoktol fligg. Lényegesnek tart-
juk, hogy a vizes fazis zselésitése megfelel6 mértéki le-
gyen, ugyanis ellenkezd esetben a folytonos zsirfazist
tartalmazo emulzié a kivant alacsony zsirtartalom mel-
lett nem hozhat6 létre.

A 21 keverdvel szemben, amely a 23 kis fordulatsza-
mu keverd kimenetére is csatlakozik, két alapvetd kove-
telményt allitunk. Az elsd az, hogy a 21 keverének ele-
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gendd nyiroerdt kell kifejtenie ahhoz, hogy a zselésitett
vizes fazist a félfolyékony, vagy félszilard zsirtartalma
fazisban eloszlathassuk, mig a masik szerint a visszake-
verést elegendd nagy mértékben kell tudni biztositani
ahhoz, hogy a zselésitett vizes fazis lehetSleg azonnal a
folytonos zsirfazist tartalmazo emulzion beliil egyenle-
tesen eloszoljon, még ha ez az emulzi6 a 21 keverd bel-
sejében tartozkodik is. A 21 keverSvel olyan feltétele-
ket kell biztositani, hogy az emulzi6 anyagaban folyto-
nos vizfazis ne alakulhasson ki.

A 21 keverd felépitésétdl fiiggden a visszakeverés
belsé vagy kiilsé rendszerben valdsithaté meg. A 2. dbra
a visszakeverést belsé terében megvalosito 21 keverd
egy elonyds kialakitdsara mutat példat. Ennek a 21 keve-
rének az alapjat a verdpalcas berendezések jelentik, az-
zal a killonbséggel, hogy a szokasos berendezésekhez vi-
szonyitva a hosszisag és az 4tmér6 aranya, tehit az L/D
viszony értéke sokkal kisebb, mégpedig 1, szemben a
szokasos 4 és 6 kozott van. A nagy fordulatszamon (leg-
aldbb 1000 min-!) miikods 21 keverd 70 hazban kialaki-
tott, a folytonos zsirfazist tartalmazé emulzi6t tovabbito,
els6 78 bedmiéssel, a vizes kompoziciot tovabbitd, maso-
dik 79 beomléssel, az elkésziilt terméket tovabbitd 80 ki-
omiéssel, 82 keverSkamraval, 84 rotorral, és az utobbin
megfogott 86 keverdpalcakkal van kialakitva. Példaként
a 21 keverd célszerll ardnyai a kovetkezOk: térfogata
2,4 1, hossza 17,5 cm, 4tmérGje 15 cm, a 86 keverdpalca
atmérdje 0,95 cm, mig a 84 rotor dtmérdje 3,8 cm.

Az itt bemutatott geometria a nagy fordulatszim-
mal megtimogatva olyan 21 keverdt eredményez,
amelynél a visszakeverés nagy aranya érhet el. A szo-
kasos keverGpalcas berendezéseknél az L/D arany 4 €s
6 kozott van, ezért a visszakeverés aranya alacsonyabb,
jellegzetes a dugds aramlas jelensége, de ezeket és a sta-
tikus keveréberendezéseket is jOl lehet hasznositani, ha
azokat recirkuldcios hurokba illesztjiik, amely a 21 ke-
verdn kiviil biztosit visszavezetést.

A visszakeverendd anyagmennyiség meghatdrozasa-
nak egyik lehetsége az, hogy tobb kiilonbdzo 21 keve-
r6t vizsgalunk meg és megallapitjuk diszperzids szamu-
kat (Dg/ul). A diszperzids szam (a diszperzié sebessé-
ge) a vegyészmérnoki irodalomban a tartézkodasi 1d6
kiilonbozd lefutdsait jellemzi, az eltérd méret dugos
aramlassal és visszakeveréssel jellemzett berendezések-
nél. Erre vonatkozdan lasd példaul az O. Levenspiel &l
tal szerkesztett ,,Chemical Reaction Engineering” cimd
konyvet, amelynek 2. kiaddsa 1972-ben jelent meg.
A visszakeveréses keverdk idedlis megoldasandl a disz-
perzios szam végteleniil nagy értéket vesz fel, mig az
idealis dugos aramlasos keveréknél ennek a szamnak
az értéke zérus. Nyilvanvaloan az idedlis helyzet nem
allithatd be, ezért a létez kever6knél a diszperzids
szam értéke meghatérozhato. A bels6 vagy kiils6 vissza-
keveréssel létrehozott kever8k koziil kiilonosen eld-
nydsnek tekintjiik a 0,06-nal nagyobb diszperzios szim-
mal jellemzett berendezéseket, és ezek koziil is azokat,
amelyeknél a diszperzios szam értéke legalébb 0,1, de
inkabb meghaladja a 0,2 hatart.

A 21 keverdn kiviil utohiitést vagy utémegmunka-
14st biztositd eszk6zok, mint példaul kapart feliiletd hd-
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cserélék vagy palcikas keverdk kiilonosen alkalmasak
a termék finom textirajanak tovéabbi javitdsara.

A taldlmany szerinti krémes termék, és a javasolt el-
jarassal készitett krémes termék zsirtartalma a teljes to-
megre vonatkoztatva célszeriien nem haladja meg a
mintegy 30 tomeg% értéket. Az esetek tobbségében a
zsirtartalmat konnyen le lehet mintegy 25 tomeg%,
adott esetben mintegy 20 tomeg% ald szoritani. Az
emulzids fazisok 4ltalaban mintegy 2 témeg%-tol mint-
egy 10 tomeg%-nyi mennyiségben tartalmaznak zsirt.
Altalaban a taldlméany szerinti krémes termék legalabb
15%-o0s zsirtartalm.

A vizes fazis két, egymastol kiilonboz4 tipusu szem-
csék halmazabdl all ossze. Az elsd tipushoz a nagyja-
bol gdmb alaka vagy ahhoz igen kozelallo cseppek tar-
toznak, mig a méasodik tipushoz a gomb alaktol jelent-
sebb mértékben eltérd alakot felvevo cseppek, amelyek-
ben a zselésitd- és/vagy siritGszer koncentracidja
kiilon-kiilon vagy egyiittesen eléri a zselésitéshez sziik-
séges kritikus koncentraciot. A nem gémb alakd szem-
csék tobblapl testet vagy mas, nem goémb formét vehet-
nek fel. A nem gémb alaki cseppek alakjat altalaban
szabalytalansag jellemzi, és megfigyelhet, hogy egye-
nes feliiletek vannak rajtuk.

A feltalaloknak nem célja a talalmany szerinti elja-
ras hatékonysaganak alapjat jelentd jelenségek elméleti
magyarézatanak kidolgozdsa, de feltételezésiink szerint
a gdmb alaku szemcsék alapvetGen a nem zselésedett vi-
zes fazisbol jonnek létre, mig a zselésités segitségével a
vizes kompoziciobol a gombtdl eltérd alaku szemcsek
készithetok.

A taldlmany targyat a tovébbiakban néhiny meg-
valositasi példa alapjan ismertetjiik részletesebben.

1. példa

Célunk igen alacsony zsirtartalmi kenhetd termék
elGallitasa volt, amelyben a folytonos zsirfazist tartal-
maz6 emulzié 23 tomeg%-ot, a diszpergalt vizes fazis
75 tomeg¥%-ot képviselt. Ennek elallitisara a kvetke-
26 lépéseket hajtottuk végre.

ElBszor vizes fazist oldatot készitettiink a kovetke-
z06 Osszetevokbol:

Tomeg%

Viz 93,473
zselatin (250 Bloom) 3,25
Ultra-Tex 2 1,5
poritott tejsavo 0,5
$0 1,0
natrium-szorbat 0,162
tejsav 0,115

Osszesen: 100,00

A vizes fazis pH-értéke 4,8.

Az oldatot 85 °C hémérsékletre melegitett vizzel ké-
szitettiik el oly mddon, hogy a szilard dsszetevéket fo-
kozatosan, gondos keverés mellett a vizbe szértuk.
Mintegy S perces melegités utan az oldatot 55 °C hé-
mérsékletre hiitéttiik le, majd tejsav hozzdaddsaval a ki-
vant pH-értéket mintegy 4,7 és mintegy 4,8 kozotti ér-
tékre allitottuk be. Ezzel a vizes fazis felhaszndldsa
kész volt.
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A folytonos zsirfazist tartalmaz6 emulzi6 elkészite-
séhez kiilon a kovetkezd Gsszeteviket allitottuk dssze:

Tomeg%
Lecitin 0,22
desztillalt telitett
monoglicerid (IV=4) 0,25
sz0jababolaj 429
hidrogénezett szojababolaj
(olvadaspont 40,5 °C) 28,63
Osszesen: 72
Viz 25,68
citromsav 0,02
kalium-szorbat 0,05
poritott tejsavo 1,25
s6 1,0
Osszesen 28
A folytonos zsirfazist tartalmazé emulzié pH-érté-
ke 5,0.

A fenti zsirkeverékre az N-szamok értékei a kovet-
kezdk voltak: N10=28,9; N20=15,1 és N30=3,0.

A folytonos zsirfazist tartalmazé emulziot ugy ké-
szitettilk el, hogy az olajokat mintegy 65 °C hémérsék-
letre melegitettiik, majd a lecitint és az el6z6leg desztil-
1alt, folytonos keverés mellett megolvasztott, telitett
monoglicerides fazist hozzaadtuk. Az itt is szerepld viz-
zel a masodik, de zselésitGszert] mentes vizes fazist
kiilon edényben készitettiik elS, mégpedig a viz mint-
egy 85 °C hdmérsékletre valé melegitése utdn, amire
pasztorizalds céljabol volt sziikség, amikor is a szdraz
dsszeteviket a meleg vizhez adagoltuk, és feloldodasu-
kig az oldatot keveréssel folyamatos mozgasban tartot-
tuk. Az igy elkészitett vizes fazist az el6zbleg kialaki-
tott zsirtartalmt fazishoz adtuk és az el6irt szinezéket,
illetve izanyagokat is bekevertiik. Ezutan az emulziot
55 °C hémérsékletre hiitottiik le, és az tovabbi felhasz-
nalasra készen allt.

A vizes fazist és a zsirt folytonos fazisban tartalma-
z6 emulziét ezutin a kovetkez8 modon dolgoztuk fel.

A vizes fazist a kompozicios vonal 36 hécserélgjén
val6 atszallitassal a lehet6 leggyorsabban mintegy 15 °C
hémérsékletre hiitottik le, hogy elkerilljik az oldat
zselésedését. Ez a hémérséklet egyébként messze a
zselésedés kritikus hmérséklete alatt van. A vizes fazist
ezutin mintegy 100 min-! kis fordulatszamu keverdbe
juttattuk, amellyel a szétvalast nehezitettiik, és egyuttal
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részbeni zselésedési folyamatokhoz. A kapott anyagot
felhasznalés el6tt kiilon tartdlyban gydjtottiik dssze.

Egyuttal a zsirt folytonos fazisban tartalmazé emul-
ziot a 18 hicseréldbe vezettiik, és az atszallitas sebessé-
gével, illetve a hémérsékleti viszonyok beallitasaval
14 °C-ra valo gyors lehiitését biztositottuk. Ez a zsirke-
verékre jellemzd alfa-pontnél joval alacsonyabb érték.
Ezt kdvetden az anyag a 20 kristalyositéegységen mint-
egy 300 min-! fordulatszamu keverés mellett haladt at.
Ekozben a zsirkeverék hdmérséklete 14 °C-rol mintegy
22 °C-ra emelkedett, és benne a szilard zsir részaranya
mintegy 12,8 tomeg%-os szintet ért el. Ezutn a kapott
anyagot a tovabbi felhasznélds el6tt kiilon tartdlyban
gyujtottiik ossze.
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A két feldolgozasi vonalban a folyékony kézeg
dramlési sebességét Gigy allapitottuk meg, hogy végiil is
mintegy 23 témeg% zsirtartalmu készitmény alakuljon
ki. Ehhez az kellett, hogy a végtermékben 32 részt a
folytonos zsirfazist tartalmazo anyag és 68 részt a vizes
fazis biztositson.

Miutén az sszetevoket a fentiek szerint el6készitet-
tiik, a folytonos zsirtartalmé fézist tartalmazé emulziét
az igen j6 visszakeverést biztositd 21 keverdbe juttattuk,
amely példaul a fentiekben leirt tipusa volt. A keverés
kezdetben kis sebességgel, mintegy 300 min—! fordulat-
szdmon tortént. Amikor a 21 keverdbe a folytonos zsir-
tartalmt fazis kijellt mennyiségét beadagoltuk a rész-
ben zselésitett vizes fazist betdltottiik és ekkor a 21 keve-
16 nyirdhatasat jelent6s mértékben megndveltiik, mégpe-
dig a fordulatszam mintegy 1400 min-! értékre vald
emelésével. Ezzel a folytonos zsirfazist tartalmazé emul-
ziot fenntartottuk, és a 21 keverdbe bejuttatott zselésitett
vizes fazis 6sszetevdit az emulzidban gyorsan és egyen-
letesen szétoszlattuk. A 21 kever bels6 terében a hé-
mérséklet 26 °C-ra emelkedett, amikor is a kialakuloban
levd termék 8,3 tomeg¥%-nyi részét a szilard zsir alkotta.
A 21 keverdbél a terméket egy tovabbi keverdbe adagol-
tuk, ahol szerkezetét kis szintli nyirds segitségével a
sziikséges finomsagra allitottuk be, majd a terméket mii-
anyag tartalyokba toltottiik. A folyamat inditésakor a ter-
mék egy része magas zsirtartalmi, ezt nem tovabbitjuk,
mig az allandésult 4llapot kialakuldsa utin a termék fo-
lyamatosan csomagolhato.

A fentiekben leirt modon eldallitott termék dsszeté-
tele a kovetkezd volt:

Tomeg%

Lecitin 0,07
desztillalt telitett
monoglicerid 0,08
szbjababolaj 13,7
hidrogénezett széjababolaj
(olvadaspont: 40,5 °C) 9,15

Osszesen: 23,0
Viz 71,8
zselatin 2,2
Ultra-Tex 2 1,044
poritott tejsavo 0,74
s0 1,0
kélium-szorbat 0,13
tejsav 0,08
citromsav 0,006

Osszesen: 77,0

A folyékony fazis pH-értéke 4,87.

A terméket pihentettiik, és egy hét elteltével kemény-
ségét penetrométerrel megmértiik, és egyittal 5 °C és
20 °C hémérsékleten az elektromos vezetOképessegét
megallapitottuk. A kapott értékek a kovetkezSk voltak:

Keménység

(C érték) 5 °C hémérsékleten 564 g/cm?
20 °C hémérsékleten 132 g/cm?

vezetGképesség 5 °C hémérsékleten 7,8 uS
20 °C hémérsékleten 0,3 uS

A kapott termékeket organoleptikusan ellendriztiik,
és megallapitottuk, hogy szjban olvadékonysiguk és
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az asztalon val6 megjelenésiik osszehasonlithaté a mint-
egy 40 tdmeg% zsirtartalmu és a kereskedelmi forga-
lomban szoké4sosan hozzaférhetd zselatinra épiilé kré-
mes termékekével.

A kisérlet soran kissé magasabb, mintegy 27 t6-
meg% zsirtartalmi termékeket ugyancsak elkészitet-
tiink, egész egyszerien oly modon, hogy a két fazis
mennyiségi aranyat dsszekeverés el6tt kissé modositot-
tuk, de a folyamat egyéb feltételeit nem valtoztattuk.
A kivént osszetétetek a kiindulasi dsszetételek megfele-
16 megvalasztésaval elBallithatok, a két fizis mennyisé-
gét kell célszerlien megvalasztani, pontosabban azt az
aranyt, amennyi az dsszekeverésiikre jellemzd. A fen-
tiekben emlitett vizes kompozicié esetében tapasztala-
tunk szerint 23 tomeg% alatti zsirtartalommal rendelke-
76 stabil termékek nem Allithatok eld.

2. példa

Az 1. példa szerint jartunk el, mégpedig ugyan-
olyan 6sszetételd folytonos zsirfazist tartalmazé emul-
216 felhasznélasaval, de azzal a kiilonbséggel, hogy a vi-
zes fazis osszetételének beallitisaval 18,5 tomeg¥ zsirt
folytonos fazisban tartalmazé végtermék eldallitasat
thiztiik ki célul. Ehhez a vizes fazis Osszetételét a kovet-
kezé modon valasztottuk meg:

Tomeg%

Viz 91,973
zselatin (250 Bloom) 3,25
Ultra-Tex 2 3,0
poritott tejsavo 0,5
s0 1,0
natrium-szorbat 0,162
tejsav 0,115

Osszesen: 100,00

A vizes fazis pH-értéke 4,83.

Az 1. példaban leirt modon és eszkozokkel a vizes
¢s a zsirtartalmu fazist értelemszertien eljérva el6készi-
tettiik, feldolgoztuk és osszekevertiik. A két fazis ossze-
keverési aranyat azonban megvaitoztattuk, mégpedig a
két feldolgozasi vonal kimenetén tovabbitott anyag-
4ram nagysaginak beéllitasaval, amivel azt értiik el,
hogy mintegy 26 tomeg% zsirtartalmi fazist mintegy
74 tomeg% részben zselésitett vizes fazissal kevertiink
ossze, és igy a kivintnak megfeleld részaranyban zsirt
tartalmazé terméket nyertiink. A 21 kever8ben valé
dsszekeverés utan a végterméket utohiitést biztosito hd-
cserél6n vezettiik at, ahol hémérsékletét 22 °C-ra csok-
kentettiik le, majd ezutdn utokezelést végeztiink, ami-
kor is a csomagolas el6tt a termék hémeérsékletét 24 °C-
ra allitottuk be. A példaban leirt kisérlettel kapott vég-
termék Bsszetétele a kovetkezd volt:

Tomeg%

Lecitin 0,056
desztillalt telitett monoglicerid 0,064
sz6jababolaj 11,03
hidrogénezett szdjababolaj
(olvadaspont: 40,5 °C) 7,35

Osszesen: 18,5
Viz 74,9
zselatin 2,47
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Tomeg%

Ultra-Tex 2 2,22
poritott tejsavo 0,69
SO 1,0
kalium-szorbat 0,13
tejsav 0,085
citromsav 0,005

Osszesen: 81,5

A folyékony fazis pH-értéke 4,91.

Ezeknél a termékeknél is megmértiik a vezetGképes-
séget, amelyre 5 °C, illetve 20 °C hémérsékleten rendre
8,4 S, illetve 1,25 pS érték adédott. Az 1. példa sze-
rint eldallitott krémes termékekkel dsszehasonlitva az
organoleptikus vizsgalatok itélete az volt, hogy a kré-
mes termék durvabb és shriibb anyag benyomasat kelti
fogyasztas kozben, de ett6l figgetleniil elfogadhaté mi-
noségliek voltak. Ezek voltak azok a termékek, ame-
lyeknél a zsirtartalom az elérhetdé minimalis értéket mu-
tatta.

3. példa

A 2. példa szerinti eljarast ismételtiik meg, amikor
is ugyanazt a vizes fazist dolgoztuk fel, de a zsirtartal-
mu fazis 20 tdmeg% zsirt tartalmaz, azaz a 2. példaban
emlitett vizes fazist gy kell bekeverni, hogy 27,8 t6-
meg% zsirt és 72,2 tomeg% vizes fazist tartalmazzon.
A zsirtartalmu fazis osszetétele a kovetkez6 volt:

Tomeg%

Lecitin 0,22
desztillalt telitett monoglicerid
(Iv=4) 0,25
szdjababolaj 48,73
hidrogénezett szdjababolaj
(olvadaspont: 40,5 °C) 22,8

Osszesen: 72
Viz 25,68
citromsav 0,02
kalium-szorbat 0,05
poritott tejsavo 1,25
S0 1,0

Osszesen: 28

Ehhez adjuk a 72 toémeg% vizes fazist.

A folytonos zsirfazist tartalmazé emulzié pH-érté-
ke 5,0.

A fenti (lagyabb) zsirkeverékre az N-szamok értékei
a kovetkez6k voltak: N10=20,0; N20=11,0; N30=2,05
és N35=0,45.

A vizes fazist az 1. és 2. példa szerinti 1épésekkel ké-
szitettiik el és munkaltuk meg, ezzel stird, részben zse-
lésitett oldatot kaptunk. A zsirtartalmu fazist az 1. pél-
danak megfelelGen alakitottuk ki, €s hocserélon valo at-
vezetéssel hGmérsékletét gyorsan 12 °C-ra, vagyis a zsi-
rok alfa-pontja alatt marado értékre hiitottiik le. Ezutin
a zsirtartalmi fazist a kristalyositéegységbe adagoltuk,
ahol hdmérséklete 20 °C-ra emelkedett. Itt azt allapitot-
tuk meg, hogy a zsirkeverék mintegy 1 tomeg%-ban szi-
lard zsirt tartalmazott. A két fazist a keverdben az 1. és
2. példahoz hasonléan 1400 min-! fordulatszdm mel-
lett egymassal homogenizaltuk, és 27,8 tdomeg% zsirtar-
talmu fazist 72,2 tomeg%, részben zselésitett vizes fa-
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zissal hoztunk 6ssze. A keverében 24 °C hémérsékletet
tartottunk fenn, tekintettel a folytonos zsirfazist tartal-
mazoé rész alacsonyabb hémérsékletére. A keverés vi-
szonyai kozott a zsirtartalma fazisban mintegy 7,4 t6-
meg%-ot a szilard zsir alkotott. A keverést kovetden a
kapott krémes terméket hiitén vezettiik at, majd a 2. pél-
da szerint csomagolas el6tt utdmegmunkalasnak vetet-
titk al4. fgy olyan 20 tomeg% zsirtartalma krémes ter-
méket nyertiink, amelynek Osszetételét a kovetkezo ada-
tok jellemezték :

Tomeg%

Lecitin 0,061
desztillalt telitett monoglicerid 0,07
szOjababolaj 13,529
hidrogénezett szdjababolaj
(olvadaspont: 40,5 °C) 6,34

Osszesen: 20,0
Viz 73,21
zselatin 2,34
Ultra-Tex 2 2,17
poritott tejsavo 0,71
) 1,0
kalium-szorbat 0,13
tejsav 0,083
citromsav 0,006

Osszesen: 80,0

A folyékony fazis pH-értéke 4,90.

Egy hétig a terméket pihentettitk, majd keménysé-
gét (penetrométer segitségével) és vezetGképességét
rendre 5 °C, illetve 20 °C hémérsékleten megmértiik.
A mérésekkel kapott értékek a kovetkezdk voltak:

Keménység

(C érték) 5 °C hémérsékleten 316 g/cm?
20 °C hémérsékleten 75 g/cm?

vezetBképesség 5 °C hémérsékleten 0,75 uS
20 °C hémérsékleten 0,067 pS

Az 1. és 2. példa szerint készitett krémes termékek-
kel osszehasonlitva ezek a termékek kismértékben 14-
gyabbnak és jobban kenhetSknek bizonyultak, mint az
emlitett példak keményebb zsirkeverékei. Ez esetben is
azonban a krémes termék kedvezé mindségi jellemzGi
voltak megallapithatok.

4. példa

A 3. példa szerinti kisérletet ismételtilk meg azzal a
kiilonbséggel, hogy a belsé visszakeveréses keverd he-
lyébe keringetészivattyuval miikddtetett recirkulacios
hurkot illesztettiink. A recirkulacios hurokban a termék
jobb aramlasdnak biztositdsara forgodugattyus szi-
vattyit iktattunk be. A vizes fazist és a folytonos zsirfa-
zist tartalmazé emulziét ugyanolyan modon allitottuk
ossze és dolgoztuk fel, mint az emlitett példaban. A két
fazis kozotti tomegaranyt is ugy allitottuk be, hogy vég-
eredményben mintegy 20 tdmeg% zsirtartalmut krémes
terméket kapjunk. A keringetGszivattyinak 14 keverd-
eleme volt, mindegyik 2,22 cm atmérdji és 3,18 cm
hosszu. Az igy kialakult keverGt burkolatba helyeztiik,
amelyben szabalyozott h8mérsékleti vizet keringet-
tiink a sziikséges homérsékleti viszonyok beallitasa cél-
jabol.
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Amikor a két fazis megfeleld allapotba keriilt, vagy-
is a keverékeket el8készitettiik, a recirkulacids hurokba
és a keringetGszivattyiba a folytonos zsirfazist tartal-
maz6 emulziot betoltottiik. A forgodugattyiis szivattyut
beinditottuk és ugy allitottuk be, hogy a recirkulalt ter-
mék mennyisége és a hurokba belépd és onnan kiaramlo
végtermék mennyisége kozott mintegy 5:1 arany alljon
fenn. Ekkor a részben zselésitett vizes fazist a folyamat-
ba vittiik. A keringetészivattyat ugy allitottuk be, hogy
az 6t elhagy6 anyag hémérséklete 24,4 °C legyen, amit
azzal biztositottunk, hogy a burkolatban 36 °C hémér-
sékletit vizet dramoltattunk. A keringetdszivattyt altal
okozott nyomascsokkenés mintegy 355 kPa volt. Ebben
az esetben a 3. példaban bemutatottal azonos dsszetétel
és megfelelé mindségi terméket lehetett a recirkulacios
hurok kiomlésén Osszegyujteni. A kisérletet ezutan agy
folytattuk, hogy a visszakeverés megakadalyozasa célja-
bol a recirkulacios szivattyat kikapcsoltuk. Ekkor mér
csak olyan terméket kaptunk, amelyben a vizes fazis
folytonos részt jelentett.

5. példa

A 4. példa szerinti kisérletet ismételtik meg, ami-
kor is ugyanolyan dsszetételd és ugyanolyan médon el6-
készitett, majd feldolgozott vizes fazist és folytonos
zsirfazist tartalmazo részt hasznaltunk fel. A két fazis
kozotti tomegaranyt szintén az el6z6héz hasonloan alli-
tottuk be, mivel célul ugyancsak 20 t6meg% zsirtartal-
mu krémes termék elGallitasat tliztiikk ki. Ehhez a mar
emlitett keringetdszivatty(t és recirkulacios hurkot
hasznaltuk fel, amelyben a két fazist egymassal dssze-
kevertiik. Ebben a kisérletben azonban miutdn azonos
keverési hdmérséklet mellett a keringetdszivattyl és a
recirkulacios hurok kimenetén stabil terméket kaptunk,
a részben zselésitett vizes fazis hdmérsekletét felemel-
tiikk, mégpedig olyan mértékben, hogy a hcseréld kime-
netén mdr lényegében zselét nem tartalmazo vizes fa-
zist kapjunk, amely a keverésig folyadékként jutott el.
Ezzel a végtermék mindségét sikeriilt jelentés mérték-
ben lerontani, mivel a recirkuldcios hurok kimenetén a
keringetészivatty( kiomlésén nem tudtunk folytonos
zsirfazist tartalmazé krémes terméket Osszegy(jteni.

6. példa

A 3. példa szerinti lépéseket ismételtilk meg azzal a
kiilonbséggel, hogy az Ultra-Tex 2 jeli kukoricakemé-
nyitGt azonos mennyiségben a Remyline AP jeld, az
S. C. Revy Industries N. V. (Wijgmaal—-Leuven, Bel-
gium) cég altal gyartott rizskeményitGvel helyettesitet-
tik. A vizes és a zsirtartalmu fazisokat a 3. példaban le-
irt lépéseket kovetve készitettiik eld és kevertiik 0ssze
egymassal, ugyanazokat a térfogataranyokat biztositva.
A kitiizott célnak megfelelSen itt is 20 tdmeg% zsirtar-
talmi krémes terméket kaptunk, amelyet azonban 5 °C
hémérsékleten egy héten at taroltunk. A termékek mind-
ségét és kiilalakjat ezutan ellendriztiik, és azt allapithat-
tuk meg, hogy lényeges eltérés a 3. példa szerint ké-
szillt krémes termékhez viszonyitva nem volt megfi-
gyelhetd, Ggy tint, hogy szijban ez a termék az el5z6-
nél egy picit jobban olvad.
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A fentiekben altalaban tomeg%-os részaranyokat je-
leztiink. A zsir és az olaj 1ényegében ugyanolyan jelle-
gl anyagot jelent, mégpedig a trigliceridek jelentds
mennyiségét tartalmazé vegyiuletekkel kialakitott termé-
keket.

A fentiekben a taldAlmanyt tobb célszerl megvalosi-
tasi mod alapjan ismertettiik, ezek azonban csak utmu-
tatasul szolgalnak a szakember szamara és semmikép-
pen sem jelolik ki az oltalmi kor hatéarait. A szakem-
ber szamara nyilvanvalé6 modon az elé6zékben bemu-
tatott lehetGségektol eltéré paraméterekkel jellemzett
eljarasi 1épésekkel a taldlmany ugyancsak megvalosit-
hato.

SZABADALMI IGENYPONTOK

1. Eljaras folytonos zsirfazist tartalmazé emulzié
eldallitasara, amely eljaras soran

50 tomeg%-nal kevesebb zsirt tartalmazd vizes
kompozicioként kiképezett zselésitd- és/vagy stiritd-
szert keveriink Ossze folytonos zsirfazist tartalmazo
,viz az olajban” jellegli inditbemulzidval Gigy, hogy az
eredéemulzi zsirtartalma 30 tdmeg%-nal kevesebb le-
gyen, azzal jellemezve, hogy

a zselésit6- és/vagy slritGszer vagy -szerek kombi-
nacidjanak koncentracidjat a zselésitéséhez sziikkséges
kritikus koncentracion vagy ennél nagyobb koncentra-
cioértéken tartva a vizes kompoziciot legalabb részben
elézselésitjiik,

a keverés alatt és/vagy a keverést kovetGen a hGmér-
séklet értékét a folytonos zsirfazist tartalmaz6 emulzié
olvadaspontja alatti értéken tartjuk, és

a vizes kompoziciot a folytonos zsirfazist tartalma-
z6 inditéemulzidval visszakeveréssel keverjik ossze.

2. Az 1. igénypont szerinti eljaras, azzal jellemezve,
hogy a vizes kompoziciot €s a folytonos zsirfazist tartal-
mazd inditbemulziot a keverés teljes ideje alatt érintkez-
tetjiik.

3. Az 1. vagy 2. igénypont szerinti eljaras, azzal jel-
lemezve, hogy a folytonos zsirfazist tartalmazd emul-
ziot legfeljebb 25 tomeg% zsirt tartalmazé vizes kom-
pozicidval keverjik ossze.

4. Az 1. vagy 2. igénypont szerinti eljaras, azzal jel-
lemezve, hogy a folytonos zsirfazist tartalmazé emul-
ziot legfeljebb 20 tomeg% zsirt tartalmazo vizes kom-
pozicidval keverjitk dssze.

5. Az 1. vagy 2. igénypont szerinti eljaras, azzal jel-
lemezve, hogy a folytonos zsirfazist tartalmazé emul-
ziot elhanyagolhat6 zsirtartalmi, vagy zsirmentes vizes
kompozicioval keverjiik Ossze.

6. Az 1-5. igénypontok barmelyike szerinti eljaras,
azzal jellemezve, hogy a vizes kompoziciot zselésitG-
szer hozzdadasaval keverés el6tt legalabb részben zselé-
sitjuk, és zselésitdszerként zselatint és/vagy zselatin és
keményité vagy keményitGszarmazék keverékét hasz-
naljuk.

7. Az 1.vagy 2. igénypont szerinti eljaras, azzal jel-
lemezve, hogy a vizes kompoziciot zselatin és rizske-
ményitd hozzdadasaval legalabb részben zselésitjiik.
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8. Krémes termék, amely elénydsen kenyérre vagy
puha felilletre kenhetd, és amely folytonos zsirfazist
tartalmazoé emulzioval és legfeljebb 50 tomeg% zsirt
tartalmazo diszkontinuus fazist alkotd, vizes kompozi-
cioval, és amely legfeljebb 30 tomeg% zsirt tartalma-
z0 emulzidként van kialakitva, azzal jellemezve, hogy
a diszkontinuus fazist alkotd vizes kompozicié egy
vagy tobb zselésité- és/vagy siritGszert tartalmaz a
-szer vagy -szerek kombinacidjanak zselésitéséhez
szitkséges kritikus vagy ennél nagyobb koncentracio-
ban, mig a folytonos zsirfazist tartalmaz6 emulzi6 ,,viz
az olajban” jellegii emulzioként a vizes kompozicidval
olvadaspontja alatti hémérsékleten van Osszekeverve.

9. A 8. igénypont szerinti krémes termék, azzal jelle-
mezve, hogy a teljes tomegére vonatkoztatott eredd zsir-
tartalom legfeljebb 25 tomeg%.

10. A 8. igénypont szerinti krémes termék, azzal jel-
lemezve, hogy a teljes tomegére vonatkoztatott eredd
zsirtartalom legfeljebb 20 tomeg%.

11. Eljaras folytonos zsirfazist tartalmazé emulzié
el6allitasara, amely eljaras soran

50 tomeg%-nal kevesebb zsirt tartalmazé vizes
kompozicioként kiképezett zselésitd- €s/vagy siritG-
szert keveriink Ossze folytonos zsirfazist tartalmazo
,viz az olajban” jellegli inditdemulzival Ggy, hogy az
eredéemulzid zsirtartalma 30 témeg%-nal kevesebb le-
gyen, azzal jellemezve, hogy

a vizes kompozicidként annak legalabb részbeni el6-
szilérditasahoz tej vagy széja eredetii proteint alkalma-
zunk,

a folytonos zsirfazist legalabb részben eldszilardit-
juk,
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a keverés alatt és/vagy a keverést kovetéen a hOmér-
sékletet a folytonos zsirfazist tartalmaz6 emulzi6 olva-
daspontja alatti értéken tartjuk,

a folytonos zsirfazist tartalmazé emulziéhoz pro-
teint adagolunk, és a

a vizes kompoziciot a folytonos zsirfazist tartalmazé
inditdemulzidval visszakeveréssel keverjiik Ossze.

12. A 11. igénypont szerinti eljaras, azzal jellemez-
ve, hogy a vizes kompozici6t a folytonos zsirfazist tar-
talmaz6 inditoemulzioval valé keverés el6it legalabb
részben zselésitjiik, és a vizes kompoziciohoz legalabb
0,01 tdmeg% proteint adagolunk.

13. Krémes termék, amely célszerlen kenyérre vagy
puha feliiletre kenhetd, és amely folytonos zsirfazist tar-
talmaz6 emulziéval és diszkontinuus fazist alkot6 vizes
kompozicioval legfeljebb 30 tomeg% zsirt tartalmazé
emulzidként van kialakitva, azzal jellemezve, hogy a disz-
kontinuus fazist alkot6 vizes kompozicié egy vagy tobb
zselésitett tejproteint vagy szojaproteint tartalmaz, mig a
folytonos zsirt tartalmazé emulzid ,,viz az olajban” jelle-
gli, diszkontinuus vizes fazisdban proteines inditéemul-
zi6ként van kiképezve, ahol a vizes kompozicio és folyto-
nos zsirt tartalmazé emulzio6 a zsirtartalmu fazis olvadas-
pontja alatti h6mérsékleten van dsszekeverve.

14. A 13. igénypont szerinti krémes termék, azzal
Jjellemezve, hogy az eredd zsirtartalmat legfeljebb 25 t6-
meg%-on tartjuk.

15. A 13. vagy 14. igénypont szerinti krémes ter-
mék, azzal jellemezve, hogy a vizes fazisban két kiilon-
b6z6 tipust cseppek vannak, az egyik tipusi cseppek
nagyjabol gomb alakiak, a masik tipusii cseppek gomb-
t6l eltérd alakuak.
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