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A taldlmiany targya eljarids aromaanyagok bevitelére
élelmiszerekbe, kiilonosen zsirban oldédd aromaanya-
gok bevitelére zsirmentes vagy alacsony zsirtartalmd
élelmiszerekbe, olyan élelmiszerekbe, amelyeknek
zsirtartalmat nem-zsir jellegli zsirhelyettesitk p6tol-
jak.

Az olyan (ij zsirmentes vagy alacsony zsirtartalmi
éleImiszerek kifejlesztésével, mint amilyeneket példaul
Singer és munkatirsai a 4734287 szdmi amerikai
egyesiilt dllamokbeli szabadalmi leirasban ismertetnek,
és amely élelmiszerek zsir- vagy olajtartalmét fehérje-
jellegii anyagokkal helyettesitik, felmeriilt az az igény
is, hogy olyan vegyiileteket vagy aroma-erdsitdket fej-
lesszenek ki, amelyek a szokdsos nagy zsirtartalmi
élelmiszerek természetes aromajanak benyomdsat kel-
tik. A teljes zsirtartalmi élelmiszerek olyan aromapro-
fillal birnak, amely jellemz8en hidnyzik azokbdl az
élelmiszerekbdl, amelyekbdl a kalériatartalom csok-
kentése érdekében a zsir jelentSs részét eltavolitjak.

Az aromaanyagok hatdsossigéban jelentkezd kii-
16nbség nagyrészt azon miilik, hogy milyen az aroma-
anyag relativ megoszldsa az élelmiszertermék zsir- és
viz-fazisa k6zétt, Patton, S. [Flavor Thresholds of Vo-
latile Fatty Acids, J. Food Science, 29, 679-680
(1964)] azt ismerteti, hogy a hosszii szénlancd illékony
zsirsavak aroma-kiiszobértéke vizben alacsony (azaz
igen kis koncentricidkban kimutathat6k) és olajban
magasabb. Az alifs aldehidek aromaként azonosan
viselkednek [l4sd a Lea, C. és Swoboda, P., The Flavor
of Alphatic Aldehydes, Chem. and Indust., /958, 1289
(1958) szakirodalmi helyen]. A rovidszénlanci zsirsa-
vakra vonatkozdan viszont ellentétes megfigyelést tet-
tek [McDaniel, M. és munkatirsai., Influence of Free
Fatty Acids on Sweet Cream Butter Flavor, J. Food
Science, 34,251-253 (1969)1.

Az olyan élelmiszerekben, amelyeknek természetes
zsirkomponensét nem-zsir zsirhelyettesitével cserélték
ki, a zsirban 0ld6dd aromaanyagokkal kapcsolatos aro-
mak biztositisa és megtartdsa nehéz, mivel nincs jelen
a zsir, ami magéba épithetné az ilyen aroma vegyiiletet.
A nem-zsir jellegl zsirhelyettesitdk, amelyek egyéb-
ként a zsirok és olajok organoleptikus jellemzSivel
bimnak, a zsirokétdl eitérd médon tartjak meg és érzé-
keltetik a zsirban 0ld6d6 aromaanyagokat. Igy bér aro-
maanyagok kiilonféle keverékeit elegyitették kiilonféle
kal6riamentes vagy alacsony kalériatartalmd hordoz6-
anyagokkal annak megkisérlésére, hogy az alacsony
zsirtartalmid élelmiszerekbe aromit vigyenek, a kapott
elegyek csak rovid, intenziv és eltlinG aroma profillal
birnak, mikozben az aromakomponensek csak nagyon
rovid ideig érzékelhetSk egy szokatlan és termé-
szetellenes izhatést keltve. A fenticknek megfelelen
célul tliztiik ki olyan aromaanyagok kidolgoz4sat, ame-
lyek a zsirmentes €s alacsony zsirtartalmid termékek-
nek 4lland6 jelleggel biztositjak a teljes zsirtartalmi
élelmiszerekre jellemz6 tulajdonségokat,

A talalmény targya zsiroldhat6 aromaanyagoknak
olyan zsirmentes vagy zsirszegény élelmiszerekbe val6

bevitele, amelyek zsirkomponensét nem-lipid zsirhe-
lyettesitck pétoljék, az aromaanyag bevitele oly médon..
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torténik, hogy a szokésos teljes zsirtartalmi élelmiszer
altal keltett természetes iz hatdsat reprodukaljuk. Koze-
lebbrél a taldlmény olyan zsiroldhatd aromaanyagok
széllitdsdra szolgalo rendszer elGallitdsara vonatkozik,
amelyek az aromaanyagok emelt szintjét hordozé6 zsir-
gombokbe zdrva tartjak, és ezeknek a zsirgdmboknek
az élelmiszerbe vald bevitelével az élelmiszer termé-
szetes aroméja kialakithatd, mikozben csak minimélis
mennyiségl zsirt visziink az élelmiszerbe. A talilmény
targyat képezi az ilyen aromaanyagot sz4llité rendsze-
rek elGéllitasa és az ezeket tartalmazé alacsony zsirtar-
talmi vagy zsirmentes éleimiszerek eldallitasa.

A taldlmény szerinti zsiroldhaté aromaanyagoknak
zsimmentes vagy zsirszegény élelmiszerekbe vald bevi-
telére alkalmas rendszert allitunk eld.

A taldlmany az aromaanyagoknak zsirban, illetve
vizben vald oldhatésdguk alapjan valé megoszldséra
vonatkozik. A zsirban igen j61 oldodd aromaanyagok a
természetesen szokdsos koncentricidjuknal sokszor
nagyobb mennyiségben vihetdk be zsirgombokbe.

Az ily médon aromaanyaggal megrakott zsirgdmbok
az aromaanyagnak a zsirszegény élelmiszerbe valé be-
vitelét elGsegitd hordoz6anyagként miikddnek. Az aro-
maanyagok ezutdn sokkal természetesebb és szokéso-
sabb sorrendben és sebességgel szabadulnak fel a zsir-
gomboknek a szdjban valé felmelegedése sorén, ezéltal
a szokésos teljes zsirtartalmi élelmiszerek izprofiljra
jellemzd, természetesebb izprofil alakul ki. Masrészt
viszont a vizben old6d6é aromaanyagok az alacsony
zsirtartalmi vagy zsirmentes élelmiszerekben kénnyen
szabadda vélnak, érzékszervi észlelésiik a szokasos
profilnak megfelels, mivel a talalmény szerinti eljérés
nem zavarja meg, nem befolydsolja felszabadulasuk
médjat. A fentieknek megfelelGen annak révén, hogy a
zsirgdmbokbe a zsirban 0ld6d6 vegyiileteket nagyobb
koncentracioban vissziik be, gy érjiik el a teljes zsir-
tartalmi élelmiszerek izhatésat, hogy kozben csak mi-
nimalis mennyiség zsin visziink be az élelmiszerbe.

A zsirmentes élelmiszerbe beépitendd aromaanya-
gokat valamely zsirral, példaul tejzsirral elegyitjiik,
amely a zsir olvadaspontja folotti hdmérsékleten tej-
szin formdjaban lehet jelen. Ez el@segiti a zsiroldhaté
aromakomponenseknek a zsircseppekbe valé bevitelét.
A zsiroldhaté komponensek lehetnek vizoldhaté kom-
ponensekkel elegyitett forméban is, amint az szdmos
természetes aromakivonatnél szok4sos, ez nem fejt ki
hatrdnyos hatést az eljardsra.

Az elegyet nagy fordulatszdmmal keverjilk, ez meg-
akadélyozza az aromakomponensek és a zsir elkiilonii-
1ését; a maximdlis érintkezési lehetGséget, és ezéltal a
maximélis beépiilést biztositja. Ezt kovetden homoge-
nizdlassal emulzi6t 4llitunk el, az emulzié stabiliz4lt
zsirgdmbocskéi tartalmazzék a zsiroldhaté aromaanya-
gokat. Az emulziét ezutdn lehitjik és hozzdadhatjuk
zsirmentes vagy zsirszegény élelmiszerekhez az aroma
ddsitésdra. A zsiroldhat6 aromaanyagoknak a zsirgdm-
bikbe valé bevitele légkori nyomdson végezhetS. Mas
eljérds szerint az aromaanyagok bevitelét végezhetjiik

.. emelt nyoméson is; mintha HTST pasztoriz4lé beren-
‘60

dezést (nagy homérsékletd, rovid idejd, az angol kife-
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jezés roviditése alapjan) alkalmaztunk volna. Alkal-
mazhatunk folyamatos eljérdst is, amelynek sordn a
zsiroldhaté aromaanyagokat és a zsirszemcséket ele-
gyitjiik, ‘homogenizaljuk, majd lehdtjitk, az eljirdst
emelt nyoméson HTST pasztoriz4l6 berendezésben vé-
gezziik.

A zsirban o0ld6d6 aromaanyagokat a telitettségi pon- -

tig emelt koncentricidban vissziik be a zsirgombokbe.
Annak érdekében, hogy a zsirmentes vagy zsirszegény
élelmiszerbe az aromarendszerrel a lehetd legkevesebb
zsirt vigyiik be, éltalaban kivanatos, hogy a zsirgdm-
bokbe a maximélisan lehetséges mennyiségli zsirban
oldhat6 aromaanyagot vigyiik be.

A zsirban old6d6 aromaanyagoknak a zsirgmbokbe
bevitt mennyiségét azonban nem tudjuk pontosan meg-
hatirozni, nem hatirozhat6 meg pontosan az élelmi-
szer-termékekbe beépitett zsirgdbmbok koncentricidja
sem, mivel ezek az adott felhasznélasi koriilményekto]
fiiggben véltozdak.

Hordozérendszerként szolgalé zsirgdmbocskeként
alkalmazhatunk barmely természetes elGfordulasi élel-
miszeripari mindségl zsirt, tobbek kozott példaul tej-
zsirt, marhafaggyiit, ndvényi olajokat, vagy emulgeals-
szereket. Elonyos zsirok a tejzsir és a koleszterinmen-
tes zsirok.

Az élelmiszeripari minGség( zsirokon kivil a taldl-
mény szerint alkalmazhat6 zsirgdmbok 4llhatnak még
lipofil, nem-kalériadis zsirhelyettesitGkbsl. Megfelels
anyagok példdul a szintetikus zsirp6tlék, példdul a sza-
charéz-poliészter termékek, a természetes anyagok,
példdul a jojobaolaj és ezek egymdssal vagy élelmisze-
ripari mindségd zsirokkal és olajokkal alkotott elegyei.

A taldlmény szerinti megolddssal barmely termé-
szetes vagy mesterséges élelmiszeripari mindségf,
zsirban oldhaté aromakomponenst bevihetiink az élel-
miszerbe.

A taldlmany kiilonosen alkalmas vanilia-extraktum,
vanillin, starter-desztillitumok (sajtok, tejfol és egyéb
tejtermékek fermentéldsdnal hasznalt starter kultirak-
b6l nyert aromakivonatok, ezek szakember szimira
ismertek), lipolizilt olajok és novényi extraktumok be-
vitelére.

A taldlmény szerint olyan Uj zsirmentes és zsirsze-
gény élelmiszeripari termékeket is elGallitunk, amelyek
zsirkomponensét nem-lipid zsirhelyettesiték pétoljak.
A zsirban o0ld6d6 aromaanyagokat tartalmazé zsirgo-
lyék mintegy 1,0 tomeg% alatti koncentracidban vihe-
t6k be az élelmiszer-termékbe. Azokban az esetekben,
amikor az élelmiszer igen alacsony zsirtartalma Kiv4-
natos, a zsirgoly6kat az élelmiszer teljes tomegére szi-
mitott 0,2% alatti mennyiségben adagoljuk. Elonyos
zsirmentes &s zsirszegény élelmiszerek azok, amelye-
ket a zsirkomponensnek fehérje természetli makrokol-
loiddal val6 helyettesitésével 4llitanak eld, mint példa-
ul a 4734287 szdmii amerikai egyesiilt allamokbeli
szabadalmi leirdsban ismertetett élelmiszerek.

Azok kozé az élelmiszerek kozé, amelyekben az
aromaanyag-rendszer bevitele kiiléndsen hasznos,
olyan zsirmentes vagy zsirszegény termékek tartoznak
példaul, mint a jégkrém analGgok és egyéb fagyasztott
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desszertermékek, a nagy savtartalma termékek, példaul
saldtadntetek és majonéz, a szilard tejipari termékek,
példdul sajtok és krémsajtok, a fermentélt tejipari ter-
mékek, példaul tejfol és joghurt, a tejipari termékek,
példéul tej és tejszin, a félszilard termékek, példdul
bevonatok és ontetek, a habositott bevonatok és onte-
tek.

1. Osszehasonlité példa

Aromaanyagok bevitele nagy zsirtartalmi és zsir-

szegény élelmiszerekbe

50 ml sovény tejet és 50 ml sdird tejszint izesitiink
0,5 ml vaniliakivonattal, Az iz-vizsgélatok azt mutat-
4k, hogy a sovény tej és vaniliakivonat hiiz6s, er6s izd,
az iz rovid ideig tartd, fis és alkoholos jellemz6kkel
bir. A tejszin- és vaniliakivonat elegye jéval lagyabb,
természetes izd, a vanilia-jelleg tartds, a vanilia-iz job-
ban kot6dik a tejszin komplex tejaromdjihoz. Ez az
Osszehasonlité vizsgélat aldtdmasztja, hogy a jelen 1év6
zsimak fontos szerepe van a természetesként észlelt
aromahatis biztositasaban.

1. Példa

Vanilia-aroma bevitelére alkalmas rendszer

A példa szerint vanilia-aroma bevitelére alkalmas
rendszert készitlink sdrdl tejszinbdl (43% zsirtartalom),
vanilia-extraktumbdl és tejszin-aromabél, a készit-
ményt jégkrémszerd fagyasztott desszertek izesitésére
hasznéljuk.

Osszetevok :z:;;: :;/:1:;52 Fagy, aszé‘;’; desszert
(%)
SGrd tejszin 55,76 0,58
Vaniliakivonat 28,58 0,30
Tejszin-aroma 15,39 0,16
100,00 1,04

Az Osszeteviket duplikitoros tartilyba vissziik, és
keverés mellett 40 °C hdmérsékletre melegitjik, a ke-
verést kozepes sebességgel, 70-90 mm atmérdjid Cow-
les-tipusti lapattal ellatott Dispermat keverdvel végez-
zitk (UMA-Getzmann GmbH). Az elegyet 20,7 MPa
nyoméson homogeniziljuk, majd Dispermat keverdvel
val6 keverés mellett 15,6 °C-ra hitjiik, igy olyan vani-
lia-aroma bevitelére alkalmas rendszert nyeriink,
amely vaniliakivonatot és tejszin arom4t magiba z4aré
tejzsir-gombokbal 4ll. Ezt az aroma bevitelére szolg4l6
rendszert ezutéin zsirmentes fagyasztott desszert keve-
rékhez adjuk 1,04% koncentraciéban (igy 0,25% zsirt
juttatunk a desszert-keverékbe), és a keveréket a jég-
krémeknél hasznélt szokdsos médon fagyasztjuk és
habositjuk. Az igy készitett termék természetes vanilia-
jelleggel bir, vanilia-aroméja telt, gazdag és tart6s.

2. Példa

Krémsajt tipusii termék készitése

A példa szerint olyan krémsajt-tipusd terméket ké-
szitiink, amelynek természetes tejzsir tartalmét fehérje
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természetil zsirp6tldval helyettesitjiik, és a vaj- és tej-
szinaromdt a taldlmany szerint aroma bevitelére alkal-
mas rendszerrel juttatjuk a készitménybe. Az aroma
bevitelére szolgdlé rendszert 5 tomegrész vajaroma
(OTANI) és 5 tOmegrész tejszinaroma (Grindsted)
500 tomegrész 1:1 ardnyi tej-tejszin eleggyel (,Half
and Half”, 11,7% tejzsir, Deans Foods) val6 elegyitésé-
vel, Dispermat kever 500 fordulat/perc sebesség mel-
letti alkalmazésaval készitjiik. A tejszin/aroma elegyet
63 °C-ra melegitjik, majd ezen a hOmérsékieten
17,2 MPa nyomason nagynyomési homogenizétorban
{Rannie High Pressure Homogenizer, (Rannie a/s, Al-
bertslund, Dénia)] homogenizilva éllitjuk el az aro-
maanyag bevitelére szolgald rendszert.

Osszetevsk Eredet Rész
Farmer sajt Michigan Farms| 3490
Présclt szraz tehént(iré Deans 2459
Fe‘hérje tcrm’észctﬁ 3300
zsirhelyettesito
Meyprogat 150 (2%) Hi-Tek Polymer 60
Szentjanoskenyér-gyanta 175 Hi-Tek Polymer 120
(2%)
Karragéngyanta CSMI (2%) Hercules 30
Diamond
86 Crystal 30
Tejszinaroma Grindsted 5
Vajaroma OTANI 5
»Half and Half” (11,7% zsir) Deans 500
Kélium-szorbét Tri-K Industries 1
10000

Az aromaanyag bevitelére szolgald rendszert zsir-
szegény, krémsajt-tipusu termékbe vissziik be, amelyet
a kovetkezd mddon éllitunk eld. 3490 rész Farmer
sajtot (tehéntirdbdl késziilt préselt “sajt, Michigan
Farms) és 2459 rész préselt szaraz tehéntirét (Deans
Foods) 15 percig apritunk, majd Dispermat keverdbe
visziink. Fehérje tipust zsirhelyettesitdt készitiink Sin-
ger és munkatirsainak a 4734287 szami amerikai
egyesiilt 4llamokbeli szabadalmi leirdsban szerepld
médon, €s ebbdl 3300 részt a sajtok elegyéhez adunk a
keverGben, €s az elegyet 74 °C hdmérsékletre melegit-
jilk. A keverdbe eldre hidratalt gyantik keverékét ad-
juk, a gyantakeverék Osszetétele 2% Meyprogat 150,
(60 rész Hi-Tek Polymer), 2% szentjinoskenyér-gyanta
175, (120 rész, Hi-Tek Polymer) és 2% karragéngyanta
(30 rész, Hercules), €s az elegyet 1 percig keverjiik.
Ekkor 30 rész s6t adunk hozz4 (Alberger Fine Flake,
Diamond Crystal), majd a keverdbe a fenti aromaanyag
bevitelére alkalmas rendszert és kédlium-szorbatot (1
rész, Tri-K Industries) adunk. Az 0Osszeteviket
75,9 MPa nyoméson és 74 °C hémérsékleten homoge-

5

10

15

20

25

30

35

40

45

50

55

nizdljuk, majd 71 °C hémérsékleten szereljikk ki. A- '

kapott termék a szokdsos krémsajt termékek aroméja-
val bir. ‘ <

60

3. Példa

Farmer-saldtadntet (Ranch dressing)

A példa szerint olyan farmer-salatadntetbe, amely-
nek természetes zsirtartalmit fehérje természetd zsir-
helyettesitdvel cseréltiik ki, a taldlmany szerinti aroma-
anyag bevitelére alkalmas rendszert adagoljuk, igy ja-
vitjuk annak tartés utéizt biztosité jellemzGit, ami a

saldtadnteteknél kivanatos.

Osszetev6k Eredet Rész

it6, fermentalt

alacsony zsirtartalmi Dean Foods 41675

Sovény tej Dean Foods 10957

Xatangyanta Kelco 110

Propilénglikol-alginit Kelco 90

Médositott étkezésik

keményit6 Staley 1000

Maltodextrin Staley 2000

Cukor C&H 1000

Kukoricaszirup- Staley 5000

szérazanyag

Fokhagymapor Gilroy 300

Hagymapor Gilroy 300

Feketebors Saratoga 60
Seasonings

Petrezselyem Samlog.a 40
Seasonings

Sovéany tejpor Land O'Lakes 3000

Mononatrium-glutamét Saratoga 250
Seasonings

Kélium-szorbét Tri-K Industries 1000

Fehérje természetd

zsirhelyettesitd 20000

Egész tojés Waldbaum 2000

Tokoferolok elegye Henkel 6

Széjaolaj ADM 2000

Lipondt GC Lipo Chem 2

Dairy Flavor (tejaroma) | [IFF 73568691 50

»Mouthfeel Flavor™* IFF 13561188 300
Takasago

Fokhagymaaroma TAK-7516 10

Hagymaaroma F&C 080841 400

Novényi olajban 1év McCormick

0.01%-0s STrange/Plant 100

zellerolaj-oldat ngefian

Desztillalt fehér ecet Fleischmann 6000
100 gr

Nétrium-acetét Miles 100
Givaudan

Aroma TPS 6551 200

S6 Diamond Crystal 2050

" ~ | 100000

*més aromék izhatésat efésité aroma
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Az aromaanyag bevitelére szolgilé rendszert gy
készitjik, hogy a zsirban old6d6 Osszetevdket széja-
olajban Dispermat keverdben nagy sebesség mellett
elegyitjiik. 2000 rész szdjaolajhoz 2 rész Liponate
GC-t (kapril-kaprin-triglicerid, Lipo Chem), 300 rész
,mouthfeel” (aroma izhatist erdsit§) aromit (IFF
13561188), 10 rész fokhagymaaromét (Takasago TAK-
7516), 500 rész hagymaaromat (F&C 80841), 100 rész
0,01%-os olajos zelleraroméat (McCormick), 6 rész to-
koferol-elegyet (Henkel) és 50 rész tejaromét (IFF
73568691) keveriink. Az Osszetevok elegyét 63 °C-ra
melegitjik, 17,2 MPa nyoméson homogeniziljuk,
majd szobahSmérsékletre hiitjiik.

Az aromaanyag bevitelére szolglé rendszert az
aldbbi médon eldillitott zsirszegény farmer-salatadn-
tetbe vissziik be. Fermentalt, zsirszegény irét és sovany
tejet a fenti tdbldzatban megadott ardnyban tartilyba
vissziik. A gyantdkat, keményitdt, maltodextrint, cuk-
rot, kukoricaszirup szdrazanyagot, fliszereket, sovany
tejet, mononitrium-glutamétot és a kdlium-szorbit tar-
tositészert szdrazon a fenti tiblizatban megadott
ardnyban elegyitjiik, majd nyiréer§ hatisa mellett a
tartdlyba adagoljuk. Singer és munkatérsainak a
4734287 szdmi amerikai egyesiilt 41lamokbeli szaba-
dalmi lefrasban kozolt médszerével késziilt fehérie jel-
legll zsirhelyettesitdt és egész tojast adunk az elegybe
nyfrékériilmények mellett, majd hozzdadjuk a keverék-
hez az aromaanyag bevitelére szolgal6 rendszert is.

Ezutin ecetet, nétrium-acetitot és Givaudan TPS
6551 aromét adunk lassan az elegybe, amelyet ezzel
megsavanyitunk, majd sét adunk hozzi. Az elegyet
ezutdn 17,2 MPa nyomé4son homogenizéljuk és 82 °C
hémérsékletre melegitjiik, 30 mésodpercig ezen a hé-
mérsékleten tartjuk, majd 74 °C-ra hitjiik és csomagol-
juk. Az igy elGéllitott termék a szokésos teljes zsirtar-
talmi farmer-saldtadntet aroméajaval bir. Az el6z8 le-
frds alapjin szakember szdmdra szdmos alkalmazhat6
variacié és médosités vélik nyilvanvaléva.

SZABADALMI IGENYPONTOK

1. Eljarés zsiroldhaté aromaanyagoknak olyan zsir-
mentes vagy zsirszegény élelmiszeripari termékekbe
valé bevitelére, amelyek zsirkomponensét nem-lipid
természetd zsirhelyettesitd pétolja, azzal jellemezve,
hogy a tirgyi kor szerinti élelmiszer-termékbe meg-
emelt szintil zsiroldhat6é aromaanyagot tartalmazé zsir-
golyokat visziink be.

(Els6bbsége: 1988, 07.07.)

2. Az 1. igénypont szerinti eljéris, azzal jellemezve,
hogy a zsirgoly¢kat az élelmiszeripari termékbe 1,0 t6-
meg% alatti koncentriciéban vissziik be.

(ElsGbbsége: 1988. 07. 07.)

3. A 2. igénypont szerinti eljirds, azzal jellemezve,
hogy a zsirgolyékat az élelmiszerbe 0,2 tomeg% alatti
mennyiségben vissziik be.

(Elsébbsége: 1988. 07. 07.)

4, Az 1. igénypont szerinti eljérds, azzal jellemezve,
hogy aromaanyagként vaniliakivonatot, vanillint, star-
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ter-desztillatumot, lipolizalt olajokat, nvényi kivonato-
kat, természetes és mesterséges zsiraromédkat visziink
be.

(Elsdbbsége: 1988. 07. 07.)

5. Az 1. igénypont szerinti eljirds, azzal jellemezve,
hogy zsirgoly6ként tejzsirt, marhafaggyiit, novényi ola-
jokat és emulgenseket visziink be.

(ElsGbbsége: 1988. 07.07.)

6. Az 1. igénypont szerinti eljiras, azzal jellemezve,
hogy a zsiroldhaté aromaanyagokat tartalmazé zsirgo-
ly6kat emulziék forméjaban vissziik be.

(ElsGbbsége: 1988.07.07.)

7. Eljérés zsirmentes vagy zsirszegény, de zsirold-
haté6 aromaanyagot tartalmazé élelmiszer-termékek
eldéllitdsira, amelyek zsirkomponensét nem-lipid
természetld zsirp6tlé helyettesiti, azzal jellemezve,
hogy az élelmiszer-termékbe megemelt szintd zsi-
roldhat6 aromaanyagot tartalmazé zsirgoly6kbél 4116,
a zsiroldhat6 aromaanyagok bevitelére szolgél6 rend-
szert visziink.

(ElsGbbsége: 1988.07.07.)

8. A 7. igénypont szerinti eljiras, azzal jellemezve,
hogy 1,0 tomeg% alatti mennyiségi zsirgolyét visziink
az élelmiszerbe.

(ElsGbbsége: 1988.07.07.)

9. A 8. igénypont szerinti eljirés, azzal jellemezve,
hogy 0,2 témeg% alatti koncentrici6ji zsirgoly6t vi-
sziink az élelmiszerbe.

(Elsdbbsége: 1988. 07. 07.)

10. A 7. igénypont szerinti eljaras, azzal jellemezve,
hogy aromaanyagként vaniliakivonatot, starter-desztil-
l4tumot, lipolizalt olajokat, névényi kivonatokat, termé-
szetes és mesterséges zsiraromakat visziink be.

(ElsGbbsége: 1988. 07.07.)

11. A 7. igénypont szerinti eljarés, azzal jellemezve,
hogy a zsirgolydkat tejzsirbdl, marhafaggyiibol, nové-
nyi olajokbd! és emulgensekbdl kialakitott rendszerben
vissziik be.

(ElsGbbsége: 1988.07.07.)

12. A 7. igénypont szerinti eljaras, azzal jellemezve,
hogy a zsiroldhaté aromaanyagokat tartalmaz zsirgo-
lydkat emulzié formajaban vissziik be.

(Elsdbbsége: 1988.07.07.)

13. A 7. igénypont szerinti eljérds zsirp6tloként fe-
hérje természetii anyagot tartalmazé termék elGal-
litAsara, azzal jellemezve, hogy a megfelelS kiindulasi
termékbe visszik be az aromaanyagokat tartalmazé
rendszert.

(ElsGbbsége: 1989. 06. 29.)

14. A 7. igénypont szerinti eljirds fagyasztott desz-
szert-termékek elGllitisara, azzal jellemezve, hogy a
megfeleld kiindulasi termékbe visszik be az aroma-
anyagokat tartalmaz6 rendszert.

(Elsdbbsége: 1988.07.07.)

15. A 7. igénypont szerinti eljirds nagy savtartalmii
sal4tadntet vagy majonéz elGallitdsara, azzal jellemezve,
hogy a megfelel§ kiindulési termékbe vissziik be az
aromaanyagokat tartalmaz6 rendszert.

(Els6bbsége: 1989. 06.29.)

16. A 7. igénypont szerinti eljarés sajt vagy krémsajt
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elGallitasara, azzal jellemezve, hogy a megfeleld kiindu-
lasi termékbe vissziik be az aromaanyagokat tartalmazé
rendszert.

(Els6bbsége: 1989. 06. 29.)

17. A 7. igénypont szerinti eljaras fermentalt teji-
pari termékek, elSnyosen -tejfol vagy joghurt elddl-
litasara, azzal jellemezve, hogy a megfeleld kiindulési
termékbe visszitk be az aromaanyagokat tartalmazé
rendszert.

(Els6bbsége: 1989. 06. 29.)

18. Eljaras zsiroldhaté aromaanyagoknak olyan
zsirmentes vagy zsirszegény élelmiszerekbe vald be-
vitelére alkalmas rendszer elGallitdséra, amely élel-
miszerek természets zsirtartalmat nem-lipid termé-
szetll zsirp6tlé helyettesiti, azzal jellemezve, hogy
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zsirgoly6kba megemelt szint@i zsiroldhaté aroma-
anyagot visziink be.

(ElsObbsége: 1988. 07. 07.)

19. A 18. igénypont szerinti eljaras aromaanyag bevi-
telére szolglé rendszer elGallitisara, azzal jellemezve,
hogy zsiroldhaté aromaanyagként vaniliakivonatot star-
ter-desztillatumot, lipolizlt olajokat, névényi kivonato-
kat, természetes és mesterséges zsiraromékat visziink be.

(Elsébbsége: 1988. 07. 07.)

20. A 18. igénypont szerinti eljirds aromaanyagok
bevitelére alkalmas rendszer elGallitdsara, azzal jelle-
mezve, hogy zsirgoly6ként tejzsirbdl, marhafaggyiib6l,
novény olajokbdl és emulgensekbdl elGallitott zsirgo-
lyékat alkalmazunk.

(Els6bbsége: 1988. 07. 07.)

Kiadja az Orszdgos Taldlményi Hivatal, Budapest
A kiadésért felel: dr. Szvoboda Gabriella osztélyvezet6: -
ARCANUM Bt. - BUDAPEST '
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