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(57) KIVONAT

A taladlmany stabil bestiritett ivegéllapoti édességekre
¢és ilyen édességek elfallitasara alkalmas eljarasra és
szénhidrat-kompoziciok alkalmazasara vonatkozik.

A talalmany szerinti besiritett livegallapoti édessé-
gek szarazanyag-tartalmukra vonatkoztatva 35 tomeg%-
nél kisebb mennyiségben szachar6zt, 65 tomeg%-nal na-
gyobb mennyiségben pedig szacharozt6! eltéré szénhid-
ratokat magaban foglalé kompoziciot tartalmaznak, viz-
tartalmuk meghaladja a 4 tomeg%-ot, a mintegy 4,5 t6-
meg%-o0s viztartalom vagy az effektiv viztartalom jelen-
létében mért iivegatmeneti hémeérsékletiik legalabb 38 °C.

A leirds terjedelme 8 oldal

A talalmany szerinti eljarassal ugy allitanak el besi-
ritett iivegallapota édességeket, hogy a szarazanyag-tar-
talomra vonatkoztatva 35 tomeg%-nal kevesebb szacha-
rozt és 65 tdmeg%-nal nagyobb mennyiségben szacha-
roztol eltéré szénhidratokat magaban foglalo kompozi-
ciot tartalmazo szirupot készitenek, legalabb 4 tomeg%
viztartalomig besfiritik, 4,5 tdmeg%-os vagy az effektiv
viztartalom jelenlétében mért legalabb 38 °C iivegatme-
neti hdmérséklet édességet készithetiink.

Talalmanyunk még a 6001700 g/mdl atlagos mole-
kulatémegii szénhidrat-kompoziciok alkalmazasa 35 t6-
meg%-nal kevesebb szachardzt és 4 tomeg%-nél tobb
vizet tartalmaz6 stabil, bestiritett, {ivegallapoti édessé-
gek gyartasara.
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A talalmany stabil, besiritett, ivegallapoti édességekre
és ilyen édességek eldallitasara alkalmas eljarasra és
szénhidrat-kompoziciok alkalmazasara vonatkozik. A
talalmany szerinti 0j, bestritett édességek viztartalma
nagyobb, mint altalaban az ilyen tipusi cukraszati ké-
szitményeké. Az 0 édességek nagy viztartalmuk ellené-
re is igen stabilak. A talalmany szerinti eljaras megvalosi-
tasahoz specialis szénhidrat-kompoziciot hasznalunk fel.

A bestiritett tivegallapotu édességek — amelyeket al-
talaban keményédességeknek vagy kemény, besfiritett
kandiscukorkaknak is neveznek — szilard, f6tomegiikben
amorf édesipari termékek, amelyeket szénhidratsziru-
pok igen nagymeérték(i dehidratalasaval allitanak el6.
Altaldban olyan elegyeket siiritenck be, amelyek
(40:60)—(65:35) tomegaranyban, vagyis a szarazanyagra
megadva (45:55)70:30) tdmegaranyban tartalmaznak
por alaku szachar6zt és keményitéhidrolizatumokbol al-
16, koncentralt szirupokat. Ezek az elegyek altalaban
annyi vizet tartalmaznak, amennyi elég a szachar6z-
kristalyok teljes feloldasahoz. Ezutdn ezeket az elegye-
ket atmoszferikus nyomason 130-150 °C-on forraljak a
benntik levd viz f6tomegének elparologtatasa céljabol.
A besiritést ezt kovetéen vakuumban fejezik be, hogy
tovabb csokkentsék a viztartalmat, és azt altalaban
3 m%-nél kisebb értekre allitsak be. Az igy kapott kép-
lékeny masszat ezutan 125-140 °C-ra hitik, amennyi-
ben formakba kivanjak onteni, illetve 90-115 °C-ra hii-
tik, amennyiben hengerek k6zott vagy extruderben szan-
dékoznak formazni. A gyartasnak ebben a szakaszaban
azutan a massza adalékolhato kiilonb6zé anyagokkal,
igy izanyagokkal, szinez6anyagokkal, intenziv édesit6-
szerekkel, savakkal, novényi kivonatokkal, vitaminok-
kal és gyogyhatasi anyagokkal. A bestiritett édességek
allaga és kiils6 megjelenése a pép formazasa vagy for-
maba Ontése és a komyezet hémérsékletének felvétele
utan hasonlo lesz az iivegéhez.

A bestiritett, iivegallapota édességekkel szemben az
a kovetelmény, hogy az i1d6 fliggvényében stabilak le-
gyenek, tehat a lehet legkisebb mértékben valtozzanak
gyartasi idejiiktdl kezdve addig az id6pontig, amikor
elfogyasztjak 6ket, vagyis megérizzék vonzo kiilsejiiket
és kellemes iziiket.

A besiiritett, tivegallapota édességek termodinamikai
szempontbdl jelenleg nem stabil készitmények. Valtoza-
suk mértéke foleg a gyartas utani osszetételiiktol fiigg,
de a valtozasokat a tarolasi koriilmények is befolyésol-
jak.

El6szor is azt emlitjiikk meg, hogy a besfiritett édessé-
gek tarolas kozben ragaddsakka valhatnak. Ha ilyen
édességeket csomagolnak be, elfogyasztasuk eldtt ne-
héz, s6t lehetetlen lesz eltavolitani roluk a csomagolo6-
anyagot. Még ennél is kellemetlenebb lehet, hogy egyes
édességdarabok egymashoz tapadva ,,6sszeallnak”.

Ezt a nehézségekkel jaro eltolodast a nyulos, szirup-
szerl allapot felé olyan jelenségekkel lehet megmagya-
razni, amelyek a termék felszinén és/vagy a termék
belsejében tapasztalhatok. A felszini jelenségek magya-
razata az édességek nedvszivo tulajdonsagaban rejlik.
Valdban ismeretes, hogy a gyakorlatilag vizmentes ter-
mékeknek tekinthetd bestiritett édességeknek egyensi-
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lyi llapotban nagyon kicsi arelativ nedvességtartalmuk;
sokkal kisebb, mint a kérnyezet tarolasnal szokésos ér-
tékre bedllitott relativ nedvességtartalma. Mihelyt az
édességek ki lesznek téve a levegd hatasanak — mint
példaul a nyalokak —, a vizfelvétel sziikségképpen beko-
vetkezik a felsziniikon. Ha ez a vizfelvétel elég jelentds,
a viz képes lesz arra, hogy az édességek felszini rétegét
cseppfolyositsa és szirupszerlivé tegye, vagyis — a leg-
jellemz6bb tulajdonsagot kiemelve — ragadossa valtoz-
tassa. Minél kisebb a bestiritett édességek viztartalma,
annal gyorsabban észlelhet6 ez a valtozas.

A ,mélységi jelenségek”, amelyek az édességeknek
nem csak a felszinét, hanem a teljes tomegét érintik,
termikus okokra vezethetdk vissza. Pontosabban megfo-
galmazva, ha azt kivanjuk, hogy ezek a jelenségek el6-
forduljanak, a besfiritett édességeket tivegatmeneti ho-
mérsékletiiket kisség meghalado hémeérsékleten célsze-
rii tarolni. Ez M. Le Meste és D. Simatos véleménye,
amelyet az emlitett kutatok ,La transition vitreuse:
incidences en technologie alimentaire” c. kivalo cikkiik-
ben fejtettek ki részletesen, amelyet 1990-ben jelentettek
meg az [.A.A. januar/februar-i szamaban. (A cikk cime
magyarul: Az iivegallapotba val6é atmenet el6fordulasi
esetel az élelmiszeriparban.) Az iivegatmeneti hémér-
séklet az a héfok, amelyen az iivegszert, szilard bestiri-
tett édesség melegités kdzben amorf, szirupszerd folya-
dékka alakul at. Ezt a h6mérsékletet altalaban differen-
cial-pasztazokalorimetridas modszerrel mérik. Konnyi
belatni, hogy a besiiritett édességek deformalddhatnak,
sOt teljesen el is folydsodhatnak, ha magas a tarolasi
hémérséklet és meghaladja az iivegatmeneti h6mérsék-
letet. A kezdetben szaraz érzetet kelt6 termék ragadossa
valik. Ezzel kapcsolatban meg kell jegyezni, hogy minél
nagyobb az adott besfiritett édesség viztartalma, annal
nagyobb a kockazata annak, hogy ilyen jellegii valtozas
a tarolas soran bekovetkezik.

Végezetiil megallapithatjuk, hogy ha el akarjuk kertil-
ni a bestritett édességek ragadossa valasat a tarolas
folyaman, az eddig tapasztalatok szerint az édességek
viztartalmanak nem szabad sem il kicsinek, sem tl
nagynak lennie.

Masodszor arrol kell emlitést tenniink, hogy a besii-
ritett édességek hajlamosak lehetnek arra, hogy tarolas
koézben befolyasolhatatlan modon kikristalyosodjanak
¢és ezaltal elveszitsék igen vonzo, livegszert kiilsejiiket.
Ebben az esetben a bestiritett édességek jobban hasonli-
tanak az arpacukrokhoz, amelyek — mint ismeretes —
nagyon kiilonboznek a talalméany szempontjabol érdekes
cukraszati termékektdl. A kristalyosodas végbemehet az
édességeknek csak a felszinén vagy a felszinén és a
kodzepén egyarant.

A felszini kristalyosodashoz elengedhetetleniil sziik-
séges jelentds mennyiségll viz felvétele, és ez tovabbi
valtozast jelent a mar ismertetett allapothoz képest. A
kikristalyosodashoz az is sziikséges, hogy a cseppfolyo-
sodott kiilsé rétegben elég nagy legyen a kikristalyosit-
hato molekulak — altalaban a szacharézmolekulak —kon-
centracidja. Ennek a két feltételnek a teljesiilése esetén
kristalyosodasi folyamat figyelheté meg, amely az édes-
ségek felszinén kezdddik és az édességek kozepe felé
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iranyul. Ha ez a folyamat feltartoztathatatlan, az édessé-
gek ,,megalvadnak”. Az ebben az ipardgban hasznalatos
megalvadas” szakkifejezés az atlatszosag teljes elvesz-
tésére és a kifehéredésre utal.

Kozvetleniil a bestritett édességek belsejében is vég-
bemehet a kikristalyosodas, ha igen nagy az édességek
viztartalma vagy nagyon magas a tarolasi h6mérséklet.
Ilyen esetekben a besiiritett édességek rendkiviili mér-
tékben felpuhulnak, és nem tekinthetk tobbé valodi
szilard anyagoknak. Az igy felpuhult édességek inkabb
kikristalyosithatd molekulakkal taltelitett folyadékok,
amelyek elkeriilhetetleniil, gyakorlatilag spontan valto-
zas eredményeként kerillnek kristalyos allapotba. A
szakemberek ezt a kristalyosodasi tipust szemképzésnek
nevezik.

Az eddigieket osszefoglalva elmondhatd, hogy az
eddigi tapasztalatok szerint alapvetden fontos a bestiri-
tett édességekben egyrészt a viztartalmat, masrészt a
kikristalyosithatd molekulaknak —  altaldban a
szacharézmolekuldknak — a koncentraciojat beallitani
ahhoz, hogy ezek a termékek megdrizzék stabilitasukat,
és iddvel ne valjanak ragados, illetve ,,megalvadt” vagy
szemcsékbol allo készitményekke.

Ezek az alapvetden fontos ajanlasok megtalalhatok
nem csak a legtobb cukraszati szakkoényvben, hanem
szamos tudomanyos kézleményben is. Felhivjuk példaul
a figyelmet J. KELLEHER és munkatarsai ,,The
physico-chemical characteristics of boiled sweets” (A
bestritett édességek fizikai-kémiai tulajdonsagai) c.
cikkére [Scientific and Technology Survey, 41., 1963
augusztus, BFMIRA], amelyben szamitas talalhat6 arra
vonatkozoan, hogy a szachar6z alapu bestiritett édessé-
gek viztartalmanak sziikségképpen 3,2 tomeg% alatt
kell lennie ahhoz, hogy ezek az édességek meg tudjak
drizni a tarolas folyaman ilivegszert kiilsejiiket.

A cukraszati termékeket gyartok tilnyomo része tart-
jamagat a gyakorlatban ehhez a viztartalomra vonatkozo
ajanlashoz, amely id6vel atment a koztudatba.

A cukraszati termékeket gyartok tapasztalatai ezen-
kiviil azt bizonyitottak, hogy a hagyomanyos, keményi-
téhidrolizatumokat tartalmaz6 szirupokkal egytitt olyan
mennyiségben kell szacharozt felhasznalni a maximalis
stabilitas eléréséhez, hogy a két komponens tomegara-
nya kozel 50:50 legyen.

Meg kell jegyezniink, hogy a szirupok koziil ma
gvakorlatilag csak a savas vagy savas és enzimes kemé-
nyit6hidrolizis 0tjan eldallitott hidrolizatumokat hasz-
naljak fel cukor alapl besiiritett édességek elballitasara.
Ezeknek a szirupoknak a dextrézekvivalense (DE) 30 és
42 kozott van, a szarazanyag-tartalmukra vonatkoztatott
maltoztartalom pedig 10-35 tomeg%. Korabban ett6l
fliggetleniil javasoltak mar olyan glitkozszirupok alkal-
mazasat, amelyeknek ennél nagyobb a dextrozegyenér-
tekiik €s a maltoztartalmuk, mégpedig olyan besiiritett
édességek gyartasahoz, amelyek 3 tomeg% vagy 4 to-
meg% viznél kevesebbet tartalmaznak. Ezzel kapcsolat-
ban hivatkozhatunk példaul az 1 349 492. sz. nagy-bri-
tanniai és az 1 420 929. sz. francia szabadalmi leirasra.

Gazdasagi megfontolasok alapjan néhany édesség-
gyartd vallalat arra az allaspontra helyezkedett, hogy
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figyelmen kiviil hagyja a viztartalomra és a szachar6z-
tartalomra vonatkoz6, mar hosszi ideje elfogadott ajan-
lasokat, és nagyobb — példaul 4 tomeg%-ot is meghalado
—viztartalommal hozott forgalomba besiiritett édessége-
ket. Ilyen magas viztartalmat abnormalisnak tartanak
ezeknél a cukraszati termékeknél.

fgy példaul eladasra keriilnek — féleg Franciaorszag-
ban — 4,0-5,3 tdmeg% vizet és 45-50 tomeg% szacha-
rozt tartalmazd bestiritett édességek. Ilyen besfiritett
édességeket tigy allitanak eld, hogy forralnak olyan ele-
gyeket, amelyek a szarazanyag-tartalmat tekintve kozel
azonos tomegli por alaku szacharozt és kozel 30-as
dextrézegyenérteki, keményitébol savas kezeléssel ké-
szitett hidrolizatumot tartalmaznak. Ezeknek a hidro-
lizatumoknak a felhasznalasa azt eredményezi, hogy az
eléallitott édességek maltoztartalma minden esetben na-
gyon kicsi, altalaban 10 tomeg% alatt van. Az igy gyar-
tott besiritett édességek jellegiiknél fogva instabilak,
hajlamosak arra, hogy igen gyorsan szemcséssé, kovet-
kezésképpen atlatszatlanna valjanak és kifehéredjenek.
Ezeknek a nagy viztartalmi édességeknek raadasul vi-
szonylag alacsony az iivegatmeneti hdmérsékletiik —
36 °C koriil van —, és igy hajlamosak arra, hogy defor-
malodjanak és ragadossa valjanak, killonosen nyaron.

Ismeretesek maés olyan bestritett édességek is, ame-
lyeknek 4 tomeg% felett van a viztartalmuk. Ezeket az
édességeket elsésorban az Amerikai Egyesiilt Allamok-
ban arusitjak, és majdnem kizarolag 38-42 dextroz-
egyenértéli keményitShidrolizatumokbdl allitjak elé. A
forgalomba hozott édességekben a szacharoz- és a
maltoztartalom nem tesz ki 10 tdmeg%-ot. Az ilyen
bestiritett édességek nagyon instabilak. Néhany nap sem
kell hozza, és levegd hatasanak kitéve nagyon ragadossa
valnak. Mindezeken tilmenden, igen alacsony —mind-
ossze kozel 30 °C-os — iivegatmeneti hdmérsékletiik mi-
att — kiilonosen érzékenyek a hémérsékletvaltozasokra.

A 3 826 857. sz. amerikai egyesiilt allamokbeli sza-
badalmi leirdsban javasoltdk mar 4-8 témeg% vizet,
40-70 tomeg% szacharozt és 15-31,5 tomeg% maltozt
tartalmazo, csak kissé nedvszivd bestritett édességek
eldallitasat is 5-25 DE-értékli maltodextrin felhasznala-
saval, de nem k6z0lnek semmit arrél, hogy milyen ezek-
nek a készitményeknek a termikus stabilitasa. Valoszi-
nii, hogy az igy el@allitott bestritett édességek — a
maltodextrinek jelenléte miatt — igen nehezen onthetdk
formaba vagy formazhatok mas modszerekkel.

Az eddigiekbdl kitlinik, hogy mindeddig nem sikeriilt
olyan életképes megoldast talalni, amely lehetévé tenné
nagy viztartalmuk ellenére is stabil, f6tomegiikben
amorf bes(ritett édességek eldallitasat. Ilyen termékeket
azonban tobb szempontbdl is eldnyds lenne gyartani,
mindenekel6tt azért, mert olcsobban lehetne eléallitani
a jelenleg kereskedelmi forgalomban levé készitmé-
nyekkel azonos mindségii vagy azoknal jobb mindségli
termékeket.

A talalmany kidolgozasakor az volt a célunk, hogy
kikiiszoboljitk az eddig ismert megoldasok hatranyait, és
olyan 1j besfiritett édességeket fejlessziink ki, amelyek
ajelenlegi termékeknél sokkal jobban kielégitik az édes-
séggyartok altal timasztott kovetelmenyeket €s sokkal
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jobban megfelelnek a gyakorlati alkalmazassal kapcso-
latos kiilonboz6 elvarasoknak, vagyis a jelenlegi termé-
kekkel 0sszehasonlitva lényegesen nagyobb tarolasi sta-
bilitassal rendelkeznek.

Alapos kutatdbmunka eredményeként olyan megol-
dast talaltunk, amellyel a kitlizott célok elérhetok, és igy
— minden varakozas ellenére — lehetdvé valt olyan besii-
ritett édességek eldallitasa, amelyek elég stabilak annak
ellenére, hogy nagymennyiségti, vagyis 4 tomeg%-nal
tobb vizet tartalmaznak.

Ezeket a bestiritett édességeket stabilaknak lehet mi-
nésiteni, mert az id6é mulasaval nem hajlamosak arra,
hogy

— ragadossa valjanak;

— szemcsézetté valjanak vagy ,megalvadjanak”, és
igy a felsziniik vagy a kozepiik atlathatatlanna valjék és
kifehéredjék; vagy

— a mérsékelt égovben megszokott nyari hémérsékle-
teken deformalddjanak.

Felismertiik, hogy — barmilyen meglepd és varatlan
is ez a felismerés — a szokasosnal nagyobb mennyiségl
vizet tartalmazo6 bestritett édességek stabilitasanak biz-
tositasa érdekében ajanlatos

—egyrészt jelentés mértékben csokkenteni az édessé-
gek szacharoztartalmat a szokasosan felhasznalt mennyi-
ségekhez képest;

— masrészt biztositani, hogy az édességek livegatme-
neti homérséklete — amely a nagy viztartalom miatt
sziikségképpen alacsonyabb — megfelelden helyesbitve
legyen a szénhidrat-kompozicié dsszetétele szerint.

Mas szavakkal: az ilyen besiiritett édességek stabili-
tasa szempontjabol alapvetéen fontos, hogy

—egyrészt 35 tomeg% alatt legyen a szacharoztartal-
muk;

—masrészt legalabb 38 °C legyen a kozel 4,5 tomeg%
viztartalom jelenlétében mérhetd livegatmeneti hémér-
sékletiik.

(Ezzel kapcsolatban emlékeztetink arra, hogy az
iivegatmeneti homérséklet valtozik a viztartalom fligg-
vényeben: csokken a viztartalom névekedésével.)

A talalmany targyat képez6 bestritett édességekre
tehat jellemzd, hogy

— 4 tomeg%-nal nagyobb mennyiségii vizet tartal-
maznak;

— szérazanyag-tartalmukra vonatkoztatva 35 to-
meg%-nal kevesebb szacharozt és 65 tdmeg%-nal tobb,
szacharoztol kiillonboz6 szénhidratot tartalmaznak; és

— a mintegy 4,5 tdmeg% viztartalom jelenlétében
meérhetd ivegatmeneti hdmérsékletiik legalabb 38 °C.

A talalmany olyan bestritett édességekre vonatkozik,
amelyekre az jellemzd, hogy tobb mint 4 tdmeg% vizet,
valamint — a szarazanyag-tartalomra vonatkoztatva —
kevesebb mint 35 tomeg% szachardzt és tobb mint
65 tomeg% mennyiségii, szacharoztol kiilonbozé szén-
hidratokbol all6 kompoziciét tartalmaznak, és a mintegy
4,5 tomeg% viztartalom jelenlétében mérhet6 iivegat-
meneti hémérsékletiik legalabb 38 °C.

Ezek a cukor alapt besiiritett édességek elonyos eset-
ben 4,2 tomeg%-nal, célszerlien 4,5 tdmeg%-nal, még
célszerlibben pedig 4,8 tdmeg%-nal nagyobb mennyisé-
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gl vizet tartalmaznak, igy eldnydsen eldallithatok nem
11l magas hémérsékleten végzett forralassal.

Felismertiik, hogy ilyen stabil besiritett édességeket
el6 lehet allitani gyakorlatilag maltodextrinmentesen is,
¢s a viztartalom novekedése kovetkeztében fellépd, az
iivegatmeneti hémeérséklet csokkenésében megnyilva-
nulo hatast ellensulyozni lehet a szacharoztol kiilonbozé
szénhidratokat tartalmazé kompozicido Osszetételének
célszerli megvalasztasidval. Ennek a bestiritett édesség
szarazanyag-tartalmanak a talalmany szerint legalabb a
65 tomeg%-at kitevé kompozicionak alkalmasnak kell
lennie arra, hogy a mintegy 4,5 tomeg%-os maradék
viztartalom — még kedvezdbb esetben a bestiritett édes-
ség effektiv viztartalma — jelenlétében mérhetd livegat-
meneti hémérsékletet 38 °C folott tartsa. Effektiv viztar-
talomnak nevezziik azt a végs$ viztartalmat, amely a
besiiritett édességekben a gyartasi folyamat végén hata-
rozhato meg.

A megfeleld livegatmeneti hdmérsékletet biztositani
lehet olyan szénhidrat-kompoziciokkal, amelyeknek at-
lagos molekulatémege 600-1700 g/mol. Ugy tiinik,
hogy a bestiritett édességek viszkozitasa, fényessége és
nedvszivo képessége is ilyen atlagos molekulatomegek
esetén a legmegfelelSbb.

Megfeleld szénhidratszirupok lehetnek azok a gliik 6z-
szirupok, amelyeknek a dextrozegyenértéke (DE) leg-
alabb 44, a monoszacharid-tartalma — példaul a D-glii-
koz- vagy a fruktoztartalma — pedig kevesebb mint 10 to-
meg%, elényos esetben kevesebb mint 5 tomeg%, még
elénydsebb esetben pedig kevesebb mint 3 tomeg%.
Ezek koziil a szirupok koziil is azokat célszerii felhasz-
nalni, amelyek kozepes mennyiségii maltozt tartalmaz-
nak. Eszrevettik, hogy ha ezek a szirupok til nagy
mennyiségli — 75-90 témeg% — maltozt tartalmaznak,
elég nedvszivo, csomagolas kozben 6sszetdredezd besii-
ritett édességek gyarthatok beldliik. Ezekbél a szirupok-
bol raadasul nagyon nehéz olyan besiiritett édességeket
gyartani, amelyeknek az iivegatmeneti hémérséklete
meghaladja a 38 °C-ot, amennyiben — a talalmannyal
dsszhangban — szokatlanul nagy a viztartalmuk. Ennek
megfelelden a talalmany megvaldsitasahoz olyan sziru-
pokat célszerii felhasznalni, amelyek 45-75 tomeg%,
elénydsen 45-56 tomeg%, még eldnydsebben 48-52 t6-
meg% maltozt tartalmaznak. Ami ezeknek a legalabb 44
DE-értékii glitkdzszirupoknak amaltotrioztartalmatilleti,
a koncentracioérték elényos esetben koriilbeliil 0-30 to-
meg%, de sokkal elénydsebbek a koriilbeliil 5 tomeg%
és koriilbeliil 25 tomeg% kozotti értékek.

Meglepetéssel tapasztaltuk azt a varatlan eredményt,
hogy ilyen atlagos maltézkoncentraciok esetén a talal-
many szerinti édességekre jellemzd viztartalom jelenléte
esetén konnyebb elémi, hogy a maltozbol mindenkép-
pen mikrokristalyok keletkezzenek, mint nagyobb
maltézkoncentraciok esetén.

Ilyen maltozszirupokat el6 lehet allitani keményité
kozvetlen modon — elsGsorban béta-amilaz jelenlétében
— végrehajtott hidrolizalasaval vagy kozvetett modon,
olyan cseppfolyos vagy szilard anyagok Osszekeverésé-
vel, amelyek koziil legalabb az egyiknek nagy a maltoz-
tartalma.
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Ebben az esetben a taldlmany szerinti, cukor alapt
bestiritett édességek szarazanyag-tartaimukra vonatkoz-
tatva célszerien 35-75 tomeg%, elényds esetben
38-65 tomegl, még eldnydsebb esetben pedig
42-50 tomeg% maltozt tartalmaznak.

A talalmany keretében felhasznalhaté szénhidrat-
kompoziciok részben vagy egészben allhatnak a mar
génezésével kapott terméekbdl is. Az ilyen termékekbdl
eléallitott édességek elszinezddése még kisebb mértékii.

A talalmany keretében felhasznalhaté szénhidrat-
kompoziciok lehetnek oligoszachanidok és poliszacha-
ridok is, amelyek arrdl nevezetesek, hogy rosszul
emészthetdk, vagyis kisebb mértékben emészthetdk
meg, mint a cukrok. fgy felhasznalhatunk mindenekel6tt
oligoszacharidokat és poliszacharidokat, dextrineket
vagy poligliikozokat, példaul olyan polidextroézokat,
amelyeket a bejelenté EP 561 090. sz. kézrebocsatasi
iratban vagy — alternativ megoldasként — az EP 368 451.
sz. ésaz EP 593 368. sz. kozrebocsatasi iratban ismerte-
tett eljarasok szerint hidrogénezéssel vagy mas modon
allitanak eld. Ilyen szénhidrat-kompoziciokat kiilondsen
abban az esetben elényos felhasznalni, ha kis kaloriatar-
talmit bestiritett édességeket szandékozunk elballitani.
Természetesen arra is van lehetGség, hogy ezeket a ter-
mékeket kombindltan alkalmazzuk a mar ismertetett
maltézszirupokkal.

Meg kell azonban emliteni masrészrél, hogy altala-
ban keriilni kell 44-nél kisebb DE-értékii maltodextrinek
és glitkozszirupok felhasznalasat. Az ezekbdl az anya-
gokbol eldallitott, 4 tdmeg%-nal nagyobb mennyiségil
vizet tartalmaz6 pépek valoban nehezen ontheték for-
makba vagy formazhatok mas modon; mégpedig nem-
csak azért, mert igen nagy a viszkozitasuk, hanem azért
18, mert megvan a tulajdonsaguk, hogy tilsagosan nyu-
l0ssa valnak. Nem kivanjuk elkodtelezi magunkat egyet-
len elmélet mellett sem, annyit mégis megemlitiink,
hogy a termelési technoldgidban felmeriilé nehézségek
ugy latszik kapcsolatba hozhatok azzal a ténnyel, hogy
a 44-n¢l kisebb DE-értéki termékek rendkiviil nagy
mennyiségben tartalmaznak igen nagy molekulatomeg@
poliszacharidokat.

A 10 tomeg%-nal nagyobb mennyiségli mono-
szacharidot tartalmazo szénhidrat-kompoziciok felhasz-
nalasat ugyancsak keriilni kell, mert ha ilyen kompozi-
ciokbol indulunk ki, az el6éallitott bestiritett édességek
nagyon nedvszivoak lesznek.

Amt a szacharozt illeti, stabilitasi okok miatt elény0s,
ha a besfritett édességek szachardztartalma a szaraz-
anyag-tartalomra vonatkoztatva kevesebb mint 30 to-
meg%, elényos esetben kevesebb mint 25 tdmeg% és
még eldnyodsebb esetben kevesebb mint 15 tomeg%.

Meglepetéssel tapasztaltuk azt a varatlan tényt, hogy
a szachardztartalom csokkenésével a talalmany szerinti
bestritett édességek édessége nem csokken jelentds
mértékben, kiilonosen abban az esetben nem, ha a besii-
ritett édességeket atlagos maltdoz- vagy maltittartalmu
szirupok felhasznalasaval allitottuk elé. Meg kell je-
gyezniink, hogy a taldAlmany szerinti bestiritett édességek
érzékszervekkel észlelhetd tulajdonsagainak a beallitasa
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céljabol minden nehézség nélkiil felhasznalhatunk na-
gyon intenziv €desitGszereket, izanyagokat és/vagy iz-
¢és édességnoveld adalékokat, példaul maltolt vagy etil-
maltolt. Fel kell hivnunk arra is a figyelmet, hogy bizo-
nyos esetekben el lehet émni a talalmany szerinti bes{iri-
tett édességekben levé izanyagok ¢és savak koncentraci-
ojanak a csokkenését is.

A taldlmany szerinti bestiritett édességek masik jel-
lemzgje, hogy nagyobb a vizaktivitasuk, mint a hagyo-
manyos besiiritett édességeké. A talalmany szerinti be-
stiritett édességek vizaktivitasa altalaban meghaladja a
0,30-at. Elonyos esetben — vagyis amikor az édességek
még nagyobb koncentricidban tartalmaznak vizet — a
vizaktivitas 0,32-nél, sét akar 0,35-nél is nagyobb lehet.

Megfigyeléseink szerint még nagyobb stabilitas is
elérhetd, ha biztositjuk, hogy a besfiritett édességeknek
amintegy 4,5 tomeg% viztartalom — célszeriien az effek-
tiv viztartalom — jelenlétében mérhet6 iivegatmeneti hg-
merséklete legalabb 40 °C, idealis esetben pedig a 43 °C-t,
s6t akar a 45 °C-t is meghalado hémérséklet legyen.

A talalmény szerinti besiiritett édességek barmilyen
tipustiak lehetnek: példaul vilagos szinli, kemény kan-
discukrok, toltott kemény kandiscukrok, valamint fa-
gyasztott kemény kandiscukrok. A talalmany szerinti
bestiritett édességek néhany elényos tulajdonsagat a ko-
vetkezokben ismertetjiik.

A taldlméany szerinti besdritett édességeket alacso-
nyabb hémérsékleten lehet eldallitani, mint ahasonlo, de
hagyomanyos modon készitett termékeket. igy lehetvé
valik a gyartasi koltségek jelentés csokkentése, s6t rovi-
diteni lehet a berendezés eltomddése miatti allasidét is.
A forraspontot altalaban néhany fokkal lehet csékkente-
ni, altalaban 130—150 °C-ra. A forraspont-csokkenés na-
gyon gyakran eléri az 5-20 °C-tis a szokasos értékekhez
képest.

Felismertiik tovabba, hogy az esetek nagy tobbségé-
ben a pépek magas homérsékleten kevésbé viszkozusak,
mint a cukor alapi hagyomanyos édességek eldallitasa-
hoz felhasznalt pépek. Ebbdl az kovetkezik, hogy ezek-
nek a taldlmany szerinti pépeknek a formaba Ontése
legalabb olyan konnyi, mint a hagyomanyos moédon
készitett pépeké.

A taldlmany szerinti bestritett édességek raadasul
nem nagyon nedvszivoak. Megfigyeltiik, hogy a gyarta-
sukat koveté néhany napban nem vesznek fel annyi vizet
a kdrnyez6 levegdbdl, mint a hagyomanyos modon ké-
szitett besiiritett édességek, majd ezt kovetden lehetsé-
gessé valik a kikristalyosodas. Mindenekel6tt maltoz-
vagy maltitszirupok felhasznalasa esetén lehetett ezeket
tapasztalni, mégpedig — varatlan moédon — kiiléndsen
vagyls a szarazanyag-tartalomra  vonatkoztatva
45-75 tomeg% maltozt vagy maltitot tartalmazo sziru-
pokat alkalmazunk. A kikristalyosodas puszta szemmel
minden esetben észrevehetetlen, vagyis az eldallitott
édességeknek megvan az az eldnyiik, hogy teljesen at-
tetsz6k és nagyon fényesek maradnak.

A taldlmény szerinti bes(ritett édességek altalaban
nagyon vilagos szinliek. Ez valosziniileg elsGsorban az-
zal magyarazhato, hogy sokkal kisebb mennyiségben
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vannak jelen benniik a szachar6z inverzids termékei,
mint amilyen mennyiségben ezek a termékek az ilyen
tipusa édességekben éltalaban megtalalhatok.

Végiil megemlitjiik, hogy a talalmany szerinti besu-
ritett édességeknek igen jO a hostabilitasuk: a mérsékelt
égovben nyaron sem kell szamolni azzal a veszéllyel,
hogy megolvadnak vagy deformalodnak.

A talalmany targyat képezi egy Uj, ezeknek a szoka-
sosnal tobb vizet tartalmazd, stabil bestiritett édességek-
nek az eléallitasara alkalmas eljaras is, amely szerint

—olyan, a szarazanyag-tartalomra vonatkoztatva
35 tomeg%-nal kevesebb szacharozt €s 65 tomeg%-nal
nagyobb mennyiségben egy szacharoztol eltérd szénhid-
ratokat magaban foglaloé kompoziciét tartalmazo sziru-
pot készitiink, amelybd!l beparlassal eld lehet allitani
olyan bestiritett édességeket, amelyeknek a mintegy
4,5 m% viztartalmuk vagy az effektiv viztartalmuk je-
lenlétében mérhetd livegatmeneti hdmérséklete legalabb
38 °C; majd

— az igy elkészitett szirupot besiiritjiikk olyan hémer-
sékleten, amelyen a 4 tomeg%-nal, elényds esetben
4,2 tomeg%-nal, még eldnydsebb esetben pedig 4,5 to-
meg%-nal tobb vizet tartalmaz6 pép képes iivegallapot-
ba atmenni.

Az 1j besiiritett édességek gyartasanak tobbi miivele-
te ugyanolyan lehet, mint azok a miiveletek, amelyeket
hasonlo készitmények gyartasa soran elvégeznek. gy
példaul ezek a besiiritett édességek intenziv édesitdsze-
rek, szinezGanyagok, izanyagok vagy mas adalékanya-
gok beadagolasa utan az ismert Ontési, hengerlési vagy
extrudalasi miiveletekkel egyarant jol formazhatok.

Meg kell jegyezniink, az is elényds, hogy a szokéso-
san alkalmazott mennyiségekhez képest sokkal keve-
sebb viz is elegend6 azoknak a szénhidratszirupoknak az
elkészitéséhez, amelyekbdl a talalmany szerinti bestiri-
tett édességeket kivanjuk eldallitani, minthogy a szoka-
soshoz képest kisebb mennyiségben hasznalunk fel sza-
charozt.

Végezetiil megjegyezzilk, hogy a taldlmany kereté-
ben olyan szénhidrat-kompoziciokat hasznalunk fel a
talalmany szerinti, 35 tomeg%-nal kevesebb szacharozt
¢és 4 tomeg%-nal tobb vizet tartalmazo, stabil bestiritett
édességek gyartasahoz, amelyeknek az atlagos moleku-
latomege 600-1700 g. Elényos esetben a besiiritett édes-
ségek rendelkeznek az 6sszes eddig meghatarozott tulaj-
donsaggal.

A kovetkezd példakkal a talalmany jobb megertését
kivanjuk lehet6vé tenni. Ezek a példak a taldlmany
szemléltetésére szolgalnak, vagyis semmilyen vonatko-
zasban sem korlatozo jellegiiek.

1. példa

Kiilonbdz6, cukor alapi bestiritett édességek stabili-
tasanak Gsszehasonlito vizsgalata.

Olyan modon allitunk el néhany cukor alapt besii-
ritett édességet, hogy forraljuk a kovetkez6 dsszetételd,
a kiindulaskor kozel 75 tomeg% szarazanyag-tartalmi
elegyeket:

- azels6 elegy a szarazanyag-tartalomra vonatkoztat-
va 50 tdmeg% szacharozt €s 50 tdomeg%-ban olyan, 30-
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hoz kozeli DE-értéki glitkk6zszirupot tartalmaz, amelyet
a bejelentd vallalat ROCLYS® C30 néven forgalmaz
(Ml1-es elegy, amely a korabbi technolégiai szintnek
felel meg);

— a masodik elegy a szarazanyag-tartalomra vonat-
koztatva 50 tomeg% szachar6zt és ugyancsak 50 to-
meg%-ban olyan, 42-héz kozeli DE-értekid glikoz-
szirupot tartalmaz, amelyet a bejelenté vallalat
ROCLYS® A42 néven forgalmaz (M2-es elegy, amely
a korabbi technolégiai szintnek felel meg);

— a harmadik elegy a szarazanyag-tartalomra vonat-
koztatva 50 tdmeg% szachar6ozt ¢és 50 tomegS-ban
olyan, 47-hez kozeli DE-értéki, a szarazanyag-tartalom-
ra vonatkoztatva 50 tdmeg% maltdzt magaban foglald
szirupot tartalmaz, amelyet a bejelenté vallalat
FLOLYS® C47 néven forgalmaz (M3-as elegy, amely a
korabbi technologiai szintnek felel meg); és végiil

— a negyedik elegy a szarazanyag-tartalomra vonat-
koztatva 20 tomeg% szacharozt és 80 tomeg%-ban
FLOLYS® C47-es, mar ismertetett dsszetételii gliikkoz-
szirupot tartalmaz (M4-es elegy, amely a taldlmany sze-
rinti készitmények kozé tartozik).

Ezt a négy elegyet szabadlangon forraljuk 135 °C és
145 °C kozotti homérsékleten, hogy olyan, cukor alap
bestiritett édességeket allitsunk eld, amelyek koriilbeliil
4,5 tdmeg% vizet tartalmaznak. Az egyszeriiség kedvé-
értaz M1-es, az M2-es, az M3-as és az M4-es elegyekbil
eldallitott termékeket az emlités sorrendjében Bl-es,
B2-es, B3-as ¢és B4-es készitményeknek nevezziik.

Az M2-es elegybdl ugy is elballithatunk besiritett
édességeket, hogy az elegyet szabadlangon 155 °C-on
addig forraljuk, amig a maradék viztartalom 3 tomeg%-
hoz kozeli értékre nem csékken. Az igy kapott, a korabbi
technologiai szintnek megfelelé termékeket B5-0s ké-
szitményeknek nevezziik.

A kiilonbo6z6 termékek tulajdonsagai a kovetkezok:

— B1-es besiiritett édességek:

— szin: nagyon halvany sarga;

— D-gliikkdz, maltoz és szachar6z mennyisége a
szérazanyag-tartalomra vonatkoztatva:
— D-gliiko6z: 1,5 tomeg%,
— maltoz: 6,0 tomeg%; és
— szacharo6z: 50,0 tomeg%o;

— iivegatmeneti hémérséklet: 37 °C;

— B2-es besiiritett édességek:

— szin: nagyon halvany sarga;

— D-glikk6z, maltéz ¢és szachar6z mennyisége a
szarazanyag-tartalomra vonatkoztatva:
— D-gliikoz: 9,0 tomeg%;
— maltdz: 7,5 tdmeg%o; és
— szachar6z: 50,0 tomeg%;

— ilvegatmeneti hémérséklet: 34 °C;

— B3-as bestiritett édességek:

— szin: nagyon halvany sarga;

— D-gliik6z, maltéz és szacharéz mennyisége a
szarazanyag-tartalomra vonatkoztatva:
— D-gliikoz: 1,5 tomeg%;
— maltdz: 25,0 tomeg%, és
— szachar6z: 50,0 tomeg%;

— livegatmeneti hémérséklet: 36 °C;
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— B4-es besiiritett édességek:
— szin: nem szinesek;
— D-glikoz, maltéz és szachar6z mennyisége a
szarazanyag-tartalomra vonatkoztatva:
— D-gliiké6z: 2,0 tdmeg%;
— maltoz: 40,0 tomeg%; és
— szacharéz: 20,0 tomeg%;
— livegatmeneti homérséklet: 44 °C; és
— B5-0s bestiritett édességek:
— szin: sotétsarga;
— D-gliik6z, maltéz és szachar6z mennyisége a
szarazanyag-tartalomra vonatkoztatva:
— D-gliiké6z: 9,0 tomeg%o;
— malt6z: 7,5 tdmeg%; és
— szacharoz: 50,0 tomeg%;
— livegatmeneti hémérséklet: 48 °C.

A kiilonboz6 bestiritett édességeket 6 honapig ta-
roljuk Ggy, hogy a nyari évszak is beleessék a tarolasi
idébe.

A tarolasi id6szak utan megfigyelhetd, hogy csak a
B4-es és a B5-0s besiiritett édességek maradnak valto-
zatlanok, vagyis csak ezek az édességek nem hajlamosak
arra, hogy ragadossé valjanak, szemcsésedjenek, ,,meg-
alvadjanak” vagy deformalddjanak.

A talalmany szerinti B4-es besiiritett édességek
ugyanolyan stabilak, mint a BS-6s kontrolltermékek, bar
nagyobb a viztartalmuk.

2. példa

Kiilonb6z6 maltézszirupok viselkedésének Gsszeha-
sonlito vizsgalata.

Készitiink néhany masik, mintegy 4,2 tdmeg% vizet,
valamint a szarazanyag-tartalomra vonatkoztatva csak
20 tdmeg% szacharozt tartalmazo, cukor alap bestiritett
édességet is. Erre a célra a kdvetkez0 osszetétell elegye-
ket hasznaljuk fel:

—az 1. példa szerinti M4-es elegyet;

— egy olyan elegyet, amely a szdrazanyag-tartalomra
vonatkoztatva 20 tomeg% szacharozt, valamint 80 to-
meg%-ban a bejelentd altal FLOLYS® D57 néven for-
galmazott, a szarazanyag-tartalomra vonatkoztatva
mintegy 70 tomeg% maltozt és mintegy 3 tomeg% D-
gliik6zt magaban foglalé maltozszirupot tartalmaz (M6-
os elegy); tovabba

— egy olyan elegyet, amely a szarazanyag-tartalomra
vonatkoztatva 20 tomeg% szachar6zt, valamint 80 to-
meg%-ban olyan maltdzszirupot foglal magéaban, amely
a szarazanyag-tartalomra vonatkoztatva mintegy 92 t6-
meg% maltozt és mintegy 4 tdmeg% D-gliikozt tartal-
maz (M7-es elegy).

Megfigyelhetd, hogy ezek a talalmany szerint eldal-
litott termékek nagyon stabilak és igen attetszGek.

Az M7-es elegybdl elfallitott édességek megitélé-
siink szerint térékenyebbek, mint az M4-es és az M6-o0s
elegybdl késziilt termékek. Az M6-0s elegybdl célszerii
bestritett édességeket készitent, mert ebbdl az elegybdl
48 °C és 50 °C kozotti iivegatmeneti hdmérséklettel ren-
delkezd termékeket lehet gyartani, mig az M7-es €s az
M4-es elegybdl csak mintegy 41 °C iivegatmeneti h6-
mérséklettel rendelkezé termékek allithatok eld.
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3. példa

A kiilonboz6é pépek magas hémérsékleten mért
viszkozitasainak dsszehasonlitasa.

Bestiritett édességeket készitlink egy kisérleti bestiri-
téberendezésben, majd a pépet formakba ontjiik.

A bestiritett edességeket a kovetkez6 elegyekbdl al-
litjuk el6:

— a szarazanyag-tartalomra vonatkoztatva 10 t6-
meg% szacharozt és 90 tdmeg% mennyiségi, az 1. pél-
déban ismertetett dsszetételi FLOLYS® C47 szirupot
tartalmazo elegybol (M8-as elegy),

— csak FLOLYS® C47-es szirupbdl; és

—a korabbi technologiai szintet képviselé M1-es elegy-
bol, amelynek dsszetételét az 1. példaban adtuk meg.

A besiiritést mind a harom elegy esetében mintegy
140 °C-on hajtjuk végre vakuum alkalmazasaval. Az
eléallitott bestiritett édességek viztartalma kozel 5,0 to-
meg%.

Megfigyelhet6, hogy abban az esetben, ha M8-as és
M1l-es elegybdl indulunk ki, a pépek ROTOVISKO
PK100-as késziiléken PKS 1°-0s kup alkalmazasaval
mért viszkozitasai 120 °C és 140 °C kozott — vagyis a
formaba ontéshez szokasosan alkalmazott hdmérsékle-
teken — nagyon hasonlok. A csak FLOLYS®-szirupbol
készitett pép ezzel szemben az el6z6 pépeknél kissé
viszk6zusabb.

A formaba ontést valamennyi esetben nagyobb ne-
hézségek nélkiil végre lehet hajtani.

A f6témegében vagy kizardlagosan FLOLY S®-sziru-
pot tartalmaz6 elegyekbdl elGallitott Eédességek a tarolas
folyaman stabilabbnak bizonyulnak, mint az Ml-es
elegybdl készitettek, amelyek — az el6bb emlitettekkel
ellentétben — hajlamosak a szemcsésedésre és idével
atlathatatlanna valnak.

SZABADALMI IGENYPONTOK

1. Stabil, besiiritett, tivegallapotu édességek, azzal
Jjellemezve, hogy szarazanyag-tartalmukra vonatkoztat-
va 35 tomeg%-ndl kisebb mennyiségben szacharozt,
65 tdmeg%-nal nagyobb mennyiségben szacharoztol el-
tér6 szénhidratokat magaban foglalé kompoziciot tartal-
maznak, viztartalmuk meghaladja a 4 tomeg%-ot, és a
mintegy 4,5 tdémeg%-os viztartalom jelenlétében mért
livegatmeneti hdmérsékletiik legalabb 38 °C. (Elsébbsé-
ge: 1994, 12. 26.)

2. Az 1. igénypont szerinti bestritett édességek, azzal
jellemezve, hogy 4,2 tomeg%-nal, elényds esetben
4,5 tomeg%-nal, még elényosebb esetben 4,8 tomeg%-
nal nagyobb mennyiségii vizet tartalmaznak. (Els6bbsé-
ge: 1994. 12.26.)

3. Stabil, bestritett tivegallapota édességek, azzal
Jjellemezve, hogy szarazanyag-tartalmukra vonatkoztat-
va 35 tomeg%-nal kisebb mennyiségben szacharozt,
65 tdmeg%-nal nagyobb mennyiségben szachar6ztél el-
térd szénhidratokat magéaban foglalo kompoziciot tartal-
maznak, viztartalmuk meghaladja a 4 tomeg%-ot, és az
effektiv viztartalom jelenlétében mért iivegatmeneti ho-
mérsékletiik legalabb 38 °C. (ElsGbbsége: 1994. 12.26.)
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4. A 3. igénypont szerinti bestiritett ¢édességek, azzal
jellemezve, hogy 4,2 témeg%-nal, elonyds esetben
4,5 tomeg%-nal, még elénydsebb esetben 4,8 tomeg%o-
nal nagyobb mennyiségii vizet tartalmaznak. (Els6bbsé-
ge: 1994.12. 26.)

5. Az 1. vagy a 2. igénypont szerinti besfiritett édes-
ségek, azzal jellemezve, hogy a 4,5 1omeg%-os viztarta-
lom mellett mért ivegatmeneti hémérsékletiik legalabb
40 °C, el6ny0s esetben legalabb 43 °C, még eldnyosebb
esetben 45 °C. (ElsGbbsége: 1994. 12. 26.)

6. A 3. vagy a 4. igénypont szerinti besfiritett édessé-
gek, azzal jellemezve, hogy az effektiv viztartalom jelen-
létében mért livegatmeneti hémérsékletiik legalabb
40 °C, el6nyos esetben legalabb 43 °C, még elénydsebb
esetben legalabb 45 °C. (Elsdbbsége: 1994. 12. 26.)

7. Az 1-6. igénypontok barmelyike szerinti besfiritett
édességek, azzal jellemezve, hogy szachar6ztol eltérd
szénhidratokat tartalmazé kompozicioként rosszul emészt-
hetd oligoszacharidokat és poliszacharidokat és/vagy
legalabb 44-es dextrozegyenértéki, 10 tomeg®-nal ke-
vesebb monoszacharidot tartalmazo gliikkozszirupot tar-
talmaznak. (ElsGbbsége: 1994. 12. 26.)

8. A 7. igénypont szerinti besfiritett édességek, azzal
Jjellemezve, hogy szachar6ztol eltérd szénhidratokat tar-
talmaz6 kompozicioként 45-75 tomeg%, elényds eset-
ben 45-56 tomeg%, még elénydsebb esetben 4852 t6-
meg% maltozt tartalmaznak. (Els6bbsége: 1994.12.26.)

9. A 7. igénypont szerinti bestiritett édességek, azzal
Jjellemezve, hogy a szacharoztdl eltéré szénhidratokat
hidrogénezett formaban tartalmazzak. (Elsébbsége:
1995. 06. 06.)

10. Eljaras stabil bestiritett édességek eldallitasara,
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azzal jellemezve, hogy a szarazanyag—tartalomra vonat-
koztatva 35 témeg%-nal kevesebb szacharozt és 65 16-
meg%-nal nagyobb mennyiségben szachar6ztol eltérd
szénhidratokat magaban foglalo kompoziciot tartalmazo
szirupot készitiink, amelyet 4,5 tdmeg%-os viztartalom
jelenlétében mért, legalabb 38 °C iivegatmeneti hGmér-
sékletl, iivegallapotl édességek elballitasdhoz legalabb
4 tdmeg% viztartalomig bestiritiink. (Elsébbsége: 1994.
12.26.)

11. A 10. igénypont szerinti eljaras, azzal jellemezve,
hogy a szirupot legalabb 4,2 témeg%, elényos esetben
legalabb 4,5 tdmeg% viztartalomig siritjiik be. (ElsGbb-
sége: 1994. 12.26.)

12. Eljaras stabil bestiritett édességek eldallitasara,
azzal jellemezve, hogy a szarazanyag-tartalomra vonat-
koztatva 35 tdmeg%-nal kevesebb szachardzt és 65 to-
meg%-nal nagyobb mennyiségben szachar6ztol eltérd
szénhidratokat magaban foglalé kompoziciot tartalmazo6
szirupot készitiink, amelyet az effektiv viztartalom je-
lenlétében mért legalabb 38 °C iivegatmeneti hdmérsék-
letli, iivegallapoti édességek el6allitasahoz legalabb
4 tomeg% viztartalomig bestritiink. (ElsGbbsége: 1994.
12.26.)

13. A 12. igénypont szerinti eljaras, azzal jellemezve,
hogy a szirupot legalabb 4,2 tomeg%, elényos esetben
legalabb 4,5 tomeg% viztartalomig siiritjiik be. (Els6bb-
sége: 1994. 12. 26.)

14. 600-1700 g/mol atlagos molekulatomegii szén-
hidrat-kompoziciok alkalmazasa 35 tomeg%-nél keve-
sebb szacharozt és 4 tdmeg%-nal tobb vizet tartalmazo
stabil, besiiritett, ivegallapotii édességek gyartasara.
(ElsGbbsége: 1995. 12.22))

Kiadja a Magyar Szabadalmi Hivatal
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