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" -olajpban emulziéjara az jellemz®, hogy egy purét tartaimazo vizes fazist és 10-80

tdbmeg% zsirelegyet tartalmaz, ahol a zsirelegy szilard zsir tartalma 30 °C hémeér-
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A taldlmany targyat képezi a talalmany szerinti termékek el6allitasa is.
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SOKSZINU KOMPOZICIOT TARTALMAZO ELELMISZER TERMEK

A talalmany targya viz-az-olajban emulziét és egy sokszin(i kompoziciét
tartalmazo élelmiszer termék, valamint eljaras ennek eléallitasara.

Sokszinl kompoziciét tartalmazé élelmiszer termékek ismertek.

A sokszin kompoziciék olyan kompozicidk, amelyek egy masik fazisban
inhomogénen elkevert anyagot képeznek, és amelyek szine vagy allaga kulén-
bézik attdl a fazistél, amelyben inhomogénen elkevertek. Sokszin(i kompoziciok
példaikent emlitjuk a gyimélcs pliréket, csokoladé puréket, névényi piiréket.

Az US-A-4873104 szamu szabadalmi leirdsban olyan fagylalt-édességet
ismertetnek, amely olyan sokszin( kompoziciét tartalmaz, amelyet ugy készite-
nek, hogy egyik anyag aramat forgas kézben bevezetik egy masik anyagba,
mialtal szépen csikozott fagylalt-€desség jén létre.

Az US-A-5503863 szamu szabadalmi leirasban olyan zsirtdl mentes ter-
meket ismertetnek, amely gyumélcs puré vagy telies gyumeélcs és viz, édesité-
szer, stabilizalészer és egy zsirpotld elegyét tartalmazza.

Az EP 807385 szamu szabadalmi leirasban viz folytonos fazist, gytimélcs
purét tartalmazé krémeket ismertetnek, amely krémeket desszertként alkalmaz-
nak.

A talalmany targyat sokszin( kompoziciét tartalmazd kenhetd élelmiszer
termékek képezik. Ugy véljik, hogy a fenti kompoziciék egyike sem nyuijtja a ki-
vant érzetet a szajpan és a kivant olvadasi viselkedést fogyasztaskor, mivel
vagy viz folytonos fazistak vagy nem tartalmaznak zsirt. A fogyasztaskor ezen
kompozicidk éltal a szajban keltett érzet ,vékonynak” tekinthetd, mivel a vizes
fazisban |évo izanyagok kénnyen oldédnak a nyalban, és a nyallal igen gyorsan
eltdvoznak. Ezért a viz folytonos fazisu termékek nem eredményeznek tulsago-

san hosszan tarto iz- és aroma-érzetet.
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A viz folytonos fazisu, sokszin(i kompoziciét tartalmazé kompozicidk egy
masik hianyossaga, hogy az olyan termékekben, mint a kenyér, bagelfélék
(peksutemeny) eés muffinok (suteményféle) torténé alkalmazas esetén atitatjak
ezeket a termékeket, igy azok azottd valnak. Hasonlé azottsag varhatd, ha
dzsemet, szirupot, mézet vagy hasonlé készitményeket alkalmazunk kenyérhez
vagy muffinhoz.

Altalaban a margarinokat, amelyek 40-80 témeg% zsirtartalmu viz-az-
-olajpan emulziok, kenhetd készitményként alkalmazzak olyan termékeken,
mint kenyér, muffin és bagelfélék. Ezek kevésbé teszik azotta az eldbbi készit-
ményeket, mint a viztartalmi komponensek. Ezen termékek ize azonban lta-
laban enyhe vagy vajszer(i, mig a fogyasztok jo része elényben részesiti a ha-
tarozottabb izl kenhetd készitményeket. E tekintetben példaul a gyerekek
gyakran kedvelik az édes kenhet6 készitményeket. Annak érdekében, hogy a
nem-azott allagot és a kivant izhatast kombinaljak, szamos fogyasztd szokasa,
hogy egy alsé margarin vagy margarinszert(i termék vagy vaj réteget kennek a
kenyerre, és erre visznek egy felsd, mas dsszetételli réteget, példaul dzsemet,
mézet, szirupot, pesto-t és hasonlokat. Ezt a megoldast azonban nem tekint-
hetjuk kielégitének.

Ezért fennall az igény olyan kenhetd élelmiszer termék irant, amely egy
hatarozott izzel bird kenheté készitmény elényds izével bir, de ugyanakkor
zsirszertibb, gazdagabb, a széjban tovabb tart6 iz- és aromaérzetet nyuijt, mint
a viz folytonos fazisi kompoziciok. Az ilyen terméktdl elvart, hogy ne vezessen
példaul a kenyér atazasahoz, ha kézvetlen azon kenheté készitményként al-
kalmazzuk.

A GB 2113523 szamu szabadalmi leirasban méztartalmu viz-az-olajban
emulzidt ismertetnek. A Iégbuborékok képzédésének megelézésére ajanlott az

emulzid légtelenitése.



Nem vart médon arra a felismerésre jutottunk, hogy az olyan kompozicidk,
amelyek egy sokszinl kompoziciét és egy viz-az-olajpan emulziét tartalmaz-
nak, amelyek puré tartalmu vizes fazissal birnak, és a termék 6ssz-gaztartalma
15-85 térfogat%, a kivant gazdag izérzetet keltik a szajban és emellett hataro-
zott izzel birnak.

Fentieknek megfeleléen a taldlmany viz-az-olajban emulziét és sokszindi
kompoziciét tartalmazé kenhetd élelmiszer termékre vonatkozik, amelynek viz-
-az-olajban emulzidjara jellemzd, hogy olyan vizes fazissal bir, amely egy purét
tartalmaz, és amely emulzié 10-80 témeg% zsirelegyet tartalmaz, és az élelmi-
szer termék 15-85 térfogat% gazt tartalmaz.

Tovabba, a talalmany targyat képezi a fenti éleimiszer termékek eléallitasa

A kdvetkezokben a talalmanyt részleteiben ismertetjik.

A vizaktivitas jelentése a minta fol6tti viz géznyomasanak és az azonos
hémérsékleten tiszta vizbdl szarmazé gbéznyomasnak az aranya. A tiszta viz
egy példaja a desztillalt viz.

Kenhet6 készitményeket alkalmazhatunk példaul kenyérre, a készitmény-
bél késsel szép, homogén réteget képezhetink a kenyéren anélkul, hogy a ke-
nyér térne. A kenheté készitmények példai kérében emlitjuk a margarint, a fol-
dimogyoro¢ vajat, a csokoladé pépet, a szirupot és a mézet.

A taldlmany szerinti termékek viz-az-olajpban emulzié és sokszinli kompo-
zicié alapuak.

A talalmany szerinti zsir folytonos fazisu termékek 15-85 térfogat% gazt,
elénydsen inert gazt, példaul nitrogént, szén-dioxidot, héliumot vagy ezek kom-
binaciojat tartalmazzak. A viszonylag nagy gaztérfogat jelenléte stabil, kénnyen
kenhet6 termékeket eredményez, amelyek meglepéen j6 szajban keltett érzetet

és aromaérzetet keltenek.



Bar gazkeént levegét is alkalmazhatunk, ez nem elényés a levegbben 1évé
oxigén egyéb Osszetevik iranti lehetséges oxidativ hatasa miatt. A talalmany
egy elényds megvalositasi modja szerint a gdz mennyisége 20-65 térfogat%,
még elénydsebben 20-50 térfogat%, legelényésebben 25-40 térfogat%. A le-
hetségesen nagy gaztartalom ellenére a talalmany szerinti termékek alapvetéen
zsir folytonos fazisuak.

A talalmany szerinti termékek egy sokszin( kompoziciét tartalmaznak. A
taldimany kérében a sokszin( kompozicié alapulhat zéldségeken, példaul z6ld-
ség koncentratumokon, zéldség extraktumokon, vagy lehet gyumélcs alapu,
példaul alapulhat gyimélcs purén, koncentratumon vagy extraktumon, és lehet
mas kompozicié az alapja, példaul csokoladé. A sokszinli kompozicié a viz-
-az-olajpan kompoziciétél allagaban és/vagy szinében kulénbézik.

Egy igen elényés megvaloésitasi moéd szerint a sokszinl kompozicié gyu-
molcson, gyumoélcs extraktumon vagy apritott gyimélcsén alapszik.

A sokszinl kompozicié elényésen egy gyumélcs vagy zéldség alapu 6sz-
szetevét, cukrot, sét és siritdanyagot tartalmaz. Adott esetben tovabbi kompo-
nensekként tartalmazhat tartésitészereket, gélesitészereket, mesterséges vagy
természetes iz-kompozicidkat, szinezékeket és vitaminokat.

A gyumolcs alapu 6sszetevd példaul szamdca, alma vagy afonya eredet
vagy ezek elegye. A gyumdlcs alapu 6sszetevd lehet gyumélcs puré, és tartal-
mazhat gyumolcsdarabokat. A gyumdélcs alapu sszetevo lehet gyuméics paré
és gyumolcs extraktum kombinacidja is. A zéldség alapu 6sszetevok kérébe
tartoznak a spenodton, brokkolin, salatan, paradicsomon és hasonl6 zéldsége-
ken alapuld ésszetevék.

A gyumolcs vagy z6ldség alapu dsszetevd eldbnyés mennyisége 20-90 t6-
meg%, még elényésebben 40-80 témeg% a sokszinl kompozicié éssz-tdme-
gére vonatkoztatva.

Elény6s cukrok a szachardz, szukréz, fruktoz és ezek kombinécidja.



A slritbanyagok példaul a xantan, szentjdnoskenyérmag liszt, keményiték
és ezek elegyei kérébe tartozok. Az alkalmazott keményité lehet mdodositott
vagy modositatlan.

Megfelel6 gélesitdszerek a pektin, alginatok, karragén, zselatin és kombi-
nacioik.

A gélesitbszer és slritdszer egylttesének elényés mennyisége 0,1-10 té-
meg%.

Sékeént eldnydsen natrium-kloridot alkalmazunk. A sé mennyisége elényé-
sen 0,1-10 témeg%. Edes kenhetd készitmények esetén, amelyekben a sok-
szinl kompozicié és a puré gyamoélcs alapu, a s6 elényés mennyisége 0,1-0,5
témeg% a kenhetd készitmény 6ssz-tdmegére vonatkoztatva.

A mikrobioldgiai stabilitds névelésére a sokszinl kompozicié tartalmazhat
tartésitdszert, példaul kalium-szorbatot. Mas mddon, vagy emellett a mikrobio-
I6giai stabilitas javithaté a sokszinli kompozicié pH-janak 3 és 5 k&zotti tarto-
manyba valo csokkentésével. Az ilyen savas pH elérhetd savanyitészerek, pél-
daul citromsav vagy glukono-delta-lakton adagolasaval.

A sokszinl kompozicié kereskedelmi forgalomban beszerezheté olyan
gyartoktol, mint példaul a J.M. Smucker Company és a Hero Industrial BV.

A taldlmany szerinti élelmiszer termék vizes fazisa egy purét tartalmaz. A
paré alapulhat névényen, gyumdlcson vagy apritott 6sszetevokdn, példaul ap-
ritott vagy nagy viszkozitasu csokoladén. A puré ésszetétele a sokszinl kom-
pozicioban Iév0 puré Gsszetételével azonos vagy attél kilénbézé lehet. Elbnyds
a z6ldség vagy gyumélcs alapu puré.

Egy még eldnybsebb plré iz anyagokat, szinezékeket és gyumélcs vagy
z6ldség alapl 6sszeteviket tartalmaz.

A paré jelenléte a vizes fazisban |ényeges annak érdekében, hogy a ki-
vant iz és aroma kifejlédjon. A sokszini kompozicid 6nmagaban valé jelenléte

esetén azt talaltuk, hogy a termékek még mindig tébbé-kevésbé enyhe izliek.



Ezzel ellentétben, az olyan termékek, amelyek vizes fazisukban tartalmaznak
purét, hatarozott izzel birnak, és az id6é folyaman az aroma a kivant médon fej-
I6dik ki. Ez a hosszan tarté aroma és iz a viz-az-olajban emulzié szajban beko-
vetkezé inverzidjanak kévetkezménye lehet, minek soran a purébdl az aroma-
és izkomponensek a vizes fazisban szabadda valnak. A piré elényésen 10-40
témeg% gyumdlics vagy z6ldség alapi Osszetevét tartalmaz a gyimélcspuré
O6ssz-tbmegére vonatkoztatva.

A gyumoélcs- vagy zéldségpuré mennyisége a vizes fazisban elényésen
mintegy 0,1-30 témeg%, még elényésebben mintegy 0,1-20 témeg%, elényo-
sen mintegy 1,0-15 témeg%, legelényésebben mintegy 3,0-8 témeg% a ken-
het6 készitmény témegére vonatkoztatva.

Egy igen elonyés megvalositasi méd szerint mind a sokszinl kompozicio,
mind a puré gyumélcs alapu.

A talalmany egy masik elényés megvaldsitasi modja szerint a taldlmany
szerinti termékek stabilak abban a tekintetben, hogy a sokszin(i kompozicié
Osszetevdi és a viz-az-olajpan emulzidé korlatozott ,kicserélédést” mutat a ter-
mék két része kézott. Azt taldltuk, hogy ez az allapot akkor érhetd el, ha a vizes
fazis vizaktivitasa és a sokszinl kompozicié vizaktivitdsa kozétti kulénbség
legfeljebb 0,05 %, elényésebben 0,02 % alatti.

Elonydsek azok a termékek, amelyekben az emulzi6 vizes fazisa 0,1-40
tdmeg% vizoldhatd nedvesitészert tartalmaz, amely a cukor, sé, példaul NaCl,
kalium-szorbat; szorbit, glicerin vagy ezek kombinaciodi kérébe tartozé lehet.

A vizes fazisban lévé 0,1-40 témeg% nedvesitészer mennyiség magaban
foglal minden nedvesitdszert, barhonnan szarmazzon is az. Ezért a plrében
jelenlévd nedvesitészer is beletartozik ebbe a mennyiségbe. A nedvesitészer a
vizaktivitas bedllitasat szolgalhatja.

A legelényésebb nedvesitdszer valamely cukor, amely az el6zdekben a

sokszind kompozicio és a puré ésszetételénél emlitett cukrok kérébe tartozo.



A cukor szemcsés és/vagy nyers formaban is adhaté a vizes fazishoz. A
cukrot adott esetben szirup formajaban, példaul kereskedelmi forgalomban
hozzaférhetd, a szirup 6ssz-témegére szamitva mintegy 30 tomeg% vizet és
mintegy 70 témeg% szarazanyagot tartalmazé szirup formajaban adjuk a vizes
fazishoz. A talalmany kérében szirupként legelényésebben olyan kukoricasziru-
pot alkalmazunk, amelynek &ssz-szarazanyagtartalmanak mintegy 55-65 t6-
meg%-at szacharidok, példaul fruktdz teszik ki.

A sokszini kompozicié vizaktivitdsa ugyancsak szabalyozhaté a megfe-
lel6 mennyiségl nedvesitéanyagok alkalmazasaval. Elényésen a sokszin
kompozicio 6ssz-tdbmegére vonatkoztatva 0,1-40 témeg% cukrot, elényésen
szukrdézt vagy szachardzt tartalmaz.

A zsir mennyiségének olyannak kell lennie, hogy a termék ne elsésorban
kenhet6 zsir készitményként hasson, hanem zsiros, gazdag izbenyomast kelt-
sen, és emellett ne keltsen kizardlag zsiros benyomast. Ezért a talaimany sze-
rinti termék 10-80 témeg%, elénydésen 15-60 témeg%, még elényésebben 20-
-50 témeg% zsirelegyet tartalmaz.

A vizes fazisban Iévd plrével és a sokszinl kompoziciéval kombindlva az
olyan zsirelegyet talaltuk megfelelének a kivant szajban keltett izérzet és iz te-
kintetében, amelynek szilard zsir tartalma 30 °C hémérsékleten 0,1 és 10 % ko-
z6tti.

Még el6nydésebben a zsirelegy szilard zsir tartalma 30 °C hémérsékleten
0,5 és 3% kdzatti.

A zsirelegy barmely triglicerid kompoziciét tartalmazhat, amely a fenti szi-
lard zsir tartalmat eredményezi.

A taldlmany szerinti termék viz-az-olajban kompoziciéjanak elkészitésére
alkalmazott zsir fazisban elényésen természetes eléfordulasu triglicerideket al-
kalmazunk, amelyek lehetnek névényi vagy allati eredetiiek vagy mindkettébol

szarmazoak. A taldlmany koérébe tartozik a természetes el6fordulasu
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trigliceridek alkalmazasan tulmenden az olyan trigliceridek alkalmazasa, ame-
lyek szintézis révén eldballitottak vagy kémiai, fizikai vagy genetikai uton médo-
sitottak vagy barmely olyan eljarassal eléallitottak, amelyek az elébbiek kombi-
naciojaban allnak. Az ilyen eljarasok példaiként emlitjlk a hidrogénezést, a
frakcionalast és az atészterezest.

A taldlmany koérében névényi eredetl trigliceridekként alkalmazhatunk
szbjaolajat, napraforgdolajat, palmaolajat, palmamagolajat, nagy vagy kis
erukasavtartalma repceolajat, koékuszdidolajat, olivaolajat, szezamolajat,
foldimogyordolajat, kukoricaolajat, lenmagolajat, gyapotmagolajat, illipeolajat és
ezek elegyeit.

A talalmany koérében allati eredetl trigliceridekként alkalmazhatunk hal-
olajat, faggyﬂolajat, szardiniaolajat, tejzsirt és ezek elegyeit.

A talalmany korébe tartozik a talalmany szerinti viz-az-olajpan kompozici-
ok olyan elkészitése is, amelynél a zsir fazisban természetes vagy szintetikus
triglicerid helyettesitéket alkalmazunk. A triglicerid helyettesitok kérébe tartoz-
nak példaul a viaszokként besorolt vegyuletek, példaul a jojobaolaj, zsirsav-
észterek és mono- vagy diszacharidok.

Elényésen a talalmany szerinti zsirelegy nagy mennyiségben tartalmaz
legalabb egy (poli)telitetlen zsirsavat tartalmazé triglicerideket.

A talalmany szerinti termeék vizes fazisa elénydsen 3-5 pH értékd. Ez a j6
mikrobiolégiai stabilitast biztositja, és vélhetéen hozzgjarul a frissebb izhez.

A talalmany szerinti viz-az-olajpan emulzido elényésen emulgealé-
-rendszerrel stabilizalt. A talalmany szerinti termékek elkészitése soran alkal-
mazott emulgealdszerek adagolhatok a zsir fazishoz, a vizes fazishoz vagy az
emulzié mindkét fazisahoz.

A megfelel6 emulgealdszerek példaiként emlitjuk a mono- és diglice-
rideket, részleges poliglicerin-észtereket, lecitint, polioxietilén-szorbitan-mono-

észtereket és poliglicerin-poliricinoleatokat vagy ezek kombinacioit.



- o
« o

a eoe o0
e . .
ee e o

9 s

te0 o0
« e
. .
coee
.

A termék stabilitisa és a széjban keltett érzet szempontjabdl rendkivul
elébnydsek azok a megvalodsitasi médok, amelyeknél az emulgealdszereknek
legalabb egy része részleges poliglicerin-észter.

Altalaban a talaimany szerinti élelmiszer termékben 1évé emulzié elkészi-
téséhez alkalmazott emulgealészer mennyiség mintegy 1,5 témeg% alatti az
emulzi6 teljes tbmegére vonatkoztatva. Az emulgedlészernek ez a mennyisége
magaban foglalja a vizes fazisban 1évd plrében 1évé emulgealészert, valamint a
sokszinl kompoziciéban Iévé emulgealoszert is.

A viz-az-olajban emulzié tartalmaz tovabba az ilyen termékekben szoka-
sos egyéb Osszetevbket, példaul sokat, fehérjét, sdritbészereket,
gélesitdszereket, szinezékeket, izanyagokat és hasonldkat.

A megfeleld so6 példajaként a natrium-kloridot emlitjuk.

A s6 szokasosan mintegy 0,25-10 témeg%, elényésen 0,25-4 témeg%,
még elényésebben mintegy 0,5-3,0 témeg%, legeldnydsebben mintegy 0,75-1,5
témeg% mennyiségben van jelen az élelmiszer termék dssz-tomegére vonat-
koztatva. Ez a mennyiség magaban foglalja a purében |év6 so6t és a sokszinti
kompozicidban Iévo sot is.

A sUritdszerek elénydsen a fentiekben a puré ésszetételénél mar emlitet-
tek kérébe tartozoak.

A megfeleld gélesitdszerek elénydsen az alginat, pektin, zselatin, karragén
és ezek kombinacidi kérébe tartozéak. A mennyiség a termék kivant viszkozita-
satol és allagatél fuggo.

A gélesitészer és a sUritdszer talalmany szerinti készitményekben vald
0ssz-mennyisége elénydsen a készitmény 6ssz-tomegére szamitott 0,1 és 10
tomeg% kozotti.

Az emulzié tartalmazhat még fehérjét is, példaul a tejfehérjék korébe tar-
tozo6 fehérjét mint példaul a teljes tej, a félig f616z6tt tej, a sovany tej, a fermen-

talt iré, az irépor, a sovany tejpor, a joghurt, a joghurtpor, a turd (quark és
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cottage cheese), a savopor, a vaj és ezek elegyei, és hasonlok, fentiek kézul a
legelénydsebb a joghurtpor. A nem-tej eredetl, a talalmany kérében alkalmas
fehérjék illusztralasara szolgald példakként emlitiuk a szdjafehérjét, a rizsfe-
hérjét, ezek elegyeit és hasonldkat. A fehérije mennyisége elényésen 0,25-5
témeg%, még elényésebben 0,5-3 témeg%, ennél is elényésebben 0,75-2 t6-
meg%. A fenti mennyiségek magukban foglaljak a plrében és a sokszini kom-
poziciéban lévé fehérjét is.

A talalmany szempontjabdl a zselatint gélesitészernek tekintjuk, és nem
szamitjuk bele a fehérjék jelenlévdé mennyiségébe.

Adott esetben az emulzié vizes fazisa antioxidanst tartalmaz, példaul
fémkomplexet képzd szert, példaul kelatképzét. Megfeleld kelatkepzok példaul
az EDTA (etiléndiamintetraecetsav) citratok, foszfatok vagy savak, példaul a
glukonsav. El6ényos kelatképz6 az EDTA.

A taldlmany szerinti élelmiszer termék részét képezd viz-az-olajpan emul-
zié barmely ismert, az ilyen tipusu élelmiszer termékek elballitasanal alkalma-
zott eljarassal elGdllithatd. Az ilyen ismert eljarasok k6zé tartozik példaul a vizes
fazis és a zsir fazis 6sszetevdinek emelt, 30-70 °C hémérsékleten val6 elegyi-
tése, majd az elegynek nyir6 kérulmények mellett valé feldolgozasa, és az
emulzié 0-20 °C hémérsékletre vald hlitését megel6z6 vagy azt kdveté csoma-
golasa.

A gaz az eljaras barmely pontjan beadagolhatd, azonban kulénésen el6-
nyés egy olyan ponton valé6 beadagoléasa, amely térbelleg a
csomagoléegységhez kdzel van, vagy akar a csomagolas soran valé beadago-
Ias is.

A termékben jelenlévd gazmennyiségét a tovabbiakban nagy
nyiréhatassal mikodtetett egységben, példaul votator'™ egységben valé feldol-

gozas csokkenti. Ezért egy elbnydés megvaldsitasi moéd szerint a nagy
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nyiréhatassal jaré kezeléseket nem végezzik azt kévetden, hogy a termékbe a
gazt beadagoltuk.

Azt talaltuk, hogy elébny6és az a megoldas, amely szerint kulén Iépésben
elegyitjuk a vizes fazis Gsszetevdit, és kildn |épésben a zsir fazis 6sszetevdit,
majd a két fazist ezt kévetéen elegyitjik eldkeverékké. Az elegyités soran a
hémérséklet 40-60 °C.

A vizes fazis dsszetevoi olyan 6sszetevok, mint példaul a viz, vizoldhaté
emulgealoszer, fehérje, s6, gélesitdszerek, savak, tartdsitoszerek, kelatképzo.

A zsir fazis ésszetevoinek példai kérében emlitjuk a vitaminokat, emulge-
aloszert, zsirelegyet és kelatképz6t.

Ezt kévetben az elékeveréket nyird hatas mellett egy vagy tébb nyird egy-
ségben kezeljuk, példaul kapart feluletli hécserélében vagy ezek sorozataban,
példaul votator™ A egységek sorozatdban. A nyiré egység(ek)ben a hémér-
séklet elényésen mintegy 1-30 °C, még elbnybsebben mintegy 2-20 °C.

A terméket, amely az A egységekbdl kilépve elénydsen viz-az-olajban
emulzid, adott esetben tlis keverébe (példaul egy C egységbe) visszik, ahol
nyiré hatast fejtunk ki ra, elényésen 100-900 fordulat/perc sebességgel. Ha a
termék még nem zsir folytonos fazisi emulzié, a tlis keverében alakitjuk ilyen
emulziova.

A kovetkez6 lépésben a kapott elegyet gaz beinjektald bevezetdvel elltott
t(is keverében kezeljuk, hogy a gazt beadagoljuk.

A sokszin(i kompoziciét elényésen kézvetlenll a terméknek a csomagold-
anyagba valo téltését megel6zéen visszik be. A sokszini kompoziciét bevi-
hetjiuk szokdsos modon, j6l ismert keverében vagy beszivattyuzhatjuk a viz-az-
-olajban emulziéba.

A keverésnek ez a moddja biztositia, hogy a termékek egymassal
,atszévoéttek”. Az elegyitést azonban elénydsen ugy végezzuik, hogy a termékek

ne keveredjenek homogénné, és hogy mindkét rész, azaz az emulzi6 és a sok-



12 ..

szin(i kompozicié kilén-kalén lathaté legyen egy (vegedényben vagy mas at-
latszé csomagoldanyagban.

Ezért elénydsen az elegyitést tigy végezzik, hogy a sokszinl kompozicio
cikcakkok, aramok, erek, érvények vagy szalagok formajaban legyen jelen.

Adott esetben az eljgras barmely szakaszaban az élelmiszer terméket
vagy annak Osszetevéit, amelyek a végso éleimiszer termek részét képezik,
emelt hémérsékleten pasztérézésnek vagy sterilezésnek tesszik ki. Példaul a
vizes fazist és a zsir fazist 70-100 °C hékezelésnek tehetjuk ki legalabb 1 per-
cen at, hogy pasztérézzik. A hé-labilis 6sszetevéket, példaul a gyimolcs vagy
z6ldség purét elénydsen az emelt hémérsékleten valé hokezelést kévetden
adagoljuk be. Elényésen az élelmiszer termeket alkoto elegy hémérséklete a
puré beadagolasat kévetéen 60 °C alatti.

Példak

1. Példa

Egy tartalyt az alabbi 1. tablazatban felsorolt 6sszetevokkel téltink meg.

1. Tablazat; zsir fazis

Témeg% az élelmiszer termék
Ossz-tébmegére vonatkoztatva
Részlegesen hidrogénezett babolaj 8,7
(o.p. 42 °C)
Folyékony babolaj 30,7
Desztillalt monoglicerid (jodértéke 60) 0,4
Zsirsav-poliglicerin-észter (HLB 6,5) 0,1
Szdjalecitin 0,1

A zsir fazist alkoto fenti dsszetevoket a tartdlyban elegyitjuk, €s mintegy

60 °C hémérsékletre melegitjuk. A kapott elegy homogén oldat, amelyet a ta-




13

lalmany szerinti, vizben oldhatd nedvesitészert tartalmazé viz-az-olajban kom-
pozicié zsir fazisaként alkalmazunk.
Egy masodik tartalyba a 2. tablazatban felsorolt 6sszetevéket toltjik be.

2. Tablazat; vizes fazis

Témeg% az élelmiszer termék
O0ssz-tbmegére vonatkoztatva

Viz 246
Sé 1,0
Joghurtpor 1,035
Natrium-alginat 0,3
EDTA 0,008
Kalium-szorbat 0,112
Nagy fruktéztartalmu kukoricaszirup 26,5

(71 % szarazanyagtartalom/42 % frukt6z)

Tejsav 0,1

Mag nélkuli szamoécapiré 6,3

Az 6sszetevbket a masodik tartalyban elegyitjik, és mintegy 35 °C-ra
melegitjik. A kapott elegy homogén oldat, amelyet a talalmany szerinti, viz-
oldhaté nedvesitészert tartalmazé viz-az-olajban kompozicié eléallitdsahoz vi-
zes fazisként alkalmazunk.

A kevert tartalyba bet6ltjuk az egymassal elegyitett zsir fazist és vizes fa-
zist. Az elegyet keverés mellett mintegy 1 éran at mintegy 55 °C hémersékleten
tartjuk, igy hozzuk létre a viz-az-olajban emulziét.

Az emulzidhoz nyomnyi mennyiségl A vitamint és vaj-szamdcaizesitét
adunk. Az emulziéba 20 % nitrogént injektalunk, és a kapott gazzal kezelt

emulziét A-egységen visszuk at, amelybdl mintegy 5 °C hémérsékletiien lép ki.
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A kapott lehdtétt emulziét ezutén mintegy 400 fordulat/perc sebességgel mii-
kodtetett C egységen (30 liter) visszUk at. A kapott kristalyositott emulziét ez-
utan egy masodik, mintegy 5 °C hémérsékleti A egységen visszik at. A kapott
viz-az-olajban tipusu kenhetd készitmény zsirtartalma mintegy 39,5 %.

A J.M. Smuckers cég 4altal kereskedelmi forgalomba hozott, vizoldhatd
nedvesitészert tartalmazo sokszinl kompoziciét (szamoéca) szereztink be. A
sokszini kompozicié nedvesitészer koncentracidjat ugy moédositottuk, hogy a
kompoziciéba kereskedelmi forgalomban beszerezheté keverével cukrot ke-
vertink be (a végtermék vizaktivitdsa igy 0,9 értékd lett, és viszkozitasa lénye-
gében hasonlé a viz-az-olajban kompozicié viszkozitasahoz). A sokszin( kom-
poziciéba bekevert cukor mennyisége elegendé ahhoz, hogy a sokszinli kom-
pozici6 |ényegében azonos vizaktivitasuva véljon, mint a viz-az-olajban kompo-
zicid, a kettd koz6tti kalénbség kevesebb, mint 0,05 %.
igy bedllitottuk, a viz-az-olajpan kompozicié aramat (mintegy 5-10 °C hdmér-
sékleten) egyesitjuk a sokszinli kompozicié dramaval, igy heterogén, ehetd,
kenhetd terméket készitink, amelyben a sokszinl kompozici6 mennyisége
mintegy 15 tdmeg%.

A mintegy 15 témeg% sokszinl kompoziciét tartalmazo termékkel 1,4-0,2
kg befogaddképességul tartalyokat toltink meg. A tartalyokat a fogyasztéi fel-
hasznalast utanzé modon taroljuk. Példaul a tartalyokat mintegy 5 °C hémér-
sékleten taroljuk. Szabalyos idokéz6kben a tartalyok hémérsékletét mintegy 20
°C hémérsékletre emeljuk mintegy 1 6ra id6tartamra (ez kézelitéen az az id6-
tartam, ameddig a termék a fogyasztd asztalan &ll). Mintegy 10 napos medgfi-
gyelést kévetbéen (ez mintegy az az idGtartam, amely alatt a fogyaszt6é elhasz-
nalja a terméket) a kenhetd készitmény megjelenése és éllaga |ényegében a
termék elkészitésekor észlelttel azonos marad (vizualis észlelés szerint meg-

hatarozva).
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Gyakorlott biralébizottsag allapitotta meg, hogy az a kenyér, amelyet a
kapott termékkel kentunk meg, nem valt olyan 4zotta, mint az, amelyet keres-
kedelmi forgalomban kaphaté dzsemmel kentink. A kapott termeék izét és az
altala a szajban keltett érzetet gazdag zsiros iz és édes iz kombinacidjaként
hataroztak meg. A termék édes ize meég jobb volt, mint az az iz, amely akkor
alakul ki, ha kenyérre alsé rétegként margarint, felsé rétegként dzsemet vi-
szunk.

2. Példa

Az 1. példa szerinti eljarassal és O6sszetevOkkel élelmiszer terméket ké-
szitink azzal az eltéréssel, hogy a csomagolast megel6zéen a termékbe 40 %
nitrogéngazt viszunk. A termék jobb megjelenési, ize és az altala a szdjban

keltett érzet kellemesebb mint az 1. példa szerinti terméké.
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Szabadalmi igénypontok

1. Kenhet6 élelmiszer termék, amely viz-az-olajpan emulzi6t és sokszini
kompoziciét tartalmaz, és amelynek viz-az-olajpan emulzidjara az jellemzd,
hogy egy purét tartalmazé vizes fazist és 10-80 tdmeg% zsirelegyet tartalmaz,
ahol a zsirelegy szilard zsir tartalma 30 °C hémérsékleten 0,1 és 10 % kozétti,
és az élelmiszer termék 15-85 térfogat% gazt tartalmaz.

2. Az 1. igénypont szerinti kenhetd élelmiszer termék, amelyben a vizes
fazis vizaktivitasa és a sokszinl kompozicié vizaktivitdsa kézétti kalénbség
legfeliebb 0,05 %, elénydsen 0,02 % alatti.

3. Az 1. vagy 2. igénypont szerinti élelmiszer termék, amelyben a puré
gyumoélcspuré, és a sokszint kompozicié gyimdlcs alapu.

4. Az 1-3. igénypontok barmelyike szerinti élelmiszer termék, amelynek
géztartalma 20-65 térfogat%, elényésebben 20-50 térfogat%, legelonyésebben
25-40 térfogat%.

5. Az 1-4. igénypontok barmelyike szerinti élelmiszer termék, ahol az
emulzio vizes fazisa 0,1-40 tdmeg% vizoldhato nedvesitészert tartalmaz, amely
cukor, s, szorbit, glicerin vagy ezek kombinacidja.

6. Az 1-5. igénypontok barmelyike szerinti élelmiszer termék, amelyben a
nedvesitészer cukor.

7. Az 1-6. igénypontok barmelyike szerinti élelmiszer termék, amelyben a
vizes fazis pH-ja 3-5.

8. Az 1-7. igénypontok barmelyike szerinti élelmiszer termék, amely gaz-
ként inert gazt, példaul nitrogéngazt, szén-dioxidot, héliumot vagy ezek kombi-
naciéjat tartalmazza.

9. Eljaras az 1-8. igénypontok barmelyike szerinti élelmiszer termék el6-
allitasara, azzal jellemezve, hogy a termékbe a gazt a csomagolé egységhez

térbelileg kbzeli ponton vagy a csomagolas soran visszuk be.
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10. A 9. igénypont szerinti eljaras, azzal jellemezve, hogy a sokszinu
kompoziciét kézvetlentl a terméknek a csomagoléanyagba valé betditése el6tt

vissziik be a termékbe.

A bejelentd
helyett a meghatalmazott:
DANUBIA
Szabadalmi és Védjegy lroda Kift.
Vaélas Gydrgyné dr.

szabadalmi tgyvivd
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