Eloretorés a specifikus hasznalati zsiradék
mimetikaban

A kiilonleges keményitdket gyartdo National Starch vallalat ujfajta,
specidlis  felhaszndldsi célokat szolgdlé  zsiradékutdnzatokat
dolgozott ki, amelyek most vannak terjedében az eurdpai
élelmiszeriparban. Ez az ujitas azt jelenti, hogy az élelmiszergyartok
kiterjeszthetik s egyben javithatjak is kaloriaszegény termékeik
sorat. Az N-Lite termékcsaldd egyediildlléo olyan szempontbdl, hogy
minden egyes készterméknek megfeleld zsir- vagy olajféleség
tulajdonsdgait utdnozni tudja. Ezek haszndlatdval elérhets, hogy a
kaldoriaszegény késztermékeknek €ppen olyan legyen az ize, mintha
kaloriadus zsiradékkal késziilt volna.

Az uj termékcsaldd kifejlesztésében haszndlt technoldgia abban
kiilonbozik a megszokottdl, hogy figyelembe veszi azt, hogy a
zsiradékoknak milyen egyedi tulajdonsdgai jatszanak szerepet a
kiilonb6z6 gyartdsi eljardsokban, s ezeket utdnozza. Lényegében az
valik lehetdvé, hogy a keményitSt a zsiradék darnyalt érzékszervi és
funkciondlis tulajdonsdgaival ruhdzzuk fel.

Az  N-Lite sorozat négy, funkci6jdban mer6ben  eltérd
zsiradékutdnzatbdl 4ll, amelyek kifejezetten bizonyos ételcsoportok
elkészitésére  valék. Ezek  koziil ketté6  folyadékok, egy
péksiitemények, egy pedig tejtermékek elddllitdsara késziil.

Az N-Lite S a legkivdlébb mindségl zsirtalan termékek
recepttirdjdba illeszthetd: kanalazhaté saldtadntetek, kendsajtok,
levesek, martdsok elddllitdsdndl hasznédlhatd. Igen magas hé- és
alakvdltozédsi tlrése folytdn ellendll az ultrahdkezelésnek és a
csirdtlanité kezelésnek egyardnt, amellett a homogenizdlds ellenére
is a zsiradék érzetét kelti a szdjban.

Az N-Lite SP folyékony ételek hideg technoldgidval vald készitésére
szolgal, ahol nagyfoku kendképességre, olajossagra és a
kocsonyasodassal szembeni ellendlldasra van sziikség. A hideg
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eljardassal késziilt termékek, mint példdul a folyékony, zsirszegény
saldtadntetek, mikrohulldmd felmelegitésre alkalmas levesek ¢és
martdsok szdmdra az N-Lite SP ajdnlhat6, mert a szdjban minden
konnylsége ellenére a zamatossag érzését kelti.

Az uj termékcsalad kivald hosszu tdava tartossdga biztositja, hogy
megdrzi viszkozitdsat barmely kiils6 koriilmények kozott, beleértve a
mélyhttést is. H6-, sav- és alakvaltozasi tlrésiik folytdn a termékek
a legkiilonboz6bb gyartasi eljarasnak megfelelnek.

Az N-Lite B viaszos tengeri-alapi malédtadextrin, amellyel egész sor
péktermékben a zsiradéknak tobb, mint 50 %-a helyettesithetd.
Hdének, fagynak és olvadasnak ellendll és emulgedld szer nélkiil is
eredményes a haszndlata. Az N-Lite B és a viz vegyi rokonsdga miatt
a végtermék nedvesen frissnek hat étkezéskor, de ugyanakkor sokdig
tarthatd az iizletben.

Tejtermékek eldallitdsara késziilt az N-Lite D kiilonleges
zsiradékutdnzat. Gyakorlatilag minden olyan kdvetelményt kielégit,
amelyek az ilyen termékeknek, példdul fagyasztott desszerteknek,
joghurtoknak ¢és tejfeles készitményeknek, mindenfajta savanyu
tejszinterméknek dis, krémszerd 4llagot kdlcsondz, azokat szdjban
olvadova teszi.

Sokfajta szokvdnyos zsiradékutdnzattal szemben az N-Lite D-nek
semmi {ze sincs. A zsirtalan joghurt ¢és aludttej termékeket
krémszerlivé teszi a szdjban és ezek az ételek zselatin vagy més
hidrokolloid hozzdaddsa nélkiil pontosan olyan iziek, mintha teljes
zsiradékdllomanyud alapanyagokbdl késziiltek volna.

Suzy Sinyor

Tovéabbi felvilagositds: National Starch & Chemical, 8083 Csédkvir,
Jokai u. 37. Tel/fax 06 22 354 286
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