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Elõretörés a specifikus használatú zsiradék
mimetikában

A különleges keményítõket  gyártó National  Starch vállalat  újfaj ta,
speciális  felhasználási  célokat szolgáló zsiradékutánzatokat
dolgozott  ki ,  amelyek most vannak terjedõben az európai
élelmiszeriparban.  Ez az újí tás azt  jelenti ,  hogy az élelmiszergyártók
kiterjeszthetik s  egyben javíthatják is  kalóriaszegény termékeik
sorát .  Az N-Lite termékcsalád egyedülálló olyan szempontból,  hogy
minden egyes készterméknek megfelelõ zsír-  vagy olajféleség
tulajdonságait  utánozni tudja.  Ezek használatával  elérhetõ,  hogy a
kalóriaszegény késztermékeknek éppen olyan legyen az íze,  mintha
kalóriadús zsiradékkal készült  volna.

Az új  termékcsalád kifej lesztésében használt  technológia abban
különbözik a megszokottól ,  hogy figyelembe veszi  azt ,  hogy a
zsiradékoknak milyen egyedi tulajdonságai játszanak szerepet  a
különbözõ gyártási  el járásokban,  s  ezeket  utánozza.  Lényegében az
válik lehetõvé,  hogy a keményítõt  a zsiradék árnyalt  érzékszervi  és
funkcionális  tulajdonságaival  ruházzuk fel .

Az N-Lite sorozat  négy,  funkciójában merõben el térõ
zsiradékutánzatból ál l ,  amelyek kifejezetten bizonyos ételcsoportok
elkészítésére valók.  Ezek közül kettõ folyadékok, egy
péksütemények,  egy pedig tej termékek elõáll í tására készül.

Az  N-Lite S  a  legkiválóbb minõségû zsír talan termékek
recepttúrájába i l leszthetõ:  kanalazható salátaöntetek,  kenõsajtok,
levesek,  mártások elõáll í tásánál  használható.  Igen magas hõ- és
alakváltozási  tûrése folytán el lenáll  az ultrahõkezelésnek és a
csírát lanító kezelésnek egyaránt,  amellet t  a  homogenizálás el lenére
is a zsiradék érzetét  kelt i  a  szájban.

Az N-Lite SP folyékony ételek hideg technológiával  való készítésére
szolgál ,  ahol  nagyfokú kenõképességre,  olajosságra és a
kocsonyásodással  szembeni el lenállásra van szükség.  A hideg
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eljárással  készült  termékek, mint például a folyékony, zsírszegény
salátaöntetek,  mikrohullámú felmelegítésre alkalmas levesek és
mártások számára az N-Lite SP ajánlható,  mert  a szájban minden
könnyûsége ellenére a zamatosság érzését  kelt i .

Az új  termékcsalád kiváló hosszú távú tartóssága biztosí t ja,  hogy
megõrzi  viszkozitását  bármely külsõ körülmények között ,  beleértve a
mélyhûtést  is .  Hõ-,  sav- és alakváltozási  tûrésük folytán a termékek
a legkülönbözõbb gyártási  el járásnak megfelelnek.

Az N-Lite B  viaszos tengeri-alapú malátadextrin,  amellyel  egész sor
péktermékben a zsiradéknak több, mint  50 %-a helyettesí thetõ.
Hõnek, fagynak és olvadásnak el lenáll  és emulgeáló szer nélkül is
eredményes a használata.  Az N-Lite B és a víz vegyi rokonsága miatt
a végtermék nedvesen fr issnek hat  étkezéskor,  de ugyanakkor sokáig
tartható az üzletben.

Tejtermékek elõáll í tására készült  az N-Lite D  különleges
zsiradékutánzat .  Gyakorlat i lag minden olyan követelményt kielégít ,
amelyek az i lyen termékeknek,  például fagyasztott  desszerteknek,
joghurtoknak és tejfeles készítményeknek,  mindenfajta savanyú
tejszínterméknek dús,  krémszerû ál lagot kölcsönöz,  azokat szájban
olvadóvá teszi .

Sokfajta szokványos zsiradékutánzattal  szemben az N-Lite D-nek
semmi íze sincs.  A zsír talan joghurt  és aludttej  termékeket
krémszerûvé teszi  a szájban és ezek az ételek zselat in vagy más
hidrokolloid hozzáadása nélkül pontosan olyan ízûek,  mintha tel jes
zsiradékállományú alapanyagokból készültek volna.

Suzy Sinyor

További felvilágosítás: National Starch & Chemical, 8083 Csákvár,
Jókai u. 37. Tel/fax 06 22 354 286
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