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Stérke natiidiche oder chemisch modifizierte Stérke

ist.
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6. Zusammensetzung nach Anspruch 1, worin
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ist.
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Revendications

1. Composition aqueuse comprenant en poids
\J 0,01% a 1% de gomme gellan, 1,5-8% d'amidon, de
I'eau et un ou plusieurs composés choisis dans le 40
groupe consftitué de sucre, de protéine animale, de
protéine végétale, de graisse, d'aromate et de colo-
rant.
2. Composition alimentaire selon la revendication
1. 45
' 3. Composition de la revendication 1 dans
: laquelle I'amidon est de I'amidon de mals, de mais
cireux, de taploca, de blé, de pomme de terre ou de
riz.

4, Composition de la revendication 3 dans &0
laquelle I'amidon est naturel ou chlmiquement modi-
fie.

§. Composition de la revendication 1 dans
laquelle la gomme gellan est une gomme gellan déa-
cétylée, clarifide. 55

6. Compasition de la revendication 1 dans
laquelle la gomme gellan est une gomme gellan par-
tiellement déacétyiée.

O TN A 01



