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chage doit &ire bréve tant pour les raisons qui viennent d'étre exposées & propos de la température que pour

o des raisons de productivits.

U 40 Selon les deux brevets frangais rappelés ci-dessus, ce but serait atteint griace a la faible granulométrie
des adjuvants décrits, lesdits brevets frangais précisant que tout adjuvant de granulométrie supérieure aux |-
mites indiquées ci-dessus est & écarter par suite d’'une aptitude insuffisante a a dispersion et & la dissolution.

Mais, méme aux granulométries préconisées par les deux brevets frangais, non seulement cette aptitude
n'est nullement optimale mais, de plus, les granulométries en question font que I'adjuvant selon lesdits brevets
45 frangais présente une tendance au mottage telle que son stockage pose des problémes trés sérieux aux in-
dustriels, ledit mottage se traduisant par la formation de gros blocs durs qu'il devient rapidement impossible
de mettre en oeuvre.
Or, la Société Demanderesse a eu le mérite de trouver qu'il était possible de remédier & ces inconvénients
enfaisant comprendre aux particules constitutives des adjuvants de congélation du genre en question au moins
5  unmoyen propre & améliorer I'aptitude & la dispersion et & la dissolution, ledit moyen é&tant choisi dans le groupe
constitud, d’une part, par les agents de fragilisation et, d’autre part, par une pluralité de microcavités.
it s'ensuit que I'adjuvant de congélation conforme a I'invention qui comprend:
- de 50 & 89% en poids d'un agent cryoprotecteur hydrophlle soluble dans 'eau constutué par un sucre
et/ou un sucre-alcool, :
55 - de 0,5 2 30% en poids d'un agent tensio-actif et/ou d' une huile ou graisse dispersés dans I'agent cryo-
protecteur sous forme finement divisée et que F'on qualifiera par la suite de colloidale,
- de 0 & 20% de phosphates
est caractérisé par le fait que ses particules constitutives comportent en outre au moins un moyen propre 2
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Toujours selon ce procédé et lorsque I'adjuvant ne comporte pas d’agents de fragilisation, on fait compren-
dre aux particules d’adjuvant les susdites microcavités

- soit en atomisant une dispersion ou une solution contenant le sucre et/ou les sucres-alcool, les émulsi-

, fiants et/ou matidres grasses et éventuellement les phosphates,
u 40 - soit en effectuant une granulation humide des constituants de I'adjuvant mis en ceuvre a I'état pulvéru-
lent, cette granulation humide étant suivie d’'un séchage,

- soit en procédant directement & I'extrusion en présence d'un gaz comprimé.

L'adjuvant de congélation conforme & 'invention doit &tre présent dans le produit qu'il a pour but de pro-
téger contre les effets de la congélation, c’est-a-dire le SURIMI lorsqu’il s’agit d'un aliment & base de chair de

45  poisson, a une concentration de 1 & 12% en poids par rapport au poids de la chair.

Linvention vise, a tilre de produits industriels nouveaux, les produits alimentaires, notamment ceux du type
SURIMI contenant de 1 & 12% en poids d’adjuvant de congélation conforme 2 I'invention ainsi que les diverses
“charcuteries de la mer” préparées a partir de ce SURIMI.

Linvention vise également le procédé de préparation des produits alimentaires comportant I'adjuvant de

50  congélation conforme & I'invention.

Ce procédé est caractérisé par le fait qu'avant congélation, on incorpore auxdits produits alimentaires une
proportion efficace de I'adjuvant conforme & l'invention, cette proportion étant de 1 & 12% par rapport au poids
de chair lorsque le produit alimentaire est constitué par du SURIMI, ledit adjuvant étant alors incorpors & la
chair de poisson lavée de telle sorte que sa répartition au sein du SURIMI soit la plus homogéne possible, ce

55  qui est réalisé en effectuant I'incorporation au niveau du hachoir.

Se proposant, par conséquent, de constituer un adjuvant de congélation conforme & Iinvention, on s'y
prend comme suit ou de fagon équivalente.

On lui fait comprendre:
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and unex pe anm?sant une dispersion ou une solution contenant le sucre et/ou les sucres-alcool, les émulsi-
fiants et/ou matidres grasses ot éventuellement les phosphates,

35 - soit en effectuant une granulation humide des constituants de 'adjuvant mis en oeuvre a I'état pulvéru-

lent, cette granulation humide étant suivie d'un séchage,
- soit en procédant directement & I'extrusion en présence d'un gaz comprimé.
La susdite extrusion peut étre effectuée sur des machines qui ont par exemple été décrites dans le brevet
. US N° 3.618.902 de TELEDYNE INC. et dont I'application & la fabrication du sorbitol poudre a été décrite dans
u 40  lebrevet US N°4.252.794 de I.C.1., ou encore de la fagon qui a été décrite dans le brevet frangais N° 2.072.535
de TOWA KASEI, ou encore sur une machine de type bi-vis commercialisée par la Société WERNER PFLEI-
DERER.
La dispersibilité de I'adjuvant de congélation conforme a I'invention a été déterminée en mesurant les va-
riations de la turbidité occasionnée par sa dispersion dans de I'eau froide.

45 Pour ce faire, on peut utiliser un néphélomeétre NOVASINA ANALITE NTM S 150 fonctionnant dans la gam-
me de 0 & 20.000 NTU (unités de turbidité) dont I'électrode est introduite dans un bécher en inox & double en-
veloppe a une profondeur telle que son extrémité se trouve 4 2,5 cm du fond du bécher. Ce bécher d'un diamétre
intérieur de 10 cm et d’'une hauteur de 13,5 cm est rempli de 600 g d’eau refroidie & +4°C. Cette eau est main-
tenue en agitation a I'aide d'un barreau aimanté de diamétre 1 cm et de longueur 8 cm dont la rotation & 800

50 tours/minute est assurée par un agitateur magnétique placé sous le bécher. Un enregistreur enregistre auto-
matiquement les variations de la turbidité occasionnée par l'introduction brutale d’'une quantité définie d’adju-
vant au coeur du vortex formé par 'eau froide. La quantité d’adjuvant utilisée a été & chaque expérience choisie
de fagon telle qu'on obtienne une concentration finale de 30 g de sucre-alcool dissous dans 600 g d'eau.

On a représenté sur la figure unique ci-jointe une courbe C, représentative des variations de la turbidité

85  en fonction du temps, en d’autres termes en fonction de la dissolution progressive du sucre ou sucre-alcool,
dissolution qui tend vers une limite asymptotique correspondant & la dissolution totale du sucre ou sucre-alcool,
la turbidité résiduelle provenant des constituants non solubles de I'adjuvant.

Cette courbe comprend, & partir du moment 0 de I'introduction:

4
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35 matlons que peut prendre la poudre fors de son démoulage.
Bien entendu, pour que les résultats soient comparables entre eux, les tests de dispersion et de mottage
ont été réalisés sur des coupes granulométriques identiques et étroites.
On a pris comme exemple comparatif représentatif de I'art antérieur, 'adjuvant connu sous la marque PRE-
. BEST TP 433 commercialisé par la Société UENO (Japon). Cet adjuvant de congélation qui est destiné a la
\J 40  préparation du SURIMI et dont la composition est la suivante:

- sorbitol : 87 % en poids
- ester du glycérol: 6,5% en poids
- polyphosphates: - 6,5% en poids
a révélé a I'analyse granulométrique le spectre suivant (norme AFNOR NF-X-11-504, décembre 1970):
45
- particules de taille inférieure & 200 microns 3%
- " " v a 250 microns 5%
- " S " 355 microns 13%
50 " " ”»

a
4 500 microns 26%
- " " . " a 800 microns 76%
" " " & 1000 microns 99%.

55
La granulométrie de ce produit est donc centrée sur une valeur moyenne de 630 microns.



distribution of the adjuvant within the SURIM is as 20 honpbgeneous as
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equi val ent=manter . 25 The said adjuvant is nade to conprise: -
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than 50% B?rgér %bér(l%g nngtloFl htﬂlﬁ&%utng pou&rgfme du ittér;mr? De
vat er - sol u npl Gi Ig:ﬁé nte e tq u&gﬁ:&t urfé vaislif ar
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but granul onetries greater than 1 nm are preferred.
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1.t is.prepared by extrusion, under conditions which permt the
crystallization of the nolten and/ &P o®3s83seat al | i zed and dehydrat ed sugar
or sugar-al cohol, of a mixture of said sugar or sugar-al cohol, of
surfactive 8 agents and/or fats, of phosphates if it nmust contain them
and of fragilizing agents. Wen there are no fragilizing agents, the above-
.said mcrocavities are included with the adjuvant 5 particles -
ej ther by atom zing a dispersion or solution contain- ing the sugar and/or
the/sugar-al coho the emilsi- fiers and/or fats and possibly the
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Dans les conditions décrites pour les tests de mottage, aucun des deux produits dont la granulométrie est
supérieure & 850 microns (coupes de 850 & 1000 microns et de 1000 & 1500 microns) n"a marqué de tendance
aumottage tandis que le produitdont la granulomérie estinférieure & 850 microns (coupe de 500 4 630 microns)

55  amoniré, méme sans application de pression, une certaine tendance au mottage, cette tendance devenant
importante lors de I'application d’une pression.

Ces essais démontrent que la création d'un réseau poreux ou I'introduction au sein des particules de I'ad-
juvant d'un agent de fragilisation diminue nettement leur temps de dispersion dans I'eau froide de ces parti-
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There is shown in the aeconpanyi ng sepgbssglsdn ng a curve Cl showi ng the
variations in the turbidity as a function of tine, in other words as a

function of h&e.-,,;kvgt ﬂintncﬁ%m%i uﬁ ésthiéﬁt%gﬁté ﬁf@ﬂidm op et
q ule d

total di SSOF rib %sék!ga{ns% ph &Ie%ldgﬁﬁwan oﬁ fon E@ﬁ% e pomme
turbidity Cqsrtene t@mampetmheeaw@a.ﬁmmwé of "the adj uvant .
This curye conprises, fromthe moment 0 of the |ntroduct|on - aflrst

segnent A B, of very steep slope, ‘corres- ponding to the dispersion of the
grai ns of tlnevafﬁmuaﬁ; in the cold water and to the appearance of a

macr oscopi ¢ 20 cl oudi ness, - a second segnent B C, of very quickly

decr easi ng 1/ opdjudahiate corgetiiangpotraivaentica ise dechaie Baebér natgnrbent depoissan| aomprenant
bilisatien of theleg§daed%iemmoidsidun agedt dnepoectew hirdrephilessdluble dana 'eal corlstué par un sucre
cl oudi ness associt/ad wrsupesalgodlhe presence of macro- 25 scopic particles, - a
third segnent C -Be 04§ 38%epeoidsgivapoantiensioaetif etiph dip hulie quigeaisse disnaeeedany ragepboryo-
origin corresporrigfedtayr soyiopraafinemggifivises, oudi ness associated with the
presence in the &GIO&%tdéPh?fPhﬁ‘ﬁscro articles constituted b ,nsol ubl e

- 36 P%'a ea, Fomporiq RO ?Tﬁ" E‘B'P? VBB PRARE £ 3melioee
e curve o v e e el A SR 10 P o o
di spersi on of ik a""Tﬁ PE’r’i‘H%H Y of the powders was

deter- 35 mzneﬂa,unntdaeoﬁaarawseﬂm%bﬁ&.&?.eﬂ &B%cténsé aapne%%wﬁ%epam FRéht borra-
equi pent, corrpg.hs'ih&gssweoasﬁo%m@ﬁg steel fube: height 4.5 cm i nternal
diaffgter 4 cm - a steel cylinder: dianeter 3.9 cm weight 425 g, by 5

neahs of whidchAgdimesisiercenotiationsrion ltupel desirevehrtications d eb2, cara@Sisgypar le[faitrqu I'agent e fagen
wi t h contr ol | elisationgskahoisigars Iammygnmwgs amidops, fépuley ougplivieses-natifs puamadifieh ainel:

| ength 14 cm mjepp"eom'crasleta""teo faci- I|tate t he subsequent
unnol di ng. §uc SSIt\/ a‘ t th Q?

sticking to T‘Vf" Ium ° n‘; ’Bf.;‘t’?atﬁéés
cover of the P ' e as | eti ?SQ o réfé_
for each test Qﬁﬁreta ,twdf re- ar u‘b

| eft as such an on the sur ace of the contalned |n the second tube

is place¥ tise asjeaht deybigartion.selorfifife hatréveﬁdmutid»ds 1alapdaraRtensélpaidfalt i thide boupyra-
der a pressur endémskiqaerétiolté dudit adjuviat présetite une dérsibd inféleumiaiorsg, de préférence inférieure 4 0,46
et plus préférentiellement encore inférieure & 0,42.

6. Adjuvant de congélation selon 'une des revendications 1 & 5, caractérisé par le fait que
35 - la coupe granulométrique comprise entre 500 et 630 um présente un temps de dispersion totale et
compléte des particules, inférieur & 72 secondes, de préférence inférieur & 65 secondes et plus préfé-
rentiellement encore inférieure 4 62 secondes,
- la coupe granulométrique comprise entre 850 et 1000um présente un temps de dispersion totale et
compléte des particules, inférieur & 108 secondes, de préférence inférieur & 98 secondes et plus pré-

40 férenﬁellement encore mféneure 492 secondes,
- la coupe granulométnque comprise entre 1000 et 1500 iim présente un temps de dispersion totale et
. compléte des particules, inférieur & 150 secondes, de préférence inférieur & 131 secondes et plus pré-~

férentiellement encore inférieure & 120 secondes.

45 7. Adjuvantselon 'une des revendications 1 & 6, caractérisé par le fait qu'il présente une granulométrie cen-
trée sur une valeur moyenne supérieure 2 0,50 mm, de préférence supérieure 2 1 mm.

8. Adjuvant selon I'une des revendications 1 & 7, caractérisé par le fait que le sucre etfou sucre-alcool est
choisi
50 - en ce qui concerne le sucre, dans le groupe comprenant le saccharose, le maltose, le glucose, le fruc-
tose, le polydextrose et,
- en ce qui concerne le sucre-alcool, dans le groupe comprenant le sorbitol, le mannitol, le maltitol, le
xylitol et le sucre-alcool connu sous la marque PALATINIT.

ss 9 Adjuvantselon'une des revendications 1 & 8, caractérisé par le fait que I'agent tensio-actif est choisi dans
le groupe comprenant la lécithine et les esters d'acides gras et de polyols tels que le glycérol, le polygly-
cérol, le propyléneglycol, le sorbitan, le saccharose.
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tQ cl unpi NGieQdrrel S37 rtiBPdJ?@/o@éﬁmeB A st rong dency to clunping is
vfestged after unrml ding by conpl ete preservatlon of the cylindrical

shape of the nold whilst an absence of a tendency to 35 clunping is

mani f est ed Rupehdicationsedi ate formati on of a cone of powder. There is of
course applied an internediate quali- fication (average tendency, low) to

t he di ff er et Adjgventde-comgélationipeurialireentstatbesedoctiairhachéy, notatoment de paisspm gonprenant
unnol di my. O cole58é 99% en peidd d'un adenticrypbrotestens iydrophilragiubladags l'eaunepsiilia baran swcren
one anot her, di wsmn—aam! clunping tests were carried out on identical
and narrow gran °(9r§@t3p?"@"P‘P“&é’f“f‘W“wam%ﬁ'ﬂeméﬂ(ﬂﬁﬁﬂdﬁpﬁ@ﬁﬁwwmﬁgﬁ he
prior art, the emmé'r"s'iehe traderrark PREBEST TP 433 10

mar ket ed by th Fg" "’g F ) aken. This freezing adi uyant
$° % 29,7 t{ﬁ ug!'iﬁ’ aptitude
\(I:molrrggs: g gﬂt ?g sgaf Id "f‘?@"étamc oIS anslegroupegopg‘}t%b Ve\xgggﬁrlesagents |

gl ycerol esters '"ri%édem“” avitss._ pol yphosphat es

6. 5% by “Blﬂhhdﬁmmmlaﬂ{n%a% ﬁ?&&ﬁdlcﬁtloﬂﬁfﬂabé&%&éfp&@e é@&demwwrtﬁp@sdehm
(standara,p AFN@de}iEraét&e]oépfh%ﬁqﬁaﬂber 1970) - particles of size below 200
m crons 3% 250 m crons 5% 20 355

m é‘r’o ns B3 90A8IgERntdecorgéigtion selgmiuggdes mvendb‘n@ns 1 qt@sane0@dsoparde faihgue 'agpotde rfdic
granul onetry dﬁatiermsschplﬂdwdq grpupe pampresant (o apidens, fé@lesaqce&fhsawwfagemméaéw
630 microns. E’@!R/PE'EW'%[""FEE'EBYNE READCO ext r usi on | nstal | ati on such as

d bes
agjsﬁ\r/:’:mt s i)y ; %:Eg tlonLLb % er gg{lﬁ 1%3%%&?6 '@Jle L%I‘ una Q i %&ﬁintés
prus

sorbitol, of: &&Qs@ds??i dh  dé p 6_00
parts of sodi W upBHe Q Qg@tognsﬂéd neut raI um
pyrophosphate, - a variable nber of par t ) of crunbl i ng or fragi - 35
lizing &Yyers (Aﬂpianﬂ'dibbﬁgéhﬁqn sélbn Iuind dea eevbridithtivgs Da)4 Rhractérisé par le fait que toute coupe gra-
nuloméfrique étroite dudit adjuvant présente une densité inférieure 4 0,56, de préférenoe inférieure 2 0,46
et plus préférentiellement encore inférieure & 0,42.

6. Adjuvant de congélation selon {'une des revendications 1 & 5, caractérisé par le fait que
35 - la coupe granulométrique comprise entre 500 et 630 um présente un temps de dispersion totale et

compléte des particules, inférieur & 72 secondes, de préférence inférieur & 65 secondes et plus préfé-
rentiellement encore inférieure & 62 secondes,
- la coupe granulométrique comprise entre 850 et 1000pum présente un temps de dispersion totale et

. compléte des particules, inférieur & 108 secondes, de préférence inférieur 2 98 secondes et plus pré-

U 40 férentiellement encore inférieure 2 92 secondes,
- la coupe granulométrique comprise entre 1000 et 1500 um présente un temps de dispersion totale et
compléte des particules, inférisur & 150 secondes, de préférence inférieur & 131 secondes et plus pré-
férentiellement encore inférieure & 120 secondes.

45 7. Adjuvantselon l'une des revendications 1 & 6, caractérisé par le fait qu'il présente une granulométrie cen-
trée sur une valeur moyenne supérieure & 0,50 mm, de préférence supérieure 2 1 mm.

8. Adjuvant selon Fune des revendications 1 & 7, caractérisé par le fait que le sucre et/ou sucre-alcool est
choisi
50 - en ce qui concerne le sucre, dans le groupe comprenant le saccharose, le maltose, le glucose, le fruc-
tose, le polydexirose et,
- en ce qui concerne le sucre-alcool, dans le groupe comprenant le sorbitol, le mannitol, le maititol, le
xylitol et le sucre-alcool connu sous la margue PALATINIT.

Adjuvantselon I'une des revendications 1 & 8, caractérisé par le fait que I'agent tensio-actif est choisi dans
le groupe comprenant la 1écithine et les esters d’acides gras et de polyols tels que le glycérol, le polygly-
cérol, le propyléneglycol, le sorbitan, le s_aocharose.



bei ng-4i ntroduced just before extrusion, 12 and the ext MILH "I l“l
conducted so that at the outlet froppofssésxsruder the te
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30
Claims

1. Freezing additive for foodstuffs based on minced meat, especially fish, comprising .
- from 50 to 99% by weight of a cryoprotective agent which is hydrophile and soluble in water and which
is constituted by a sugar and/or a sugar-alcohol,

- from 0.5 to 30% by weight of a surfactive agent and/or of an oil or a fat which are dispersed within
the cryoprotective agent in a finely divided form,
- from 0 to 20% of phosphates,
P the said freezing additive being characterized by the fact that it comprises at least one means adapted to
\/ 40 improve its capability for dispersion and for dissolution, the said means being selected from the group con-
sisting, on the one hand, of at least one fragilizing or brittling agent and, on the other hand, of a plurality
of mlcroeavmes

2. Freezing additive according to claim 1, characterized by the fact that the proportion of fragilizing or brittling
45 agent is from 0.5 to 10% by weight.

3. Freezing additive according fo one of claims 1 and 2, characterized by the fact that the ﬁagﬂizing agent
is selected from the group comprising native or modified starches, potato starches or celluloses, as well
as microcrystalline cellulose.

4. Freezing additive according to claim 1, characterized by the fact that the plurality of microcavities has a
total volume which is such that the apparent density of the constifuent particles of the said additive is at
the most equal to 95% of the density of the same particles, without microcavities and higher than 50%,
preferably higher than 80% of their density.

55 .
5. Freezing additive according to one of claims 1 to 4, charactriezed by the fact that any narrow granulometric

fraction of the said additive has a density lower than 0.56, preferably lower than 0.46 and still more pre-
" ferably lower than 0.42.



application of pressure. 10 ' - These tests denonstrate
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group consi sti Nng,asdar aiﬂneehyars(ueecohandd fan tisd group @arhprising:sucrosey) imakase, Pimewss, fructose
brittling agent awdgplydsriraséaandot her hand, of a plurality of mcro- cavities.
2. Freezi ng addi1asfasasthesgetialeghdsmredongerned, fromithe groupicamprisingsorbite) mahnitolf maititol.txira t
the pI’OpQJt i on  offtol emc:the sugariaieghopehichris knewn uridenthy tademark PALATINGM 0.5 to 10% by

ht. 3. Fre 9dd1t|vea
et e e e

cel | ul oses, Q%massorbn%adrocryst alline cellulose. 4. Freezing addl tive

accordi ngs t 0|o.C |ABéiitive hecofling to dnd6ricRImMsAa6lo, BarddiRizdd BF the tddithat ihB 8il ot rad fs@bibdtad fidin the
m crocavities lgagp eniphdi mg/dagu@a,aym}bohs thonG, lfard &M sk fae. appar ent density of
the constituent particles of the said additive is at 30 the nost equal to
95% of the didndAdditve gécording tosaeref clgimstlito 10c¢heracterizied biha facithetthanhosphateis censtifuted by
hi gher than SOW'WWYWP“%?MW'YPMW%O% of the|r den5|ty 5. Freezing

addi ti ve¥ccar o.one of, cl char t he f
ny narrow fﬂ%s ?‘}"Tﬂ n a%f'ﬂ ed &FS{
?0\>//\/er at hgn g"?'a% |l|ty }D‘g%‘ aﬁfirz' %;;éa?rlq eso:P Egd E%n?e?nslapap ed magrz\provel @

_ - either there is extruded a mixiure comprising the sugar or sugar-alcohol melted and/or crystallized,
35 and dehydrated, the surfactive agents and/or the fats, the phosphates if any and the fragilizing agents,
the said extrusion being carried out under conditions such that the sugar or the sugar-alcohol melted
and dehydrated can cristallize,

- or the particles of additive are provided with the above-mentioned microcavities

_ . either by atomizing a dispersion or a solution containing the sugar and/or the sugar-alcohols, the
\\/ 40 emulsifiers and/or the fats and, if any, the phosphates,
. or by wet granulation of the constituents of the additive which are used as powders, the said wet
granulation being followed by a drying step,
. or by direct extrusion in the presence of a compressed gas.

45 13. Process for the preparation of food products on the basis of minced meat which are intended fo be freezed,
characterized by the fact that, before freezing, there are incorporated into the said food products an effi-
cient proportion of the additive according to one of claims 1 to 11, the said proportion being from 1 to 12%
by weight with respect to the weight of meat in the event that the food product is constituted by SURIMI,
the said additive being then incorporated to the fish meat once washed in such a manner that its distribution

50 within the SURIMI is as homogeneous as possible, this result being obtained when carrying out the in-
corporation at the level of the chopping tool.

14. Food products, especially those of the SURIMI type, characterized by the fact that they contain from 1 to
12% by weight of the freezing additive according to one of claims 1 to 11.

55
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6 - *c¢ L MS* preferably lower than 0. 42 “am‘g”m
addi tive according to one of clainsepo3$3s83sBrharacteri zeH ‘ t
- the granul onetric fraction conprised between 500 and 5 * ¢

.mcrons haspagenkd hetoOtal and conplete disper- sion of the partlcles
| ower than 'fg'n J‘E%‘ prefera- bly I ower than 65 seconds and still nore

preferably 4 oyigsdiamn eﬁ.%:efeﬁcmdﬁmngsmhaﬁa@aaBagmnacm.stﬁ fStebdhaers AHIRTsLH St
between 850 apgiesd 1000 mcrons has a tinme of total and conplete
di‘sper - ssi on of - S0lbR 9p Be.i% bifds il AR Idsliheh, AfdfopRiles GBMfisschitirfifidls, bésthérd abehim

t han 98 secondszuekedl usdiaded einatiZackpe-Mkoholabl y | ower than 92 seconds, - the
granul onetri c fsGpEbis 3GencLyEInes oisbriiBohionaidiven MG undiaded Sines Oles oder Fetlds spargiert in s
has a time of tdenGefieraghutanitisl iefein veiteillpeFormsi on of the particles | ower than
150 seconds, pr<fhis20%Bhopptiatener t han 131 seconds and still nore prefera-
bly | owad t hadadupb gekeprzaighnet, dak ex gufterdemaningestons pinrjttel umiabtedas rurMetspssgrung seipers
20 char ac (Fégkeigyr Diggersiqn aind Aufjsaung heligfigt; wobpjdigses Mitig} elnerspitsiaus dey duschifieerserSo n
an aver age valdl-i@s'ﬁ'ﬂﬂ Hehideten Arunpe SsagvRnt wifdeynd Aaglerefpis drichypiea VidiaalhyomMikrpores ge-
Addi tive accomplfe ‘fj'dto one of clains 1 to 7, characterized by the fact that
the sugar Eﬂqdll-ﬁirss %@l ren r%gh AnspruéhI ‘Pgm}ch b&eﬁf%lﬂﬁ&e&s de?ﬁ\tJlIQ!Es @a?spkﬂ@ngs-
sugars e COoRGRls is fo'celld g OUp com prising sucrose,

gl ucose fruct ose and poly- dextrose and, - as far as the sugar-al cohol s
ar e concer r&2d Hifssteffauin Einfridsn nach einelg deruNaspeiich 1 ursli2dprdarc dpkénnkeichnen, et daa/Versprs-
mal titol, xyl idugsmitteldustdesiumh §tirke Starkamehl, Natir-Celldose, nadifiuierie Celitfosd soavieimilaakestalr k
PALATI Niol. 9. limllulbaaeﬂdw@umauasemwm cl ai ms 1 to 8, char acteri zed by

e fact that the sur act ected fro th g

;?yC;in o Fetitiiia: agew e '@’W E"i‘f”&n E; .
Additive accolf !s g tg sge'c P ;e o le cgﬁ%r"%c erporf% YGRat
t e

the oil 2br fat s se sngthe 0|Is of soya,

coton, colza, l-ﬁrsénﬁHuﬁn\Mnfrieﬁh daoﬁaﬂerﬁ die‘ihnsiﬁtzﬁew?sh dafteh dekenfzeftRed Gall joddr drige GBS
‘of clainms 1 t@uidstrischeSchrt dos behtithten Wilfsdistfel 618 Didhibvon WéhiyeldNDEB \dt0gswais&vdn S -
tuted by sodi wigediaeoMsliuadgine besomiersdovbrugivor wihijey 4l madpiet. 12. Process for

the preparation of the additive 10 accordi ng to one of clainms 1 to 6,
charact & i A=d Hiffgsteffium Einfrieren nach einem der Anspriiche 1 bis 5, dadurch gekennzeichnet, daR

- der granulometrische Schnitt zwischen 500 und 830 um eine gesamte und vollstéindige Dispersions-

zeit der Teilchen von unterhalb 72 Sekunden, vorzugsweise von unterhalb 65 Sekunden und ganz be-

sonders bevorzugt von unterhalb 62 Sekunden, aufweist,

- der granulometrische Schnitt zwischen 850 und 1000 um eine gesamte und vollstéindige Dispersions-
35 zeit der Teilchen von unterhalb 108 Sekunden, vorzugsweise von unterhalb 98 Sekunden und ganz

' besonders bevorzugt von unterhalb 92 Sekunden, aufweist, '

- der granulometrische Schnitt zwischen 1000 und 1500 um eine gesamte und vollsténdige Dispersi-

onszeit der Teilchen von unterhalb 150 Sekunden, vorzugsweise von unterhalb 131 Sekunden und

ganz besonders bevorzugt von unterhalb 120 Sekunden, aufweist.

7. Hilfsstoff nach einem der Anspriiche 1 bis 6, dadurch gekennzeichnet, dal er eine zentrierte
Granulometrie auf einem mittieren Wert von hdher als 0,50 mm, vorzugsweise von hdher als 1 mm, auf-
weist.

<« 8. Hilfsstoff nach einem der Anspriiche 1 bis 7, dadurch gekennzeichnet, daB der Zucker undfoder der Zuc-
ker-Alkohol ausgew#hit werden
- was den Zucker betrifft, aus der Gruppe, die Saccharose, Maitose, Glucose, Fructose und Polydex-
trose umfagit, und
- was den Zucker-Alkohol betrifft, aus der Gruppe, die Sorbit, Mannit, Maltit, Xylit und den unter der
50 Marke PALATINIT bekannten Zucker-Alkohol umfafit.

9, Hilfsstoff nach einem der Anspriiche 1 bis 8, dadurch gekennzeichnet, daB das oberflichenaktive Mittel
ausgewiéhit wird aus der Gruppe, die Lecithin, die Fetts&ure-Ester und Polyole, wie Glycerol, Polyglycerol,
Propylenglycol, Sorbitan und Saccharose, umfait.

10. Hilfsstoff nach einem der Ansprilche 1 bis 9, dadurch gekennzeichnet, da das Ol oder das Fett ausge-
wihit werden aus der Gruppe, die Soja-Ol, Baumwoll-01, Raps-0l, Talg, Schweineschmalz und Fischfette
umfaft. .
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fact sthat, in order to include into the constituent parti- cJMU“ﬂ““,ﬁﬂu(ﬂl“,
addi tive the means adapted to i npr oseep gsessgmpability for dis i

di ssolution, - either there is extruded a m xture conprising t he sugar "15°
or sugar-algo |1.e

surfactive g g pl ﬂﬁsboqpna e ﬁﬁﬁa&% hoE 1 &%hﬁ%ﬁgzqgﬂ'XEdﬁ o%& E s%ﬁapﬁls Natrium-
fragilizing a ts, the sa ext sron ng carried out under condi tions

such that te verpmh z@rHeistdfung desHilfsstbrfe Rath emah @ Ansprathelehy 1| dilderch goRéhnzdithnet,
CN-4t al I5i ze,  dafariziom Realisibies eaMittels, ol cir Vbrbesserusy der Eahigkbitdunbiispbrsibhnd Auflésung
above- nment i onedeltrégt,cr ocavities either by atom zing a dispersion or a

sol ution con- t-Gnweds die Edrusiayeiner Mischiuog, dielden ZudkpnedepZuckendlkehol, géschnitiizen und/oder
emul si fi ers andsigallisientund dehydratisiert, diefoberfigchenaltiverpMitiel undiddan dieFette; die Birosplate, wenn
granul ation of Seheingeentss wererspllen, ynd 1lﬁt¥erau@r4umsm@temr elen angegehonen GryppeoRfefits,
the sai @ wet grdatrfﬂﬂett wahpi tseﬁeﬁgqulsn i Bepli "@"% eige Kriptallisagion des defydrgfisiegsy
di rect extrusi Pr“ F?F"'E'Pﬂ!}e as. 13. Process for the

u er
D e eoned ol i 5*"5"“"*5"2%‘%’%? o
are i ncor por at ed ‘Fﬂl"?gl e %?bgre . péﬁ:g gftion f the
%
additiv¥® accordl tztwe . o Prockhan sal dropoP‘f on
being from1l to Y é q,p 99"@% k misfte in the
URI t

event that the fooo’%pr | s constltute e sai d additive

bei ng t hen 18.nvatdamn atreldrstelnmgm Nahrailigsprodikten aud eeriasnswas hMﬂdld&h SeCMEINFRIA06-

that itg di st stinimtistdadurdhigbkennzbinigeSUiRl ldn voidemv:Eirifriaron gine @icksamaierge dax Hilfsetpffdshi S

r eiul t bei ng odrhaineredeniinepniiche big i1hig dieiNahriuhgspriodukisreinbringt, wobei di¢se Meagel tchie12 %\f

. t he’choppi ng bezogen agisias Gewiciit {es Bldiaches; betdigtpwann dasl Nahtuhgsprodukt aus BURIBURIsteht, vidDei
type, charact @erigomgniigHifssteftinder Weipnsin dasasyaschane Hisehfieisch pingebrashtwig, dofy seips

of the f reezi H@""&MSWIWIWEQWW'Q Boaliehdstyras dadyrch grrejcht wird; dat das Einbringen wah-
rend der Verarbeitung im Fleischwolf erfolgt.

14. Nahrungspmdulcte, insbesondere diejenigen vom Typ SURIMI, dadurch gekennzeichnet, daR sie 1 bis 12
Gew.-% des Hilfsstoffes zum Einfrieren nach einem der Anspriiche 1 bis 11 enthaiten.
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