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Tamd keksintd koskee syStidviid tuotteita, jotka sisdltdvit pddasial-
lisena makeuttimena tiettyjen sokerialkoholien yhdistelmdn, tdllais-
ten sokerialkoholien yhdistelmdn kdytt8d hammasmdtdid aiheuttamatto-
mana pidasiallisena makeuttimena syStdvissd tuotteissa ja menetel-

midd makeuttimen valmistamiseksi.

Tieteellisellid tutkimuksella on selvitetty, ettd tavallisella soke-
rilla, so. sakkaroosilla on ratkaiseva vaikfgps hammasmaddn esiin-
tymiseen., Tidssi yhteydessi tiedet#ddn, ettd tavallinen sokeri johtaa
hajaantuessaan hapon muodostumiseen hampaiden plakkikerroksessa.
Tdmd johtaa pH-arvon laskemiseen ja kalsiumvetyfosfaatti liukenee
hammaskiilteestid, jos pH laskee alle arvon n. 5,5. Tédmdn seurausta
on reikien syntyminen hampaisiin. Toisaalta on totta, ettd kohonnut
pH, nimittdin pH, joka ylittdid arvon n. 5,5, johtaa kalsiumvety-
fosfaatin saostumiseen hampaiden pinnalle johtaen mahdolliseen

uudelleenmineraloitumiseen sielld missd reikid jo on muodostunut



£
hapon vaikutksen seurauksena. Mitd korkeampi on pH, ainakin arvoon

n. 8 saakka, sitid suurempi on kalsjumvetyfosfaatin saostuminen.

Niinpd pH-arvolla n. 8 hammaskiilteen uudelleenmineraloituminen ta-

pahtuu maksiminopeudella.

On kuitenkin huomattava, ettei pH-arvo n. 5,5 hammasplakissa ole
millidn lailla spesifinen raja, silld kuten jokainen kemisti hyvin
tietdd pH~arvon nostaminen sanotun rajan yl&puolelle ei vdlittomdsti
poista kaikkia vetyfosfaatti-ioneja ja johda positiiviseen vaikutuk-
seen uudelleenmineraloitumisen muodossa. Kuten fosforihapon titraus-
kdyridstd kdy ilmi (kts. esim. Latimer, Hildebrand, Reference Book

of inorganic Chemistry, kolmas painos, New York, s. 231) sanotun
pH-arvon ympirilld on aina tasapaino divetyfosfaatti-ionien ja vety-
fosfaatti-ionien vdl1illi., T&m& merkitsee luonnollisesti myds, ettd
kaikki toimenpiteet, jotka saavat aikaan pH-arvon kasvua, merkitse-
vdt positiivista vaikutusta hammasplakille silloinkin, kun ollaan

selvidsti pH-arvon n. 5,5 ylidpuolella.

Y114 mainitun havainnon taustaa vasten on ollut perusteltua etsia
muita luonnossa esiintyvid sokerityyppej& ja tutkia niiden odonto-
logisia vaikutuksia. Orgaanisessa kemiassa on jo vuosikymmenien
ajan tunnettu eri tyyppisi# sokereita, muun muassa fruktoosi, sor-
bitoli ja ksylitoli. Kuitenkin sakkarroosin korvikkeella tulisi
mahdollisimman suuressa miidrin olla samanlainen makeus, sama miel-
lyttdvid maku ja sen tulisi olla kdytdnndllisesti katsoen hajuton.
On luonnollisesti myds vElttdmdtdntd, ettd korvikkeella on normaa-
lit aineenvaihdunnalliset reaktiotiet organismissa eikd se ndin ol-
len saa suurina miidrind otettuna johtaa epdnormaaleihin veri- ja

virtsa~arvoihin.

On tunnettua, erityisesti tietyistd suomalaisista tutkimuksista,
joita on suoritettu Hammasliiketieteen laitoksella Turussa, etta
sokerialkoholi ksylitoli on erittdin suositeltava hammasmdtdd ai-
heuttamaton sokeri. Niinpd ndyttdid siltd, ettd ksylitolin kayttd
makeuttimena sakkaroosin sijasta vihentdd hammasmitdd usein merkit-
tdvisti. Verrattaessa siihen tulokseen joka on saatu kdyttden sorbi-
tolia makeuttimena, on havaittu, ettd ksylitoli on vdhemm&n hammas-
miti3i aiheuttava kuin sorbitoli. Kuitenkin ottaen huomioon se, ettéd
ksylitoli on kallis sokeri johtuen korkeista valmistuskustannuksis-
ta, ei ole ollut mahdollista korvata halvempia sokereita toivotussa

mddrin.



US-patentissa n:o 3 29% 079 Qa;jastetaan kostuttava makeutin kay-
tettdviksi suuhygieniavalmiétéiésa) joiile on ominaista, ettd ne
sisdltdvdt vdhintddn n. 5 paino-% ksylitolia. Esimerkissd I kuvataan
valmistetta, joka sisdltdd muun muassa ksylitolia ja sorbitolia
painosuhteessa 5:11,9. Esimerkissd II painosuhteet ovat 10:7. Sano-
tussa patenttimddrityksessd paljastetun valmisteen sanotaan estdvin
hammasmatéé.ja piddttdvan kosteutta niin, ettd avoimen hammastahna-
putkilon aukon tukkeutuminen estyy. Kuitenkaan sanotun US-patentin
paljastuksessa ei mainita lainkaan valmisteen vaikutusta hammaspla-
kin pH-arvoon. T&md on luonnollisesti odotettavissa, silld suuhygie-
niavalmisteella ei yleensd odoteta olevan mitd&dn ratkaisevaa vaiku-
tusta hammasplakin pH-arvoon johtuen siitd, ettd kosketuksen kesto-
aika on aina erittdin lyhyt. Kuten kaikille alaan perehtyneille on
selvidi, makeuttimen ominaisuuksien vaikutus hammasplakin olosuhtei-
siin on paljon merkittdvimpi sy&tdvien tuotteiden kdytdn yhteydessd,
jotka ovat kosketuksessa syljen kanssa pitemmdn ajan. Ndin on laita
erityisesti niin kutsuttujen stimulanttien, so. erilaisten makeis-

ten suhteen.

Sekd ksylitolia ettd sorbitolia sisdltdvilld valmisteilla suoritet-
tujen tutkimusten yhteydessd mitd tulee niiden kdyttdytymiseen kos-
ketuksessa ihmisen sylkeen on tehty erittd@in hdmmidstyttdvd havain-
to. Niinpd on todettu, ettd ksylitolin pitoisuutta voidaan pienentéé
merkittidvidsti samalla, kun ylldpidetddn korkeaa pH-arvoa hammas- ‘
plakissa valmisteen pltkaalkalsessa kosketuksessa hampaiden kanssa.
Tiedetddn, ettd kun heksoll sorbitoli joutuu kosketukseen syljen
kanssa, se hajaantuu muodostaen jonkin verran happoa, mikd esitetddn
vksityiskohtaisemmin alla, vaikuttaen tdten epdsuotuisasti hampai-
giin, kun sitid nautitaan suun kautta. Y1ll&ttdvd havainto suoritettu-
jen kokeiden yhteydessid on se, ettd suhteellisesti vain pieni mddrd

ksylitolia poistaa tdmdn sorbitolin epédsuotuisan vaikutuksen.

Vaikka keksintdd ei ole tarkoitettu sidottavaksi mihink&dn teoriaan,
ndyttd3d siltd kuin ksylitoli est#disi sorbitolin hajaantumisen ham-
masmitd3d aiheuttavan bakteerilajin Streptococcus mutans vaikutukses-—
ta. Ksylitolin ehk&disevd vaikutus ndyttdd johtuvan sorbitolia hajot-
tavien entsyymien synnyttimisestid eiki suorasta synnytettyjen ent-

syymien ehk&disystd.

Tamd keksintd tarjoaa kiytettivksi uusia ja parannettuja sydtédvid



tuotteita, jotka sisdltidvidt pdiasiallisena makeuttimena sorbitolia
ja sorbitolia stabiloivan mddrdn ksylitolia. Sanottu sorbitolia sta-
biloiva mddrd on sopivasti korkeintaan n. 50 paino4% laskettuna
sorbitolin ja ksylitolin yhteispainosta ja erityisen suositeltava
yldraja on n. 25 paino-%. Mitd tulee ksylitoliprosentin alarajaan,
kdytdnnén minimimddrd on vdhintd&n n. 1 paino-% ja erityisen suo-

siteltava ksylitolin ja sorbitolin vdlinen painosuhde on n. 1:30-1:6.

Keksinnén syStivistid tuotteista niin kutsutut stimulantit ovat suo-

siteltavia, erilaiset makeiset, erityisesti purukumit.

Keksint® koskee myds ksylitolin ja sorbitolin k&yttdd yhdistelménd
hammasmédt&dd aiheuttamattomana péddasiallisena makeuttimena sy&té-
vissd tuotteissa, yhdistelmdn sisdltdessd sorbitolia ja sorbitolia

stabiloivan m3ddrdn ksylitolia.

Tdmidn lisdksi keksintd koskee menetelmdd makeuttavan hammasmdtdi
aiheuttamattoman seoksen valmistamiseksi, jossa menetelmdssd sekoi-
tetaan keskenddn sorbitolia ja sorbitolia stabiloiva md&rd ksylito-
lia, korkeintaan n. 50 paino-% sorbitolin ja ksylitolin yhteispai-
nosta. Ksylitolin mddrd on sopivasti vdlilld n. 1-25 paino-% samalla

tavoin laskettuna.

Erds tdmdn keksinndn tarkoitusfon ndin ollen saada aikaan hammasma-
tdd aiheuttamaton makeutin, joka voi korvata sakkaroosin ja muut
samantapaiset makeuttimet ja jolla ei ole sakkaroosin haitallisia
vaikutuksia hampaisiin. Keksinndn toisena tarkoituksena on saada
aikaan sydtdvid tuotteita, jotka sisdltdvidt tdllaista makeutinta
pddasiallisena makeuttimena. Vield erds tdmdn keksinndn tarkoitus
on saada aikaan sy®&tidvid tuotteita, jotka sisiltdvdt sorbitolia

yhdessd sorbitolia stabiloivan mddridn kanssa ksylitolia.

Vield er&didnd keksinntn tarkoituksena on saada aikaan menetelmd t&l-
laisen makeuttavan, hammasmdtidid aiheuttamattoman seoksen valmistami-
seksi. Keksinntn lisdtarkoituksena on saada aikaan ksylitolin ja
sorbitolin kdyttd yhdistelménd hammasmdtdd aiheuttamattomana péddasial-

lisena makeuttimena sydtdvissd tuotteissa.

Muut keksinndn tarkoitukset kdyvdt ilmi j&ljempdnd ja vield muut

tarkoitukset ovat alaan perehtyneille ilmeisid.



Keksint® koskee ndin ollen sydtdvid tuotteita, jotka sisdltdvit pdd-
asiallisena makeuttimena sorbitolia ja sorbitolia stabiloivan médrdn
ksylitolia. THssid esityksessd ilmaisun "sydtdvidt tuotteet" tarkoi-
tetaan kattavan kaikenlaiset tuotteet, jotka on tarkoitettu nautit-
tavaksi suun kautta ja jotka sisdlt8vdt makeutinta, so. joilla on
makea maku. Tdllaisista tuotteista voidaan mainita jidlkiruocat, lei-
pomotuotteet, makeiset, keinotekoiset mehut ja juomat jne. Erityisen
mielenkiintoisia tuotteita ovat niin kutsutut stimulantit, kuten
erilaiset makeiset, so. tikkukaramellit, pastillit, suklaa, kara-
mellit, marmeladi, purukumit jne. Purukumityyppiset tuotteet ovat
erityisen mielenkiintoisia ilmeisistd syistd, silld tdllaiset tuot-
teet ovat pitkdn ajan kosketukééssé-syljen kanssa Ja niilld on pitka
viipymisaika suussa. On huomattava, ettd vaikka purukumeja ei nor-
maalisti nielld, niiden katsotaan olevan sy8tdvdd tyyppid ja ndin

ollen keksintd kattaa ne.

Tédssd esityksessi ilmaisu "sorbitolia stabiloiva mddrd" koskien tuotteessa
kdytetyn ksylitolin mddrdsd viittaa siihen ksylitolin mddr&ddn, joka
estdi sorbitolin merkittdvin hajaantumisen, kun se joutuu kosketuk-
seen sylijen kanssa. Téd&mi sorbitolin stabiloinnin aikaansaava mini-
mimddrd voidaan helposti arvioida tapaus tapaukselta kdytdnndn ko-
kein ja mitddn absoluuttista alarajaa koskien{éleitolijaetta ei
ndin ollen voida antaa. Yleensd ksylitolipitoisuuden laskettuna
sorbitolin ja ksylitolin yhteispainosta tulee kuitenkin ylitt&& n.

1 paino-% ja olla sopivasti vahintddn n. 3 paino-%.

Kuten jo on mainittu, tdmi keksintd soveltuu erityisesti sy&tdville
tuotteille, joilla on pitkd viirymisaika suuontelossa niitd nautit-
taessa. Purukumit ovat hyvi esimerkki tdllaisista tuotteista ja mui-
ta esimerkkeji ovat erilaiset tabletit. Tuotteista, joihin tdm&
keksintd on sovellettavissa, voidaan mainita myds erilaiset niin
kutsutut puoliliiketieteelliset tuotteet, kuten esimerkiksi yskdn-
tipat, yskidnliddkejuomat tai siirapit jne. Tdllaisia tuotteita ote-
taan usein sdngyss#doloaikana, so. sen jdlkeen, kun hampaat on har=-
jattu ja ne aiheuttavat nidin ollen pitk#&aikaisen vaikutuksen hammas-
plakkiin. Aivan yleisesti tissi esityksessd tarkoitetaan pitk&aikaisel-
la kosketuksella pitkien viipymisaikojen vhteydassi suun kautta annetta-
villa tuotteilla vihint#in viiden minuutin ajanjaksoja. Alaan pe-
rehtyneet ymmartivit, ettd kyseessid olevan tuotteen kosketusaika

ei pelkdstdidn ole ratkaiseva seurauksena olevalle vaikutukselle



hammasplakkiin, vaan luonnollisesti my®s tuotteen fysikaalinen
luonne. Niinpd syOtdessd esimerkiksi sitkedd ja takertuvaa karamel-
lia tai toffeeta tuotteen haitallinen vaikutus esiintyy paljon pi-
tempddn kuin sen ajan, jonka tuotteen kuluttaminen sellaisenaan vie.

Seuraavassa keksintdd kuvataan yksityiskohtaisemmin esimerkkien
avulla. N&Em#-esimerkit--annetaan -ainoastaan kuvaamistarkoituksessa
eikd niitd ole pidettdvd rajoittavina. Erditd esimerkkejd kuvataan

liitteend olevien piirrosten yhteydessd, joissa:

kuvio 1 esittdd pH-arvoa ajan funktiona ihmisen syljen vaikutuksen
aikana eri tyyppisiin sokereihin ja sokeriyhdistelmiin;

kuvio 2 esitt#i vastaavaa diagrammaa pH-arvosta ajan funktiona kdy-
tettdessd pelkdstddn sorbitolia ja sorbitolia yhdessd ksylitolin
kanssa keksinntn mukaisesti ja vertailutarkoituksessa pelkdstddn
sakkaroosia ja sakkaroosia plus ksylitolia;

kuvio 3 esittdd pH-arvoa ksylitoliprosegfin funktiona sorbitoli-
ksylitoliseoksessa kadytettdessd sitéd purkumissa; Jja

kuvio 4 esittdd hammasplakin pH-arvoa ennen ja jdlkeen tédmd&n kek-

sinndn mukaisen purukumin pureskelua,

Alla olevissa esimerkeissd kaikki prosentteja koskevat luvut tar-

koittavat painoprosenttia ellei toisin mainita.

Esimerkki 1

Kokeet suoritetaan viljelemdlld in vitro koeputkessa tavanomaista
1ihauutetta (DIFCO*iihaliemi). joka ei johda hapon muodostukseen,

. Ja ihmisen sylked kolmelta henkildltid saadun seoksen muodossa, joka

ndin ollen sisd&ltdd hammasmidtdd aiheuttavaa bakteerilajia Strepto-
coccus mutans. Koeliuoksia id&dtetdidn 37°C:ssa ja steriloidaan,

minkd jdlkeen pH mitataan eri aikojen kuluttua.

Kaikissa kokeissa kdytetddn 1 ml 70 %:sta sorbitoliliuosta ja 1 ml
50 %:sta sakkaroosiliuosta ja 10 ml:an lihalientd, joka sis&dlt&d
0,1 ml ihmisen sylked (90 - lO3 organismia/ml) yvhdessid sorbitolin
ja sakkaroosin kanssa, lisdtdin vaihtelevia mddrii 50 %:sta ksyli-
toliljuosta. pH~arvo mitataan 16 tunnin kuluttua ja tulokset esite-
tddn kuvion 1 diagrammassa, jossa myds annetaan ksylitolijae pro-

sentteina.



Kuten kuviosta 1 ilmenee, jo 3,5 %:n ksylitolimddrdn lisdys johtaa
oleellisesti ehkdistyyn hapon muodostukseen verrattuna hapon muodos-—
tukseen, joka seuraa kiytettdessd pelkédstddn sorbitolia. Vertailun
vuoksi esitetdin myds tulos pelkidn sokerin, so. sakkaroosin kiyt&s-—

td ja kuten diagrammasta nidhd&sn, pH tdssd tapauksessa laskee arvoon

n. 4,5.

Esimerkki 2
Tdmin esimerkin menettely on sama kuin esimerkissd 1 kuvattu ja ku-

viossa 2 esitetddn niiden kokeiden tulokset, jotka suoritettiin
pelkidlld sorbitolilla, sorbitolilla plus ksylitolilla (painosuhde
ksylitoli-sorbitoli n. 5:12) ja pelkdlld sakkaroosilla ja sakkaroco-
silla plus ksylitolilla (painosuhde n. 1:1).

Kuten kuvion 2 diagrammasta ilmenee, yhdistelmd sorbitoli-ksylito-
1i johtaa hapon muodostuksen voimakkaaseen ehkdisyyn verrattuna
pelkkddn sorbitoliin. Sit3paitsi diagramma osoittaa, ettd ksylitolilla
ei ole mit#dn merkittdvdd vaikutusta hapon muodostukseen johtuen

sakkaroosin ldsndolosta.

Esimerkki 3

Jddsuklaan valmistus

Jiddsuklaaseos valmistetaan seuraavista aineosista:

2 munaa

360 g sorbitolia (100 %:sesti puhdasta)

40 g ksylitolia

60 g kaakaota

1 kpl vaniljatanko, jauhettu

350 g kookosrasvaa

Ndm& aineosat sekoitetaan perusteellisesti keskenddn heterogeenisen
seoksen muodostamiseksi, joka jaetaan sopiviin muoviastioihin sdi-
lytettdvdksi jddkaapissa. Saadulla tuotteella on edullinen ulkondkd

ja hyvd maku.

Esimerkki 4

Makea sokerikakku

Valmgitetaan seos seuraavista aineosista:

3 munaa
112 g sorbitcolia (100 %:sesti puhdasta)



13 g ksylitolia

4 g sitruunamehua
225 g vehndjauhoa
12 g leivinjauhetta
100 g vettd

Aineosat sekoitetaan perusteellisesti massan muodostamiseksi, Jjolla
on paksu, mutta valuva koostumus. Seos kaadetaan paistovuckaan ja

paistetaan uunissa kakun muodostamiseksi. Saadulla kakulla on edul-

linen koostumus ja hyvd maku.

Esimerkki 5
Mustakorinttisiirappi
Seuraavat aineosat sekoitetaan perusteellisesti:

1 kg mustia korintteja

1 kg vettsd

200 g sorbitolia (100 %:sesti puhdasta)
10 g ksylitolia

0,5 g natriumbenscaattia

Saatu siirappi laimennetaan kdytettdessd vedelld (n. 1l:4 tilavuus-

osina) hyvidllemaistuvan mustakorinttijuoman muodostamiseksi.

Egimerkki 6

Purutoffee
Seuraavat aineosat sekoitetaan perusteellisesti takertuvan massan

muodostamiseksi:

200 g sorbitolia (100 %:sesti puhdasta)
10 g ksylitolia

125 g erikoiskermaa

20 g kaakaota

10 g voita

50 g pilkottuja manteleita

Kovettumisen jilkeen seos leikataan sopiviksi paloiksi, joilla on

takertuva koostumus pureskeltaessa ja edullinen maku.

Esimerkki 7

Kovakaramelli

Seuraavat aineosat sekoitetaan perusteellisesti:



90 % sorbitolia (100 %:sesti kuivasta aineesta laskettuna) 70 %:sen
vesiliuoksen muodossa

9 3 ksylitolia

1 % mausteaineita

Seos kuumennetaan kiehuvaksi, jolloin se muodostaa takertuvan mas-

san, josta muodostetaan karamellipalasia esimerkiksi kaatamalla

muotteihin. Saadulla kovalla karamellilld on hyvad maku.

Esimerkki 8

Pastilleja
Valmistetaan rpastilliseos seuraavista aineosista:

Arabikumia 50 %
Sorbitolia 40 % (100 %:sesti kuivasta aineesta laskettuna) 70 %:sen

vesiliuoksen muodossa
Ksylitolia 8 %
Mausteaineita 2 %
Saatu seos kaadetaan tédrkkelysmuotteihin pastillien muodostamiseksi,

joilla on hyvd maku ja edullinen koostumus.

Esimerkki 9

Purukumi

Valris tetaan purukumiseos ldhtien seuraavista aineosista:

Peruskumia 30,0 %
Sorbitolia (70 %:nen vesiliuos) 15,0 %
Sorbitolia (100 %:sesti puhdas jauhe) 44,55 %
Ksylitolia 7,5 %
Glyseriinia 1,60 %
Mausteaineita ' 1,35 %

Aineosat sekoitetaan perusteellisesti vaivaamalla noin 50°C:ssa
ja suulakepuristetaan ja valssataan nauhoiksi, jotka katkaistaan
sopiviksi paloiksi. Saatu purukumi on erittdin hyvinmakuinen ja

silld on edullinen koostumus pureskeltaessa.

Y114 olevan esimerkin purukumille suoritetaan testaus ja sitd ver-
rataan tavanomaiseen purukumiin, joka ei sisdlld ksylitolia. T&md

tavanomainen purukumi valmistetaan samalla tavoin kuin yll&d kuvat-
tu paitsi, ettd mitddn ksylitolia ei 1lis&td, kun taas sorbitolijau-

heen mddrd nostetaan vastaavasti 52 %:iin. T&dmén lisdksi purukumis-



10

sa olevan ksylitolin minimimddrdn toteamiseksi, joka johtaa halut-
tuun pH-arvon kasvuun, valmistettiin erilaisia purukumiseoksia,

joissa ksylitolin ja sorbitolin vidlistd suhdetta vaihdeltiin.

Kuviossa 3 esitetddn plakin pH-arvo ksylitoliprosentin funktiona
(laskettuna ksylitolin ja sorbitolin yhteispainosta). Diagramma
saadaan mittaamalla plakin pH sen jdlkeen, kun on pureskeltu 10
palasta keksinndn purukumia, mittausten tapahtuessa n. 10 minuuttia
lopullisen purukumipalasen pureskelun jdlkeen. Kuten diagrammasta
ndhdddn, plakin pH alkaa kasvaa ksylitoliprosentin arvolla n. 3,5
ja melko nopean kasvun jdlkeen pH saavuttaa muuttumattoman tason,
joka on paljolti riippumaton ksylitoliprosentin lisdkasvusta. Tamd
on erittdin yll&dttdvd havainto, jota alaan perehtyneet eivdt lain-
kaan odottaneet tapahtuvaksi. Kdyté&nndssd tdm8 havainto merkitsee,
ettd oleellisesti halvemmalla sokerialkoholilla, sorbitolilla
voidaan korvata suuri osa ksylitolista pddtymidttd oleelliseen plakin

pH-arvon muutokseen verrattuna pelkdn ksylitolin k&yttddn.

Kuviossa 4 esitetddn vertailu ylld kuvatun esimerkin 9 mukaisten,
ksylitolia sisdltdvien purukumien ja ksylitolia sisdltdmdttdmien
purukumien vdlilld samalla kun molemmissa lisdtddn sorbitolin m&&rd4d.
Vasemmalla diagrammassa esitetddn plakin pH ennen pureskelun aloit-
tamista, kun taas oikealla diagrammassa esitetddn plakin pH 10 mi-
nuuttia sen jdlkeen, kun on pureskeltu viimeinen purukumin palanen

kymmenestd yhdessd pidivdssd pureskellusta palasesta.

Kuviossa 4 katkoviivat tarkoittavat ksylitolia sisdltavdd puruku-
mia, kun taas yhtendiset viivat tarkoittavat ksylitolitonta puru-
kumia. Syy siihen, ettd plakin alku-pH-arvot vaihtelevat on, ettd
eri yksil®illd esiintyy erilaisia plakin pH-arvoja johtuen erilai-
sista suun bakteeriolosuhteiéta. Diagrammasta ndhd&dn, ettd ne yksi-
16t, joilla on korkea plakin alku-pH, ovat taipuvaisia suurempaan
plakin pH-arvon laskuun kdyttdessddn ksylitolitonta purukumia, kun
taas niilld yksil®illd, joilla on alemmat plakin alku-pH-arvot,

ei ole merkittdvdd vaikutusta plakin pH-arvoon heididn pureskelles-
saan ksylitolitonta purukumia. Kuitenkin riippumatta plakin alku-
pH-arvosta ksylitolia sisdltidvin purukumin pureskelu johtaa aina
parannukseen siten, ettd plakin loppu-pH on aina merkittdvidsti

korkeampi kuin se, joka saadaan ksylitolittoman purukumin pureske-

lun jdlkeen.
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Tdmdn keksinndn mukaisen seoksen makeutusvoimakkuus sen perustuessa
pelkdstdidn ksylitolin ja sorbitolin yhdistelmddn ndyttdd olevan sa-
maa suuruusluokkaa kuin tavallisella sokerilla. N&in ollen ko. seos-
ta voidaan kdyttdd korvaamaan tdysin tavallinen sokeri tavanomaisis-
sa makeissa tuotteissa, kuten yllid mddritellyn tyyppisissd makeisis-
sa. Kidytetty middrd ei ole milld&n lailla kriittinen ja se riippuu
ainoastaan kyseessd olevaan tuotteeseen halutusta makeusasteesta.
Muissa suhteissa ko. seosta voidaan kdyttdd pddasiassa samalla ta-

voin kuin tavallista sokeria.

On ymmarrettéya; ettd keksintdd ei ole rajoitettava esitettyihin

ja kuvattu%hin seoksiin tai menettelyihin, koska ilmeiset muunnok-
set ja Yaé%aavuudet ovat alaah perehtyneille selvid ja tdmidn vuoksi
keks;nﬁéé rajoittaa vain liitteend olevien patenttivaatimusten suo-

japiiri.

Patenttivaatimukset
1. Sydtdvd tuote, t unne t t u siitid, ettd se sisiltiid piiasial-

lisena makeuttimena sorbitolia ja sorbitolia stabiloivan md&ré&n

ksylitolia.

2. Patenttivaatimuksen 1 mukainen tuote, t unn e t t u siitd,
ettd sanottu sorbitolia stabiloiva md&drd on korkeintaan n. 50 pai-

no-% laskettuna sorbitolin ja ksylitolin yhteispainosta.

3. Patenttivaatimuksen 2 mukainen tuote, t unne t t u siiti,
ettd sanottw sorbitolia stabiloiva m#ira on korkeintaan n. 25

paino=%.

4. Patenttivaatimuksen 3 mukainen tuote, t unne t tu siitH,

ettd sorbitolia stabiloiva m&ddrd on vdhintdin n. 1 paino-%.

5. Minkd tahansa patenttivaatimuksen 1-4 mukainen tuote, t u n-
nettu siitd, ettd ksylitolin ja sorbitolin vdlinen painosuhde
on n. 1:30 - 1:6.

6. Minkd tahansa patenttivaatimuksen 1-5 mukainen tuote, t u n-

nettu siitd, ettd se on stimulantin muodossa.

7. Patenttivaatimuksen 6 mukainen tuote, tunne t tu siiti,

ettd stimulantti on purukumi.
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8. Minkid tahansa patenttivaatimuksen 1-5 mukainen tuote, t u n-

nettu siitd, etti se on makeisen muodossa.

9. Ksylitolin ja sorbitolin kdyttd yhdistelménd hammasmdtdd aiheut-

tamattomana pididasiallisena makeuttimena sy&t8vissd tuotteissa,
tunnettu siitd, ettd sanottu yhdistelmd sisdltd8& sorbitolia

ja sorbitolia stabiloivan mddré@n ksylitolia.

10. Patenttivaatimuksen 9 mukainen kdyttd, t unne t t u siita,

ettd sydtdva tuote on stimulantti.

11. Patenttivaatimuksen 10 mukainen kdyttd, tunne t tu siitd,

ettd stimulantti on purukumi.

12, Patenttivaatimuksen 9 mukainen kdyttd, t unne t t u siitd,

ettd sydtdvd tuote on makeinen.

13. Mink&d tahansa patenttivaatimuksen 9-12 mukainen k&ayttd, t un -
nettu siitd, ettd sanottu sorbitolia stabiloiva mid&rd on kor-
keintaan n. 50 paino-% laskettuna sorbitolin ja ksylitolin yhteis-

painosta.

14. Patenttivaatimuksen 13 mukainen kdyttd, tunne t tu siitéd,
ettd sanottu sorbitolia stabiloiva mddrd on korkeintaan n. 25 paino-%.

15. Patenttivaatimuksen 14 mukainen k&yttd, tunne t t u siitd,
ettd -sanottu ksylitolin sorbitolia stabiloiva md&rd on vdhintddn

n. 1 paino-%.

16. Mink# tahansa patenttivaatimuksen 9-15 mukainen kdyttd, t u n-
nettu siitd, ettd ksylitolin ja sorbitolin vdlinen painosuhde

on n. 1:30 - 1:6,.

17. Menetelmd makeuttavan, hammasmdtdd alheuttamattoman seoksen
valmistamiseksi, t un ne t t u siitd, ettd sekoitetaan keskenddn
sorbitolia ja sorbitolia stabiloiva mddrd ksylitolia, mieluummin
korkeintaan n. 50 paino~% sorbitolin ja ksylitolin yhteispainosta

halutun seoksen muodostamiseksi.

18. Patenttivaatimuksen 17 mukainen menetelmd, t unne t t u
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siitd, ettd -sanottu-ksylitolin sorbitolia stabiloiva md&drd on kor-

keintaan n. 25 paino-%.

19. Patenttivaatimuksen 17 tai 18 mukainen menetelmid, t u n n e t-

t u siitd, ettd sanottu ksylitolin sorbitolia stabiloiva mddrid on

vdhintd&dn n. 1 paino-%.

20, Minkd tahansa patenttivaatimuksen 17-19 mukainen menetelmid,
tunnettu siitd, ettd ksylitolin ja sorbitolin vilinen paino-

suhde on v&1ill3d n. 1:30 - 1:6.



Patentkrav
1. Atbar produkt, k @& nnetecknad ddrav, att den inne-

hédller s&som huvudsakligt s&tningsmedel sorbitol en och sorbitol-
stabiliserande mdngd av xylitol. ,

2. Produkt enligt patentkravet 1, k &nnetecknad

ddrav, att ndmnda sorbitoblstabiliserande mdngd utgdr hdgst ca 50
vikt-% berdknat pa sorbitolens och xylitolens sammanlagda vikt.

3. Produkt enligt patentkravet 2, k & nnetecknad

ddrav, att den ndmnda sorbitol-stabiliserande mdngden dr hégst ca

25 vikt-%.

4. Produkt enligt patentkravet 3, Kk & nne tecknad

ddrav, att den sorbitol-stabiliserande mdngden &r minst ca 1 vikt-%.
5. Produkt enligt nagot av patentkraven 1-4, k & nne t ec k -
n a d dirav, att viktfdrhdllande mellan xylitol och sorbitol &r

ca 1:30 - 1l:6.

6. Produkt enligt nidgot av patentkraven 1-5, k 8 nnet eck -
n a d ddrav, att den &r i form av ett stimulans.

7. Produkt enligt patentkravet 6, k @& nneteckmnad

ddrav, att stimulanset &r tuggummi.

8. Produkt enligt ndgot av patentkraven 1-5, k & nneteck -
nad ddrav, att den dr i form av en sbtsak.

9. Anvdndning av zylitol och sorbitol i kombination sdsom
icke~kariesbildande s&tningsmedel i &tbara produkter, k d n n e -
tecknad ddrav, att ndmnda kombination innehdller sorbitol och

en sorbitol-stabiliserande méngd xylitol.

10. Anvdndning enligt patentkravet 9, k @& nnetecknad
ddrav, att den &tbara produkten dr ett stimulans.
11. Anvdndning enligt patentkravet 10, k a8 nnetecknad

ddrav, att stimulanset &r tuggummi.

12, Anvandning enligt patentkravet 9, k E&nnetecknad
ddrav, att den &tbara produkten dr en sdtsak.

13. Anvédndning enligt ndgot av patentkraven 9-12, k 8 n n e-~
tecknad ddrav, att ndmnda sorbitol-stabiliserande midngd utgdr
hogst ca 50 vikt-% berdknat pd sorbitolens och xylitolens samman-

lagda vikt.

14. Anvédndning enligt patentkravet 13, k E&nnetecknaid
ddrav, att sagda sorbitol-stabiliserande m&ngd dr hdgst ca 25 vikt-%.
15. Anvdndning enligt patentkravet 14, k & nnetecknad

ddrav, att sdagda sorbitol-stabiliserande mingd av xylitol dr atminstone

ca 1 vikt-%.
l6. Anvdndning enligt nagot av patentkraven 9-15, k @ n n e -

tecknad dérav, att viktférhéllandet mellan xylitol och
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sorbitol.ar ca 1:30 - 1:6.

17. Forfarande f6r framstdllning av en sdtande icke~kariesbildande
komposition, k & nnetecknad ddrav, att man med varandra
blandar sdrbitol och en sorbitol-stabiliserande mdangd xylitol,
lé&mpligen h&gst ca 50 vikt-% av sorbitolens och xylitolens samman-—
lagda vikt, £6r astadkommande av den Sdnskade kompositionen.

18. Forfarande enligt patentkravet 17, k @& nne tecknad
ddrav, att sagda sorbitol-stabiliserande mdngd av xylitol &dr hdgst

ca 25 vikt-%.

19. Forfarande eligt patentkravet 17 eller 18, k @& nneteck -
n ad ddrav, att sagda sorbitol-stabiliserande mdngd av xylitol &r
dtminstone ca 1 vikt-%.

20, Borfarande enligt ndgot av patentkraven 17-19, k 8 n n e -
tecknad d&rav, att viktfdrhadllandet mellan xylitol och

s0rbitol dr i omradet ca 1:30 - 1:6.
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