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Foreliggende oppfinnelse angar en fremgangsmate for frem-
stilling av et konfekt- eller farmasiprodukt med et belegg
uten sukker, oppnadd ved harddragering.

Dragering av "hard" type skiller seg fra dragering av "myk"
type 1 den forstand at materialet som utgjer belegget er
krystallisert 1idet vannet inneholdt 1 materialet er for-

dampet.

Man kjenner allerede konfektprodukter og lighende, det vil si
tyggegummier, drops og 1lignende, og produkter 1 form av
tabletter eller sugeprodukter med et belegg uten sukker,
oppnadd ved harddragering.

I disse produkter er belegget uten sukker, oppnadd ved
harddragering, pa basis av xylitol og, 1 mindre gfad, pa
basis av mannitol.

I den senere tid har man tatt sikte pa en harddragerings-
prosess som, mot alle odds, tar sikte pa & realisere et
belegg av angjeldende type pa basis av sorbitol.

Fremgangsmaten og det resulterende produkt gir et godt
resultat men, pa grunn av de stadige strengere krav fra
industrien til belagte produkter der belegget er uten sukker,
oppnadd ved dragering, har man fortsatt sin forskning og har
funnet at det er mulig & oppna et belegg av angjeldende type
pa basis av maltitol.

I henhold til dette angar foreliggende oppfinnelse en

fremgangsmate av den innledningsvis nevnte art og denne

fremgangsmate karakteriseres ved at en maltitolsirup med

- et maltitolinnhold pa over 92 %, fortrinnsvis over 95 % og
helst over 96 %, beregnet pa terrstoff, \

- et tgrrstoffmengde pa 50-70 vekt-% og fortrinnsvis 55-65
vekt-%, og

- ved en temperatur under 70°C og fortrinnsvis 45-65°C,
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- paferes pa et sjikt 1 bevegelse med kjerner som skal
drageres, der temperaturen 1 kjernesjiktet i bevegelse er
under 55°C og fortrinnsvis 20-40°C, hvorved totaliteten
av betingelser velges innefor de gitte omrader pa en slik
mate at nar maltitolsirupen kommer i kontakt med kjernene
som skal drageres, det vil si ved den temperatur som
hersker 1 sjiktet av kJjerner 1 bevegelse, har den et
metningsniva bé 0,70-0,90 og fortrinnsvis 0,75-0,95.

Det faktum at det totale av disse betingelser, valgt som
antydet, fgrer til et harddrageringsbelegg pa basis av
maltitol med tilfredsstillende kvalitet er om sa mere
uventet da, i motsetning til det som skjer nar det gjelder
harddragering med sakkarose, et disakkarid som maltitol og
beslektede forbindelser nar det gjelder tallrike andre
anvendelsesomrader, overmetningen som oppstar ved disse
betingelser 1kke er hoy, mehs'man normalt skulle forvente at
den nedvendige overmetning for a oppna en harddragering av
god kvalitet er den samme for de to angjeldende disakkarider.

Det skal papekes at med uttrykket "metningsniva" menes
forholdet ved en gitt temperatur‘meilom sirupkonsentrasjonen
uttrykt i gram maltitol pr. 100 cm3 vann og oppleselighets-
grensen for maltitol ved den gitte temperatur, 1likeledes

uttrykt 1 gram maltitol pr. 100 cm3 vann.

1 tabell 1 vises verdiene for opplaselighetsgrensén for
maltitol uttrykt i gram pr. 100 cm3 for noen temperaturer.
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TABELL I
Temperatur, °C , Oppleselighetsgrense
(uttrykt 1 g/100 cm3)
20 ‘ 153
25 170
30 181
35 . 193
40 210
45 , 226
50 . 241

Oppfinnelsen vil forsties bedre ut fra den felgende be-
skrivelse og de ledsagende eksempler som viser fordelaktige
utferelsesformer.

Den angar som nevnt fremstilling av drageringsprodukter og
man kan arbeide som antydet nedenfor eller pa tilsvarende
mate.

Kjernen som skal drageres eventuelt, "uten sukker", holdes 1
et hvirvelsjikt 1 en dreiebeholder av konvensjonell type,
utstyrt med en kontrollanordning for den indre temperatur.

Man pafgrer, for eksempel ved forstgvning, pa massen av
kjerner 1 bevegelse, en maltitolsirup hvlis temperatur er
under 70°C og fortrinnsvis 45 til 65°C.

Maltitolsirupen som benyttes har en terrstoff-konsentrasjon
pa 50 til 70 vekt-% og fortrinnsvis 55 til 65 vekt-%.

Sirupens maltitolinnhold er over 92% og fortrinnsvis 95%,
helst over 96%, beregnet pa vektbasis av terrstoffinnholdet.

Temperaturen 1 hvirvelsjlktet av kjerner holdes ved en verdl
under 55°C og fortrinnsvis 20 til 40°C.
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Man velger konsentrasjonen av tgrrstoffer 1 maltitolsirupen
og temperaturen i kjernesjiktet innefor de gitte rammer pa en
slilk mate at nar maltitolsirupen kommer 1 kontakt med
kjernene som skal omhylles, har denne et metningsniva pa 0,70
til 0,90 og fortrinnsvis 0,75 til 0,90.

Et eksempel pad maltitolsirup som gir tilfredsstillende
resultater har fglgende sammensetning:

maltitol : 97,1 vekt-%
sorbitol : 1,1 vekt-%
maltotriitol : 1,8 vekt-%

Omhyllingen skjJer ved efter hverandre fglgende cykler der
hver omfatter en forste tilsetningsfase av maltitolsirup til
s]jiktet av kjerner og en andre fase 1 lgpet av hvilken man
stanser enhver tilsetning mens man opprettholder rotasjonen
av sjiktet og temperaturen 1 kJ]ernemassen, omhyllingen rundt
kjernene teorkes og poleres 1 lgpet av denne fase.

Tykkelsen av omhyllingen velges som funksjon av kjernen som
skal drageres eller de sgkte virkninger.

For & oppna dette 1déer kan man realisere et belegg med en
tykkelse for eksempel pa 0,5 mm ved efter hverandre 3
gjennomfere 15 til 30 tilsetninger, noe som, tatt 1 betrakt-
ning av varigheten av en tilsetning og tidsrommet som skiller
slutten av en tilsetning og begynnelsen av den neste, fgrer
til en total varighet for drageringsoperasjonen i1 stgrrelses-

- orden 3 til 7 timer.

Midlene for a opprettholde temperaturen 1 kjernemassen 1
bevegelse pad det gnskede nivd kan bestd av en anordning for
blasing av varmluft med regulert temperatur. Takket vare
betingelsene som benyttes ifelge oppfinnelsen kan man oppna
en glatt og regular overflate.
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Drageringsproduktene som loppnés P2 denne mate oppviser i
forhold til drageringsprodukter oppnadd ved harde dragerings-
prosesser for belegg uten sukker og av den kjente teknikk,
spesielt pd basis av sorbitol, fglgende fordeler:

- de har et utseende som er optisk tiltrekkende,

- de har en sptere smak, og

- de er mere sprg og knasende.

For & optimalisere resultatene foretrekker man a pafere pa de
behandlede kjerner og fgr den egentlige dragering, et
gummis]Jikt som for eksempel kan vare pa basis av gummi
arabicum, gelatin eller et ekvivalent produkt.

Det er mulig til maltitolssirupen som benyttes a tilsette
diverse additiver som farvestoffer, aromastoffer eller
midler som forbedrer overflatetilstanden som bivoks eller
karnaubavoks.

Blant additivene kan man nevnte titandioksyd, blant aroma-
stoffer for eksempel mentol, appelsin eller citron.

I valget av produkter med kjJernene som skal drageres, kan
man, for de belegg som paferes er "uten sukker", velge mellom
"ikke sukker"-produkter, spesielt pa basis av sorbitol,
xylitol, mannitol, maltitol og hydrogenerte glykosesiruper av
typen "Lycasin". '

Nar kjernen som skal drageres 1nneholder et fermenterbart
sukker svekker belegget som oppnds 1ifglge oppfinnelsen den
kariogene karakteren totalt og gir det generelt de kvaliteter
som er inherente for maltitol.

Drageringsproduktene ifeglge oppfinnelsen kan oppvise en glatt
overflate -1 det vesentlige fri for feil og krystallinske
omrader gjeﬂnom hele omhyllingstykkelsen, belegget er
stabilt, selv 1 atmosferer med forheyet fuktighét og det
oppviser videre en meget behagelig sgt smak.
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de fglgende eksempler vises:

fremstilling av en tyggegummi dragert ifelge oppfinnelsen
og 1 denne henseende, bestemmelsen av de 6pt1male
betingelser for hiarddragering ved hjelp av maltitol,
fremstilling ifglge oppfinnelsen av et dragert konfekt-
produkt av typen "pressprodukt",

fremstilling av en sgtdrops av typen "uten sukker",
dragert i1fplge oppfinnelsen.

EKSEMPEL 1
Harddragering med maltitol av en tyggegumml av typen "uten

sukker".

Sammensetningen av tyggegummiplatene som henyttes for

eksempelet her som fglger:

28 vekt-deler av en gummibasis bestaende av den kommer-
sielt tilgjengelige "Extra Paloja",

20 vektdeler av en hydrogenert glykosesirup (konsentrert
til 85% .tgrrstoffer), av kommersiell type "Lycasin" 80/55,

50,8 vekt-deler sorbitolpulver av: kommersiell type
"Neosorb P60O",

1,2 vekt-deler aromastoffer og farvestoffer.

Disse platér fremstilles ‘ved en driftssekvens som antydet

nedenfor:

efter gjenoppvarming til 75°C blir basisgummien malt i en
"Kustner"-apparatur utstyrt med varmluftsirkulasjon, 1
narver av den flytende fase som utgjores av den hydro-
generte glykosesirup; 1 1lg¢gpet av dette trinn blir den
faste fase Tbestaende av sorbitolpulvere progressivt
tilsatt 1 smd mengder; man innarbeider tilslutt aroma-
stoffer og farvestoffer,

efter pulvertilsetning av mannitolpastaen gjennomfgres
laminering av pastaen og dennes oppskjarihg i "puter" av
rektangulzr form og med en midlere nominell vekt pa
0,90 g.
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Man anbringer 500 g av disse puter 1 en laboratoriedrage-
ringsinnretning av kommersielt tilgjengelig type "Lilliput",
utstyrt med en luftblaseanordning som tillater & opprettholde

konstant temperatur i sjiktet, samt en termosonde anbragt 1
sjiktet. ‘

Dragéringsapparaturen settes 1 en rotasjonshastighet mellom
22 og 25 omdr./min. '

Omhyllingssirupen pa basis av maltitol holdes ved en konstant
temperafur 1 et termoregulert bad og tilsettes i suksessive
charger (cykler) pad 13 til 30 g sirup idet tilfgringen skjer
1 noen sekunder hvert tredje til syvende minutt. Denne tid
som skiller slutten av en tilfering med begynnelsen av den

neste, tillater & realisere krystallisering av maltitolen og
fordamping av vann.

Maltitolsirupen som benyttes for omhyllingen bestar 1 det
vesentlige av maltitol og en viss mengde sorbitol og
maltotriitol.

Fgr man ved fire serier suksessive forsgk bestemmer seg for
de optimale driftsbetingelser for harddrageringen med
maltitol ifelge oppfinnelsen, glennomfores to sammen-

ligningsforsgk bestiende 1 & arbeide under harddragerings-
betingelser for sakkarose og sorbitol.

a) Sammenligningseksempler
Maltitolsirupen som benyttes har et innhold pa 95% maltitol,
1,6% sorbitol og 3,4% maltotriitol.

Betingelsene for det ferste sammenligningsforsek (den til
héfddragering med sakkarose) og det andre forsek (harddrage-
ring med sorbitol) samt de oppnadde resultater, angis 1
tabell II.
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TABELL II

Forsgk nr. 1 2
sirupinnholdet | 95% 95%
terrstoff 1 sirupen 80% 70%
temperaturen 1 det bevegelige sjikt 30°C 30°C
temperatur i1 sirupen 80°C 40°C
antall cykler 10-15 10-15
omtrentllg vekt av benyttet sirup 1 gram 180 180

I disse to tilfeller er de dragerte produkter som oppnas ikke
tilfredsstillende, de har meget utpregede overflatefeil og
oppviser en meget langsom irregular krystallisering, noe som
viser at det 1ikke er mulig a \oppné en harddragering med
maltitol som oppfyller kravene i praksis ved ganske enkel og
pa 1 og for seg logisk mate & benytte de kjJente betingelser
for harddragering med sakkarose.

b) Forsgk gjennomfgrt for 4 bestemme de optimale betingelser

nar det gjelder maltitolinnholdet i den benyttede sirup.
Ved hjelp av fire maltitolsiruper med forskjellige innhold
gjennomfogres det under betingelser som er identiske og ved

hjelp av en apparatur som beskrevet ovenfor, forsgk 3 til 6

der betingelser og resultater er angitt i tabell III.

Linjen som er reservert bedemmelse tillater ved hjelp av de

felgende symboler & definere kvaliteten til den oppnadde
dragering:
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De fire maltitolsiruper som benyttes har 60% tgrrstoff og
oppviser et maltitolinnhold pa henholdsvis 92, 95, 96 og 97%.

TABELL 111
Forsgk nr. 1 2 3 4
sirupinnholdet 92% 95% 96% 97%
tgrrstoff i sirupen 60% 60% 60% 60%
temperaturen i det 30°C 30°C 30°C 30°C
bevegelige sjikt
temperatur i sirupen 50°C 50°C 50°C 50°C
antall cykler 10-15 10-15 10-15 10-15
benyttet vekt-mengde sirup 250g 250g 250g 250g
metningsniva 0,76 0,79 0,80 0,83
bedgmmelse o0 o XX XXX
Man fastsldr at ved 96 og 97% 1innhold er de oppnadde

drageringsresultater absolutt riktige,

krystalliseringen av

maltitol er gJennomfegrt pa en' meget regulzr mate og nedven-

diggjer kun en noe hgyere tgrketemperatur enn tilfelle er med



20

25

30

35

166111
10

sirupen med 96% innhold. De tilsvarende produkter oppviser en
behagelig sprghet og sgtsmak.

For sirupene med innhold pa 95 og 92% har tyggegummiene en
tendens til: .4 klebe seg sammen, krystalliseringen er
vanskelig og terketiden er lang, feil som aksentueres nar det
gjelder 92%-sirupen.

c) Forsgk gjennomfgrt med henblikk pa a bestemme optimale

betingelser for tgrrstoffmengden i de benyttede siruper.
En sirup med et innhold ‘pé 97% maltitol pregves for seks
forskjellige terrstoffinnhold, nemlig 45, 50, 55, 60, 65 og
70%, gjengitt 1 forsgkene 7 til 12.

Betingelser og resultater av disse prever er angitt 1 tabell
IV,

TABELL IV
Forsgk nr. 7 8 9 10 11 12
sirupinn- . .
hold 97% 97% 97% 97% 97% 97%
terrstoff
i sirupen 45% 50% 55% 60% 65% 70%
antall cykler 10-15 10-15 10-15 10-15 10-15 10-15
benyttet vekt-
mengde sirup 333g 300g 275g 250g 230g 214g
metningsniva 0,44 0,53 0,80 0,83 0,99 1,25

bedgmmelse (o] X XX XXX X [o10]
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Man oppnar gode resultater for terrstoffmengder pa 50 til 65%
og meget gode resultater for tarrstoffmengder pa 55 og 60%.

Utover 65% er krystalliseringen irregular og overflatefeilene
apenbare; under 50% kleber tyggegummiene og tegrketidene blir
lange.

d) Forsegk giennomfgrt med henblikk pa & bestemme de
optimale betingelser ut fra den temperatur som hersker
1 det bevegede kjernesikt.
Man benyttér maltitolsirup med 60% tgrrstoff og et 97%-ig
innhold av maltitol.

I de 6 forsgkene 13 til 18 som glennomferes med denne sirup,
glennomfgres drageringen ved forsk]jellige temperaturer 1
sJiktet 1 bevegelse, idet sirupstilmatningen holdes pa 50°C.
Betingelser og resultater er angitt i tabell V.

TABELL V

Forsgk nr. 13 14 15 16 17 18

sjikt temperatur 10°C 15°C 20°C 30°C 40°C 50°C

antall cykler 10-1%5 10-15 10-15 10-15 10-15 10-15

benyttet sirups-

mengde 250g 250g 250g 250g 250g 250g
metningsniva 1,07 1 0,95 0,81 0,69 0,60
bedgmmel se 00 o X XXX XX 0

Ved en undersgkelse av disse resultater fremgar det at man
bgr holde sjikttemperaturen mellom 20 og 40°C.
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Under disse betingelser oppviser de oppnadde produkter en god
krystallinitet 1 sjiktet samt en udmerket stabilitet ved
lagring. :

Pa grunn av mykning av tyggegummiputene har man ikke kunnet
giennomfore noen forsgk ved temperaturer over 50°C.

.e) Forsgk gjennomfgrt med henblikk pa a bestemme

optimale betingelser ut fra siruptemperaturen.

Man gjlennomfgrer seks ' forsgk (19 til 24) ved & Dbenytte
sirupen fra forsgkene 13 til 18 men der temperaturen i
sjiktet holdes pa 30°C.

De andre forsgksparametere og resultatene som oppnas er
angitt 1 tabell VI.

TABELL VI

Forsgk nr. 13 14 15 16 17 8

temperatur 1 sjiktet 10°C 15°C 20°C 30°C 40°C 50°C

Antall cykler 10-15 10-15 10-15 10-15 10-15 10-15

omtrentlig vekt av
benyttet sirup 1 gram 250g 250g 250g 250g 250g 250g

metningsniva 1,07 1 0,95 0,81 0,69 0,60

bedgmmelse 00 o X XXX XX o

Ut fra disse resultater fastslar man at det er fordelaktig a
arbeide under betingelser som gir en maltitolsirup som holdes
pa en temperatur pa-45 til 60°C.
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Ut over 60°C og efter tilfgrsel av sirupen 1 det fgrste trinn
kleber tyggegummiene seg sammen og det oppstar en hurtig men
irreguler krystallisering, under 40°C er fordelingen av det
krystallinske sjikt mindre god og terketiden e¢ker merkbart.

En undersgkelse av alle disse resultater oppnddd i forsgkene
3 ti1l1 24 viser at for & oppna en kvalitetsdragering ma man
arbeide ved et metningsniva pa 0,7 til 0,9.

EKSEMPEL 2
Harddragering av pressprodukter.

Kjernene som skal drageres fremstilles ved hjelp av en
kommersiell hgyydelsesrotasjonspresse av typen "P 1000".
Produktet som benyttes bestar av puddersorbitol av typen
"Neosorb" 20/60, mentolaromatisert og inneholdende 0,3 vekt-%
av et smgremiddel bestdende av magnesiumstearat.

Pressproduktene av sorbitol fremstilt pa denne mate med en
midlere vekt pa 0,5 g, er runde og bikonkave.

Man benytter 500g.

Drageringen gJennomfmreé ved hjelp av en apparatur som
benyttet tidligere for dragering av tyggegummier, man
benytter hver gang 10-15 tilsetninger i1 10 minutters avstand
méd 15 g maltitol.

Som resultatene viser fra de 10 forsgkene 25 til 34,
gjennomfert med pressproduktene og sammensatt i tabell 7, gir
drageringen pfessprodukter med god kvalitet nar man opprett-
holder metningsnivébetingélsene som er fastslatt for
dragering av tyggegummi.

Produktene som oppnas oppviser en god krystallinitet av
sjiktet, en god lagringsstabilitet og en viss sprghet ved
spising.
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TABELL VII

Forsgk nr. 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34

sirup- ;
innhold 97% 97% 97% 97% 97% 97% 97% 97% 97% 97%

terrstoff .
i sirupen 45% 60% 55% 60% 60% 50% '45% 60% 60% 60%

temperatur
i sjiktet 30°C 30°C 30°C 80°C 40°C 380°C 30°C 30°C 50°C 60°C

metningsniva 0,44 0,83 0,8 0,8 0,69 0,63 0,44 0,76 0,60 0,48

"bedemmelse 0 XXX XXX XX XX X 0 00 0 000
EKSEMPEL 3

Dragering av ‘"sukkerdekkede" sukkertgy av typen "uten
sukker". Man fremstiller sukkerdekkede sukkertgy ved

omhylling helt til et restfuktighetsinnhold pa 0,5% av et
hydrogenert stivelseshydrolysat av kommersiell type "Lycasin"
80/55.

Disse sukkertegy er gitt formen av sferer med en midlere
diameter pi 1,5 cm og en midlere vekt pa 0,9g.

For dragering benyttes det materiell og de betingelser som er
beskrevet ovenfor. Sjikttemperaturen 1 alle tilfeller holdes
pa en verdi under eller heyt 1ik 60°C, denne verdil bestemmes
av materialet som utgjer kjernene.

Sirup med et innhold p& 97% maltitol tilsettes .1 10-15
omganger, hver gang 13 g hvert tiende minutt, til en mengde
pa 500 g sukkertoy. v

Det ble gjennomfert 4 forsgk 35 til 38 og betingelsene og
resultatene er angitt i tabell 8 som bekrefter at det er

mulig a gjennomfgre dragering med maltitol pa sukkertey ved
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arbeidsbetingelser, med betingelser for metningsnivd oppnadd
som under tyggegummier og pressprodukter.
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TABELL VITI

Forsgk nr. 35 37 38 39
torrstoff

i sirupen 70% ‘ 60% 55% 50%
Temperatur

1 sjiktet 30°C 40°C 30°C 30°C
temperatur

i sirupen 50°C 50°C 50°C 50°C
metningsniva 1,25 0,69 0,8 0,53
bedgmmelse 0 XX XXX X
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Patentkray

Fremgangsmate for fremstilling av et konfekt- eller farmasi-

produkt med et belegg uten sukker, oppnadd ved harddragering,

karakterisert ved at en maltitolsirup med

- et maititplinnhold pa over 92 %, fortrinnsvis over 95 % og
helst over 96 %, beregnet pa terrstoff,

- et terrstoffmengde pa 50-70 vekt-% og fortrinnsvis 55-65
vekt-%, og

- ved en temperatur under 70°C og fortrinnsvis 45-65°C,

- paferes pa et sjikt i bevegelse med kjerner som skal
drageres, der temperaturen 1 kjernesjiktet 1 bevegelse er
under 55°C og fortrinnsvis 20-40°C, hvorved totaliteten av
betingelser velges innefor de gitte omrader pa en slik
mate at nar maltitolsirupen kommer 1 kontakt med kjernene
som skal drageres, det vil sl ved den temperatur som
hersker 1 sjiktet av kjerner 1 bevegelse, har den et
metningsniva pa 0,70-0,90 og fortrinnsvis 0,75-0,95.
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