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Kuitupitoinen pehmedrakenteinen makeiskoostumus.
Fiberhaltig sb8tsakskomposition med mjuk textur.

Tdmd keksintd koskee kuitupitoista makeiskoostumusta, joka
on rakenteeltaan pehmed ja suussa tuntuu siledltd. Tamdn
keksinndn mukaisilla tuotteilla on konsistenssi, joka raken-
teellisilta ominaisuuksilta voitaisiin verrata pureskelta-
vien geelien tai mureiden nougat-karamellien ominaisuuksiin,
mutta joiden kuitupitoisuus kuitenkin on korkea, mikd ei

ole organoleptisesti havaittavissa.

Markkinoilla on olemassa lukuisia kuitupitoisia tuotteita
aamiaisviljatuotteiden, laksatiivisten juomien, lesetablet-
tien ja viljapatukoiden muodossa. Vdlipala-ateriat rakeisten
patukoiden ja pikkuleipien muodossa ovat tulleet yhd suosi-
tummiksi perinteellisten aterioiden korvikkeena. Tdmdn suo-—
sion syynd on pddasiassa tietoisuus kuitujen tuomista
terveydellisistd hyb6dyistd. Kuitenkin on moni kuituvalmias-
taja havainnut tiettyd vastustusta kuluttajien taholta sy6di
riittévid mdaria kuituja niihin liittyvan terapeuttisten
hydtyjen saamiseksi. Tdmd vastustus johtuu yleensd kuidun
epdmiellyttivdstd mausta, tai epdmiellyttdvdn maun peittd-
miseksi kdytetyistd suurista kaloriamd&ristd. Kuidun kuiva,
suuhun sopimaton rakenne ja suuntuntu edellyttdd rasvojen

ja hiilihydraattien (peiteaineiden) lisd&misen mdarind,
jotka tehokkaasti laimentavat kuituannosta tuotteen
vksikkOmddridd kohden. Kuitupitoiset, kaupallisesti saatavat
makeistuotteet ovat yleensd rakeistyyppid. Muihin makeisai-
neosiin lisd&td3dn usein suklaata, hedelmid ja pdhkinditd lo-
pullisen tuotteen sy&tdvyyden parantamiseksi.

Tdmédn keksinndn kohteena on erikoinen makeismuoto kuitujen
annostamiseksi. Tavallisen rakeistyyppisten valmisteiden
asemesta pyritddn keksinndn mukaisesti kdyttimddn hyviksi



nougat-makeisten Jja keitettyjen karamellien yhteydessa
tunnettua teknologiaa, sekd pddllystysteknologiaa sellai-
sen koostumuksen ja lopputuotteen valmistamiseksi, jossa

on noin 20 - noin 30% ravintokuituja l&sni.

Tamd keksintd koskee kuitupitoista makeiskoostumusta,
jolla on pehmed, ei-kuitumainen rakenne, sisdltden:

(a) esikdsitellyn kuitu~yhdistelmdtuotteen, joka
sisdltdd ravintokuitujauhetta, joka on pddllystetty voite~
luaineella, joka on valittu ryhmdstd, jonka muodostavat
rasvat ja glyseroli,

(b) vaahdotetun matriisiosan, joka sisdltdid liivatet-~
ta, arabikumia ja ei-sakkaroosia olevaa nestemidistd makeu-
tusainetta, joka antaa vaahdotetulle matriisille
tdytevolyymid ja rakennetta; ja

(c) amorfisen matriisiosan, joka sisdltdd ei-
sakkaroosia olevaa siirappia, jonka kiintoainepitoisuus on

noin 92 - noin 96 paino-% siirapista.

Kuitu-yhdistelmdtuote
Kuitukomposiitti on l&snd koostumuksessa middrinid, Jjotka
ovat noin 25 - noin 45 paino-% koko koostumuksesta lasket-

tuna ja mielummin m#3&rind, jotka ovat noin 30 - noin 40
paino—~%. Yhdistelmituotteessa kdytetty kuitu on mieluimmin
perdisin elintarvikeldhteestd, jonka ravintokuitupitoisuus
on korkea, vaikkakin ravintokuitua voidaan uuttaa elintar-
vikkeista ja kdyttdd suoraan yhdistelmituotteessa, kuten on
selitetty US—-patentissa 4,565,702, jonka mukaan liukeneva
ravintokuitu ensin uutetaan ja puhdistetaan (vikev®id&in)
elintarvikeldhteestd ja kdytetddn sitten liukenemattoman ra-

vintokuidun pd&dllystdmiseksi.

Kdyttdkelpoisia ovat sekd liukenevat ettd liukenemattomat
kuidut. Tdmdn keksinndn tarkoituksia varten "liukeneva



kuitu" tarkoittaa vesiliukoista, dispergoitavaa tai turpo-
avaa kuitua, ja "liukenematon kuitu" tarkoittaa veteen liu-
kenematonta, oleellisesti turpoamatonta kuitua. Esimerkkeiji
kdyttdkelpoisista liukenevista kuiduista ovat kalvoa muodos-
tavat hydrokolloidiset aineet, jotka on valittu ryhmistd,
jonka muodostavat merileviuutteet, kasvinesteet, siemenkumit
ja niiden seokset. Erikoisia hydrokolloideja ovat guarkumi,
johanneksenleipdpuu, papukumi, pektiini, psylliumsiemen-
kuoret, alginaatit ja niiden seokset.

Kdyttbékelpoisia kuituldhteitd ovat viljat, siemenet ja he-
delmdt (esimerkiksi hedelm&dliha). Edullisina pidetddn eri-
tyisesti viljaleseitd, kuten maissi-, vehnd-, kaura-,

ruis- ja ohraleseitd. Ndmd leseet sisdltdvdt tunnetusti
suuren mi3drdn liukenemattomia ravintokuituja, jotka yleensi
koostuvat selluloocsasta, hemiselluloosasta ja ligniinistd.

Kuitu-yhdistelmdtuote valmistetaan esikdsittelemdlli kui-
tupartikkeleita rasva~ ja glyseriiniseoksen pddllysteelli.
Kuitupartikkeliden pddllystdminen suoritetaan kdyttidmilli
tavanomaisia sekoitusmenetelmid ja se suoritetaan ennen
kuitu-yhdistelmdtuotteen yhdistémistd vaahdotettujen ja
amorfisten matriisien kanssa. Rasva ja glyseriini toimivat
yhdessd aikaansaaden voitelevan ja makua peittdvin vaiku-
tuksen kuitumaiseen tai kuivaan rakenteeseen, joka muutoin
olisi epdmiellyttdvi. Kdyttdkelpoisten rasvojen ryhmid on
erittdin laaja. Eldinrasvoja, kuten voita ja maitorasvoja,
ja kasvirasvoja voidaan kdyttd3 pddllysteessd. Kasvirasvo-
ja pidetddn kuitenkin parempina ja kdyttdén sopivia ovat
hydratut, osittain hydratut ja fraktioidut kasvidljyt.
Erityisesimerkkeijd kasvidlijyistd ovat osittain hydrattu
palmuydindljy, fraktioitu palmuydindlijy, palmudljy, kookos-
61]jy, puuvillasiemendljy, safloridljy, auringonkukkadl-
jy, maissidlijy, soijadljy Ja niiden seokset. Rasvapitoi-



suus on noin 10 - noin 30 paino-% kuitu-yhdistelmdtuot-

teesta ja mieluimmin noin 15 - noin 25 paino-%.

Glyserolia on pddllysteessd ldsnd mddrind, jotka ovat noin
5 = noin 15 paino-% ja mieluimmin noin 8 - noin 10 paino-%
kuitu~yhdistelmidtuotteesta laskettuna. Glyserolin lisdksi
voidaan kdyttdd mono~ ja diglyseridiemulgointiaineita
middrind, jotka ovat noin 1 -~ 10 paino-% kuitu-yhdistelma-

tuotteesta rasvan erottumisen est@miseksi.

Yhdessd kuitupartikkeleiden kanssa tai niiden asemesta voi-
daan lis&dtd erilaisia l&8&keaineita edellyttden ettd ndiden
aineiden maku peittyy riittdvésti. Niinpd keksinndn mukaiset
koostumukset voivat toimia erilaisten aktiiviaineiden kiyt-

tésysteemeind.

Vaahdotettu matriisi
Vaahdotettu matriisiosa on ulkonddltddn ja fysikaalisilta
ominaisuuksiltaan samanlainen kuin tavallinen frappe-massa.

Se eroaa kuitenkin koostumuksensa ja vaahdotusaineiden va-
linnan suhteen. Siind missd aikaisemmin on kdytetty muna-
albumiinia, maissisiirappia, vettd ja sokeria frappe-massan
komponentteina, keksinndn mukaisessa vaahdotetussa matrii-
sissa ei k3ytetd sakkaroosia eikd muna-albumiinia ja se
edellyttdd liivatteen ja arabikumin kdyttdmistd vaahdotusai-
neina. Muodostettaessa vaahdotettu matriisi, sekoitetaan
maissisiirappi, joka mieluimmin korkean fruktoosipitoisuuden
omaavaa, liivate/arabikumin vesipitoisen seoksen kanssa.
Tdtd seosta vaahdotetaan sekoittimessa noin 55 - noin 65°C:n
lampotilassa kunnes saadaan vaahdotettu matriisi, jonka ti-
heys on noin 0,3 - noin 0,5 g/cm3. Matriisin tiheysalue

on erittdin kapea ja ndiden rajojen ulkopuolella, esim. alle

noin 0,3 g/cm3, saadaan tuote joka on liian pehmed; tai



tiheyden ollessa suurempi kuin noin 0,5 g/cm3, saadaan tuo-
te, joka on vaikea sekoittaa ja muotoilla, sekd liian kova
jotta se olisi helposti pureskeltavissa. Matriisi voi

sisdltd33 myds muita lisdaineita, kuten vdriaineita, makuai~

neita ja lddkeaineita.

Vaahdotettu matriisi sisdlt8d liivatetta md&ridnd, joka on
noin 1 - noin 8 paino-% lopullisesta koostumuksesta ja mie-

luimmin noin 3 - noin 5 %.

Lopullinen kuitupitoinen makeistuote sisdltdi vaahdotettua
matriisia md&rind, jotka ovat noin 10 -~ noin 15 paino-%

lopullisesta tuotteesta.

Amorfinen matriisi
Viimeinen vadlttdmdton komponentti keksinndn mukaisessa

koostumuksessa on amorfinen matriisi, jota on l&snd lopul-
lisessa tuotteessa middrind, jotka ovat noin 40 - noin 60
paino-% ja mieluimmin mddrind, jotka ovat noin 45 - 50%.
Tamd matriisi sisd1td8 maissisiirapin ja fruktoosirikkaan
maissisiirapin seoksen suhteessa, joka on noin 4:1 - noin
1:4, Vaikkakin tdmd seos on samanlainen kuin se josta
yleisesti kédytetddn nimed "bob"-siiraappi, se erocaa aina-
kin kahdella tavalla tavallisista bob-siirapeista. Ensin-
nakin matriisiissa ei ole sakkaroosia, joka on bob-siirapin
normaali aineosa. Toiseksi ymppipartikkeleiden lis&&minen
paksuntamista varten ei ole tarpeen, silld yhdistelmdtuote-
muodossa lisdtty kuitu toimii ymppind rakenteen muodostami-
seksi ja siirappia varten sopivan tekstuuran kehittémiseksi.
Amorfista matriisia keitet#&n noin 125°- noin 140°C:ssa,
kunnes haluttu kiintoainepitoisuus on saavutettu. Noin 92

- noin 96%:n kiintoainepitoisuus tarvitaan. Lopullisessa
makeistuotteessa l&sndolevan maissisiirapin mddrd on yleensi
noin 40 -~ noin 60 paino-% lopullisesta tuotteesta, ja mie-

luimmin 40 - noin 45%,.



Voidaan kdyttdd muita makeutusaineita maissisiirapin ase-
mesta tai sen lisdksi. Voidaan k&dyttdd esimerkiksi hydrat-
tua tdrkkelyshydrolysaattia, polydekstroosia, inverttiso-

keria tai hunajaa.

Valmistettaessa tdmidn keksinndn mukaisia koostumuksia amor-
finen matriisi lisdt#&n vaahdotettuun matriisiin ja sekoi-
tetaan homogeeniseksi. Sen Jjdlkeen lis&tddn toivottu mdirid
kuitu-yhdistelmdtuotetta tietyn rakenteen ja kuitupitoisuu~
den saamiseksi, ja koostumus kaadetaan sitten muotteihin

tai pursotetaan, muotoillaan, leikataan ja pakataan. Tdmin
keksinndn mukaiset tuotteet eivdt tarvitse mitddn erityistid
hermeettistd pakkausta eltaantumisen estdmiseksi, ja se py-
syy pehmednid ja pureskeltavan sen oltua kauan ulkoilman

vaikutuksen alaisena.

Keksinndén mukaisia koostumuksia voidaan kdyttdd mitd eri-
laisiin tarkoituksiin, mukaanlukien terveysvdlipaloina, te-~
rapeuttisina tuotteina laksatiiveina, dieettikontrollina,

kolesterolikontrollina ja vastaavina.

Keksinndén mukaisista koostumuksista valmistetuilla tuot-
teilla on ldhinnd "mureata" nougat-makeista muistuttava ra-
kenne mieluimmin kuin toffee- tai sitkedn nougat-makeisen
konsistenssi. Koostumus voidaan helposti muotoilla erilai-
siin muotoihin, kokoihin ja annosmuotoihin, esim. tangoiksi,
tableteiksi, m6hkdleiksi jne. Kussakin palassa l&sndolevan
kuidun mddrd riippuu aiotusta kdytéstd. vdlipala-tuote voi
esimerkiksi sisd@ltdd vihemmidn kuitua kuin laksatiivinen tai
dieettikontrolliin tarkoitettu tuote. Kussakin tapauksessa,
riippumatta kuitupitoisuudesta, on lopullinen koostumus
sdddettdvd oikean murean nougat-tapaisen rakenteen sdilyt-
tdmiseksi ja vaahdotettu ja amorfinen matriisi on sd3dettidvi

vastaavasti.



Tietyn erdn mureuteen tai sitkeyteen vaikuttavat useat teki-
jdt. Erds tekij&d on makeutusaineen, kuten l3sndolevan mais-
sisiirapin, inverttisokerin tai hunajan prosentuaalinen
osuus. Toinen tekijd on valmistuksessa kdytetty sekoitusme-
netelmd. Mureus ei valttimdttd edellytd suurta
prosenttimiiridd ei-kiteistd makeutusainetta rakeisuuden ai-
kaansaamiseksi erdssd. Itse asiassa liian kiteinen rakenne

usein tekee nougat-makeisesta hajoavan.

Keksinndén mukaiset koostumukset voivat sisdltdd erilaisia
tavallisia makeisten aineosia, kuten makuaineita, vdriai-
neita, lisdaineita, makeuttamisaineita, happamuutta

sddtavid aineita, voiteluaineita, sideaineita, tdyteainei-
ta, emulgointiaineita, 61jyjd ja muita makua ja rakennetta
modifioivia aineita. Sopivia makuaineita ovat sek#d luonnon
ettd keinotekoiset aromit, ja mintut, kuten piparminttu,
mentoli, keinotekoinen vanilja, kaneli, erilaiset hedelmi-
maut ja vastaavat, sekd niiden seokset. Makuaineita kdyte-
td8n yleensd mddrind, jotka vaihtelevat riippuen yksildl-
lisestd mausta, ja se voi olla esimerkiksi alueella joka on
noin 0,3 - noin 2 paino-% ja mieluimmin noin 0,4 -~ noin

1,8 paino-% laskettuna lopullisen koostumuksen kokonaispai-
nosta. Kidytetyn makuaineen m#&rd ei ole kriittinen ja on ma-
kuasia. Vastaavalla tavalla kun kuivia hedelmiid kdytetddn
makuldhteend on kdytetty mddrd makuasia ja se voi vaihdella
noin 5 - noin 20 paino-% ja mieluimmin noin 8 - noin 15
paino-% koko ravintotuotteesta. Keksinndn suojapiiriin kuu-
luu luonnon hedelmien ja hedelmduutteiden kdyttdminen
vyhdessd makuaineiden kanssa. Esimerkkeind kuivatuista
hedelmistd mainittakoon, rajoittumatta ndihin, omenat, apri-
koosit, persikat, banaanit, ananas, appelsiinit, grapehedel-

mdt, luumut, rusinat ja vastaavat.

Kadytettdessd lisdmakeutusaineita voidaan keksinndn mukai-

sesti kdyttdd sindnsid tunnettuja makeutusaineita, mukaanlu-



kien sekd luonnon ettd heinotekoiset makeutusaineet. Niinpd
lisdmakeutusaine voidaan valita seuraavasta ei-rajoittavasta
luettelosta: sokerit, kuten glukoosi (maissisiirappi),
dekstroosi, inverttisokeri, hunaja, fruktoosi, ja niiden
seokset; sakkariini ja sen eri suolat, kuten natrium- tai
kalsiumsuola; syklaamihappo ja sen eri suolat, kuten nat-
riumsuola; dipeptidimakeutusaineet, kuten aspartaami; dihyd-
rokalkoni, glysyrritsiini; Stevia rebaudiana (Stevioside);
ja sokerialkoholit, kuten sorbitoli, sorbitolisiirappi,
mannitoli, ksylitoli, ja vastaavat. Lisamakeutusaineina
voidaan myds kdyttdd ei-kdytettdvissd oleva sokerikorvike
(hydrattu tdrkkelyshydrolysaatti), joka kuvataan US-reissue-
patentissa 26,959 ja synteettinen makeutusaine
3,6-dihydro-6-metyyli-1-1,2,3-oksatiatsin-4-oni-2,2-
dioksidi, erityisesti sen kalium- (Acesulfam-K), natrium-

ja kalsiumsuolat, kuten on selitetty DE-patentissa no
2,001,017.7.

Seuraavat esimerkit havainnollistavat edelleen keksintdi,
mutta eivdt ole millddn tavoin tarkoitetut rajoittamaan
keksintdd. Selityksessad kaikki prosenttiluvut ovat paino-%
lopullisesta koostumuksesta, ellei toisin ole mainittu.

Esimerkit I-V

Koostumukset A-E edustavat keksinndén mukaisia suoritusmuo-
toja, kdyttden erilaisia kuitutyyppejd ja ndiden yhdistel-
mid.

Keksinn6n mukainen koostumus

Aineosa p-%

koko koostumuksesta A B c D E
Fruktoosirikas maissi-

siirappi 55 9,25 9,54 9,25 9,25 9,25




Arabikumi 0,35 0,3 0,35 0,35 0,35
Dekstriini K 4484 0,17 0,18 0,17 0,17 0,17
Liivate 250 Bloom 0,48 0,50 0,48 0,48 0,48
Maissisiirappi, tav.* 21,26 21,90 21,26 21,26 21,26
Fruktoosirikas maigsi-

siirappi 42% 21,26 21,90 21,26 21,26 21,26
Glyseriini, vedet®n 3,32 1,66 3,32 3,32 3,32
Palmuydindéliy 8,62 8,62 8,62 8,62 8,62
Omenahappo 0,30 ———— - - 0,30
Omena-aromi 0,20 - - - 0,20
Hunaja-aromi ——— 0,50 0,50 0,50 ---
Vesi** 1,62 1,67 1,62 1,62 1,62
Omenakuitu*** 16,58 -— —-_— ———— 6,63
Guarkumi*** 16,58 16,58 --- 16,58 9,95
Kauralesekuitu#*** —-_— 16,58 16,58 ——- 6,63
Maissilesekuitu*** = --- 16,58 16,58 9,95

*  Keitetty 135°C:seen, painohdvid noin 18%.
** Kokonaisvesi on 7,4 + 0,1 paino$
**% Kiytetty kuitulidhde yhdistelmdtuotteen valmistamiseksi.

Kukin edellisistd esimerkeistd valmistettiin seuraavalla
tavalla. Kuitupartikkelit kutakin eri kuituldhdettd varten
pddllystettiin glyserolin ja palmuydindljyn seoksella
kdyttidmdlld tavanomaisia sekoitusmenetelmiid. Erikseen val-
mistettiin vaahdotettu matriisi yhdistdmidlld arabikumi ja
liivate vesiptioisessa liuoksessa ja vaahdottamalla se ma-
keutusaineen (fruktoosirikkaan maissisiirapin 55 kanssa)
ilmastetun, vaahdotetun matriisin valmistamiseksi. My8s
erikseen valmistettiin amorfinen seos sekoittamalla
l:1-painosuhteessa tavallista maissisiirappia fruktoosirik-
kaan maissisiirapin 42 kanssa Jja keittdmdlld se noin
135°C:seen noin 94 paino-%:n kiintoainepitoisuuden saamisek-

si.
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Amorfinen matriisi kaadettiin vaahdotettuun matriisiin ja
sekoitettiin homogeeniseksi littedlld sekoituslavalla. Ta-
midn seoksen ldmpdtilan annettiin j&&htyd noin 80° - noin
100°C:seen. Etukdteen valmistettu kuitu-yhdistelmituote li-
sdttiin sen jdlkeen ja koko seosta sekoitettiin ensin al-
haisella nopeudella, sitten keskinopeudella seoksen tekemi-
seksi homogeeniseksi. Lopullisen koostumuksen annetaan
jédédhtyd ja jdhmetty3 ennen pursottamista, tai kaadetaan yk-
sinkertaisetsi muotteihin ja annetaan j&hmettyd. Koostumus
voidaan sitten muotoilla mielivaltaiseen muotoon ja k&&ri-

tddn markkinointia varten.

Edelld kuvattua keksintdd voidaan luonnollisesti modifioida
monella eri tavalla. Tdllaisten muunnosten on katsottava

kuuluvan keksinndén piiriin ja kaikkien tdllaisten muunnel-
mien on tarkoitettu kuuluvan seuraavien patenttivaatimusten

puitteisiin.
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Patenttivaatimukset:

1. Kuitupitoinen makeiskoostumus, jolla on pehmed, ei-
kuitumainen rakenne, ja joka sisdltdia:

(a) esikdsitellyn kuitu-yhdistelmdtuotteen, joka
sisdltdd ravintokuitujauheen, joka on pddllystetty voitelu~-
aineella, joka on valittu rasvojen ja glyserolin muodosta-
masta ryhmdstd;

(b) vaahdotetun matriisiosan, joka sisdltdd liivatetta,
arabikumia Jja ei-sakkaroosia olevaa nestemdistd makeutusai-
netta, joka antaa vaahdotetulle matriisille tdytetilavuutta
ja rakennetta; 3ja

(c¢) amorfisen matriisiosan, joka sisdltdd ei-
sakkaroosia olevaa siirappia, Jjonka kiintoainepitoisuus on
noin 92 - noin 96 paino-% siirapista laskettuna.

2. Patenttivaatimuksen 1 mukainen koostumus, t un n e t -
t u siitd, ettd kuitu-yhdistelmituotteen sisdltdmd ravin-
tokuitu on perdisin viljaleseestd, joka on maissia, vehndi,

ohraa, ruista, kauraa, tai ndiden seos.

3. Patenttivaatimuksen 1 mukainen koostumus, t unn e t -
t u siitd, ettd ravintokuitu on per&isin hydrokolloidista,
joka on kumi, alginaatti, pektiini, kasvilima tai ndiden

seos, tai se on valittu ryhm3std, jonka muodostavat sieme-

net, siemenkuoret, hedelmdliha ja niiden seokset.

4. Patenttivaatimuksen 1 mukainen koostumus, t un n e t -

t u siitd, ettd voiteluaine on osittain hydratun kasvidljyn
ja glyserolin seos middrdnd, joka on noin 5 - noin 25

paino-% ja vastaavasti noin 5 - noin 15 paino-% kuidusta

laskettuna.

5. Patenttivaatimuksen 1 mukainen koostumus, t un ne t -
t u siitd, ettd esikdsitelty kuitu-yhdistelmidtuote on
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l4snd md&rdnd, joka on noin 30 - noin 40 paino-% lopullises-

ta tuotteesta.

6. Patenttivaatimuksen 1 mukainen koostumus, t un n e t -
t u siitd, etti vaahdotettu matriisiosa on l&snd mddrdng,
joka on noin 10 -~ noin 15 paino-% lopullisesta tuotteesta.

7. Patenttivaatimuksen 1 mukainen koostumus, t u n n e t-
t u siitd, ettd amorfinen matsiisi on l13snd maarind, joka
on noin 40 - noin 60 paino-% lopullisesta tuotteesta.

8. Patenttivaatimuksen 1 mukainen koostumus, t un ne t -
t u siitd, ettid makeutusaine on valittu ryhmdstd, jonka
muodostavat fruktoosi, ksyloosi, riboosi, galaktoosi, man-
noosi, glukoosi, maissisiirappi, hydrattu tdrkkelyshydroly-
saatti, sokerialkoholit ja niiden seokset, ja jossa mahdol-
lisesti on lisdmakutusaine, joka on valittu ryhmdstd, jonka
muodostavat sakkariinisuolat, syklamaattisuolat,
asesulfaami-suolat, dipeptidiperustaiset makeutusaineet,
taliini, monelliini, dihydrokalkoni ja niiden seokset.

9. Patenttivaatimuksen 1 mukainen koostumus, t un n e t -
t u siitd, ettd rasva valitaan ryhmdstd, jonka muodostavat
hydrattu, fraktioitu tai osittain hydrattu kasvidljy,

eldinrasva, voi, ja niiden seokset.

10. Ruitupitoinen makeistanko, t un ne t t u siitd, ettid
se sisdltdd

(a) ravintokuitua, joka on perdisin ryhmdstd, jonka
muodostavat viljaleseet, hydrokolloidikumit, hedelmdliha ja
niiden seokset, jolloin mainitulla kuidulla on voiteleva
pddllyste, joka koostuu pddasiassa kasvirasvoista ja

glyserolista;
(b) vaahdotetun matriisiosan, joka sisdl1td3d liivatetta,
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arabikumia, ja nestemdistd ei-sakkaroosia olevaa makeutu~
sainetta, jolloin vaahdotetun matriisiosan tiheys on noin
0,3 - noin 0,5 g/cm3;

(c) ei-sakkaroosia oleva siirappiosa, jonka kiintoaine-
pitoisuus on noin 92 - noin 96 paino-% siirapista, ja jol-
loin tuote sisd@lt3dd noin 20 - noin 30% ravintokuituja, noin
10 - noin 15 % frappe-osa ja noin 40 - noin 60 %

siirappiosaa.

11. Menetelmd kuitupitoisen makeiskoostumuksen valmistami-
seksi, jolla on pehmed ei-kuitumainen rakenne, t unne t-
tu siitd, ettd

(a) pddllystetdidn kuitupartikkeleita voiteluaineella, jo-
ka on valittu glyerolin ja rasvojen muodostamasta ryhmidsti;

(b) valmistetaan vaahdotettu matriisi, jonka tiheys on
noin 0,3 - noin 0,5 g/cm3, joka matriisi sisiltdi arabiku-
mia, liivatetta ja ei-sakkaroosia olevaa makeutusainetta;

(¢) valmistetaan amorfinen matriisi, joka sisdltd3 ei-
sakkaroosia olevaa siirappia, Jjonka kiintoainepitoisuus on
noin 92 - noin 96 paino-% siirapista;

(d) sekoitetaan vaiheen (b) vaahdotettu matriisi vai-
heen (c¢) amorfisen matriisin kanssa;

(e) sekoitetaan vaiheen (a) pddllystetyt kuitupartikke-

lit vaiheen (d) seoksen kanssa.

12. Patenttivaatimuksen 11 mukainen menetelmli, t unne t -
t u siitd, ettd vaahdotetun matriisiosan vesi-

aktiviteetti pidetddn arvossa noin 0,7 tai tdmidn alapuolel-

la.

13. Patenttivaatimuksen 11 mukainen menetelmd, t unn e t-
t u siitd, ettd liivate ja arabikumi vaahdotetaan noin
55 — noin 65°C:n l&mp&tilassa ja ettd siirappiosa valmiste-

taan keitt&milld siirappi noin 125 - noin 140°C:ssa.
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