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joka kisittdd enemmin kuin 3 % maltitolin kitey-

tymisen etenemistd sadtivad ainetta, jonka

molekyylipaino on suurempi kuin 1300.

hogre an 1300.

ningsspektrum och innefattar mera an 3 % av ett dmne for

att reglera kristallisationen av maltitol med en molekylvikt
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Maltitoliin perustuva makeutussiirappi, tdtd siirappia kédyttden valmistetut
makeistuotteet sekd kiteytymisen etenemistid sddtivin aineen kayttd niitd tuotteita
valmistettaessa

Sotningssirap grundad pa maltitol, s6tsaksprodukter tillverkade med denna sirap
samt anvindning av ett agens som reglerar framskridandet av kristallisering vid

tillverkning av dessa produkter

Oheisen keksinnén kohteena on sellaisten molekyylien kidytté makeistuotteissa
ldsnd olevan maltitolin kiteytymisen etenemisen sddtdmiseksi, joiden molekyyli-
paino on suurempi kuin 1 300. Taméa kdyttd soveltuu erityisesti "keitettyjen soke-

reiden" (boiled sugars) ja puolittain kiteytyneiden tuotteiden valmistamiseen.

Oheiseen keksint6on liittyy myos menetelmd, jonka avulla voidaan sdédtdd makeu-
tussiirapissa tai makeistuotteessa, mukaan lukien erityisesti keitetty sokeri tai puo-

littain kiteytynyt tuote, ldsnid olevan maltitolin kiteytymisen etenemista.

Oheinen keksinté kohdistuu samoin sellaisia molekyylejd, joiden molekyylipaino
on suurempi kuin 1 300, sisiltdavan makeutussiirapin kdyttd6n makeisten valmis-
tuksessa. Lopuksi keksinnon kohteena ovat titen saadut makeistuotteet ja edelld

mainittu makeutussiirappi.

Kisitteelld "keitetty sokeri" tarkoitetaan niitd makeistuotteita, joita kutsutaan pe-
rinteisesti kovaksi keitetyiksi makeisiksi, olivatpa ne tdytettyjd tai eivit, olipa ne
pinnoitettu sokerilla tai ei, olipa niiden rakenne hauras tai lasimainen, ja jollaisia
makeisia saadaan poistamalla vettd huolella sokeri- tai polyolisiirapeista. Nima
tuotteet voivat sisdltdd, ei kuitenkaan vilttamittd, farmaseuttisesti aktiivisia aine-

osia tai sellaisia aineita, joilla on dieettiominaisuuksia.
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Kisitteelld "puolittain kiteytynyt tuote" tarkoitetaan sellaisia makeistuotteita, jois-
sa kdytetyt sokerit tai polyolit ovat kiteisessd tilassa sekd amorfisessa tilassa. Ta-
mi késite kattaa erityisesti purukumit, pureskeltavat tahnat, pehmeit sokerimas-
sat, karamellit, jaykét massat, nougat-massat ja pehmeit sokerilla pinnoitetut ker-
rokset, ndihin kuitenkaan rajoittumatta. Ndmé tuotteet voivat myos sisdltdd far-

maseuttisesti aktiivisia aineosia tai aineita, joilla on dieettiominaisuuksia.

Oheisen keksinnén tavoitteita ajatellen makeutussiirappia tai makeistuotetta kut-
sutaan "kiteytyvéksi"”, mikili 0,5 — 5,0 % vettd sisdltivi keitetty sokeri, joka on
valmistettu mainitusta siirapista tai makeistuotteen makeuttavasta tdyteaineesta,
kykenee kiteytymdin sekd menettdmain lasimaisen ulkonidkonsi vihintddn pinnan
Jossakin osassa pienten maltitolikiteiden ilmaantumisen seurauksena 30 vuoro-
kauden kuluessa, kun se laitetaan 20 °C:n ldmpétilaan olosuhteisiin, joissa suh-
teellinen kosteus on 66 %. Makeistuotteen makeuttavalla tiyteaineella tarkoite-
taan kaikkia niitd valinnaisesti hydrattuja hiilihydraatteja, joita kdytetdidn makeis-
tuotteen valmistuksessa. Nailld hiilihydraateilla voi olla seki tdyttavi tehtidvi ettd

makeuttava tehtivd makeistuotteessa.

Alalla tunnetaan lukuisia erilaisia maltitolisiirappeja, joita kdytetddn yleisesti niin
kutsutuissa "sokerittomissa" makeistuotteissa. Niihin kaikkiin liittyy suuria haitto-
Jja, kun niitd kdytetddn erityisesti keitettyjen sokereiden ja puolittain kiteytyneiden

makeistuotteiden valmistamiseen.

Erdiden niistd, jotka sisdltiviat vihemmain kuin 60 % maltitolia, voidaan katsoa
sisdltdvdn vain vdhdn maltitolia. Niistd voidaan mainita esimerkiksi eris kaikkein
laajimmin tunnetuista siirapeista, jota oheinen hakija markkinoi nimelld LYCA-
SIN® 80/55. Tissi yhteydessd voidaan myds mainita siirapit, joita markkinoidaan

tavaramerkkeini POLYSORB®, HYSTAR® ja MALTIDEX®.

Némai siirapit ovat aina kiteytymittdmii ja ne sisiltdviit runsaasti sorbitolia tai

polysakkarideja, joiden molekyylipaino on suurempi kuin 1 300 daltonia. Nami
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viimeksi mainitut ovat kaikkea muuta kuin tyydyttdvid makeisten valmistajien
tarpeita ajatellen edelld madritellyissd sovellutuksissa, ja ndin ollen niitd pyritddn
korvaamaan niin kutsutuilla toisen sukupolven polyoleilla. Niihin katsotaan liitty-
vin useita vakavia haittoja. Néistd haitoista voidaan mainita erityisesti niiden suu-
ri hygroskooppisuus, joka riippuu luonnollisestikin kyseisen siirapin keskimadrai-
sestd molekyylipainosta, mutta joka johtaa aina oheisen keksinnén piiriin kuuluvi-
en makeistuotteiden tapauksessa siihen, ettd tuote tarttuu liikaa kdareeseen ja ettéd

niiden rakenne muuttuu litkaa ajan kuluessa.

Toinen haitta liittyy niiden riittdimittdméin makeutustehoon. Téllaisia siirappeja
kayttden valmistettujen makeistuotteiden organoleptisid ominaisuuksia on yleensd
parannettava turvautumalla voimakkaisiin makeutusaineisiin, jotka joko tiedetdédn
pysymittomiksi tai joiden maku on epiatyydyttavi, ja valitsemalla erityisesti soke-

rittomia makeistuotteita varten kehitettyji flavoriaineita.

Niihin hittyva kolmas, hyvin paha haitta littyy niiden hammasmétai aiheuttavaan
(kariogeeniseen) luonteeseen, kun ne sisiltavit suuria pitoisuuksia hydrattuja po-
lysakkarideja, joiden polymeroitumisaste on enemmén kuin 20. Nykyadn myonne-
tadn yleisesti, ettd maltitolisiirapit ovat kariogeenisia, kun namaé pitoisuudet ovat
suurempia kuin 3 %, kuten patenttijulkaisussa FR 2 444 080 on esitetty. Taméan
seurauksena niiti ei voida suositella kovinkaan hyvin kuluttajalle eiké niiden avul-
la kyetd torjumaan hammasmaétidd, joka on maailman terveysjérjeston WHO:n
mukaan todellinen vitsaus erityisesti makeisista erittdin paljon pitdvien lasten kes-

kuudessa.

Muut runsaasti maltitolia sisdltdvit siirapit voivat sisdltad sitd 65 — 77 %. Erityi-
sesti voidaan mainita siirapit MALTISORB® 75/75, MALTIDEX® 100, FIN-
MALT® ja MALBIT®. Nami siirapit ovat useimmiten kiteytyméttémia. Vaikka
niitd pidetddnkin yleisesti riittdvin makeina ja ei-kariogeenisina, koska ne sisalta-
vét hyvin pienend pitoisuutena hydrattuja polysakkarideja, joiden polymeroitu-

misaste on suurempi kuin 20, tdimén pitoisuuden ollessa aina muutamaa prosenttia
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pienemman, niin kuitenkin niité siirappeja arvostellaan niiden riittiméttomén vis-
kositeetin takia. Néiden siirappien kdytt6n liittyy tayttomassan liikka pehmeys, ja
jotta tistd pehmeydestd pédstiisiin eroon, valmistuksessa on kiytettdvi erityisesti
tahdn tarkoitukseen suunniteltuja kattiloita ja laitoksia, jotka ovat erilaisia kuin
makeisten valmistusyksik6issd normaalisti kdytetyt laitteet ja joiden hankkiminen
on kalliimpaa. On selvii, ettd timé ongelma kérjistyy jatkuvan valmistuksen ai-

kana.

Niiden siirappien toisena haittana on niiden hygroskooppinen luonne, joka on
jopa voimakkaampi kuin edelld kuvattujen, alle 60 % maltitolia sisiltivien siirap-

pien tapauksessa.

Kolmanteen luokkaan kuuluvia maltitolisiirappeja on kéytetty erityisesti suoma-
laisessa yhtiossd RETTIG vuodesta 1986 lihtien, ja niitd siirappeja on kiytetty
tavaramerkkini PASTIROL® markkinoitujen keitettyjen makeisten valmistami-
seen. Myds muut yritykset ovat kokeilleet nditd aina kiteytyvid siirappeja, mutta
ilmeisesti menestyksettd. Ne ovat samoja siirappeja kuin edelld mainitut siirapit,
mutta niitd on rikastettu maltitolilla lisaamalla kiteistd maltitolia, tai ne voivat olla
jopa tavaramerkkeini MALTISORB® 70/86 ja MALTIDEX®™ 080 markkinoituja
siirappeja. Tdllaisia koostumuksia on kuvattu my6s patenttijulkaisun EP 185595,
jonka haltija oheinen hakija on, esimerkissd 4. Huomattakoon, ettd nim4 siirapit
sisiltavit erittdin vihin oligosakkarideja ja polysakkarideja, joiden pitoisuus on

alle 1 % kuivasta tuotteesta.

Niiden erittdin runsaasti maltitolia sisdltdvien siirappien suurin haitta on se, ettd
ne aiheuttavat makeistuotteissa vaikeasti ennustettavaa rakeistumista. Alan asian-
tuntija ymmartdd rakeistumisella hallitsematonta kiteytymistd ajan kuluessa, jota
kiteytymisti el voida pysayttdd tietylle tasolle. Keitettyjen sokereiden tapauksessa
lopulliset tuotteet voivat tapauksesta riippuen erityisesti mariteltyi siirappia kiy-
tettdessd joko muuttua hyvin tahmeiksi ja valua lasimaisen ulkondtn sdilyessi

suureksi osaksi, tai pdin vastoin ne voivat muuttua himmeiksi ja sameiksi ja kitey-
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tyd ajan mittaan pinnalta ytimeen. Tdssd suhteessa ne muistuttavat ohrasokereita,

jotka eroavat tunnetulla tavalla huomattavasti toivotuista tuotteista.

Tami sama pitee puolittain kiteytyneisiin makeistuotteisiin. My0s tdssi tapauk-
sessa voidaan havaita joko puutteellista kiteytymistd, miki johtaa lopullisten tuot-
teiden darimméiseen pehmeyteen ja aiheuttaa vaikeasti ratkaistavia valmistuson-
gelmia, tai tuotteen rakeistumista ajan kuluessa, jolloin tuote muuttuu rakenteel-
taan hiekkamaiseksi ja hauraaksi. Pahimmassa tapauksessa, kuten asianlaita on
pureskeltavien tahnojen kohdalla, tuote muuttuu tdysin jauhomaiseksi ilman min-

kiinlaista sitoutumista.

Alalla tunnetaan lisiksi erilaisia koostumuksia, jotka sisdltdvit maltitolia suurena

pitoisuutena. Niistd koostumuksista voidaan mainita:

Koostumus, joka on kuvattu patenttijulkaisussa US 5017 400 (esim. 3) ja jota
kaytetddn keitettyjen makeisten valmistamiseen. Se sisaltad 10 % ksylitolia kuiva-
aineesta laskien. T#ssi julkaisussa ei olla tarkasteltu ksylitolin kdyttdmistd malti-
tolin kiteytymisen etenemistd sddtdvinid aineena. Sen kdyttd rajoittuu pelkéstdin
makeisten makean maun parantamiseen. Lisdksi huomattakoon, ettd koska ksyli-
tolin molekyylipaino on hyvin pieni eli 152, niin ksylitolin kdytén seurauksena

makeiset ovat véistimattd erittdin hygroskooppisia.

Koostumus, joka on kuvattu patenttijulkaisussa EP 171 964 ja joka siséltdd 60 —
80 % maltitolia, mutta mydskin 12 — 14 % sorbitolia. Tétd koostumusta kdytetddn
sen erityisten kostuttavien ominaisuuksien takia tiettyjen dieettituotteiden valmis-
tuksessa. On ilmeistd, ettei maltitolin kiteytyminen eikd sen etenemisen sdatami-
nen ole toivottua tdssidkddn tapauksessa, kun taas sitd vastoin kiteytymisen puut-
tuminen on toivottua siten, ettd pdidstddn toivottuihin optimaalisiin kostuttaviin
ominaisuuksiin. Tiedetddn, ettd nimi ominaisuudet ovat olemassa seki sokereilla
ettd polyoleilla vain silloin, kun ne ovat ldsni liuenneessa tilassaan ja niin ollen

kiteytymittomina.
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Koostumus, joka on kuvattu patenttijulkaisussa JP 51-34467 ja jota kdytetdn kei-
tettyjen sokereiden valmistamiseksi. Timi koostumus kisittad 30 % tarkkelyshyd-
rolysaattia ja 5 % arabikumia yhdistettynd maltitoliin perustuvaan koostumuk-
seen. Téssd tapauksessa titd tirkkelyshydrolysaatin ja arabikumin yhdistelméda
kdytetdin parantamaan maltitolista saatujen tdyttomassojen reologisia ominai-
suuksia. Maltitolipitoisuutta tissd koostumuksessa ei ole tismennetty. Edelleen,
kuten hakija on todennut, tima yhdistelma ei ole tyydyttavi, koska se johtaa rus-
kehtaviin ja kariogeenisiin tuotteisiin térkkelyshydrolysaatin ldsnéolon seuraukse-

na, joka tarkkelyshydrolysaatti ei pelkisty hydraamalla.

Koostumus, joka on kuvattu patenttijulkaisussa US 4 623 543 (esim. 1) ja jota
voidaan kiyttdd sokerilla pinnoitettujen makeisten valmistamiseen. Niissd makei-
sissa on nimelld "MALTI TOWA" tunnetusta pelkistetystd maltoosisiirapista ja
hydratusta tirkkelyshydrolysaatista "PO 40" koostuva keskusta. Tdmén koos-
tumuksen hyvin pieni maltitolipitoisuus tarkoittaa sitd, ettei se kiteydy ja ettel
ndissd makeisissa tarvitse yrittdd sadtdd maltitolin kiteytymisen etenemistd. Huo-
mattakoon, ettd makeisten stabiloinnista kosteuden suhteen huolehditaan muulla
tavalla kuin saamalla aikaan tdmén siirapin mikrokiteitd makeisten pinnalle, eli

sokeripinnoitusvaiheella, jonka toteuttaminen on aina vaikeata teollisesti.

Koostumus, joka on kuvattu patenttijulkaisussa JP 61 254 148 ja jota kidytetddn
vihikaloristen makeistuotteiden valmistamiseen. Ndmé viimeksi mainitut sisélta-
vit padasiallisena makeutusaineena 100 osaa sokerialkoholia, joka voi olla malti-
tolia, sekd 40 — 10 000 osaa polydekstroosia. Viimeksi mainittua kéytetdan siksi,
ettd siind on vain vihan kaloreita. Tdéma koostumus voi siséltdd korkeintaan vain
71 % maltitolia. Tdmén koostumuksen suurimpana haittana on se, ettd se on ka-
riogeenista ja ettd sen vari muuttuu keiton aikana johtuen vapaiden glukoosimole-

kyylien ldsndolosta polydekstroosissa.

Koostumus, joka on kuvattu patenttijulkaisussa EP 94 292, jonka haltija oheinen

hakija on, ja jota voidaan kayttdd makeisten valmistukseen ja joka sisiltdd 1 — 8 %
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arabikumia tai 0,2 — 2 % karboksimetyyliselluloosaa yhdistettynd hydrattuun tark-
kelyshydrolysaattiin, joka sisdltdd vihemmaén kuin 80 % maltitolia ja 0,1 — 19 %
sorbitolia. Todellisuudessa niiti tuotteita lisitddn vain siirappeihin, jotka sisdlté-
vit vihemmin kuin 55 % maltitolia ja valinnaisesti mannitolia, ja niilld pyritddn
vihentdméin tuotteiden valumista. Tdssd patenttijulkaisussa ei késitelld lainkaan
mannitolin kiteytymisen sditimistd eikd tdsti molekyylistd johtuvan makeis-
tuotteiden rakeistumisen vilttimistd. Edelleen, kidytdnnon kokemus on osoittanut,
ettd arabikumiin ja karboksimetyyliselluloosaan liittyy haittana se, ettd ne ai-
heuttavat ruskeata tai vihreétd virig, joka on epitoivottavaa erddn tyyppisten ma-
keisten tapauksessa, ja ettd ne vaikuttavat haitallisesti makuominaisuuksiin ja ettd

ne tekevit tdyttdmassan liian kimmoisaksi ja sen muovaamisen vaikeaksi.

Koostumus, joka on kuvattu patenttijulkaisussa JP 50 30703, jossa on kuvattu
menetelmd hampaisiin tarttumattomien makeisten valmistamiseksi. Téma koos-
tumus siséltdd orgaanista hydrofiilista ainetta, jonka molekyylipaino on suurempi
kuin 5 000, ja joka on valittu toisistaan huomattavasti poikkeavien tuotteiden jou-
kosta. Tétd ainetta on sisdllytetty 0,001 — 20 % olevana miédriand maltitolin kuiva-
painosta laskien. Tami kaytetty ja pelkistetty maltoosisiirappi on siirappia, jota
markkinoidaan tavaramerkkini "MALBIT® LIQUIDE" ja jonka tiedetiin sisalti-
vin vain 73 % ja 77 % maltitolia, kuten kirjoittaja I. Farby toteaa artikkelissa
"MALBIT® and its applications in food industry” teoksessa "Development in
Sweeteners", vol. 3, 1987, sivu 86. Huomattakoon, ettei tamén julkaisun missddn
kohdassa ole mainittu sitd etua, joka saavutetaan valitsemalla hydrofiilinen aine,
joka pysyy edullisesti virittdméand sitd keitettdessd ja joka ei ole kariogeenista,

maltitolin kiteytymisen etenemisen sddtamiseksi.

Sen jilkeen, kun oheinen hakija oli todennut ja analysoinut tekniikan nykytason
mukaisiin maltitolikoostumuksiin ja siirappeihin liittyvit haitat makeistuotteiden
valmistuksessa esiintyvid ongelmia ajatellen, oheinen hakija totesi, ettei alalla ole
tihdn mennessi vield 16ydetty tehokasta ainetta maltitolin kiteytymisen etenemi-

sen sddtamiseksi edelld mainituissa makeistuotteissa, ja jota voitaisiin kdyttdd suo-
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raan ilman pienimpidkiin haittoja makeistuotteita varten tarkoitetun erityisen
maltitolisiirapin valmistamiseksi. Tillaisen siirapin avulla olisi mahdollista val-
mistaa makeistuotteita, joilla on sellaisia edullisia ominaisuuksia, joita ei tdhén

saakka ole voitu saavuttaa samanaikaisesti, ja joista voidaan mainita:

- erittdin suuri makeus siirapin hyvin suuren maltitolipitoisuuden seurauksena;
- hyvin vihéinen hygroskooppisuus;
- el-kariogeenisyys; sekd

- hyvi laatu ja hyvid pysyvyys.

Hakija on todennut tiysin odottamattomasti, ettd ensinndkin oli mahdollista luo-
pua voimakkaiden makeutusaineiden systemaattisesta ja epdedullisesta kaytostd
sekd erityisten vedenpitdvien pakkausten kdytostd makeistuotteiden valmistuksen
aikana, joihin makeistuotteisiin liittyy lisdksi se etu, etteivit ne ole kariogeenisia
ja ettd niiden rakenne ja ulkondké ovat pysyvid ajan kuluessa; ja ettéd toiseksi oli
mahdollista vihentdd huomattavasti makeistuotteiden valmistuksesta aiheutuvia
kustannuksia verrattuna tilanteeseen, jossa kdytettiin tavanomaisia siirappeja, jot-
ka siséltavit maltitolia samankaltaisina suurina pitoisuuksina, turvautumalla mal-
titoliin perustuvaan ja (edelld esitetyn madritelmén mukaisesti) kiteytyvadn ma-
keutussiirappiin, jolla on bimodaalinen koostumusspektri ja joka kisittdd kuiva-

aineesta laskien yli 3 % molekyylejd, joiden molekyylipaino on suurempi kuin
1 300 daitonia.

Tami makeutussiirappi sisiltdd edullisesti

- 78 — 95 % maltitolia,

- vihemmin kuin 5 % hydrattuja monosakkarideja, joiden molekyylipaino on pie-
nempi tai yhté suuri kuin 182 daltonia,

- 3 - 19 % molekyylejd, joiden molekyylipaino on suurempi kuin 1 300 daltonia,

ja joita kdytetddn maltitolin kiteytymisen etenemisti sddtdvini aineena.
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Mainitun makeutussiirapin maltitolipitoisuus on edullisesti alueella 80 — 95 %.

Niin ollen oheisen keksinndn kohteena on myds sellaisen makeutussiirapin kiyt-
to, jolla siirapilla on edelld miiritellyt ominaisuudet ja joka kisittdd kuiva-
aineestaan 78 — 95 %, edullisesti 80 — 95 % maltitolia, vihemmain kuin 5 % hyd-
rattuja monosakkarideja, joiden molekyylipaino on pienempi tai yhtd suuri kuin
182, sekd 3 — 19 % molekyylejd, joiden molekyylipaino on suurempi kuin 1 300

daltonia.

Ei ollut lainkaan ilmeisti, etti tillaisella siirapilla on ne kaikki ominaisuudet, jot-
ka tarvitaan keitettyjen sokereiden tai puolikiteytyneiden makeistuotteiden muok-
kaamiseen, toisin sanoen, etté tillaisen siirapin valmistaminen on helppoa, se on
pysyvd, se el ole kariogeenista ja sen organoleptiset ominaisuudet ovat erittiin

hyvit.

Hakija on ensinndkin huomannut yllattavilld ja odottamattomalla tavalla, ettd
vaikka maltitolilla on lukuisia samankaltaisia piirteitd kuin sokerilla organoleptis-
ten, fysikaalis-kemiallisten ja toiminnallisten ominaisuuksien suhteen ja vaikka
ndiden kahden tuotteen kayttdytymistd makeistuotteissa pidetdénkin yleensid hyvin
samankaltaisena [tdssd yhteydessd voidaan viitata esimerkiksi T.H. Grenbyn jul-
kaisemaan kirjaan "Developments in sweeteners - 2", Applied Science Publishers,
LTD 1983, sivu 73, sekd T. Odan tiedonantoon "Structure et applications du mal-
titol" (maltitolin rakenne ja kéyttdsovellutukset) julkaisussa Dempum Kagaku,
1972, vol. 19, no. 3, sivut 139-150], niin kuitenkin niilld on jokin perusominai-
suus, joka on hyvin erilainen ndiden kahden molekyylin vililld ja joka liittyy ki-
teytymisen etenemisen kinetiikkaan. Toisin sanoen hakija on todennut, ettd malti-
tolin tapauksessa, kun kiteytyminen indusoidaan kidealkioilla, kiteytymisen kine-
tilkkan sddtdminen on aina vaikeata toisin kuin sokerin tapauksessa. Tdmai tarkoit-
taa sitd, ettd kinetiikka on aina liian suurta tai liian pientd, jolloin makeistuotteiden
valmistuksessa tormétaan suuriin vaikeuksiin sekd niiden stabiilisuusongelmiin

ajan kuluessa.



10

15

20

25

30

1182

(N

z
10

Niinpd oheinen hakija on 18ytanyt erittdin tehokkaan tavan sd4tida maltitolin kitey-
tymisen etenemistd ja hakija on kehittinyt menetelmin kiteytyvissid makeutus-
siirapissa tai makeistuotteessa, kuten erityisesti keitetyssd sokerissa tai puolittain
kiteytyneessd tuotteessa, ldsni olevan maltitolin Kiteytymisen etenemisen siétdmi-
seksi. Hakija on todennut, ettd vaikka kaikkia muita molekyylejd kuin maltitolia
voidaankin pitdd maltitolin kiteytymistd hyvin torjuvana aineena, niin kuitenkin
on niin, ettei kaikilla niilld molekyyleilld voida todella sditdd maltitolin Kiteyty-
misen etenemistd. Hakija on todennut, ettd parhaat aineet timin etenemisen si-
tdmiseksi eivit ole maltitolisiirapeissa normaalisti ldsnd olevia molekyyleji, kuten
sorbitoli, maltotri-itoli sekd hydratut oligosakkaridit, joiden molekyylipaino on
pieni. Nédiden molekyylien on todettu estivin kiteytymistd hyvin pelkistiin sil-
loin, kun niitd on ldsnd suurena pitoisuutena, tai vaihtoehtoisesti ne ovat vain ki-
teytymistd viivéstyttdvid aineita pienend pitoisuutena sikili, ettd ne viivistyttivit
tdssd tapauksessa pelkdstdan ajan kuluessa maltitolikiteiden ilmaantumista siten,
ettel edelld kuvattuja ongelmia kyetd ratkaisemaan niitd molekyyleji kiyttien.
Oheisen keksinndn puitteissa on nyt todettu, ettd molekyylit, joilla on olennaisesti
suurempi molekyylipaino, suurempi kuin 1 300, edullisesti suurempi kuin 2 000,
Ja kaikkein edullisimmin enemmain kuin 3 000 daltonia, ovat osoittautuneet ihan-
teellisiksi aineiksi maltitolin kiteytymisen sd#tdmiseksi makeistuotteissa. Tillaisia
molekyylejd ei ole koskaan ldsnd, tai niitd on ldsnd pelkdstdin hyvin pienind maa-
rind tdhdn saakka kaupallisesti saatavissa, runsaasti maltitolia sisdltivissi siira-

peissa niiden valmistustavasta johtuen.

Hakija on lisdksi todennut, ettd mainitut molekyylit voidaan valita polysakkari-
deista, jotka on saatu tirkkelyksen, perunatirkkelyksen tai dekstriinin hydrolyysil-
14, tai sellaisista pddasiassa 1 — 6 sidoksesta muodostuvista tuotteista, jotka on
saatu kondensointi- tai toisiintumisreaktiolla glukoosista tai yhdesti tai useam-
masta valinnaisesti pelkistetystd sokerista limmadn ja happojen yhteisvaikutuksella
kdytinnoéllisesti katsoen vedettdmissi viliaineessa. Nami viimeksi mainitut tuot-
teet, joita kutsutaan seuraavassa "polyglukoosiksi”, on kuvattu useaan kertaan

kirjallisuudessa, erityisesti patenttijulkaisuissa US 2 436 967, US 2 719 179, EP
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380 248, US 3 766 165, US 4 965 354, EP 473 333, US 5 091 015, US 5 051 500,
JP 01-12761, JP 02-163101, WO 92/12179, WO 92/14761 sekd EP 561 090. Ase-
tettu tavoite voidaan saavuttaa erityisesti tuotteilla, joita on saatavana kaupallisesti

yleiselld tuotenimelld "polydekstroosi".

Tédmién yllattdvan havainnon seurauksena hakija on kehittinyt edelld kuvatun
oheisen keksinnén mukaiset uudet makeutussiirapit, jotka soveltuvat erityisen
hyvin makeistuotteiden kuten keitettyjen sokereiden ja puolittain kiteytyneiden

tuotteiden valmistamiseen.

Téssd yhteydessd hakija totesi, ettd maltitolipitoisuuden ollessa vdhemmain kuin
80 — 81 %, kaupallisista maltitolisiirapeista saadut keitetyt sokerit ovat aina erit-
tdin hygroskooppisia ja tahmeita samoin kuin sellaiset tuotteet, joiden valmistuk-
sessa on kdytetty vihemmaén kuin 45 % sakkaroosia. Tdmi johtuu pinnalla tapah-
tuvan mikrokiteytymisen puuttumisesta. Toisaalta, maltitolipitoisuuden ollessa
enemmin kuin 82 — 83 %, keitetyt sokerit, jotka ovat hieman tahmeita aluksi, pyr-
kivdt saamaan kuivan ja ei-tahmean pinnan tavallisten, 50 — 60 % sakkaroosia
sisdltdvien keitettyjen sokereiden tavoin, kun niitd pidetiin muutama vuorokausi
huoneenldmpdétilassa. MyShemmin, ajan kuluessa, niilld maltitolimakeisilla, jotka
on valmistettu tekniikan nykytason mukaisista siirapeista, kuten esimerkiksi
MALTISORB® 70/86-siirapista, on sellainen vahingollinen taipumus, ctti ne
muuttuvat nopeasti sameiksi ja rakeistuvat toisin kuin vertailuna kiytetyt keitetyt
sokerit. Ongelman kuvauksen tdssd vaiheessa voidaan todeta, ettd maltitolin on
havaittu ylldttden kiteytyvén lasista kylldstyspitoisuudessa, joka on olennaisesti
suurempi kuin sakkaroosin kylldstyspitoisuus, vaikka maltitolin liukoisuus onkin
pienempi huoneenldmpétilassa kuin sokerin liukoisuus. Loogisesti ajatellen olisi

odotettu pdinvastaista tilannetta.

Niiden kokeiden valossa vaikuttaa selviltd, ettd ndiden kahden molekyylin kitey-
tymisen etenemisen kinetiikka eroaa hyvin paljon toisistaan tavalla, jota ei voida

ennustaa.
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Tdmin jilkeen hakijayritys on osoittanut, ettd rakeistuminen voidaan estdi ja sel-
laisia makeistuotteita, joiden stabiilisuus on samankaltainen kuin vertailutuotteil-
la, voidaan saada vain kayttdimilld edelld méadritellyn kaltaista ainetta mannitolin
kiteytymisen etenemisen siitimiseksi. Lisiksi téllaiseen stabiilisuuteen voidaan
pddstd ylldttden tavallista pienemmailld maltitolipitoisuudella, toisin sanoen alle 80

— 81 % olevalla maltitolipitoisuudella.

Niin ollen, kun maltitolipitoisuus niissi makeisissa nostetaan suuremmaksi kuin
95 % kuiva-aineesta laskien, niin maltitolin kiteytymisen etenemisen sidatiminen
muuttuu hyvin vaikeaksi sen takia, etti tdlldin tdimén aineen osuus voi olla kor-
keintaan 100 %:sta vield puuttuva méird eli 5 %. Tdsséd tapauksessa sen pitoisuus
on lilan pieni ldsnd olevan maltitolin miérd4n ndhden. Suuremman rakeisuusvaa-
ran lisiksi nimi makeiset ovat helposti rikkoontuvia ja hauraita, minkd seurauk-

sena niiden kdiriminen kdireeseen on vaikeata.

Niin ollen keksinté kohdistuu erityisesti kiteytyvin makeutussiirapin kéyttoon,
jolla siirapilla on bimodaalinen koostumusspektri ja joka sisiltdda enemmaén kuin 3
% sellaisia molekyyleji, joiden molekyylipaino on suurempi kuin 1 300 daltonia,
nididen molekyylien toimiessa aineena tai keinona maltitolin kiteytymisen etene-

misen siddtamiseksi.

Oheisen keksinnén ensimméisen olennaisen tunnusomaisen piirteen mukaisesti
tam4 siirappi on kiteytyva, toisin sanoen sen avulla voidaan saada edelld esitetylld
tavalla keitettyjd sokereita, jotka kykenevit kiteytymééin ja menettdmadn lasimai-
sen ulkondkonsd vahintddn niiden pinnan osalta, kun ne laitetaan tarkasti maérat-

tyihin olosuhteisiin.

Keksinnon toisen olennaisen tunnusomaisen piirteen mukaisesti tdlla makeutussii-
rapilla on bimodaalinen koostumusspektri. Tamé tunnusomainen piirre on varmis-
tettu suuren suorituskyvyn nestekromatografisella menetelmalld. Niinpé sen malti-

tolipitoisuus on riittdvin suuri kiteytymisté ajatellen ja se siséltdd riittdvini pitoi-
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suutena molekyylejd, joiden molekyylipaino on enemmén kuin 1 300 , siten, ettd
maltitolin kiteytymisen etenemistd voidaan sditdd. Toisaalta keksinnén mukainen
makeuttava siirappi sisiltdd suhteellisen vidhdn maltotri-itolia sekd oligosakka-

rideja, joilla on pieni molekyylipaino, verrattuna kaupallisiin maltitolisiirappeihin.

Niinpd se sisiltid oligosakkarideja, joiden keskimiirdinen molekyylipaino on
maltitolin ja maltitolin kiteytymisen etenemisti sddtdvian aineen molekyylipainon
vilissé, toisin sanoen, joiden molekyylipaino on alueella 334 — 1 300 daltonia,

normaalisti 0,1 — 15 %, edullisesti 1 — 12 % ja vieldkin edullisemmin 2 — 9 %,

10 joka prosenttiosuus on laskettu kuiva-aineena makeutussiirapin kuiva-

15

ainepitoisuudesta.

Niistd oligosakkarideista maltotri-itolin tai molekyylien, joiden molekyylipaino
on lahelld maltotri-itolin molekyylipainoa, pitoisuus on edullisesti alueella 0,1 —
14 %, edullisemmin 4 — 9 %. Keksinnén mukaisessa makeutussiirapissa ldsni
olevan maltitolin médrénd esittden, kuiva-aineesta laskien, timi pitoisuus on ta-

vallisesti vdhemman kuin 16 % ja edullisesti alueella 5 — 12 %,

Oheisen keksinnon edullisen tunnusomaisen piirteen mukaisesti makeutussiirappi,

20 joka voidaan valmistaa juuri ennen kiytt6d, miki ei ole kuitenkaan vilttimétonti,

25

30

sisdltdd edullisesti vdhemmaén kuin 5 %, ja edullisemmin vihemmin kuin 5 %
molekyylejd, joiden molekyylipaino on pienempi tai yhtd suuri kuin 182, ja ihan-
teellisessa tapauksessa se sisdltdd niitd vihemmin kuin 2 %. Hakija on todennut,
ettd kun tétd pitoisuutta suurennettiin muutamalla prosentilla tistd edullisesta ar-
vosta, esimerkiksi lisddmélld sorbitolia tai ksylitolia, niin till5in oli suositeltavaa
nostaa keittoldmpétilaa noin 5 — 10 °C, jotta padstiisiin tdyttdmassojen sellaiseen
muovautuvuuteen, joka on samankaltainen kuin keksinnén mukaisella ihannesii-

rapilla, miké on ristiriidassa erdén toivotun tavoitteen kanssa.

Keksinnén kolmannen olennaisen tunnusomaisen piirteen mukaisesti timi ma-

keutussiirappi sisaltid enemmén kuin 3 %, edullisesti 5 — 19 % ja edelleen edulli-
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semmin 7 — 19 % molekyyleji, joiden molekyylipaino on enemmin kuin 1 300,
edullisesti enemmin kuin 2 000, edullisemmin enemméin kuin 3 000 daltonia,
ndiden molekyylien toimiessa maltitolin mikrokiteytymisen etenemistd sddtele-

vini aineina.

Keksinnén erédn edullisen tunnusomaisen piirteen mukaisesti timin makeutussii-
rapin stabiilisuus on erittdin suuri sitd keitettdessd. Edullisessa tapauksessa se py-
syy vérittdmina keitettiessd sitd 170 °C:n lampdtilassa jaljempdnd kuvattavassa
kokeessa, jota kutsutaan "karamellikokeeksi". Télld tavalla maltitolin kiteytymi-
sen etenemistd sddtdavind edullisina aineina ei tarvitse kayttdd aineita, jotka ovat
pysymittomid ldmmon vaikutuksesta ja jotka sisdltdvat esimerkiksi pelkistdvid
sokereita tai proteiineja, ja joista voidaan mainita erityisesti kasveista tai sie-

menistd saadut luonnonkumit, fruktoosipolymeerit ja selluloosat.

Kiteytymisen etenemistd sdédtdvd aine, jonka molekyylipaino on suurempi kuin
1 300 daltonia, voidaan valita edullisesti luonnollisista tai muokatuista tarkkelyk-
sistd saaduista hydratuista polysakkarideista. Ne voivat olla suora- tai haaraketjui-
sia riippuen siitd, onko ne saatu runsaasti amyloosia vai runsaasti amylopektiinid

siséltdavistd tarkkelyksesta.

Tésséd tapauksessa ollaan todettu, ettd kun maltitolipitoisuus on alueella 78 — 95
%, ja edullisesti 80 — 95 % kuiva-ainepitoisuudesta laskien, niin tdlléin voidaan
valmistaa siirappia ja ndin ollen makeistuotteita, jotka siséltdvit enemméin kuin 3
% sellaisia polysakkarideja, joiden polymeroitumisaste on suurempi kuin 20, ti-
min siirapin olematta kariogeenista, toisin kuin patenttijulkaisussa FR 2 444 080
on esitetty. Tdma ndyttdd liittyvin sithen tosiseikkaan, ettd oheisen keksinnén
mukaisten siirappien maltitolipitoisuudet ovat hyvin olennaisesti suurempia kuin
mainitun patenttijulkaisun kohteena olevissa siirapeissa, joissa pitoisuudet ovat
alueella 45 — 60 %.
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Lisiksi mahdollista on myds se, ettd tima ilmid johtuu siité tosiseikasta, ettd ohei-
sessa keksinndssi kiytettyjen siirappien koostumusspektri on bimodaalinen eiki
olennaisesti unimodaalinen, kuten asianlaita on tekniikan nykytason mukaisissa
siirapeissa. Huomattakoon, ettd tilld hetkelld tavallisella tirkkelyksen voimaperii-
selld hydrolyysilld B-amylaasia, a-amylaasia ja isoamylaasia kiyttden voidaan
saada siirappeja, jotka eivit niin sanotusti sisilli lainkaan molekyylipainoltaan

suuria polysakkarideja, joilla ndin ollen olisi aina unimodaalinen spektri.

Molekyylit, joita kiytetddn keksinn6n mukaisesti maltitolin kiteytymisen etenemi-
sen sddtdmiseen, voidaan myds valita hyvin edullisella tavalla hydratuista tai ei-
hydratuista polysakkarideista, joita on saatu dekstriinin hydrolyysistd. Kisitteen
"dekstriini" maéritelmin suhteen voidaan tarvittaessa viitata standardiin ISO 1227
vuodelta 1979. On selvdi, ettd niitd polysakkarideja voidaan valita tai fraktioida

esimerkiksi kdyttamalla jatkuvia kromatografiajérjestelmia.

Polyglukoosit ovat myds erityisen sopivia, kunhan vain niiden molekyylipaino on
todella suurempi kuin 1 300 daltonia. Ne ovat edullisesti hydrattuja ja ne on va-

linnaisesti késitelty kromatografisesti.

Keksinnon kuvauksen tdssd vaiheessa huomautettakoon, ettei keksinndssi tarvitse
vilttamattd turvautua toivotun tuloksen saavuttamiseksi eli maltitolin kiteytymi-
sen etenemisen sddtdmiseksi, polysakkaridien kaltaisiin molekyyleihin, joita pide-
tadn yleisesti "kuituina", eli jotka katsotaan useimmiten entsyymien, kuten amylo-

glukosidaasin, vaikutuksesta hydrolysoitumattomiksi.

Kuten edelld on todettu, luonnollisesta tarkkelyksestd saadut hydratut polysakka-
ridit, samoin kuin kaupalliset polydekstroosit, ovat osoittautuneet erittdin hyviksi
aineiksi ajatellen maltitolin kiteytymisen etenemisen sditamistd, olematta kuiten-
kaan "kuituja" julkaisussa J. Assoc. Off. Anal. Chem., vol. 68, no. 2, 1985, sivu
399, kuvatun menetelmédn mielessd. On helppoa osoittaa, ettd kummatkin edelld

mainittua tyyppid olevat tuotteet siséltdvit vastaavasti vihemmiin kuin 0,5 % ja 5
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% kuituja suoraan tdstd menetelmistd saadun Sigma-standarditoimenpiteen, no.

TD FAD (6,91) mukaisesti.

Edelleen, ne molekyylit, joita kdytetdidn oheisen keksinnén mukaisesti maltitolin
kiteytymisen etenemisen sditimiseen, ovat vilttdmittd hyvin vesiliukoisia siten,
ettei makeistuote, jossa niitd kidytetddn, muutu karkeaksi tai luonteeltaan kuitu-

maiseksi, miké olisi epdmiellyttédvéa suussa.

Oheisen keksinnén mukaisesti kdytetyn makeutussiirapin toinen edullinen omi-
naisuus on se, ettei se ole kariogeenista, eli ettei se saa aikaan kuin vihdistd hap-
pamoitumista suussa toisin Kuin perinteiset tavanomaiset sokerit, kuten glukoosi,
fruktoosi, sakkaroosi tai vaihtoehtoisesti glukoosisiirapit. Tédllaiseen tulokseen
pidsemiseksi on edullista, ettei siirappi sisdlld monosakkarideja eikd disakkaride-
ja, kuten erityisesti glukoosia, maltoosia, fruktoosia, sakkaroosia, laktoosia eikd
ksyloosia. Edelleen on selvii, ettd on vilttdmitontd, ettd maltitolin kiteytymisen
etenemistd sditivin aineen pitoisuus asetetaan sen mukaan, kdytetddnkd peruna-
tirkkelyksestd vai hydrolysoidusta tiarkkelyksestd saatuja hydrattuja polysakkari-
deja, dekstriinin hydrolyysistd saatuja hydrattuja tai hydraamattomia polysakka-
rideja vai vaihtoehtoisesti hydrattuja polyglukooseja. Tama sddtdvin aineen pitoi-
suus on edullisesti kariogeenisyyttd ajatellen mahdollisimman lghelld suurinta
pitoisuutta. Tdmé arvo vaihtelee erilaisten sddtivien aineiden keskuudessa. Tdmén
arvon madrittamiseksi ja keksinnon mukaisen maltitolisiirapin ei-kariogeenisen
luonteen sddtamiseksi kdytetddn alla kuvattua koetta, jossa madritetddn in vitro
tietyn ainemiédran happamoituminen sen jalkeen, kun viliaineeseen on siirrostettu
useilta luovuttajilta saatua sylked ja kun happamoitumista on verrattu hiilihydraat-
teja sisdltimattomaan, vertailuna kdytettyyn viljelyalustaan. Tavoitteena on todeta
pH-arvon pieneneminen ajan kuluessa testattavan tuotteen tapauksessa, vertailuun
verraten. Korostettakoon, ettei timé koe yksindin riitd siihen, ettd tuote todetaan
absoluuttisesti ei-kariogeeniseksi, koska tulokset voivat vaihdella kdytetyn syljen

laadusta riippuen. Suositeltavaa on tdydentad koetta in vivo-mittauksin, joista voi-

daan mainita esimerkiksi ne, joita Dr. Imfeld toteuttaa yleisesti Ziirichin yliopis-
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tossa Sveitsissd. Kuitenkin mainitulla kokeella voidaan verrata pitevisti toisiinsa

erilaisia tuotteita yksinkertaisella ja kustannuksiltaan edullisella tavalla.

Témaén kokeen yksityiskohtainen kuvaus on seuraava:

Joukkoon koeputkia laitetaan 10 ml elatusalustaa (typtikaasialusta, jonka kuiva-
ainepitoisuus on 2 %), joka ei sisilld sokeria ja jonka pH on 7, ja sitten ndmé put-

ket steriloidaan kisittelemailli niitd autoklaavissa 120 °C:ssa 20 minuuttia.

Ensimmdisessi viiden putken sarjassa putkiin laitetaan 1 ml steriilid vettd vertai-

lusarjan saamiseksi.

Toisessa viiden putken sarjassa putkiin laitetaan 1 ml testattavan tuotteen 18-

%:ista (paino/tilavuus) liuosta.

Kumpaankin sarjaan kuuluvaan viiteen putkeen siirrostetaan sitten sama, 0,2 ml:n

tilavuus/putki laimennettua sylked, jota oli saatu viideltd ihmisluovuttajalta.

Sitten happojen muodostumista seurataan mittaamalla pH siten, ettd ensimmaéinen
mittaus toteutetaan ennen inkubointia ja toiset mittaukset toteutetaan sen jélkeen,

kun putkia on inkuboitu 30 °C:ssa 3, 6, 13, 18 ja vastaavasti 21 tuntia.

Jotta tuotetta voitaisiin pitdd ei-kariogeenisena tdssd B-kokeessa, niin vertailusta
ja testattavasta tuotteesta 21 tunnin kuluttua mitatut pH-arvot eivit saisi poiketa

toisistaan litkaa ja kdytdanndsséd korkeintaan 1 pH-yksikon verran.

Mité tulee keksinnén mukaisten maltitolisiirappien valmistamiseen, ne voidaan
toteuttaa jollakin seuraavassa kuvattavalla menetelmélld, ndihin kuitenkaan rajoit-

tumatta, joissa menetelmissi:
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- runsaasti maltoosia sisiltdvid siirappia ja vihintddn yhtd edelld médriteltyd saa-
tavii ainetta sekoitetaan keskendin sopivassa suhteessa, minké jélkeen seos hyd-

rataan, se puhdistetaan sindnsd tunnetulla tavalla ja vikevoidéddn;

- valmistetaan erityinen, runsaasti maltoosia sisiltdva siirappi, joka siséltdd myos
runsaasti polysakkarideja, joiden molekyylipaino on suurempi kuin 1 300 dalto-
nia, toteuttamalla perunatirkkelyksen tai tirkkelyksen hyvin lievd hapan tai ent-
symaattinen esihydrolyysi sekid hydrolyysi B-amylaasilla, vilttden tilléin muiden
entsyymien, Kuten erityisesti isoamylaasin tai pullulanaasin, kdytt6a, minka jal-
keen saatu siirappi hydrataan, puhdistetaan ja vikevoiddan. Téssd tapauksessa on
edullista toteuttaa joko ennen hydraamista tavanomaisen, runsaasti maltoosia si-
sdltdvin siirapin lisddminen tai hydraamisen jélkeen maltitolin lisddminen siten,

ettd lopulta saadaan toivottu médrd maltitolia;

- tai sellainen seos vikevoidadn oikeassa suhteessa, joka seos on saatu erittdin
runsaastt maltitolia sisdltdvdstd siirapista, jota on saatu esimerkiksi patentti-
julkaisun EP 185 595 mukaisesti, jonka patenttijulkaisun haltija oheinen hakija
on, tai vaihtoehtoisesti jauhemaisesta, osittain tai kokonaan kiteisestd maltitolista
sekd vahintddn yhdestd edelld mainitusta sddtivastd aineesta, minki jdlkeen tdmi

seos on valinnaisesti hydrattu ja/tai fraktioitu kromatografisesti.

Huomattakoon, ettd tdma viimeksi mainittu menetelmé voi myds soveltua keksin-

non kohteena olevien makeistuotteiden valmistamiseen.

Mitd tulee keksinndn mukaisesti kidytetyn makeutussiirapin vesipitoisuuteen, sen
kuiva-ainepitoisuus valitaan siten, ettd siirappi on ylikyllastynyt maltitolilla ja
siten, ettd maltitoli on ldsnd amorfisessa tilassa. Se on yleensd suurempi kuin 60

%, edullisesti suurempi kuin 65 % ja edullisemmin lzhelld arvoa 70 %.
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Edelleen, kuten edelld on todettu, timi makeutussiirappi pysyy edullisesti véritto-
mini, kun sitd kuumennetaan 170 °C:ssa, jiljempind kuvattavassa "karamelliko-

keessa".

Tissd kokeessa testattavaa siirappia oleva 260 g:n ndyte kuumennetaan 170 °C:n
limpétilaan, siirappi laitetaan kupariseen keittoastiaan sihkélevylle, minkd jal-
keen tdstd sokerimassasta muodostetaan "keitettyjd sokereita" (karamelleja). Néi-
den Kkeitettyjen sokereiden viri arvioidaan kiyttien Helige-kolorimetrié, joka on
varustettu virikiekoilla. Tédstd kokeesta saadut arvot ovat tavallisesti alueella 3 —
20 HBC-yksikkod. Keksinndn mukainen makeutussiirappi on variténtd, kun néis-

sd olosuhteissa saatu tulos on vihemman kuin 3 HBC-yksikkoa.

Keksinnoén mukaisesta makeutussiirapista valmistetut makeistuotteet sisaltiavit

edullisesti téti siirappia 2 — 99 %, tdmén makeistuotteen luonteesta riippuen.

Esimerkiksi purukumeja voidaan valmistaa siten, ettd ne siséltdvit téitd siirappia
vain 2 — 20 %, kun taas keitettyjd sokereita voidaan valmistaa kdytiannollisesti

katsoen pelkidstddn téstd sirapista.

Mitd tulee erityisesti keitettyjen sokereiden valmistamiseen, mahdollista on esi-

merkiksi se, etti:

- keksinnon mukaista sitrappia tai sitéd sisdltdvad koostumusta vikevoidddn siten,
ettd kuiva-ainepitoisuudeksi saadaan jopa enemmin kuin 95 %, minkd jilkeen
toteutetaan tavanomaiset vaiheet eli flavoriaineiden lisdéaminen ja muotoilu vala-

malla tai muovaamalla;

- erikseen vikevoidéddn toisaalta keksinnén mukaista siirappia tai sitd sisiltdvad
koostumusta sekid toisaalta sellaista siirappia, joka sisdltdd jopa 100 % kuiva-
aineestaan makeutustuotetta, joka kiteytyy helposti sellaiseen muotoon, joka ei ole

kovin hygroskooppinen, ja joista tuotteista voidaan mainita isomaltuloosi, hydrat-
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tu isomaltuloosi tai isomaltoli, mannitoli, erytritoli tai niiden seokset, minki jil-
keen niihin tayttdmassoihin lisatddn flavoriaineita ja lopuksi niistd muodostetaan
tuotteita siten, ettd saadaan kaksikerroksisia makeisia, kuten oheisen hakijan pa-
tenttihakemuksessa EP 518 770 on kuvattu. Niin ollen edullisessa tapauksessa
saadut makeiset késittavit ulkokerroksen, joka muodostaa vihemmaén kuin 50 %
makeisesta, ja ne sisdltdvit sellaista makeutustuotetta, joka kiteytyy helposti ei-
hygroskooppiseen muotoon, sekd ytimen, joka kasittdd keksinnén mukaista ma-

keutussiirappia tai sité sisdltivasd koostumusta vikevoidyssd muodossa.
Keksinté on ymmirrettavissd paremmin seuraavien esimerkkien avulla.
Esimerkki 1

Keksinnén mukaisten, makeistuotteiden valmistuksessa kiyttokelpoisten

makeutussiirappien valmistus

12 litraa siirappia, joka koostuu yksinomaan keltaisesta dekstriinisti ja jota ohei-
nen hakija markkinoi tavaramerkkini TACIDEX® DF 165, laitetaan sekoitettuun
ja termostoituun 25 litran s#ilioon. pH asetetaan arvoon 5,5 ja siirapin lampétila
asetetaan arvoon 55 °C. Siilioon lisatdasn 0,015°/°° B-amylaasia SPEZYME®
DBA, sitten 48 tunnin pituisen sokeroimisvaiheen jilkeen 1°/°° a-amylaasia

MAXAMYL® HT 3000. Limpétilaa pidetéin ldhelld arvoa 55 °C ja sokeroiminen
pysédytetddn 88 tunnin kuluttua. Sitten saatu hydrolysaatti puhdistetaan, se vike-
voididn pitoisuuteen 40 % DM ennen sen hydraamista tavanomaisissa olosuh-

teissa siten, ettd pelkistdvien sokereiden pitoisuudeksi saadaan alle 0,5 %.

Témin jalkeen saatu koostumus sisalti:
- 4,8 % sorbitolia
- 14,9 % maltitolia

- 56,4 % polysakkarideja, joiden molekyylipaino on suurempi kuin 1 300.
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Sitten tdhdn koostumukseen lisdtddn erittdin runsaasti maltitolia sisdltédvad siirap-
pia, jota on saatu tdsmélleen patenttijulkaisussa EP 185 595 kuvatulla tavalla ja
joka sisdltdd 95 % maltitolia kuiva-aineesta, jolloin saadaan seuraavat kolme ohei-
sen keksinnon mukaista makeutussiirappia. Ne sisdltdvit 82, 84 ja vastaavasti 86

5 % maltitolia.

Vertailun vuoksi on myds esitetty kolmen kaupallisen, tekniikan nykytason mu-
kaisen siirapin koostumukset, joista siirapeista yksi sisdltdd noin 82 % maltitolia,

toinen noin 84 % ja viimeinen noin 86 % maltitolia.

10
Keksinnén mukaiset Tekmikan
siirapit nykytason mukaiset
siirapit
Kuiva-aineen koostumus, % 182 | 184 | 186 | A82 | A84 | AB6
(HPLC-menetelmallg)
Sorbitoli 1,0 0,9 0,8 2,2 4.4 6,3
Muut hydratut monosakkaridit 0,3 0,3 0,2 0,2 0,3 0,9
Maltitoli 82,0 | 84,0 [ 86,0 | 81,7 | 84,1 | 85,7
Maltotri-itoli 1,2 1,1 1,0 | 10,2 8,6 5,0
Muut hydratut oligosakkaridit 3,6 3,1 2,7 4.6 2,6 2,1
Hydratut polysakkaridit, joiden 11,9 | 10,6 9,3 1,1 | jaa- | jaa-
molekyylipaino on suurempi kuin mid | mié
1300
Esimerkki 2

Keksinnon mukaisten siirappien ja tekniikan nykytason mukaisten siirappi-

15 en vertaaminen

Keksinnén mukaisten makeutussiirappien 182 ja 186 fysikaalis-kemiallisia ja or-
ganoleptisid ominaisuuksia on verrattu tekniikan nykytason mukaisten maltito-
lisiirappien A82 ja A86 vastaaviin ominaisuuksiin.

20
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Siirappien viskositeetti

Siirappien Mittaus- 182 186 AB2 A86

kuiva-aine- | lampdtila

pitoisuus
65 % 20°C 460 cps | 430cps| 402cps| 389 cps
70 % 20 °C 1460 cps | 1240cps | 1000cps | 980 cps
65 % 30 °C 235¢cps | 225 cps 180 cps 175 cps
70 % 30 °C 520cps | 444cps| 430cps| 410cps
65 % 40 °C 125cps | 117 cps 100 cps 98 cps
70 % 40 °C 256¢cps| 200cps| 200cps| 188cps

€N

5 Keksinnon mukaisilla makeutussiirapeilla on suurempi viskositeetti kuin teknii-
kan nykytason mukaisilla siirapeilla, jopa samassa lampdétilassa ja kuiva-

ainepitoisuuden ollessa sama.

Tasapainokosketus 20 °C:n lampétilassa:

10
Tasapainokosteus 20 °C:ssa
S.iirappien kuiva- 182 186 A82 AB6
ainepitoisuus
65 % 85,9 % 85,5 % 85,0 % 84,8 %
70 % 842 % 84,0 % 82,5 % 82,0 %

Keksinnén mukaisilla siirapeilla on suurempi tasapainokosteus kuin tekniikan
nykytason mukaisilla siirapeilla maltitolipitoisuuden ja kuiva-ainepitoisuuden
ollessa sama. Keksinnon mukaiset siirapit ovat tistd syystd suhteellisesti vihem-

15 mén hygroskooppisia.
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Stabiilisuus keitettiessé:

"Karamellikoe" toteutetaan, jossa kokeessa siirappia kuumennetaan hyvin mééri-
tellyissd olosuhteissa. T#td koetta kdytetdan rutiininomaisesti glukoosisiirappien

stabiilisuuden selvittamiseksi.

Téssi tapauksessa kuumentaminen tapahtuu 170 °C:ssa polydekstroosina tunnet-
tuun tuotteeseen verrattuna, jota tuotetta yhtid PFIZER markkinoi tavaramerkkini
LITESSE®. Siirapit 182 ja I86 ovat hyvin stabiileja, samoin kuin siirapit A82 ja
A86. Ne pysyvit vérittdmind, samoin kuin LITESSE®-tuotteet.

Makeutusteho:
Nidmi arvioinnit toteutetaan huoneenlampétilassa, verraten sakkaroosin 10-

%:iseen liuokseen. Kaikkien siirappien 182, 186, A82 ja A86 makeutusteho on

lihells arvoa 0,80.
Kariogeenisyyskoe:

Téami koe toteutetaan edelld kuvatulla tavalla. Siirappeja 182 ja I86 sekd AS82 ja

A86 voidaan pitdd ei-kariogeenisin.
Esimerkki 3
Kiyttd keitettyjen sokereiden valmistuksessa

Kiytetyt makeutussiirapit ovat 182, 186 ja A82, jotka on kuvattu esimerkissd 1.
Niitd kédytetddn keitettyjen makeisten valmistamiseen. Kolmesta koostumuksesta,
joiden kuiva-ainepitoisuus on 75 %, poistetaan vettd keittdmalld paljaalla liekilld

ilmakehin paineessa 160, 180 ja 200 °C:n limpétiloissa.
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Vertailumakeisia saadaan keittimilld samoissa olosuhteissa:

- seosta, jonka kuiva-ainepitoisuus on 75 % ja joka on saatu oheisen hakijan mark-
kinoimasta glukoosisiirapista ROCLYS® A3878S, seki sakkaroosista vastaavasti
5 70 %:n ja 30 %:n osuuksina, kuivapainona laskien (keitetyt sokerit, joista kdyte-

tddn nimitystd S 30);
- seosta, jonka kuiva-ainepitoisuus on 75 % ja joka sisiltad n#itd kahta samaa tuo-
tetta, mutta vastaavasti osuuksina 45 % ja 55 % (keitetyt sokerit, joista kdytetdin

10 nimitystd S 55);

- maltitolisiirappia MALTISORB® 75/75, joka sisiltia 77 % maltitolia (keitetyt

sokerit, joista kdytetddn nimitystd A 77).

15 Siirappien kiehumispisteet:

Jadnndsvesipitoisuus, % (Karl Fischer) sen jilkeen, kun néytetti
on keitetty lampétilassa
160 °C 180 °C 200°C
Keksinnon Keitetyt sokerit 182 2,4 1,6 1,0
mukaiset Keitetyt sokerit 186 2,3 1,7 0,8
esimerkit
Vertailu- Keitetyt sokerit A77 2,3 1,3 0,9
esimerkit Keitetyt sokerit A82 2,5 1,8 1,1
Keitetyt sokerit S30 2,1 / /
Keitetyt sokerit S55 2,0 / /

Keitettyjen sokereiden hygroskooppisuus:

20 Keitetyt sokerit laitetaan ilmakehéén, jossa suhteellinen kosteus on 66 %, ilmas-

toidussa huoneessa, jonka limpatila on 20 °C. Veden imeytymistd kuvaavat arvot
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madritetddn punnitsemalla niytteet ajan kuluessa. Saadut tulokset on esitetty seu-

raavassa taulukossa.

Veden imeytyminen, %

1 vrk:n jélkeen

6 vrk:n jilkeen

160°C | 180°C | 200°C | 160°C | 180°C | 200°C
Keksinnon | Keitetyt 0,87 1,15 1,40 1,59 1,96 2,96
mukaiset sokerit 182
esimerkit | Keitetyt 117 | 1,00 | 111 | 226 | 180 | 2,17
sokerit 186
Vertailu- Keitetyt 1,80 1,97 2,10 7,02 8,24 8,50
esimerkit sokerit A77
Keitetyt 1,79 1,95 | 2,06 | 4,56 | 576 | 6,40
sokerit A82
Keitetyt
2 / / 2,70 / /
sokerit S30 0.9
Keitetyt
sokerit S55 0,80 / / 1,30 / /

Todetaan, ettd keksinnén mukaiset keitetyt sokerit kdyttaytyvit samankaltaisella

tavalla kuin tekniikan nykytason mukaiset, sakkaroosia sisiltivit makeiset. Toi-

saalta tdmé kayttiytyminen eroaa huomattavasti tekniikan nykytason mukaisten,

maltitolia sisédltdvien keitettyjen sokereiden kédyttaytymisestd, jotka keitetyt sokerit

ovat erityisen hygroskooppisia ja jotka pyrkivit erityisen voimakkaasti valumaan

veden imeytymisen seurauksena ja jotka eivét toimi maltitolin mikrokiteytymisen

alustana.
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Tarttuvuus- ja rakeistumistaipumus:

Kiireeseen kidrittyji keitettyjd sokereita siilytetdin tavanomaisessa lampétilassa

ilman ulkopakkausta. Ne arvioidaan 3 kuukauden kuluttua.

5
Tarttuvuus Rakeistuminen
kddreeseen
Keksinnén | Keitetyt sokerit 182 | Ei Ei
mukaiset Keitetyt sokerit 186 | Ei Ei, hyvin heikkoa
esimerkit pinnan  vaalene-
mista
Vertailu- Keitetyt sokerit A77 | Kylld, hyvin voima- | Ei
esimerkit kasta
Keitetyt sokerit A82 | Ei Kylla
Keitetyt sokerit S30 | Kylld, voimakasta Ei
Keitetyt sokerit S55 | Ei Ei

Jilleen, keksinnén mukaisista siirapeista saadut makeiset kadyttaytyvit erityisen

hyvin ja samalla tavalla kuin makeiset, jotka sisaltavat 55 % sakkaroosia.

10 Esimerkki 4
Kéytté purukumien valmistuksessa

Téssd esimerkissd valmistetaan kahdentyyppisid purukumeja, jotka sisiltdvit kah-

15 ta erilaista makeuttavaa tayteainetta:

- makeutusainetta, joka vastaa tunnettua ja jo kdytettyd koostumusta, joka perus-
tuu maltitolisiirappiin, jota siirappia oheinen hakija markkinoi tavaramerkkini
LYCASIN® 80/55, seki erittdin puhtaaseen kiteiseen maltitolijauheeseen, jota

20 samoin oheinen hakija markkinoi tavaramerkkind MALTISORB®P,
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- makeutusainetta, joka vastaa sellaista koostumusta, joka késittdd samansuurui-
sina osuuksina tdtid samaa kiteistd maltitolijauhetta sekd siirappia S, jonka kuiva-
ainepitoisuus on lahelld siirapin LYCASIN® 80/55 kuiva-ainepitoisuutta. Tami
siirappi, jonka mukana saadaan maltitolin kiteytymisen etenemisti sditdvid aineita

5 tai molekyyleja, siséltdd kuivapainosta laskien:

sorbitolia 2,4 %
maltitolia 50,1 %
maltotri-itolia 17,7 %

10 oligosakkarideja, joiden molekyylipaino on alueella 344 — 1 300: 9,5 %
polysakkarideja, joiden molekyylipaino on > 1 300: 20,3 %

Niin ollen makeuttavat tiytteet kisittivit kuivapainosta laskien:

Tekniikan Keksinnén
nykytason mukainen,
mukainen, % %

Sorbitolia 0,4 0,4
Maltitolia 92,6 92,1
Maltotri-itolia 4.0 2,7
Muita oligosakkarideja, joiden MP on 344 — 1 300 1,3 1,3
Polysakkarideja, joiden MP > 1 300 1,3 3,1
Glyseriinid 0,4 0,4
tai:
Oligosakkarideja, joiden MP on 344 — 1 300 53 4,0
Maltotri-itolia suhteessa maltitoliméérain kuiva- 4,3 2,9
painosta

15
Niamai kaksi makeuttavaa taytettd ovat kiteytyvid, koska niistd valmistetut keitetyt
sokerit pyrkivit kiteytyméén pinnalta, kun ne laitetaan 66 %:n suhteelliseen kos-
teuteen ja 20 °C:n ldmpétilaan, jolloin ndmai keitetyt sokerit muuttuvat vihemméin
lapindkyviksi sen jilkeen, kun niitd on pidetty muutaman vuorokauden ajan néis-

20 si olosuhteissa.
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Niitd makeuttavia tdytteitd kdyttien valmistetaan purukumeja seuraavan ohjeen

mukaiseesti:

Kumiperusta (Dreyco®) 20,0 %
Makeuttava tdyte 75,5 %
Vesi (saatu makeuttavan tdytteen mukana) 3,9 %
Aromiaineet 0,8 %

Valmistuksen toteuttamiseksi kumiperusta pehmennetéddn kuumentamalla se noin
70 °C:n lampétilaan, minki jilkeen se laitetaan vaivauskoneeseen, joka on limmi-

tetty etukdteen 45 — 50 °C:n ldmpétilaan.

Siihen lisitasn maltitolisiirappia LYCASIN® 80/55 tai siirappia A, joka on lim-

mitetty edeltdkisin 45 °C:n ldmpdétilaan, ja seosta vaivataan kaksi minuuttia.
Sitten lisitaan kolmannes kiteisestd maltitolijauheesta MALTISORB® P ja seosta
vaivataan vield kaksi minuuttia, minkd jilkeen lisdtdédn jélleen kolmannes maltito-

lijauheesta.

Sen jélkeen, kun seosta on vaivattu kaksi minuuttia, loput maltitolijauheesta lisi-

t4dn ja sitten lisdtd4n flavoriaineet ja glyseriini.
Vaivaamista jatketaan vield kaksi minuuttia, sitten tahna kaulitaan ja leikataan.

Purukumipalojen, joiden paksuus on 5 mm, kovuus 20 °C:ssa mitataan ajan kulu-

essa penetrometrisesti, INSTRON®-tyyppiselli laitteella.
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Té&lla tavalla saadaan seuraavat tulokset:

115333

Purukumit, jotka sisil-

Purukumit, jotka sisdltavit

Kovuus tavit tekniikan nykyta- | keksinnén mukaista ma-
son mukaista makeutta- | keuttavaa taytettd
vaa taytettd

Valmistus-vrk. DO 23,6 N 20,2 N

DO +1 vrk 294N 26,5N

DO + 30 vrk 325N 286 N

5 Niin ollen purukumien, joiden valmistuksessa on kiytetty maltitolin kiteytymisen

10

15

etenemistd sditdvid aineita madrdnd, joka on 3,1 % makeuttavasta tdytteestd, ra-

kenne on aina pehmedmpi kuin tekniikan nykytason mukaisesti valmistettujen

purukumien rakenne.

Lisdksi keksinnon mukaiset purukumit eivit ole niin hauraita, miké osoittaa, ettd

sitrapin kiteytymistaipumus on véhdisempdi ajan kuluessa.

Erityinen arvosteluraati arvioi keksinnén mukaisen tuotteen paremmaksi johtuen

sen pehmedmmasta rakenteesta pureskelemisen aikana.
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Patenttivaatimukset

1. Molekyylien, joiden molekyylipaino on suurempi kuin 1 300 daltonia, kdytto
aineena, jolla sdddetddn maltitolin kiteytymisen etenemistd maltitolipohjaisissa
makeistuotteissa, jolloin mainittuja molekyyleja on ldsni kuiva-aineena ilmaistuna
yli 3 % oleva méird ja mainitut molekyylit on valittu ryhméstd, joka koostuu:

- luontaisesta tai muunnetusta tarkkelyksestd saaduista suora- tai haaraketjuisista
hydratuista polysakkarideista,

- dekstriinin hydrolyysistd perdisin olevista hydratuista tai hydraamattomista po-
lysakkarideista ja

- polyglukooseista, jotka on edullisesti hydrattu.

2. Maltitolipohjaisen kiteytyvian makeutussiirapin kédytté maltitolipohjaisten ma-
keistuotteiden valmistamiseksi, jolla makeutussiirapilla on bimodaalinen HPLC-
koostumusspektri ja joka kdsittdd kuiva-aineena ilmaistuna yli 3 % molekyyleja,
joiden molekyylipaino on suurempi kuin 1 300 daltonia, jolloin mainitut molekyy-
lit on valittu ryhmisti, joka koostuu:

- luontaisesta tai muunnetusta tirkkelyksestd saaduista suora- tai haaraketjuisista
hydratuista polysakkarideista,

- dekstriinin hydrolyysistd periisin olevista hydratuista tai hydraamattomista po-
lysakkarideista ja

- polyglukooseista, jotka on edullisesti hydrattu.

3. Patenttivaatimuksen 2 mukainen makeutussiirapin kéyttd, joka makeutussiirap-
pi késittdd kuiva-aineestaan 78 — 95 % maltitolia, alle 5 % hydrattuja monosakka-
rideja, joiden molekyylipaino on enintd4n 182 daltonia, sekd 3 — 19 % molekyyle-
ja, joiden molekyylipaino on suurempi kuin 1 300 daltonia, jolloin mainitut mole-
kyylit on valittu ryhmaésté, joka koostuu:

- luontaisesta tai muunnetusta tarkkelyksestd saaduista suora- tai haaraketjuisista

hydratuista polysakkarideista,
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- dekstriinin hydrolyysistd perdisin olevista hydratuista tai hydraamattomista po-
lysakkarideista ja
- polyglukooseista, jotka on edullisesti hydrattu.

4. Patenttivaatimuksen 2 tai 3 mukainen kéytt6, tunnettu siitd, ettd makeutus-

siirappi kdsittdd 80 — 95 % maltitolia.

5. Maltitolipohjainen kiteytyvi makeutussiirappi, tunnettu siitd, ettd silld on
bimodaalinen HPLC-koostumusspektri ja ettd se kdsittda kuiva-aineena ilmaistuna
yli 3 % molekyylejd, joiden molekyylipaino on suurempi kuin 1300 daltonia,
jolloin mainitut molekyylit on valittu ryhmasti, joka koostuu:

- luontaisesta tai muunnetusta tirkkelyksestd saaduista suora- tai haaraketjuisista
hydratuista polysakkarideista,

- dekstriinin hydrolyysistd periisin olevista hydratuista tai hydraamattomista po-
lysakkarideista ja

- polyglukooseista, jotka on edullisesti hydrattu.

6. Patenttivaatimuksen 5 mukainen maltitolipohjainen kiteytyvd makeutussiirappi,
tunnettu siitd, ettid se kisittdd kuiva-aineestaan 78 — 95 %, edullisesti 80 — 95
%, maltitolia, vihemmin kuin 5 % hydrattuja monosakkarideja, joiden molekyy-
lipaino on enintdédn 182 daltonia, sekd 3 — 19 % molekyylejd, joiden molekyyli-
paino on suurempi kuin 1 300 daltonia, jolloin mainitut molekyylit on valittu ryh-
mastd, joka koostuu:

- luontaisesta tai muunnetusta tarkkelyksestd saaduista suora- tai haaraketjuisista
hydratuista polysakkarideista,

- dekstriinin hydrolyysistd perdisin olevista hydratuista tai hydraamattomista po-
lysakkarideista ja

- polyglukooseista, jotka on edullisesti hydrattu.

7. Patenttivaatimuksen 5 tai 6 mukainen maltitolipohjainen kiteytyvd makeutus-

siirappl, tunne ttu siits, ettd se sisdltdd 3 — 19 %, edullisesti 5 — 19 %, ja vieli-
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kin edullisemmin 7 — 19 %, molekyylejd, joiden molekyylipaino on suurempi kuin
2 000 daltonia, edullisesti suurempi kuin 3 000 daltonia, jolloin mainitut molekyy-
lit on valittu ryhmisté, joka koostuu:

- luontaisesta tai muunnetusta tirkkelyksestd saaduista suora- tai haaraketjuisista
hydratuista polysakkarideista,

- dekstriinin hydrolyysistd perdisin olevista hydratuista tai hydraamattomista po-
lysakkarideista ja

- polyglukooseista, jotka on edullisesti hydrattu.

8. Maltitolipohjainen makeistuote, joka sisdltid 2 — 99 % jonkin patenttivaati-

muksista 5 — 7 mukaista maltitolipohjaista kiteytyvdd makeutussiirappia.

9. Patenttivaatimuksen 8 mukainen maltitolipohjainen makeistuote, tunnettu

siitd, ettd se on keitettyd sokeria.

10. Patenttivaatimuksen 8 mukainen maltitolipohjainen makeistuote, tunnettu
siitd, ettd se on osittain kiteytetty tuote, erityisesti purukumi, pureskeltava tahna,

fondantti, kinuski, nougat tai pehmed sokerilla pinnoitettu kerros.
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Patentkrav

1. Anvindning av molekyler med en molekylvikt som dr hogre 4n 1 300 dalton
som ett agens for reglering av framskridandet av kristallisationen av maltitol 1
maltitolbaserade so6tsaksprodukter, d& ndmnda molekyler 4r nirvarande 1 en
méngd av mer dn 3 %, uttryckt som torrsubstans, och nimnda molekyler viljs fran
en grupp som bestar av:

- linedra eller forgrenade hydrerade polysackarider som erhéllits fran naturlig eller
modifierad stirkelse,

- fr4n hydrolys av dextrin hirledda hydrerade eller icke-hydrerade polysackarider
och

- polyglukoser, vilka ar fordelaktigt hydrerade.

2. Anvindning av en maltitolbaserad kristalliserande s6tningssirap for tillverkning
av maltitolbaserade sotsaksprodukter, vilken sétningssirap har ett bimodalt
HPLC-sammansittningsspektrum och som innefattar mera dn 3 %, uttryckt som
torrsubstans, molekyler med en molekylvikt hogre &n 1 300 dalton, d& nimnda
molekyler viljs frdn en grupp som bestar av:

- linedra eller férgrenade hydrerade polysackarider som erhallits fran naturlig eller
modifierad stirkelse,

- frén hydrolys av dextrin hirledda hydrerade eller icke-hydrerade polysackarider
och

- polyglukoser, vilka ir fordelaktigt hydrerade.

3. Anvindning enligt patentkrav 2 av sotningssirap som innefattar, i férhallande
till dess torrsubstanshalt, 78 — 95 % maltitol, mindre dn 5 % hydrerade monosack-
arider med en molekylvikt p& mindre 4n eller lika med 182 dalton, och 3 — 19 %
av molekyler med en molekylvikt hogre dn 1 300 dalton, d& nimnda molekyler
véljs fran en grupp som bestar av:

- linedra eller forgrenade hydrerade polysackarider som erhallits fran naturlig eller

modifierad stirkelse,
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- fr&n hydrolys av dextrin hédrledda hydrerade eller icke-hydrerade polysackarider

och

- polyglukoser, vilka ar fordelaktigt hydrerade.

4. Anvéndning enligt patentkrav 2 eller 3, kdnnetecknad dirav, att sot-

ningssirapen innefattar 80 — 95 % maltitol.

5. En maltitolbaserad kristalliserande sotningssirap, kdnnetecknad dérav,
att den har ett bimodalt HPLC-sammansittningsspektrum och att den innefattar
mera dn 3 %, uttryckt som torrsubstans, molekyler med en molekylvikt hogre dn
1 300 dalton, d& ndimnda molekyler viljs fran en grupp som bestér av:

- linedra eller férgrenade hydrerade polysackarider som erhéllits frén naturlig eller
modifierad stirkelse,

- fran hydrolys av dextrin hirledda hydrerade eller icke-hydrerade polysackarider
och

- polyglukoser, vilka ar fordelaktigt hydrerade.

6. Maltitolbaserad kristalliserande sGtningssirap enligt patentkrav 5, kdnne-
tecknad dirav, att den innefattar, 1 forhdllande till dess torrsubstanshalt, 78 —
95 %, fordelaktigt 80 — 95 % av maltitol, mindre &n 5 % hydrerade monosackari-
der med en molekylvikt pd mindre &n eller lika med 182 dalton och 3 — 19 % av
molekyler med en molekylvikt hogre 4n 1 300 dalton, d& nimnda molekyler viljs
frdn en grupp som bestar av:

- lineira eller férgrenade hydrerade polysackarider som erhallits fran naturlig eller
modifierad stirkelse,

- frdn hydrolys av dextrin hérledda hydrerade eller icke-hydrerade polysackarider
och

- polyglukoser, vilka ar fordelaktigt hydrerade.

7. Maltitolbaserad kristalliserande s6tningssirap enligt patentkrav 5 eller 6, k 4 n -

netecknad dérav, att den innehaller 3 ~ 19 %, fordelaktigt 5 — 19 % och dnnu
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mera fordelaktigt 7 — 19 % molekyler med en molekylvikt hdgre 4n 2 000 dalton,
fordelaktigt hogre an 3 000 dalton, d& namnda molekyler viljs fran en grupp som
bestér av:

- lineidra eller férgrenade hydrerade polysackarider som erhallits fran naturlig eller
modifierad stirkelse,

- fran hydrolys av dextrin hirledda hydrerade eller icke-hydrerade polysackarider
och

- polyglukoser, vilka ir fordelaktigt hydrerade.

8. Maltitolbaserad sotsaksprodukt, som innehaller 2 — 99 % maltitolbaserad kris-

talliserande sétningssirap enligt nagot av patentkraven 5 — 7.

9. Maltitolbaserad sotsaksprodukt enligt patentkrav 8, kdannetecknad dar-

av, att den bestar av kokt socker.

10. Maltitolbaserad s6tsaksprodukt enligt patentkrav 8, kdnnetecknad dir-
av, att den &r en semikristalliserad produkt, speciellt dr den ett tuggummi, gum-

paste, fondant, kola, nougat eller ett mjuk sockerbelagt skikt.
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