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Der beskrives en fremgangsmide til fremstilling af al-
koholholdige pulvere, som omfatter blanding afl en

hydroliseret stivelse, der indeholder i det mindste 50
% oligosaccharider med en glykosepolymerisationsgrad
pd op til 8 og op til 10 % saccharider med en glykose-
polymerisationsgrad p4 op til 2 med en alkoholholdig,
vandig opl¢sning og paf¢lgende sprayt¢rring af den re-
sulterende vaskeblanding, hvorved der fremstilles

alkoholholdige pulvere med et stort alkohol-
indhold og med stort alkoholudbytte.

Der beskrives ogsi en fremgangsmide -til syntetisering

af ngdvendige hydroliserede stivelser med den specifice-
rede sammensztning. Ifglge fremgangsmidden kan der frem-

stilles pulvere med hidtil ukendte kvalitetsstandarder.
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FREMGANGSMADE TIL FREMSTILLING AF ALKOHOLHOLDIGT PULVER

Nervarende opfindelse vedrgrer en fremgangsmade til frem-
stilling af alkoholholdigt pulver, hvilken fremgangsmade
omfatter blanding af en hydrolyseret stivelse med en van-
dig oplgsning indeholdende alkohol, for dernzst ved for-

stovning at torre den resulterende vaeskeblanding.

En kendt fremgangsmadde til pulverisering af en vandig al-
koholoplpsning som spirituosa (alkoholholdige drikke) om-
fatter blanding af en vandig ople¢sning af en alkohol med
en afpasset koncentration af en relativ stor mengde vand-
opleoselig, dzkkende substans, som for eksempel majssirup-
torstof, oploselig stivelse, modificeret stivelse, gelati-
ne, gum arabic eller CMC, og pafglgende to¢rring ved for-
stevning af blandingen. Det alkoholholdige pulver, som op-
nas ifglge denne fremgangsmade, omdannes til en alkohol-
holdig drik blot wved at opl¢se pulveret i koldt eller i
varmt vand umiddelbart for det drikkes. I Japan klassifi-
ceres sadant alkoholholdigt pulver som "pulveriseret alko-
hol" (Funmatushu) ifglge spiritusbeskatningsloven, og det
behandles som en art spirituosa.

Ved fremstilling af sadant alkoholholdigt pulver er det
npdvendigt at opnd et produkt, som er fremragende med hen-
syn til oplg¢selighed i vand, viskositet (klisterfeplelse),
smag (smag, lugt og lignende for den dezkkende substans),
modstandsevne over for fugtighedsabsorption og sammenbag-
ningsmodstandsevne i pulverstadiet. Samtidig er det et
krav, at alkoholindholdet i pulveret skal vere hojt, og
alkoholudbyttet (den del af alkoholindholdet i udgangsma-
terialet, som findes i pulveret) skal vere stort, for at
gore fremstillingsprocessen o¢konomisk og industrielt for-

delagtig.

Imidlertid skal der overvindes nogle besvaerligheder i den

kendte fremgangsmadde for at fremstille et alkoholholdigt
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pulver med et stort alkoholindhold og med ekscellente e-
genskaber, for s& vidt angdr de ovenfor fremforte krav un-
der opretholdelée af et stort alkoholudbytte. Yderligere
er den kendte fremgangsmidde mangelfuld pa den méde, at man
ved pulveriseringen af en vandig oplgsning af en alkohol,
som indeholder en duftkomponent (som spirituosa) ikke ale-
ne har et lavt alkoholudbytte, men ogsa et lavt duftstof-
udbytte.

Der er derfor behov for at fremstille alkoholholdige pul-
vere med et stort alkoholindhold under opndelse af et hgjt
alkoholudbytte ved at anvende hydrolyserede stivelser med
et kendt DE-tal (der redeggres for DE-tallet nedenfor) for
at overvinde ovennavnte ulemper, men der er ikke opndet
tilfredsstillende resultater, formentlig pa grund af afvi-
gelser i alkoholudbyttet fra ravareparti til ravareparti.
For eksempel blev der, nar man fremstillede alkoholholdige
pulvere pa basis af forskellige hydrolyserede stivelser
med et DE-tal pa 18, som hidtil er blevet anset for hen-
sigtsmessigt ud fra erfaringerne, konstateret afvigelser
ikke blot i alkoholudbytte’c, men ogsd i egenskaberne i
produktet med hensyn til oplg¢selighed og smag, selvom DE-
tallet var det samme i de hydrolyserede stivelser.

Med det formdl at eliminere vanskelighederne, som var for-
bundet med fremstilling af alkoholholdige pulvere, blev
der foretaget undersggelser, som gik ud fra andet end DE-
tallet, og det blev herved konstateret, at kvaliteten af
et alkoholholdigt pulver pavirkes af glukosepolymerisa-
tionsgraden, og at man ved anvendelse af en hydrolyseret
stivelse med i det mindste 50 % indhold af oligosacchari-
der med en glukosepolymerisationsgrad fra 1 til 8 og op
til 10 % saccharider med en glukosepolymerisationsgrad
mindre end eller 1lig med 2 kan fremstille et alkoholhol-
digt pulver, som er fremragende i kvalitet og under opna-
else af et stort alkoholudbytte.
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Nerverende opfindelse er sd udformet pd basis af denne er-
kendelse, idet de anferte vanskeligheder ved den indled-
ningsvist angivne fremgangsmdde undgas ved en fremgangsma-
de, som ifplge opfindelsen er saregen ved, at man som hy-
drolyseret stivelse anvender en hydrolyseret stivelse med
et DE-tal fra 15 til 30 og et indhold p& i det mindste 50
% oligosaccharider med en glukosepolymerisationsgrad fra 1
til 8 og med indtil 10 % saccharider med en glukosepolyme-

risationsgrad 1ig med eller mindre end 2.

Man anvender ved fremgangsmaden ifgplge opfindelsen for-
trinsvis en hydrolyseret stivelse med et indhold pé& op til
5 % saccharider med en glukosepolymerisationsgrad fra 1
til 2 og op til 50 % polysaccharider med en glukosepolyme-
risationsgrad p& indtil 9, det vil sige en hydrolyseret
stivelse med et indhold p& i det mindste 40 % oligosaccha-
rider med en glukosepolymerisationsgrad fra 3 til 8, og at
denne valgte, hydrolyserede stivelse sattes til og blandes
med en vandig oplesning af alkohol med en alkohol-
koncentration pad i det mindste 40 % (efter vagt) i en
mengde pad i det mindste 120 % baseret pad vandindholdet i
den vandige alkoholopl¢sning. I denne beskrivelse udtryk-
kes alkoholkoncentrationer i terminologien "3%", hvilket
betyder vagtprocent. Yderligere betyder symbolet "G" glu-
kose, og det efterfplgende indekstal angiver polymerisa-
tionsgraden. For eksempel betyder G,, G, og G, henholdsvis

glukose, maltose og maltotriose, og G, , angiver sacchari-

der med en glukosepolymerisationsgrad pd i det mindste 9.
Endvidere betyder "saccharider med en glukosepolymerisa-
tionsgrad fra 1 til 2" og "oligosaccharider med en gluko-
sepolymerisationsgrad mindre end eller 1lig med 8", at dis-

se ogsd omfatter G, (glukose).

Oligosaccharider forekommer nzppe naturligt i fri form, og
de fremstilles sadvanligvis ved hydrolysering af for ek-
sempel amylose, amylopectin eller glykogen med syre eller
enzym. Et oligosaccharid, som dannes ved delvis hydrolyse
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af en stivelse ved hjzlp af syre eller enzym, har a-1,4-
binding, og somme tider forekommer et mindre antal a-1,6-
bindinger. Analyser af kommercielt tilgangelige, hydroly-
serede stivelsers saccharidsammensatning og egenskaber vi-

ses i tabel 1.

DE-tallet benyttes sadvanligvis som et tal, der angiver
hydrolyseringsgraden i en hydrolyseret stivelse, og det
anvendes som en indikator til bedgmmelse af den gennem-
snitlige molekylevagt, af so¢dhedsgraden, af viskositeten
og af de fugtabsorberende egenskaber. Da DE-tallet imid-
lertid beregnes baseret p& mdleresultater for indholdet af
direkte reducerende sukkergrupper i en hydrolyseret sti-
velse, kan egenskaberne i saccharidblandingen eller egen-
skaberne i den hydrolyserede stivelse ikke udtrykkes alehe
ved hjelp af DE-tallet. Da syrehydrolyse er meget forskel-
lig fra enzymhydrolyse med hensyn til hydrolyseringsmeka-
nisme, selv under forudsatning af frembringelse af samme
DE-tal, er for eksempel saccharidblandingen i den hydroly-
serede stivelse, som frembringes ved syrehydrolyse, for-
skellig fra saccharidblandingen i en hydrolyseret stivel-
se, som er frembragt ved enzymhydrolyse, og der forefindes
derfor forskellige egenskaber i de to hydrolyserede sti-

velser.

Som det fremgdr af tabel 1, er det stort set umuligt at
gette saccharidsammensatningen i en hydrolyseret stivelse
ud fra DE-tallet. Det ses, at en hydrolyseret stivelse,
som anvendes ifglge nervarende opfindelse, og som skal in-
deholde i det mindste 40 % oligosaccharider med en gluko-
sepolymerisationsgrad fra 3 til 8 og op til 10 3% sac-
charider med en glukosepolymerisationsgrad fra 1 til 2, og
som indeholder mindst 50 % oligosaccharider med en gluko-
sepolymerisationsgrad fra 1 til 8, ikke er kommercielt

tilgengelige produkter.

Den hydrolyserede stivelse, som anvendes i nazrvarende op-
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findelse, og som indeholder op til 10 % lave saccharider
med en glukosepolymerisationsgrad fra 1 til 2 og op til 50
% polysaccharider med en glukosepolymerisationsgrad pd i
det mindste 9, hvilket betyder i det mindste et 40 % ind-
hold af oligosaccharider med en glukosepolymerisationsgrad
fra 3 til 8, fremstilles ifplge fremgangsmetoder, som be-
skrives nedenfor. Selvfgplgelig kan hydrolyserede stivel-
ser, som fremstilles ifplge andre metoder, anvendes, for
sd vist som de ifplge narvazrende opfindelses tilstrabte
m&l kan nas ved anvendelse af disse hydrolyserede stivel-

ser.

1) En fremgangsmade omfattende alkoholfraktionering af en
hydrolyseret stivelse, der er fremstillet ved en syre- el-
ler enzymhydrolyse (hydrolyserede stivelser med st¢rst mu-
ligt indhold af oligosacchariderne G, - G;, hvilket vil
sige hydrolyserede stivelser, som i hovedsagen er enzymhy-
drolyserede, og som har et DE-tal pd 15-30, foretrakkes)
og adskillelse samt fjernelse af ungdvendige komponenter
til frembringelse af en hydrolyseret stivelse med owven-

nevnte saccharidsammensatning.

2) En fremgangsmade som omfatter, at en stivelse underkas-
tes en speciel to-trins flydende-go¢relse ved anvendelse af
a~-amylase til frembringelse af en hydrolyseret stivelse

med ovennavnte saccharidsammensatning.

Ifplge kendt teknik er det meget vanskeligt at opna et
produkt med en sarlig polymerisationsgrad ved hjalp af en
reaktion, hvor syre og a-amylase benyttes, men omkring
1972-1973 er der udviklet en fremgangsmade til fremstil-
ling af hydrolyseret stivelse, som i hovedsagen er sammen-
sat af oligosaccharider med reduceret indhold af glukose
og maltose ved speciel to-trins flydende-g¢relse, som be-
nytter a-amylase og et substrat, der i s®rlig grad formar
at give selektiv hydrolyse med relativt store molekyler.
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3) En fremgangsmadde som omfatter biokemisk konvertering

‘(fordpjelse og fjernelse) af de lave saccharider G, og G,,

som indeholdes i en hydrolyseret stivelse (hydrolyseret
stivelse, der indeholder oligosaccharider G, - G; i s& ho-
je koncentrationer som muligt og med reduceret indhold af
sacchariderne G, - G, foretrzkkes) med en mikroorganisme

som gar.

4) En fremgangsmidde ifplge hvilken en flydende stivelse
bringes til reaktion med et malt-oligosaccharid-dannende
enzym som malt-pentaose-dannende enzym Og pafplgende be-
handling af den resulterende, hydrolyserede stivelse med
et hojt malt-oligosaccharidindhold efter ovennavnte frem-
gangsmadde 1) eller 3) eller direkte benyttelse af den op-
ndede, hydrolyserede stivelse, safremt saccharidblandingen

ligger inden for ovennavnte omréade.

Som stivelse, der kan benyttes som udgangsmateriale i o-
vennavnte fremgangsméde, kan der navnes sadvanlig stivelse
som majsstivelse, kartoffelstivelse og tapiocastivelse
samt stivelseslignende substrater som amylose, amylopectin

og glukogen.

I fremgangsmaden til fremstilling af alkoholholdige pulve-
re ifplge narverende opfindelse kan der ud over ovennavnte
specielle, hydrolyserede stivelse anvendes et andet dek-
kende substrat (barer), som gelatine, gum arabic eller
cMC, safremt de karakteristiske egenskaber ved fremgangs-
maden ifplge nzrverende opfindelse ikke skal ga til spil-
de.

Den hydrolyserede stivelse, som anvendes if¢lge narverende
opfindelse, skal opfylde det elementzre krav, at indholdet
af mono- og oligosaccharider med en glukosepolymerisa-
tionsgrad fra 1 til 8 skal vare i det mindste 50 %, og
indholdet af saccharider med en glukosepolymerisationsgrad
fra 1 til 2 skal vere under 10 %. Imidlertid foretrazkkes
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sarligt en hydrolyseret stivelse, hvori indholdet af sac-
charider med en glukosepolymerisationsgrad fra 1 til 2 er
maksimalt 5 %, det vil sige sadanne, som nazsten ikke inde-
holder disse lave saccharider. Safremt en sadan hydrolyse-
ret stivelse anvendes, kan alkoholudbyttet forbedres yder-

ligere.

Det foretrakkes, at den hydrolyserede stivelse, som anven-
des ifplge nervarende opfindelse, er oplgselig i en 40 W/W
% vandig oplesning af alkohol, idet der ved oplgseligheden
forstds, at absorptionen af blandingen ved 600 nm, 5 mi-
nutter efter tilszttelsen af en 25 % vandig ople¢sning af
den hydrolyserede stivelse til den navnte 40 W/W % wvandige
oplgsning af en alkohol med en temperatur pad 25°C i en
mengde pa 5 $ baseret pad oplg¢sningen, er mindre end 0,5 .
Den alkoholoplgselige, kritiske koncentration for den hy-
drolyserede stivelse varierer med polymerisationsgraden og
mengden af den hpjpolymere del af den hydrolyserede sti-
velse. Det ses af de opndede resultater i nedenfor be-
skrevne afpr¢vning, at safremt den hydrolyserede stivelse
er oplgselig i en vandig alkoholopl¢sning med en koncen-
tration pd i det mindste 40 W/W %, kan den sattes til og
sammenblandes med en vandig alkoholople¢sning med stor al-
koholkoncentration, og det er muligt at fremstille et al-
koholholdigt pulver med et stort alkoholindhold og med
stort alkoholudbytte.

Ifplge nerverende opfindelse tilszttes en hydrolyseret
stivelse med et indhold pd i det mindste 50 % oligosaccha-
rider med en glukosepolymerisationsgrad mindre end eller
1ig med 8 og med et indhold pa indtil 10 % saccharider med
en glukosepolymerisationsgrad fra 1 til 2 og blandes med
en alkoholholdig, wvandig opl¢sning, og den resulterende

vaskeblanding te¢rres ved forstevning.

Som alkoholholdig, vandig opl¢sning kan der navnes vandige

alkoholer, bryg (forgazrede vasker) som renset "sake" og
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vin, spirituosa som whisky, cognac, rom Og "shochu", blan-
dede spirituosa som "mirin", som er blevet udrikkelige,
likorer krydret som parfume, iszr med vanilletinktur og
orangeessens, krydderitinkturer som pebertinktur og ginger
aletinktur, ra drogetinkturer som lakridsrodstinktur og
gron ensianrodstinktur, vandige alkoholekstrakter af spi-
selige stoffer som teblade, kaffebgnner og cacaobgnner,
vandige alkoholekstrakter af krydderimaterialer som torret
bonit og bladtang, og alkoholholdige blandinger heraf.

Den hydrolyserede stivelse sattes til en alkoholholdig,
vandig ople¢sning med en alkoholkoncentration pé& i det
mindste 20 W/W %, foretrukkent i det mindste 40 W/W % i en
kvantitet p& 100-200 % baseret pd den vandmengde, som in-
deholdes i den alkoholholdige, vandige opl¢sning, og den
resulterende vaeskeblanding terres ved forstgvning.

Ifplge ovennavnte fremgangsmade ifglge narvarende opfin-
delse kan forskellige alkoholholdige pulvere med stort al-
koholindhold fremstilles med stort alkoholudbytte.

Afprgovningen af narvarende opfindelse beskrives nu neden-

for.

Afprovning

a-amylase blev sat til en emulsion af majsstivelse, og hy-
drolysen blev gennemfgrt, til der blev opnéet et DE-tal pa
8. Den hydrolyserede vaske blev opvarmet til 130°C i 10
minutter og afk¢lét, og der blev atter tilsat a-amylase,
hvorefter hydrolysen blev fortsat, indtil et DE-tal pa
21,5 blev ndet. Analyseresultatet for den opndede, hydro-
lyserede stivelse (for fraktionering) fremgdr af tabel 2.

Til 200 kg vandig alkoholoplgsning med en alkoholkoncen-
tration p&d 58 % blev der tilsat 100 kg to¢rret materiale af
den fremstillede, hydrolyserede stivelse, hvorved der blev
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frembragt en opak vaskeblanding. Denne vaskeblanding fik
lov til at henstd i 12 timer, hvilket resulterede i et ¢v-
re og et nedre, transparent lag. Det ¢vre lag blev udskilt
og torret, hvorved der fremkom en fraktion A.

Til det udskilte, nedre lag blev der tilsat 130 kg vandig
alkoholoplegsning med en alkoholkoncentration pa 47 %,
hvilket resulterede i en opak vaskeblanding. Vaeskeblandin-
gen fik lov at henstd i 12 timer, hvilket resulterede i et
¢vre og et nedre, transparent lag. Det ¢vre lag blev fra-
separeret og te¢rret under indvindelse af en fraktion B.
Det nedre lag blev terret under indvinding af en fraktion
C. Analyseresultaterne af de sdledes opndede fraktioner A,

B og C fremgar af tabel 2.

ved at anvende fraktionerne A, B og C, en 1:3 blanding af
fraktionerne A og C og den ikke-fraktionerede, hydrolyse-
rede stivelse blev der fremstillet vaskeblandinger (40°C)
med variation i mangden af alkohol i forhold til vand og
mengden af saccharider i vand séledes; som det fremgar af
tabellerne 3, 4, 5, 6 og 7. Hver vaskeblanding blev opvar-
met til 60°C pd et plant varmelegeme og blev derefter tor-
ret ved forstgpvning ved en kammertemperatur pa 75°C. Pa
denne made blev der indvundet alkoholholdige pulvere, som
det fremgdr af tabellerne 3-7. Der blev yderligere frem-
stillet vaeskeblandinger, som fremgdr af tabel 8, ved an-
vendelse af kommercielt tilgangelig glukose, kommercielt
tilgengelig maltose (med et indhold p& 95 % maltose og 5 3
glukose) og maltotriose (indeholdende 90 % maltotriose og
5 % maltohexose), som er fremstillet ved hydrolysering af
pullulan ved hjzlp af pullulanase, og hver vaeskeblanding
blev torret ved forstgvning ved en kammertemperatur pa
75°C. De opndede resultater fremgdr af tabel 8.

I tabellerne 3-10 er hver af %-angivelserne alkoholindhol-
det i det alkoholholdige pulver, og hver af de i parantes
angivne $-verdier er alkoholudbyttet.
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I tabellerne 5 og 6 indikerer "hvid uklarhed”, at den hy-
drolyserede stivelse ikke er oplgst i en vandig alkohol,
og udskillelse finder sted i den flydende blanding. Mere
specifikt angiver "hvid uklarhed A", at der er iagttaget
udtalt hvid uklarhed, og at adskillelse af den flydende
blanding i et ¢vre og et nedre lag finder sted ¢jeblikke-
ligt: "hvid uklarhed C" angiver, at der er iagttaget hvid
uklarhed, men adskillelse finder nappe sted, og "hvid u-
kiarhed B" angiver et mellemstadie mellem hvid uklarhed A
og hvid uklarhed C. Disse flydende blandinger blev torret-
ved forst¢vning under tilstrakkelig omr¢ring.

Nar der forekom tilfzlde, hvor te¢rring ved forstevning var
umulig pa4 grund af for h¢j viskositet i vaskeblandingen,
er dette i tabellerne 5 og 6 anfgrt med "te¢rring umulig pa
grund af for he¢j viskositet”.

I forbindelse med narvarende opfindelse er saccharidblan-
dingen, viskositeten, den kritiske alkoholoplegsnings kon-
centration og alkoholudbyttet analyseret og beregnet ved
hjelp af nedenstdende fremgangsmader.

Saccharidsammensatningen:

Saccharidsammensatningen blev kvalitativt analyseret ved
hjzlp af vaskekromatografi under anvendelse af PHN,-
10/52504 som spjle, en acetonitril-vand-opl¢sning blev be-
nyttet som drivende fase, og et differentialdiffractometer

blev benyttet som registreringsapparat.
Viskositeten:

Prgven (500g) blev oplest i 500 g vand, og viskositeten
blev malt med rotationsviskosimeter af cylindertypen ved
40°C.
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Kritisk koncentration af alkoholoplgsningen:

Vandige alkoholopl¢sninger (25°C) med forskellige alkohol-
koncentrationer blev fremstillet. I forskellige reagens-
glas blev der anbragt 10 ml af de respektive, vandige al-
koholoplosninger, og 0,5 ml af en 25 % vandig oplg¢sning af
proven blev sat til hver af de navnte reagensglas. Efter 5
minutters forlgb blev absorptionen ved 600 nm malt. De re-
gistrerede resultater blev indtegnet pa en kurve, og kon-
centrationen af den vandige alkoholoplgsning, som resulte-
rede i en absorption pd 0,5, blev aflast og defineret som
den oplgsningskritiske koncentration.

Alkoholudbytte:
Alkoholudbyttet blev beregnet efter nedenstdende formel:

B 100

Alkoholudbytte (%) = X E X
C A

hvori A er mzngden af anvendt alkohol, B er mangden af an-
vendt saccharid (te¢rstof), C er mengden (%) af saccharid
(torstof), som findes i det fremstillede, alkoholholdige
pulver, og E er alkoholindholdet (%) i det fremstillede,
alkoholholdige pulver.

G,, G, G, +....... G, star, som tidligere anfeort, for
saccharider med glukosepolymerisationsgrader pa& respektive
1, 2, 3, .... n.

Som det fremgar af tabel 3, er alkoholudbyttet meget lavt,
ndr fraktion A med et G, og G, indhold, som overstiger 30
% anvendes, sk¢ont det kan tilsettes i store mengder til
vandige alkoholopl¢sninger med hpje alkoholkoncentrationer
og i store mengder baseret pa den indgdende, vandige alko-
holoplgsning. Som det fremgar af tabel 5, ndr man anvender
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fraktion C med et G,, polysaccharidindhold pd mere end 80

%, er den kritiske koncentration af alkoholoplegsningen
lav, og C-fraktionen er uoplgselig i en vandig alkoholop-
lgsning med en hej alkoholkoncentration, og viskositeten
er meget hej, ligesom den mengde, der oplgses i vand, er
lille. F¢lgelig er det, selv hvis man ¢nsker at opnd et
hojt alkoholindhold og et hgjt alkoholudbytte, umuligt at
fremstille det patankte, alkoholholdige pulver, fordi der
fremkommer en vaskeblanding med en hvid uklarhed og ud-
skillelse, eller den kan ikke torres ved forstgvning meka-
nisk pa grund af for he¢j viskositet, men nar alkoholkon-
centrationen er lav, og den mangde af fraktion C, som til-
settes til vand, er lille, bliver det opnaede alkoholud-
bytte og alkoholindholdet ikke vasentlig ringere i forhold
til de med fraktion B opndede resultater (vist i tabel 4),
sdfremt mengden af anvendt fraktion B og alkoholkoncentra-
tionen er den samme, som benyttet ovenfor, men der kan ik-
ke fremstilles et pulver med et stort alkoholindhold og et
h¢jt alkoholudbytte. Af de eksperimentelle data med 1:3
blandingen af fraktionerne A og C, som vist i tabel 6, ses
det, at sk¢nt den gennemsnitlige polymerisationsgrad i
blandingen i hovedsagen er den samme som polymerisations-
graden i fraktion B, er den dadrlige indflydelse af de lave
saccharider G, og G, og af polysacchariderne G, , igjne-

faldende, og derfor er alkoholudbyttet 1lille, og det er
umuligt at fremstille et produkt med et stort alkoholind-
hold. Af de eksperimentelle data, som vises i tabel 8, ses
det, at maltotriose (G,) har en alkoholdzkkende egenskab,
og at lave saccharider (G, og G,) ikke har nogen vasentlig
dekningsegenskab, samt at det med s&danne lave saccharider

er meget vanskeligt at fremstille pulver.

Af foranstdende, eksperimentelle data fremgdr det, at
blandt saccharidkomponenterne i hydrolyserede stivelser
har sacchariderne med en glukosepolymerisationsgrad pa i
det mindste 3 en alkoholdazkkende egenskab, og at lave sac-
charider G, og G, ikke har nogen vasentlig dzkningsegen-
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skab, samt at pulverfremstilling af disse lave saccharider
er meget vanskelig. Af de data, som fremgdr af tabellerne
3-7, fremgar det, at me@ngden af hydrolyseret stivelse-sub-
stans (bzrestof) i forhold til vand (og den vandige alko-
holoplegsning) er stor (koncentrationen er hej), og alko-
holudbyttet er forgget i forhold til det tidligere kendte.
Af data, som fremgdr af tabellerne 3-7, ses det ogsd, at
koncentrationen af barestof ligeledes er forgget, og at
alkoholindholdet i det resulterende pulver er reduceret.
Det er derfor indlysende, at man for at fremstille et pul-
ver med et stort alkoholindhold og under opnaelse af stort
alkoholudbytte er ngdt til at tilsatte et berestof med
stor koncentration til en vandig alkoholoplgsning med hoj
alkoholkoncentration. Polysaccharider med glukosepolymeri-
sationsgrad pad i det mindste 9 har imidlertid ogsa en til-
strakkelig alkoholdakkende egenskab, men eftersom polyme-
risationsgraden forgges, bliver det mere vanskeligt oplo-
seligt i en vandig alkoholoplg¢sning med en stor alkohol-
koncentration, ligesom der ikke kan opnds s& store ople¢s-
ningskoncentrationer i vand (fordi viskositeten er for
hoj). Som fplge heraf er polysaccharider med en glukosepo-
lymerisationsgrad pd i det mindste omkring 9 ikke egnet
til fremstilling af alkoholholdigt pulver med et stort al-
koholindhold og under opndelse af store alkoholudbytter.

Hovedkonklusionen af foranstdende, eksperimentelle data
er, at man ved anvendelse af en hydrolyseret stivelse, som
er oplgselig i vand/alkohol-blanding med en alkoholkoncen-
tration pd i det mindste 40 W/W %, og som indeholder op
til 50 % polysaccharid med en glukosepolymerisationsgrad
p& i det mindste 9, i det mindste 50 3 oligosaccharid med
en glukosepolymerisationsgrad fra 1 til 8 og op til 10 %
af de lavere saccharider med en glukosepolymerisationsgrad
fra 1 til 2, og safremt den valgte, hydrolyserede stivelse
szttes til en vandig alkoholople¢sning, og den resulterende
vaeskeblanding derefter torres ved forste¢vning ved en sd
lav temperatur, som det er muligt, kan fremstille et alko-
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holholdigt pulver med et stort alkoholindhold under opna-
else af et stort alkoholudbytte, og vandopl¢seligheden af
det fremstillede, alkoholholdige pulver er meget god, 1li-
gesom en vandig ople¢sning af det alkoholholdige pulver har
en lav viskositet. Yderligere har det fremstillede, alko—
holholdige pulver en ringe so¢deevne fordrsaget af den hy-
drolyserede stivelse, og forskellige egenskaber som fug-
tighedsabsorptionsmodstandsevnen, anti-sammenbagningsegen-
skaberne og duftbevaringsevnen i pulverstadiet er ekscel-
lente. Herudover kan det konkluderes, at man, med anven-
delse af saccharidblandinger valgt inden for ovennzvnte
omrdde, kan opnd forbedrede egenskaber i det resulterende,
alkoholholdige pulver, safremt indholdet af oligosacchari-

derne G,-G, forgges.

Ifplge narvaerende opfindelse kan ikke blot alkoholindhol-
det, men ogsd forskellige duftkomponenter samtidigt over-
fores til pulverform. Det er konstateret, at det i pulve-
ret absorberede udbytte af duftkomponenter med et lavt ko-
gepunkt i nerheden af alkohols kogepunkt i hovedsagen er
proportionalt med alkoholudbyttet. Som fgplge heraf er det,
ndr man har til hensigt at fremstille et alkoholholdigt
pulver af spirituosa eller lignende oplgsninger med beva-
ring af duftkomponenter, vigtigt at forbedre alkoholud-
byttet. Opfindelsen beskrives nu nedenfor i detaljer med

henvisning til fgplgende eksempler:

Eksempel 1

Til 300 kg vandig alkoholople¢sning med en alkoholkoncen-
tration p&d 63 % blev der under omrgring tilsat 150 kg hy-
drolyseret stivelse (med et DE-tal pa 24 og et vandindhold
p& 5,0 %) med en saccharidsammensatning pd 7,8 % G,, 7,7 %
G, 8,6 $6G,, 8,2 %6, 7,5%6G, 7,2%6G, 6,4%6¢G,, 7,5

% Gy og 39,1 % G,_,, hvilket frembragte en opak, flydende

blanding. Denne vaskeblanding fik lov at henstd i 15 ti-
mer, hvorved den skiltes i et ¢vre og et nedre, transpa-
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rent lag. Ved fraktionering blev der indvundet 205 kg af
det ¢vre lag med et torstofindhold pa 13,8 %, et alkohol-
indhold pa 58,5 % og et vandindhold pa 27,7 % samt 245 kg
af et nedre lag med et t¢rstofindhold pad 46,5 %, et alko-
holindhold pa 28,2 % og et vandindhold pa 25,3 %.

Til 245 kg af det indvundne, nedre lag blev der tilsat 5
kg vand, og den resulterende vaskeblanding blev opvarmet
til 60°C af et plant varmelegeme og derefter torret ved
forstegvning ved en kammertemperatur pad 75°C under indvin-
ding af omkring 180 kg alkoholholdigt pulver med et alko-
holindhold pad 35 % og et vandindhold pa 3,0 % (alkoholud-
byttet var 93 %). Det producerede, alkoholholdige pulver
var let oplegseligt i vand, og dets vandige oplgsning havde
begranset se¢pdhed og viskositet samt en god smag, og pulve-
ret havde aldeles god lagerholdbarhed. Det blev saledes
konstateret, at det producerede pulver var vaerdifuldt som
pulvercocktail. Ved analyse af saccharidblandingen i det
fremstillede, alkoholholdige pulver blev det konstateret,
at pulveret indeholdt 2,6 ¥ G, 2,8 ¥ G,, 7,4 ¥ G,, 8,6 %
G, 8,53%G,, 8,4%6¢G, 7,53%G,, 88 % G, og 45,4 % G,_,.
Ved destillation af det udskilte, ¢vre lag under benyttel-
se af et destillationsapparat blev der indvundet en vandig
alkoholoplgsning med en alkoholkoncentration p& 65 %. Den-
ne oplegsning kunne igen anvendes i ovennavnte fraktione-
ring. Ved analyse af destillationsresten blev det konsta-
teret, at destillationsresten indeholdt 28,5 % G,, 27,3 %
G,, 13,5 ¥ G,, 6,7 %G, 3,3 %6G,;, 2,7% G, 2,2 %6G,, 2,3

% G, og 13,5 G,_,.

Eksempel 2

300 kg vandig alkoholoplgsning med en alkoholkoncentration
pa 58 % fik tilblandet og oplest 90 kg hydrolyseret sti-
velse (med et DE-tal pa 23 og et vandindhold pa 5 %) med
en saccharidblanding pa 7,1 % G,, 7,3 %6G,, 7,8 % G,, 8,0
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$6G, 6,8%G, 7,2%6G, 6,8%G, 8,1 % Gy, og 40,9 %
G,.,, 09 pad samme méde som beskrevet i eksempel 1, blev
veskeblandingen adskilt i 190 kg af et ¢vre lag (A) og 300
kg af et nedre lag (B); det ¢vre lag (A) havde et torstof-
indhold pa 28,5 %, et alkoholindhold pa& 47,9 % og et vand-
indhold pd 23,5 %, og det nedre lag (B) havde et torstof-
indhold pa 42,4 %, et alkoholindhold pé& 27,3 % og et vand-
indhold pa 30,3 %. Herefter blev de 300 kg af det indvund-
ne, nedre lag (B) blandet med 167 kg 92,4 %'s alkohol og
133 kg vand, og pd samme made som beskrevet i eksempel 1,
blev den flydende vaskeblanding adskilt i 382 kg af et ov-
re lag (C) og 218 kg af et nedre lag (D). Det ¢vre lag (c)
havde et torstofindhold pa 19,8 %, et alkoholindhold péa
41,4 % og et vandindhold pi& 38,8 %, og det nedre lag (D)
havde et torstofindhold pd 23,6 %, et alkoholindhold pa
35,9 % og et vandindhold pa 40,4 %.

P4 samme made som beskrevet i eksempel 1, blev alkoholkom-
ponenten genindvundet fra 382 kg af det o¢vre lag (C), og
destillationsresten blev t¢rret under indvinding af 75 kg
torstof (med et vandindhold pa 5,0 %). Dette produkt havde
en saccharidsammensatning p& 2,7 $ G,, 2,8 $ G,, 6,3 % G,
8,9%6G, 9,5%6G,, 9,8 %G, 11,2 % G,, 12,0 % G; og 36,8
G,,, ©g den kritiske koncentration for alkoholoplgsningen

var 52%, viskositeten var 23 cps og DE-tallet var 17,1.

50 kg af det fremstillede torstof blev derefter blandet og
oplgst i 65 kg original "skotsk whisky" med et alkoholind-
hold pd 48 %, og den fremstillede vaskeblanding blev op-
varmet til 55°C med en pladevarmeveksler og t¢rret ved
forstgvning ved en kammertemperatur pa 70°C, hvorved der
blev fremstillet omkring 78 kg skotsk whisky-pulver med et
alkoholindhold pd& 36 % (alkoholudbyttet var 91 %). Duft-
komponenter ud over alkoholkomponenten blev bevaret sammen
med alkoholkomponenten uden vasentlige tab. Nar pulveret
blev oplgst i vand, blev det konstateret, at smagen af
"skotsk whisky" i hovedsagen var retableret. Pulveret kun-



15

20

25

30

35

DK 1555288

17

ne i vidt omfang benyttes som komponent i en whiskydrik.

Eksempel 3.

Ved at underkaste en dispersion af majsstivelse en to-
trin-hydrolyse under anvendelse af ¢-amylase blev der
fremstillet en hydrolysevaske pa den made, at forste trins
vaskedannelse blev gennemfort ved anvendelse af g-amylase,
til der blev opndet et DE-tal pé 1,7, hvorefter mengden
blev opvarmet og kogt til inaktivering af enéymet og for
at frembringe kveldning og dispersion af stivelsen, hvor-
efter et pafplgende andet hydrolysetrin blev gennemfort
ved fornyet tilsatning af a-amylase, indtil et DE-tal pa
16,5 blev ndet, og hvorved der blev indvundet en hydroly-
seret stivelse (med et vandindhold pad 2,0 %) med en kri-
tisk koncentration for alkoholoplgsningen pa& 42,5 % og med
en saccharidsammensatning pd& 1,1 $ G, 5,7 % G,, 8,7 % G,,
7,3 %G, 6,8 %G, 13,7 %G, 13,4 $G,, 7,7 % G; og 35,6

% G, .. Herefter blev 100 kg af den fremstiilede, hydroly-
serede stivelse tilsat til 125 kg cognac (VSOP) (med et
alkoholindhold pa 46 %), og den resterende vaskeblanding
blev opvarmet til 55°C med en pladevarmeveksler og deref-
ter torret ved forstegvning ved en kammertemperatur pa 72°C
under indvinding af 152 kg cognacpulver med et alkoholind-
hold péa 34,3 %. (Alkoholudbyttet var 21 %).

Nar det fremstillede cognacpulver blev oplgst i vand, var
duften af den fremkomne opl¢sning ikke vaesentlig forskel-
lig fra den benyttede cognacs duft fe¢r t¢rringen, og op-
lgsningen havde en lav viskositet samt en god smag. Pulve-
ret havde fremragende lagerstabilitetsegenskaber, herunder
stor modstandsdygtighed mod fugtighed og gode anti-sammen-

bagningsegenskaber.
Eksempel 4.

I omkring 180 1 vand blev der ople¢st 80 kg af den samme
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hydrolyserede stivelse (med et DE-tal pd 24 og et vandind-
hold p& 5,0 %), som blev anvendt i eksempel 1, og 8 g mag-
niumsulfat, 50 g mdnokaliumphosphat, 80 g garekstraktpul-
ver, 30 g peptone og 160 g bagegar, og opl¢sningen blev
omrgrt og holdt pad 30 #1°C, mens der blev indblast steril
luft med en hastighed pd 60 ml/min. pr. liter af oplgsnin-
gen. Under disse vilkar holdtes den mikrobiologiske kultur
igennem 45 timer, og pH-verdien blev justeret med natrium-
carbonat til 6,5, og det flydende substrat blev opvarmet
til 90°C for at sterilisere den. Den resulterende vaske
blev underkastet affarvning, deodorisering og afsaltnings-
behandlinger ved anvendelse af aktivt kul og en ionbytter-
harpiks, og den blev derefter tgrret ved forstgvning under
indvindelse af 68 kg tort pulver (med et vandindhold pa
2,5 %). Det fremstillede pulver havde en kritisk koncen-
tration for alkoholoplgsning pd 42 %, et DE-tal pad 14 og
en viskositet pd 45 cps. Dens saccharidsammensatning var 1
$6G, 1,2 %6, 6,4 %G, 9,2% G, 9,9 % G;, 8,4 % G,
8,0 % G,, 10,5 % G; og 45,4 % Gy _,.

38 kg af det sdledes indvundne pulver blev sat til en vas-
keblanding med 33 kg renset eller raffineret "sake" med
tor smag (med et alkoholindhold pa 16 ¥, et ekstraktind-
hold p& 4 % og et vandindhold pa& 80 %) og 22 kg 92,4 %'s
alkohol, og blandingen blev opvarmet til 60°C og to¢rret
ved forste¢vning ved en kammertemperatur pa 75°C under ind-
vinding af omkring 63 kg pulveriseret, raffineret "sake"
med et alkoholindhold pa 37,5 % (alkoholudbyttet wvar 93
%). Det pulveriserede, raffinerede "sake" blev oplgst i
varmt vand; der blev pd denne mdde fremstillet en raffine-
ret "sake" drik med en t¢r smag og uden s¢dhedssmag fordr-
saget af barestoffet, og duften af den som udgangsmateria-
le anvendt raffinerede "sake" var i tilstrakkelig grad op-
retholdt, og drikken havde en god duft og ingen svar vis-

kositet.

Eksempel 5.
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En dispersion af klabrig majsstivelse blev underkastet en
to-trins-hydrolyse med anvendelse af a-amylase pé fglgende
made. Forste trins flydendeg¢rende hydrclyse blev gennem-
fort med anvendelse af a-amylase til et DE-tal péd 1,8, og
den herved frembragte vaske blev opvarmet og kogt for at
inaktivere enzymet og bevirke kvaldning og dispersion af
stivelsen. I andet trin blev der atter tilsat a-amylase,
og hydrolysen blev fortsat indtil et DE-tal pa 18, og
vesken blev torret under indvinding af en hydrolyseret
stivelse med en saccharidsammensatning pé& 1,5 & G;, 7,2 %
G, 11,5% G, 9,1 % G, 8,3 % G,;, 16,8 ¥ G, 13,5 & G,
5,5 % G, og 26,6 $ G,_,. P& samme mdde som beskrevet i ek-
sempel 4, blev 80 kg af den hydrolyserede stivelse (med et
vandindhold p& 5 %) behandlet med gar for at omdanne lave
saccharider som glukose og maltose, og den behandlede sti-
velse blev underkastet affarvning og afsaltningsbehandlin-
ger og derefter torret under indvinding af omkring 70 kg
tort pulver (med et vandindhold pa 3,0 %). Det indvundne
pulver havde en kritisk koncentration for alkoholopl¢sning
pd 47 %, og saccharidsammensatningen var 0 % G,, 0 % G,
11,1 % G,, 10,1 % G, 9,2 % G;, 18,8 % G,, 15,0 % G,, 6,1

% Gy og 29,7 % G,_,.

Derefter blev 70 kg af det indvundne pulver sat til 100 kg.
mgork rom med et alkoholindhold pa 50 %, og som var frem-
stillet p& Jamaica, og blandingen blev opvarmet til 65°C
af en pladevarmeveksler og terret ved forstgvning ved en
kammertemperatur pad 70°C under indvinding af 117 kg pul-
verrom med et alkoholindhold pd 40 % (alkoholudbyttet var
94,2 %).

Den fremstillede pulverrom havde god vandople¢selighed, og
smagen af en vandig ople¢sning af pulveret var ikke vasent-
ligt forskellig fra udgangsrommen, f¢r denne blev pulveri-
seret. Yderligere blev viskositet, s¢dhed og duft forarsa-
get af bazrestoffet ikke i vasentlig grad bemzrket. Yderli-
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gere var pulverrommen ekscellent med hensyn til stabili-
tetsegenskaber som fugtabsorptionsmodstand i pulverstadi-
et.

Eksempel 6.

En oplesning, som indeholdt 27,5 kg r¢dvin (med et alko-
holindhold p& 10 % og et ekstraktindhold pa 4 %), 20 kg 95
%$'s alkohol til brygning (indstilling af alkoholprocent),
0,4 kg vinsyre, 0,1 kg ®blesyre, 0,3 kg citronsyre, 0,1 kg
vinessens og 0,05 kg jordbazressens blev blandet med 36 kg
tort pulver af en hydrolyseret stivelse indvundet ved kon-
vertering af lave saccharider med ger pa samme made som
beskrevet i eksempel 4. Den resulterende vaskeblanding
blev opvarmet til 60°C med en pladevarmeveksler og t¢rret
ved forstevning ved en kammertemperatur pa 75°C under ind-
vinding af omkring 57 kg pulver med et alkoholindhold pd
33,5 %. Derefter blev 50 kg af det sdledes indvundne pul-
ver homogent blandet med 10 kg granuleret sukker til frem-
stilling af et vincocktailpulver. Nar 40 g af dette vin-
cocktailpulver blev oplg¢st i 120 ml koldt vand, var vand-
oplgseligheden meget god, og den fremstillede "vincock-
tail" wvar tyndtflydende, og den var fremragende i smag og
duft. Nar det fremstillede vincocktailpulver blev forseg-
let i aluminiumlaminerede poser og lagret igennem lang
tid, blev det konstateret, at stabilitetsegenskaberne som
anti-sammenbagningsegenskaber, fugtabsorptionsmodstanden
og smagsopretholdelsesegenskaben alle tre var fremragende.
Det blev sdledes bekrazftet, at det fremstillede pulver var
verdifuldt som en "instant cocktail”.

Eksempel 7.

En oplegsning indeholdende 45 kg "mirin" (en s¢d, krydret
spiritusdrik) (med et ekstraktindhold pd 8 % og et alko-
holindhold pa 20 %) og 22 kg 95 %'s alkohol blev blandet
med 50 kg af det t¢rre pulver af den hydrolyserede stivel-
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se, som blev fremstillet i eksempel 5, og den resulterende
vaeskeblanding blev opvarmet til 50°C med en pladevarme-
veksler og te¢rret ved forstevning ved en kammertemperatur
pa 72°C under indvinding af omkring 75 kg pulver "mirin"
med et alkoholindhold pa 31 %.

Eksempel 8.

Til 45 kg lemonessens (med et alkoholindhold péd 50 %) blev
der tilsat 43,5 kg tert pulver af den hydrolyserede sti-
velse fremstillet i eksempel 2, derefter oplegst, og den
resulterende vaskeblanding blev tgrret ved forsteovning ved
en kammertemperatur pd 75°C under indvinding af omkring 65
kg pulver lemonessens. Det fremstillede pulver havde et
alkoholindhold p& 31,2 % og et vandindhold pé& 2,5 %, og
smagen af en vanding oplgsning af pulveret var i hovedsa-
gen den samme som for lemonessensen (flydende) for torrin-
gen. N&r pulveret blev lagret i lang tid, havde smagen o-
verhovedet ikke andret sig. Dette pulver kan i smd mengder
anvendes som additiv i en hurtigt tilberedt saft eller te.

Eksempel 9.

Til en oplesning, som indeholdt 64 kg pebertinktur (med et
alkoholindhold p& 85 %) og 54 kg vand, blev tilsat 100 kg
tort pulver af den hydrolyserede stivelse, som blev ind-
vundet i eksempel 3, derefter oplgst, og den resulterende
vaskeblanding blev te¢rret ved forstovning ved 78°C under
indvinding af omkring 150 kg pulverpebertinktur (med et
alkoholindhold pad 32,3 %). Det fremstillede pulver i smd
mengder kunne effektivt anvendes i forskellige sovseblan-

dinger.

Til 140 kg af en vaske (med et alkoholindhold pa 40 ¥ og
et ekstraktindhold pd 5 %), som blev fremstillet ved at
ekstrahere torret bonito med en wvand/alkohol-blanding,
blev tilsat 125 kg af det teorre pulver af hydrolyseret
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stivelse, som blev fremstillet i eksempel 3, derefter op-
1gpst, og den resulterende oplesning blev t¢rret ved for-
stovning ved en kammertemperatur pd 78°C under indvinding
af omkring 182 kg pulverbonito-ekstrakt med et alkoholind-
hold p& 27 %. Duften af den torrede bonito var péd til-
fredsstillende méde bevaret i det fremstillede pulver, 1i-
gesom alkoholkomponenten var det, og nar pulveret blev
lagret i lang tid, blev der konstateret en god lagerhold-
barhed. Det blev derfor sdledes bekraftet, at pulveret ef-
fektivt kan anvendes til hurtigt tilberedt krydring pa
forskellig made.
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PATENTEKRAY

1. Fremgangsmade til fremstilling af alkoholholdigt pul-
ver, hvilken fremgangsmdde omfatter blanding af en hydro-
lyseret stivelse med en vandig oplgsning indeholdende al-
kohol, for dernast ved forstevning at terre den resulte-
rende vaskeblanding, kendetegnet ved, at man
som hydrolyseret stivelse anvender en hydrolyseret stivel-
se med et DE-tal fra 15 til 30 og et indhold pa i det
mindste 50% oligosaccharider med en glukosepolymerisa-
tionsgrad fra 1 til 8 og med indtil 10% saccharider med en
glukosepolymerisationsgrad 1ig med eller mindre end 2.

2. Fremgangsmdde ifgplge krav 1, kendetegnet
ved, at man som hydrolyseret stivelse anvender en hydroly-
seret stivelse, som indeholder indtil 5% saccharider med

en glukosepolymerisationsgrad 1ig med eller mindre end 2.

3. Fremgangsmade ifglge krav 1 eller 2, kendeteg-
net ved, at man som hydrolyseret stivelse anvender en
hydrolyseret stivelse, som er oplgselig i en 40 W/W ¥ van-
dig oplegsning af en alkohol, idet der ved oplgseligheden
forstds, at absorptionen af blandingen ved 600 nm, 5 mi-
nutter efter tilsattelsen af en 25% vandig opl¢gsning  af
den hydrolyserede stivelse til den navnte 40 W/W % vandig
oplegsning af en alkohol med en temperatur pad 25°C i en
mengde pad 5 % baseret pd oplesningen, er mindre end O,5.

4. Fremgangsmade ifplge et af kravene 1-3, kende -
tegnet ved, at den hydrolyserede stivelse fremstil-
les ved fraktionering med en vandig alkohol.

5. Fremgangsmade ifgplge et af kravene 1-3, kende -
tegnet ved, at den hydrolyserede stivelse fremstil-
les i to trin, idet man i det forste trin danner en hydro-
lyseret stivelsesvaske med et DE-tal fra 1 til 3, opvarmer
og koger den hydrolyserede vaske, hvorefter man i det an-
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det trin tilsatter a-amylase og hydrolyserer, indtil DE-
tallet er i omrddet fra 15 til 20.

6. Fremgangsmadde ifplge et af kravene 1-3, kende -
tegnet ved, at den hydrolyserede stivelse fremstil-
les ved biokemisk konvertering af saccharider ved hjalp af
en gar, hvilke saccharider indeholdes i den hydrolyserede
stivelse og har en glukosepolymerisationsgrad fra 1 til 2.

7. Fremgangsmade ifplge et af kravene 1-6, kende -
tegnet ved, at den hydrolyserede stivelse sattes
til en vandig oplgsning med en alkoholkoncentration pa i
det mindste 40 W/W % i en mangde pd 100-200 % baseret pa
det vand, som indeholdes i den alkoholholdige, vandige op-

lpsning.

8. Fremgangsmade ifplge et af kravene 1-7, kende -
tegnet ved, at den alkoholholdige, vandige oplgs-
ning valges af gruppen, som omfatter velsmagende alkoho-
ler, spirituosa, lik¢rer, brazndevine, lik¢rer krydret som
parfume, isar med vanilletinktur og appelsinessens, kryd-
deritinkturer af re¢dder, vandige alkoholekstrakter af
krydderimaterialer og alkoholholdige blandinger heraf.
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