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Benzevnelse: Fremgangsmade til fremstilling af en sirup-plastificeringsmiddelsammensatning samt carbohydrat-

sirup-plastificeringsmiddelsammensaetning til anvendelse i en tyggegummi

Sammendrag:

carbohydratsirup-plastificeringsmiddelsammensatninger til an-
vendelse i tyggegummier for at forbedre fleksibilitet, og
fremgangsmader til fremstilling af sadanne sammensatninger.
Siruppen omfatter vand og carbohydratfaststoffer, hvor mindre
end 30% af faststofferne har en polymerisationsgrad (DP) pa 1
og mere end 20% faststoffer har en DP pd 4 eller hojere. For-
holdet mellem carbohydratfaststoffer og plastificeringsmiddel

i sammensatningen er p3 mellem 0,5:1 og 100:1, og det totale

vandindhold af sammensztningen er mindre end 20%. Sirup-plas-~
tificeringsmiddelsammens2tningen fremstilles ved at tilveje-
bringe en carbohydratsirup eller forene sirupper med den pas-
sende fordeling af carbohydratfaststo?fer, forene den med et
plastificeringsmiddel, sasom glycerol eller propylenglycol og
afdampe vand fra den forenede sirupsammensatning.
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Den foreliggende opfindelse angér generelt forbedrede carbohydratsirup-
sammensaetninger og fremgangsmader til fremstilling af carbohydratsirup-
sammensaetninger.

Anvendelsen af carbohydratsirupper i forskellige former af nydelsesmidler,
sasom konfekture og slik, indbefattende tyggegummi er velkendt inden for
omradset. Naermere bestemt er relativt lav D.E. (dextroseaekvivalent) carbo-
hydratsirupper saerligt @nskelige til konsistensen og bindingseffekter, som de
faste stoffer tilvejebringer i sddanne sirupper ved bestemte anvendelser.

imidlertid har de relativt heje indhold af fugtighed, der er til stede i nogle car-
bohydratsirupholdige nydelsesmidler, vist sig at vaere dtilfredsstillende af for-
skellige grunde. F.eks. ber konventionel tyggegummi almindeligvis have et
fugtighedsindhold pé& ca. 3 til 5 vaegt% for at opnéd acceptabel bladhed og
fleksibilitet. Nassten al fugtighed i tyggegummi kommer fra carbohydratsirup-
per, sésom konventionelle majssirupper eller sukkeralkoholsirupper (indbe-
fattet sorbitolopl@sninger og hydrogenerede stivelseshydrolysatoplasninger),
som typisk saettes til tyggegummipraeparater for at forbedre bindings- og
bledhedskarakteristika hos gummien. Et hovedproblem ved konventionelle
gummipraeparater er, at de efterhanden bliver hérde og skere, hvilket skyldes
fugtighedstab, som sker, nar tyggegummien opbevares ved en relativ fugtig-
hed, der er lavere den relative ligevaegtsfugtighed i gummien. Nar fugtighed
tabes fra gummien, krystalliserer bestanddele, der oprindeligt er oplest i van-
det, hvilket ger gummien stiv og sker. Pa grund af dette indpakkes tygge-
gummiet typisk i fugtighedsimpermeable emballager for at forhindre fug-
tighedstab. Selv med sadanne emballager kan fugtigheden med tiden vandre
ud af gummien.

Til sukkerfrie tyggegummier anvendes ofte hydrogenerede stivelseshydroly-
sater og sukkeralkoholer, sésom sorbitol, som s@demidler og opsvulmnings-
midler (eng: bulking agents). Saledes er sukkerfrie gummier hygroskopiske i
sig selv og tiltraskker fugtighed fra luften. Resultatet er, at sukkerfri gummier
med tiden ofte bliver "kleebrige” og taber deres form og konsistens. Det er
gnskeligt at anvende formuleringer med relativ lav fugtighed, som i sédanne
gummier indbefatter carbohydratsirupper med lav fugtighed, sa gummierne
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vil vaere i stand til at modsta sterre fugtighedsabsorption far de nar en ugn-
skelig “klaebrig” tilstand.

I sukkerfri gummier er det nogen gange fordelagtigt at anvende hydrogene-
rede stivelseshydrolysatoplesninger i stedet for sorbitoloplasninger, hvilket
skyldes de starre bindingseffekter af de hgjere molekyleere forbindelser i de
faste hydrogenerede stivelseshydrolysatstoffer. Imidiertid har hydrogeneret
stivelseshydrolysatsirupper typisk et relativt hejt fugtighedsindhold. Nedsaet-
telsen af fugtighedsmaengden i sadanne sirupper tillader anvendelsen af flere
hydrogenerede stivelseshydrolysater uden at overskride fugtighedsgrasnser i
de feerdige tyggegummiprodukter.

Endvidere har det vist sig at veere enskeligt, at minimere fugtighedsindholdet
i nydelsesmidler, sdsom tyggegummipraeparater for at forhindre visse fugtig-
hedsfalsomme bestanddeles forringeise. F.eks. er det velkendt, at stabilite-
ten af kunstige dipeptidsedemidler, sdsom aspartam (L-spartyl -L-phenyi-
alaninmethylester), i et nydelsesmiddel er en funktion af vandaktivitet, tid,
temperatur og pH. | vandige systemer omdannes aspartam spontant til dike-
topiperazin med et tilsvarende tab af sedeevnen. Denne omsastningshastig-
hed kan kontrolleres ved at nedsastte vandaktiviteten til et minimum i nydel-
sesmidler, der indeholder aspartam.

Disse og andre ugnskede virkninger af relativt heje fugtighedsindhold i kon-
fekture, som indeholder carbohydratsirupsammensaetninger, kan minimeres
ved at reducere eiler afdampe fugtighed fra carbohydratsirupperne. Imidlertid
blev der anfert problemer med skonomisk afdampning af fugtighed, som op-
rindeligt findes i visse carbohydratsirupsammenseaetninger, navnlig lav D.E.
carbohydratsirupper, til @nskede relativt lave indhold. Nar s&danne sirupper
inddampes, for@ges isaer deres viskositet vaesentligt med det resultat, at si-
rupperne ved nogle fugtighedsindhold ikke kan videre forarbejdes akonomisk
I konventionel inddampningsudstyr. Selvom inddampning til det anskede fug-
tighedsindhold er mulig, er den videre forarbejdning af siruppen, navnlig ved
afkeling efter inddampning, vanskelig, hvis ikke umulig.
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For at lette bearbejdning skal siruppen séledes holdes varm og anvendes
hurtigt for at forhindre varmenedbrydningen. Hvis siruppen afkeles, gar den
ekstreme viskositet genopvarmning til en langsom og vanskelig proces.

Den foreliggende opfindelse angar forbedrede carbohydratsirupsammensast-
ninger og fremgangsmader til fremstilling af carbohydratsirupsammensaet-
ninger, der er egnet til anvendelse i nydelsesmidler, navnlig tyggegummi, og
som overkommer disse og andre ulemper forbundet med hidtil kendte carbo-
hydratsirupper og fremgangsmader til fremstilling deraf.

Opfindelsen angar mere specifikt i et aspekt en fremgangsméde til fremstil-
ling af en sirup-plastificeringsmiddelsammenszetning til anvendelse i en tyg-
gegummiformulering hvilken fremgangsmade omfatter trin til a) forening af en
sirup der omfatter faste carbohydratstoffer, som indeholder mindre end 30%
faststoffer med en polymerisationsgrad ("DP") pa 1 og mindst 20% faststoffer
med en DP pa 4 eller starre og et plastificeringsmiddel, der bestar af glycerol,
propylenglycoi eller en blanding deraf, i et veegtforhold meliem faste carbo-
hydratstoffer og plastificeringsmiddel pa mellem 0,5:1 og 100:1 og b) af-
dampning af fugt fra blandingen, sa at det samiede vandindhold i den ind-
dampede sirup-plastificeringsmiddelsammensaetning er mindre end 20%
vaegt.

Forblandingen af plastificeringsmidlet med siruppen fer inddampningen af
dens fugtighed letter inddampningsprocessen og tillader, at siruppen ind-
dampes ved en hgjere hastighed og til et hejere faststofindhold ved at ned-
saette siruppens viskositet. De resulterende sirupper forarbejdes nemt og kan
passende opbevares ved relativt lave temperaturer.

Andre treek ved den foreliggende opfindelse angar carbohydratsirup-plastifi-
ceringmiddelsammenseetninger, som tilvejebringer forbedrede konsistens, -
bindings- og holdbarhedskarakteristika hos konfekture, hvori de anvendes.
Disse forbedrede sirup-plastificeringsmiddelsammensaetninger er karakteri-
seret ved carbohydrat DP-fordelinger, som fremmer fleksibilitet og bladhed af
konfekture, navnlig tyggegummipraeparater, ved opbevaring.
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Man antager, at kombinationen af store meengder af faste hej DP-carbo-
hydratstoffer med lav DP faste stoffer tilvejebringer disse fleksibilitets- og
bledhedskarakteristika. Det antages ligeledes, at disse sirup-plastificerings-
middelsammensaetninger i konfekture nedsastter tilbgjeligheden af bestand-
delenes rekrystallisation, der hidrerer fra det under opbevaring forekom-
mende fugtighedstab.

Opfindelsen angar neermere bestemt i et andet aspekt en carbohydrat sirup-
plastificeringsmiddelsammensastning til anvendelse i en tyggegummi af den |
krav 25 angivne art. Denne sammensaetning omfatter saledes ikke mere end
20 veegt% vand, der stammmer fra alle kilder, en eiler flere carbohydratsirup-
per valgt blandt majssirupper, hydrogenerede stivelseshydrolysatsirupper og
blandinger deraf, som indeholder ikke mere end 30 vaegt% terstoffer, carbo-
hydrater med en DP pa 1 og mindst 20% carbohydrater med en DP pa 4 eller
hejere, og et plastificeringsmiddel, der er valgt blandt glycerol eller propy-
lenglycol eller en blanding deraf i et veegtforhold mellem carbohydrat-
faststoffer og plastificeringsmiddel pa mellem 0,5:1 og 100:1. Sadanne car-
bohydratfordelinger kan opnas ved at forene en relativ hegj D.E. majssirup
med en relativ lav D.E. majssirup, idet hver sirup udger fra ca. 20% vaegt til
ca. 80% vaegt af sirup-plastificeringsmiddelsammensaetningen.

Den foreliggende opfindelse, bade i dens fremgangsmade- og prasparattraek,
forstas bedst ud fra den felgende beskrivelse af den pa nuveerende tidspunkt
foretrukne udfarelsesformer for opfindelsen, som alene tjener til illustration af
de forskellige traek ved opfindelsen, og som pé ingen made skal veere be-
graensende.

Konventionelle carbohydratsirupper, der anvendes i konfekture, indbefattet
tyggegummi, indeholder typisk fugtighed i en masngde pa fra ca. 15 vasgt% til
ca. 30 vaegt%. Nar denne fugtighed leegges sammen med hvilken som helst
fugtighed, der findes i andre typiske konfekturebestanddele, resulterer denne
fugtighed ofte i uanskede virkninger, der indbefatter forkortet holdbarhed og
utilfredsstillende konsistenskarakteristika. Et treek ved den foreliggende op-
findelse baseres pa den erkendelse, at en nedsaettelse af fugtighedsindhol-
det i en carbohydratsirup vil resultere i en samlet nedseettelse i fugtig-
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hedsindhoidet i konfekturen, hvori siruppen anvendes. Imidlertid er carbo-
hydratsiruppernes viskositeter og omkrystallisation under inddampning steerk
afhaengig af DP-fordelingen i de faste carbohydratstoffer. Sirupper med store
maengder af hej DP-carbohydrater, der er enskelige til anvendelse ifzlge op-
findelsen pa& grund af deres fleksibilitet- og bindingsforbedrende karakteri-
stika, er meget viskose, nar de inddampes til lave fugtighedsindhold, der an-
ses for snskeligt ifelge den foreliggende opfindelse.

Mens der i teorien kan konstrueres carbohydratfaststof DP-fordelinger ved
sammenblanding af adskiite bestanddele, er almindeligvis dextrose og sor-
bitol alene (og for en ringe del maltose) kommercielt tilgangelige i sig selv.
Typisk styres DP-fordelingen af majssirupper og hydrogenerede stivel-
seshydrolysatsirupper af fremstillingsmetoden, og der findes en bred vifte af
forskellige DP-bestanddele. Saledes vil eksempelvis en sirup med en sterre
andel af faste stoffer med en DP pa 4 eller sterre have mange af de faste
stoffer med DP péa 7, 8 og selv 10 eller sterre. Sirupper som disse udgjorde
forhen praktiske begraensninger med hensyn til masngden af fugtighed, som
kan fiernes skonomisk fra sirupperne ved anvendelse af konventionelt ind-
dampningsudstyr.

Almindeligvis indeholder carbohydratsirupperne, der er nyttige ifeige opfin-
delsen, mindre end ca. 30% faste stoffer med en DP pa 1 og mere end ca.
20% faste stoffer med en DP pa 4 eller starre. Mere foretrukket er masngden
af faste stoffer med en DP pa 1 mindre end 10 veegt%. Til nogle anvendelser
foretreekkes navnlig sukker- og majssirupcarbohydratsirupper, foretreekkes at
have 30% elier flere faste stoffer med en DP pa 4 eller sterre, mest foretruk-
ket ca. 35 til 40% faste stoffer med en DP pa 4 eller sterre.

Almindeligvis omfatter den forbedrede metode til fremstilling af en carbo-
hydratsirupsammensaetning ifelge den foreliggende opfindelse trinnet til for-
ening af en carbohydratsirup og et glycerol- eller propylenglycolplastifice-
ringsmiddel i et vaegtforhold pa mellem ca. 0,5:1 og ca. 100:1, fortrinsvis mel-
lem 0,75:1 og 40:1 og mest foretrukket mellem 2:1 og 30:1 melfem faste car-
bohydratstoffer og plastificeringsmiddel, og trinnet til afdampning af den fug-
tighed, der oprindeligt befinder sig i sirupplastificeringsmiddelsammen-
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saetningen.

Glycerol- eller propylenglycolplastificeringsmidiet, som forenes med carbo-
hydratsiruppen, letter inddampningen af fugtighed, der oprindeligt findes i
sirup-plastificeringsmiddelsammenszetningen og tillader fugtighedens ind-
dampning ved konventionelt inddampningsudstyr. Nasrmere bestemt ned-
seetter plastificeringsmidlet viskositeten af siruppen, hvilket fremskynder ind-
dampningsprocessen og tillader fugtighedsreduktion til snskede lave ni-
veauer. Det letter ligeledes bearbejdning og opbevaring af sirupper efter ind-
dampning.

Udtrykket “carbohydrat’, som anvendes heri, skal forstas i dens bredeste be-
tydning og daekker over sukkerarter og stivelseshydrolysater, sdsom, men
ikke begreenset dertil, saccharider, polysaccharider (sésom faste majs-
sirupstoffer), stivelser og blandinger deraf samt sukkeralkoholer og hydro-
generede stivelseshydrolysater, sdsom, men ikke begraenset dertil, hydroge-
nerede saccharider, hydrogenerede polysaccharider, hydrogenerede stivel-
ser og blandinger deraf.

Kendte plastificeringsmidler indbefatter glycerol, propylenglycol og blandinger
deraf. Det foretrukne plastificeringsmiddel er glycerol. Glycerolen vil fortrins-
vis indeholde mindre end 1% vand. Glycerol med hejere fugtighedsindhold
kan anvendes, men tilsvarende sterre inddampning af siruppen vil vaere ned-
vendig. Siruppen og plastificeringsmidlet forenes ved hjzelp af konventionel
blandingsudstyr, som er velkendt pa omradet.

Ifelge den foreliggende opfindelse fiernes fugtighed, som oprindelig findes i
sirup-plastificeringsmiddelsammenseetning, ved hjeelp af inddampning. Fug-
tighedsmeengden, som kan inddampes, vil atheenge af det oprindelige fugtig-
hedsniveau i carbohydratsiruppen, den anvendte maengde af plastificerings-
midlet og carbohydratfordelingen i siruppen. Den meengde af fugtighed, som
fortrinsvis fiernes, vil afheenge af de samme faktorer og de andre bestand-
dele i preeparatet, hvori carbohydratsiruppen indgér. Det vides, at den nem-
me afdampning af fugtighed, som geres mulig ved hjeelp af tilseetningen af et
plastificeringsmiddel, ikke vil vaere gunstig i enhver sammenhaeng, men hvad
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angar den foreliggende opfindelse, tillader metoden fierneise af oprindelig
fugtighed i maengder pa 20%, 50% eller endog 75%. Hvad angar sirup-
plastificeringssammensaetninger, der anvendes i tyggegummier ifalge den
foreliggende opfindelse, vil fugtighedsindholdet inddampes til under 20%,
fortrinsvis under 14% i nogle praeparater og sa lav som 10% endog 5% i an-
dre praeparater.

inddampningen af den ifelge den foreliggende opfindelse anvendte sirup-
sammenszetning kan opnas ved anvendelse af konventionelt inddampnings-
udstyr, af hvilket to eksempler beskrives i det folgende. Den foretrukne ind-
damper er en kendt omrarer og opvarmet kedel, sdsom en 568 1 keddel med
en ankerformet omreringsskovl, sdsom den indretning, der fremstilles af
Groen Process Equipment Group, en division under Dover Corporation i Elk
Grobe Village, liinois. | en sddan inddamper kan et hejviskost materiale ikke
omreres. Ifelge den foreliggende opfindeise holder plastificeringsmidiet vi-
skositeten af den til inddampning beregnede sirupsammensaetning lav, for at
tillade, at fugtighed afdampes fra siruppen, hvilket tilbagelader det gnskede
relativt heje faststofindhold.

Alternativt kan ogsa anvendes en rerfordamper, fortrinsvis en indretning, sé-
som en tyndfiimfordamper, fremstillet af APV Equipment, Incorporated | To-
nowanda, New York, under varemzaerket “PARAVAP”. Dette er en inddamper
af “faldende film”"-typen, hvor materialet, hvor fra fugtigheden skal afdampes,
Izber ned pa siderne af et opvarmet ror eller en kanal, der leder varmen for
at afdampe fugtigheden. Hvis materialet er for viskos, vil det ikke flyde ned
ad reret.

En anden inddamper, kendt som en “visket filminddamper”, sasom den ind-
retning, der fremstilles af Luwa Corporation i Charlotte, North Carofina, kan
ogséd anvendes til hejviskose materialer. En sadan inddamper ligner en re-
rinddamper, men anvender et viskerblad pa indersiden af reret, som afholder
materialer, fra at komme i berering med rerets overflade. Selvom denne ind-
damper udmeerket kan anvendes til varmefelsomme og hejviskose mate-
rialer, hvilket skyldes viskerbladets funktion, er denne dyrere end en tilsva-
rende rerfordamper og kraever sterre vedligeholdelse. Saledes anvendes
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denne ikke konventionelt til inddampning af carbohydratsirupper. Den foreiig-
gende opfindelse ger det muligt at anvende konventioneit inddampnings-
udstyr uden at skulle anvende en visket filminddamper.

Ved sirupsammensaetninger ifelge den foreliggende opfindelse, hvori der
indgar majssirupper, omfatter carbohydratfaststofferne heri ikke mere end ca.
30 veegt%, og fortrinsvis ikke mere end 20 vaegt% saccharider med en DP pa
1. En s&dan carbohydratfordeling kan opnés ved at anvende en relativ lav
D.E. majssirup, sasom siruppen, der fremstilles af A E. Staley Manufacturing
Company i Decatur, lllinois, under varemeerket “Staley 300". Denne sirup har
en D.E. pd Ca. 35 med en carbohydratfaststoffordeling af ca. 14% med en
DP pa 1 og ca. 63% med en DP pa 4 eller sterre. Denne faststoffordeling
ligger i omradet af de sirupper, der foretreekkes til anvendelse i visse tygge-
gummier, pa grund af konsistens- og bindingseffekter, som opnas med sé&-
danne D.E. sirupper.

Foretrukne carbohydratfordelinger kan opnés ved at anvende en blanding af
relativt fav D.E. og hej D.E. sirupper. Udtrykket “refativt lav D.E.”, som an-
vendes heri, betegner en D.E. pa ikke starre end ca. 40 og “relativ haj D.E."
betegner en D.E. pa ikke mindre end ca. 40.

Ved en udferelsesform for opfindelsen, hvor der anvendes stivelseshydroly-
sater (majssirupfaststoffer), omfatter sirupblandingen fortrinsvis 1-5 vaegt%
plastificeringsmiddel, ikke mindre end ca. 20 veegi% maltose og ikke mindre
end ca. 10 veegt% saccharider med DP 10 eller sterre, carbohydratprocent-
delene refererer til terstofindhoidene i siruppen. Disse foretrukne carbo-
hydratfordelinger kan opnas nemt ved kombination af en relativ hej D.E. hej-
maltosemajssirup og en relativ lav D.E. majssirup, idet begge sirupper udger
fra ca. 25 vaagt% til ca. 70 vaegt% af sirupplastificeringsmiddelblandingen. En
foretrukken maesngde mailtose i den hej D.E. sirup ligger pa& mellem ca. 40
vaegt% til ca 50 veegt% af terre faststoffer.

Beregnet pa terre faststoffer omfatter en saerlig foretrukken sirupblanding
ifelge denne udforelsesform ca. 32 vaegt% maltose, ca. 20 veegt% sacchari-
der med DP 10 eller sterre og ca. 6 vaegt% dextrose. Denne formulering kan
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opnas ved forening af en 50 DE., hgj-maltose sirup med en 20 D.E. sirup i de
folgende vaegt%-maengder: ca. 55 vasgt% af hoj D.E. majssirup og ca. 42,5
vaegt% af lav D.E. majssirup, hvor resten omfatter et plastificeringsmiddel. |
hej D.E. siruppen ber maltose udgere Ca. 44 veegt% af de terre faststoffer.

Sirupblandingen ifglge denne udferelsesform for opfindelsen kan szttes til et
tyggegummipraeparat som en erstatning for konventionelie majssirupper, og,
bortset fra fremstilling af siruppen og trinnet, hvor den saettes til tyggegum-
mien, kan de forblivende treek ved tyggegummifremstilling udferes i overens-
stemmelse med teknik, som er kendt pa omradet.

EKSEMPEL 1

Et eksempel p& en foretrukken formulering af en udferelsesform for opfindel-
sen er som feiger:

Bestanddele Veeat%

50D.E.

(hej-maltose) majssirup 55,0

20 D.E. majssirup 42,5

Glycerol

(eller propylenglycol) 25
100,0

Vaegt%-delene er meengder af sirupblandingens bestanddele fer vand-
afdampning derfra. Efter sirupper og plastificeringsmidiet er forenet, afdam-
pes vand fra blandingen, indtil der opnas et fugtighedsindhold pa ikke sterre
end ca. 14 vasgt%. Efter afsiuttet afdampning, vil maengden af plastifice-
ringsmidlet i siruppen udgere ca. 3 vaegt% af siruppen. De hej og lav D.E.
sirupper i dette eksempel leveres af A.E. Staley Manufacturing Company un-
der de respektive varemaerker “Staley 7350" (hej-maltose sirup) og “Staley
200". Carbohydratfaststoffordelingen i denne kombinerede sirup har ca. 6%
faste stoffer med en DP pa 1 og ca. 45% faststoffer med en DP pa 4 eller

storre.
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EKSEMPEL 2

Et tyggegummipreeparat, hvor der drages nytte af karakteristikaeme hos den
ovenfor naevnte sirupsammenseetning, kan fremstilies ved at forene de fal-
gende bestanddele pa konventionel made.

Bestanddele Vaeat%
Gummibase 20,0
Sukker 54,3
Sirup fra eksempel 1 250
Smagsstof _07
100,0

Konventionelle gummibaser og smagsstoffer kan anvendes. Tyggegummien
vil have gode konsistensegenskaber, som vil bevares ved leengere opbeva-
ring.

Carbohydratfaststofferne i carbohydratsirupsammensaetningerne ifelge den
foreliggende opfindelse kan omfatte hydrogenerede stivelseshydrolysat-
faststoffer, majssirupfaststoffer eller en blanding af hydrogenerede stivel-
seshydrolysatfaststoffer og majssirupfaststoffer. De hydrogenerede stivel-
seshydrolysatfaststoffer omfatter fortrinsvis ikke mere end ca. 25 veegt% hy-
drogenerede saccharider med en DP p3 i og ikke mindre end 20 vaegt% hy-
drogenerede saccharider med en DP pa 4 eller starre. En foretrukket hydro-
generét stivelseshydrolysatsirup er den hydrogenerede stivelseshydrolysat-
sirup med varemaerket “LYCASIN”, som fremstilles af Roguette Corporation
of New York, New York, (i det felgende betegnet som “Lycasin HSH”).

Denne sirup indeholder ca. 25% vand. Carbohydratfordelingen af Lycasin
HSH er ca. 6% oligosaccharider med en DP 1, ca. 52% med en DP 2, ca.
18% med en DP pa 3, ca. 1,5% med en DP pé 4, ca. 2% med en DP pa 5,
ca. 3,7% med en DP pa 6, ca. 3,4% med en DP pa 7, ca. 2,2% med en DP
p& 8, ca. 1,0% med DP pa 9 og ca. 11% med en DP pa 10 eller sterre. Lyca-
sin HSH har saledes ca. 24% carbohydrater med en DP pa 4 eller starre. En
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hejere koncentration af haj DP-hydrogeneret stivelseshydrolysat kan veere
foretrukket for at tilvejebringe fleksibilitet i tyggegummi, men Lycasin HSH
foretreekkes, idet det almindeligvis anerkendes som sikker i nydelsesmidler
og har ikke-cariogene egenskaber, hvilke kunne tabes, nar en sterre meeng-
de heje DP carbohydrater er til stede. Hydrogenerede stivelseshydrolysater
og fremgangsméader til fremstilling deraf beskrives i US patentskrift nr.
4.279.931 0g 4.346.116.

EKSEMPEL 3

En foretrukken sukkerfri sirup, som fremstilles ifelge opfindelsen, omfatter 78
vaegt% Lycasin HSH sirup og 22% glycerol. Det oprindelige fugtigheds-
indhold i denne sirup er ca. 20%, men nedseettes til 8% ved afdampning i en
omraringskede! for at opnd et produkt med 67% Lycasin HSH faststoffer,
25% glycerol og 8% vand. Lycasin HSH faststoffordelingen forbliver uforan-
dret under processen.

EKSEMPEL 4

En foretrukken sukkerfri tyggegummiformulering, som anvender siruppen fra
eksempel 3, kan fremstilles ved sammenblanding af felgende bestanddele:

Bestanddele Veegt%
Gummibase 25,0
Sirup fra eksempel 3 17,0
Sorbitol 49,0
Mannitol 8,0
Smagsstof _10
100,0

Det samlede fugtighedsindhold i gummien vil vaere mindre end 2%, men pro-
duktet vil vesre usaedvanlig fleksibel for en sukkerfri gummi. Ydermere vil
produktet p& grund af det lave fugtighedsindhold ikke udterre, og aspartam
(hvis det er tilsat som en eventuel bestanddel) vil udvise god stabilitet.
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EKSEMPEL 5

I nogle tilfeelde kan man med fordel forene en hydrogeneret stivelseshydroly-
satsirup med en majssirup. En sadan kombination fremstilles ved at forene
den fermnaevnte “Staley 200" majssirup i en maengde pa ca. 35 vaegt% af
blandingen og Lycasin HSH i en maengde pa Ca. 60 vaegt% af blandingen og
glycerol i en meengde pa ca. 5 vaegt% af blandingen. Vandindholdet i sirup-
pen nedsasttes fra ca. 23% til ca. 16%. Ved dette punkt vil siruppen omfatte
ca. 78% carbohydratfaststoffer, 16% vand og lidt mere end 5% glycerol. Car-
bohydratfaststoffordelingen vil veere mindre end 7% med en DP pa 1 og me-
re end 40% med en DP pa 4 eller starre.

EKSEMPEL 6

Ikke klesbrig tyggegummibaseformuleringer beskrives i US patent nr.
3.948.380. Disse baser danner tyggegummier, som er enskelige, idet disse
ikke heenger fast i teenderne eller i de fieste dentale anordninger. Imidlertid er
arten af disse gummibaser s&dan, at disse kraever gode bindingsegenskaber
hos gummiformuleringerne, hvori disse anvendes. Gummierne plejer ogsa at
udterre og blive skare med tiden. En ikke-kleebrig tyggegummi med peber-
myntesmag kan fremstilles ud fra den felgende opskrift:

Bestanddele Veeat%
Gummibase 20,0
Sukker 54,3
Sirup fra eksempel 5 25,0
Pebermynteolie N4
100,0

Den anvendte gummibase kan vaere en ikke klaebrig gummibase, som be-
skrevet i US patentskrift nr. 3.948.380. Den saledes fremstillede gummi vil
have god kohaesion og tyggekonsistens. Den vil ligeledes udvise forbedret
modstandsdygtighed mod udtarring ved opbevaring over laengere tid, hvilket
skyldes hygroskopiske egenskaber af Lycasin HSH faststofferne.
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Patentkrav:

1. Fremgangsmade til fremstilling af en sirup-plastificeringsmiddelsammen-
saetning til anvendelse i en tyggegummiformulering, kendetegne t
ved, at den omfatter trin til:

(a) forening af en sirup, der omfatter carbohydratfaststoffer, som har
mindre end 30 % faststoffer med en polymerisationsgrad (DP) p& 1 og mindst
20 % faststoffer med en DP pa 4 eller sterre, og et plastificeringsmiddel, der
bestar af glycerol, propylenglycol eller en blanding deraf, i et vaegtforhold
mellem carbohydratfaststoffer og plastificeringsmiddel pa mellem 0,5:1 og
100:1;

(b) afdampning af fugt i sirup-plastificeringsmiddelsammensaetningen,
s4 at det samlede vandindnhold i den inddampede sirup-plastificeringsmiddel-
sammensaetning er mindre end 20 veegt%.

2. Fremgangsmade ifelge krav 1, kendetegnet ved, at carbohydrat-
faststofferne omfatter hydrogenerede stivelseshydrolysatfaststoffer.

3. Fremgangsmade ifelge krav 1, kendetegnet ved, at man afdamper
mindst 20 % af den fugtighed, som oprindeligt findes i carbohydratsirup-pla-
stificeringsmiddelsammenszetningen.

4. Fremgangsmade ifelge krav 1, kendetegnet ved, at man afdamper
mindst 50 % af den fugtighed, som oprindeligt findes i carbohydratsirup-pla-
stificeringsmiddelsammensaetningen.

5. Fremgangsmade ifelge krav 1, kendetegnet ved, at man afdamper
mindst 75 % af den fugtighed, som oprindeligt findes i carbohydratsirup-pla-
stificeringsmiddelsammensastningen.
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6. Fremgangsmade ifelge krav 1 eller 2, kendetegnet ved, at den en-
delige fugtighedsmaengde i carbohydratsirup-plastificeringsmiddelsammen-
sa&tningen ikke er storre end 14 vaegt% deraf.

7. Fremgangsmade ifeige krav 1, kendetegnet ved, at den endelige
fugtighedsmeaengde i carbohydratsirup-plastificeringsmiddelsammensastnin-
gen ikke er storre end 10 vaegt% deraf.

8. Fremgangsméde ifelge krav 1, kendetegnet ved, at den endelige
fugtighedsmeaengde i carbohydratsirup-plastificeringsmiddelsammenseetnin-
gen ikke er sterre end 5 veegt% deraf.

9. Fremgangsméde ifelge krav 1 eller 6, kendetegnet ved, at carbo-
hydratfaststofferne omfatter majssirupfaststoffer.

10. Fremgangsmade ifelge krav 1, 2, 6, 9, kendetegnet ved, at car-
bohydratfaststofferne omfatter en bianding af majssirupfaststoffer og hydro-
generede stivelseshydrolysatfaststoffer.

11, Fremgangsméde ifelge krav 1, kendetegnet ved, at inddamp-
ningstrinnet udferes ved omrering og opvarmning af sirup-plastificerings-
middelsammensastningen i en omrart og opvarmet kedel.

12.  Fremgangsmade ifelge krav 1, kendetegnet ved, at inddamp-
ningstrinnet udferes ved at fere carbohydratsirup-plastificeringsmiddel-
sammensaetningen gennem en tyndfilminddamper.

13. Fremgangsmaéde ifglge krav 1, 2, 6, 9, 10, kendetegnet ved, at
plastificeringsmidlet er glycerol i et veegtforhold mellem carbohydratfaststoffer
og glycerol péa fra 0,75:1 til 40:1.

14. Fremgangsmade ifelge krav 13, kendetegnet ved, at forholdet
mellem carbohydratfaststoffer og glycerol er mellem 2:1 og 30:1.
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15. Fremgangsmaéde ifelge krav 1, 2, 6, 9, 10, 13 eller 15, kendetegn-
et ved, at carbohydratfaststofferne omfatter mindre end 20 % carbohydrater
med en DP pa 1.

16. Fremgangsméde ifelge krav 1, kendetegnet ved, at carbohydrat-
faststofferne omfatter mindre end 10 % carbohydrater med en DP pé 1.

17. Fremgangsmade ifelge krav 1, ken d‘eA tegnet ved, at carbohydrat-
faststofferne omfatter hydrogenerede sti'velseshydrolysater, hvor 24 % af
carbohydraterne har en DP pa 4 eller sterre.

18. Fremgangmade ifelge krav 1, kendetegnet ved, at carbohydrat-
faststofferne omfatter majssirupfaststoffer, hvor 30 % eller mere af carbo-
hydraterne har en DP pa 4 eller starre.

19. Fremgangsmade ifelge krav 18, kendetegnet ved, at 35 % il
40 % af carbohydratfaststofferne har en DP pa 4 eller starre.

20. Fremgangsmade ifelge krav 1, kendetegnet ved, at carbohydrat-
faststofferne omfatter hydrogenerede stivelseshydrolysatfaststoffer, som in-
deholder 6 % oligosaccharider med en DP pa1,52% medenDP pa 2, 18 %
med en DP pa 3, og 11 % med en DP pa 10 eller sterre.

21. Fremgangsmade ifelge krav 1, kendetegnet ved, at carbohydrat-
faststofferne omfatter mindst 20 vaegt% maltose.

22. Fremgangsmade ifelge krav 1, kendetegnet ved, at carbohydrat-
siruppen omfatter en blanding af fra 20 vaegt% il 80 vaegt% af en sirup med
en D.E. sterre end 40, og fra 20 vaegt% til 80 vaegt% af en sirup med en D.E.
pa mindre end 40.

23. Fremgangsmade ifelge krav 1,7, 14 eller17, kendetegnet ved, at
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der tilvejebringes en vandig carbohydratsirup omfattende vand og carbo-
hydratfaststoffer.

24. Fremgangsmade ifelge krav 1,6, 13 eller23, kendetegnet ved, at
der anvendes konventionelt afdampningsudstyr til afdampning af vand fra
blandingen .

25. Carbohydratsirup-plastificeringsmiddelsammensaetning til anvendelse i
entyggegummi, kendetegnet ved, at den omfatter:

(a) en carbohydratsirup vaigt blandt gruppen bestéende af majssirup-
per, hydrogenerede stivelseshydrolysatsirupper og biandinger deraf,
hvori hejst 30 % af de samiede carbohydratfaststoffer har en DP pa
1. og hvori mindst 20 % af de samlede carbohydratfaststoffer har en
DP pa 4 eller hajere;

(b) et plastificeringsmiddel valgt blandt gruppen bestéende af glycerol,
propylenglycol og blandinger deraf;

{c) hvor forholdet mellem carbohydratfaststoffer og plastificerings-
middel er mellem 0,5:1 og 100:1; og

(d) hvor vandindholdet i carbohydratsirup-plastificeringsmiddelsammen-
sastningen er mindre end 20 %.

26. Sammensaetning ifelge krav 25 kendetegnet ved, at carbo-
hydratfaststofferne omfatter hydrogenerede stivelseshydrolysater.

27. Sammensaetning ifelge krav 25, kendetegnet ved, at mindre end
20 % af faststofferne har en DP pé 1.
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28. Sammensastning ifalge krav 25, 26 eller 27, kendetegnet ved, at
carbohydratfaststofferne omfatter hydrogenerede stivelseshydrolysater, hvor
24 % eller mere af carbohydraterne har en DP pa 4 eller hajere.

29. Sammensaetning ifelge krav 27, kendetegnet ved, at forholdet
mellem carbohydratfaststoffer og plastificeringsmiddel er mellem 0,75:1 og
401,

30. Sammensaetning ifelge krav 27, kendetegnet ved, at den omfatter
mindre end 14 % vand.

31. Sammenseetning ifelge krav 25, kendetegnet ved, at plastificer-
ingsmidlet er valgt blandt gruppen bestaende af glycerol og propylenglycol og
udger fra 1 veegt% til 5 vaegt% af sammenseetningen.

32. Sammenszetning ifelge krav 31, kendetegnet ved, at meengden af
plastificeringsmiddel udger 3 vaegt% af blandingen.

33. Sammensaetning ifelge krav 31, kendetegnet ved, at stivelses-
hydrolysatfaststofferne omfatter mindst 20 vaegt% maltose.

34. Sammenseetning ifelge krav 31, kendetegnet ved, at stivelses-
hydrolysatfaststofferne omfatter mindst 10 vaegt% saccharider med en DP pa
10 eller hojere.

35. Sammenseetning ifelge krav 31, kendetegnet ved, at stivelses-
hydrolysatfaststofferne omfatter 32 vasgt% maltose og 20 veegt% saccharider
med en DP pa 10 eller hojere.

36. Sammensastning ifelge krav 25, 30 eller 31, kendetegnet ved, at
siruppen omfatter:
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(a) en majssirup med hej D.E., som udger fra 25 vaagt% til 70 vaegt%
af blandingen og har en D.E. p& mindst 40;

(b) en majssirup med lav D.E., som udger fra 25 vaegt% til 70 vaegt%
af blandingen og har en D.E. pa hgjst 40.

37. Sammenseetning ifelge krav 36, kendetegnet ved, at siruppen
med hej D.E. indeholder fra 40 veegt% til 50 veegt% maltose beregnet pa
tarstofferne.

38. Sammensaetning ifelge krav 36, kendetegnet ved, at siruppen
med hej D.E. har en D.E. p& 50 og udger 55 vaegt% af blandingen; siruppen
med lav D.E. har en D.E. pa 20 og udger 42,5 vaegt% af blandingen; og si-
ruppen med hej D.E. indeholder 44 % maltose beregnet pa tarstofferne.
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