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SiiBstoffkombination zur SiiBung von Obstkonserven

Die Erfindung betrifft eine SiiBstoffkombination aus Acesulfam-K und Sucralose im
Gewichtsverhaltnis von mindestens 75/25 zur SuBung von Obstkonserven. Weiterhin
betrifft die Erfindung ein Verfahren zum mindestens teilweisen Ersatz von Saccharose

(Zucker) in Obstkonserven.

Auf dem Markt befindliche Obstkonserven enthalten blicherweise zwischen 10 und 25
Gew.-% Zucker, teilweise konnen auch hohere Konzentrationen bis tiber 30 Gew.-%
erreicht werden. Der Zucker in Obstkonserven dient in erster Linie der StiBung, aber

auch einer Verbesserung des Aromas und der Fruchtigkeit.

Auf Grund des gestiegenen Gesundheitsbewusstseins des Konsumenten, was sich
auch in seiner Ernahrung widerspiegelt, geht das Bestreben einerseits in Richtung
eines erhohten Obst- und Gemisekonsums, andererseits in Richtung einer verringer-

ten Aufnahme von zugesetztem Zucker zur Reduktion der Kalorienaufnahme.

Der teilweise sehr hohe Zuckergehalt von Obst in Konserven wird daher vom Konsu-
menten als nachteilig empfunden, was sich negativ auf den Verbrauch und somit den
Absatz solcher Produkte auswirkt.

Neben dem hohen ernahrungsphysiologischen Nutzen der Obstkonserven steht fir
den Endverbraucher immer auch der gute Geschmack im Vordergrund. Ein Produkt,
was nicht die geschmacklichen Erwartungen des Konsumenten erfullt, wird ebentfalls
nicht akzeptiert werden. Weitere Entscheidungskriterien sind die leichte Handhabung
und ausreichende Lagerstabilitat der Produkte. Diese betragt bei handelsiblichen

Obstkonserven etwa 3-4 Jahre.

Der Markt flir zuckerfreie, somit kalorienreduzierte Obstkonserven ist bisher sehr
begrenzt, da entweder die geschmackliche Qualitat oder die Lagerstabilitat im End-
produkt nicht den Anforderungen des Konsumenten entspricht.
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Als SuBstoffe fiir Obstkonserven werden bisher Saccharin und Cyclamat als Ein-
zelsuiBstoff oder in Kombination eingesetzt, wobei beide Systeme nicht den
geschmacklichen Anforderungen der Verbraucher hinsichtiich Intensitat der SuBe
sowie Qualitat des StBeprofils und der Fruchtigkeit entsprechen. Auch eine Mischung
aus Acesulfam K und Aspartam wird fur die Herstellung von Obstkonserven genutzt,

jedoch ist keine ausreichend dauerhafte Lagerstabilitat der SiBe gegeben.

Von C.A. West [US-A 2,536,970] wurde 1951 die Verringerung des unerwinschten
Bei- und Nachgeschmacks mit Saccharin gestiter Obstkonserven durch Kombinatio
nen mit Pectin beschrieben. H.W. Walker [US-A 2,608,489] fuhrte 1952 aus, dass eine
Geschmacksverbesserung der siiBen Obstprodukte durch Kombination von Saccharin
mit dem Zuckeralkohol Sorbitol und/oder Carboxymethylcellulose méglich ist. Dabei
dient Sorbitol einer Verbesserung des SuBgeschmacks, Carboxymethylcellulose soll
zur Optimierung des MundgefUhls beitragen.

Keine dieser Maglichkeiten fand im heutigen Markt fiir Obstkonserven tatsachlich
Anwendung, da die geschmacklichen Qualitaten solcher Produkte offensichtlich nicht
die Verbrauchererwartung treffen. Auch J.B. Gordon [US-A 2,629,655] stellte bei den

beschriebenen Mischungen aus Saccharin mit Pectin oder Sorbitol nach wie vor einen

 metallischen Beigeschmack fest, der den Gesamteindruck des Produktes negativ

beeinflusst. Als Alternative wird eine Mischung aus Saccharin und Cyclamat zur
SiiBung von Obstkonserven vorgeschlagen, die in Bezug auf die StiBe naher an dem
Standard Zucker liegt als Obstkonserven mit Saccharin oder einer der bereits be-
schriebenen Mischungen.

Anderson et al. [Journal of the American Dietetic Association, August 1953 (29), 770-
773] beschreibt jedoch Unterschiede zwischen Obstkonserven gestiBt mit Mischungen
aus Saccharin und/oder Cyclamat im Vergleich zu Zucker und Obst in wéassriger
Losung. Fur nahezu alle Fruchtarten wie zum Beispiel Himbeeren, SaBkirschen,
Birnen oder Rhabarber wurden die gezuckerten Muster bevorzugt. Alle zuckerfreien
SuBungssysteme werden lediglich gegeniber Obst in Wasser bevorzugt.
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Aus verschiedenen, neueren Untersuchungen in zuckerfreien und zucker-reduzierten
Getranken ist bekannt, dass einige StuBungssysteme einen besonders zuckerahnli-
chen SiiBgeschmack besitzen und bestimmte Aromen besonders zur Geltung bringen
[Meyer, The World of Food Ingredients, December 2000, 42-44], [Meyer, Soft Drinks
International, September 2001)]. Dabei hatte sich gezeigt, dass vor allem Kombinatio-
nen aus Acesulfam K und Aspartam in Mischungsverhaltnissen von 30/70 bis 50/50
sehr gute Ergebnisse in Bezug auf die Qualitat der SiBe und Unterstitzung des

Aromas ergeben.

Fiir Obstkonserven, welche mit Aspartam alleine oder im Blend mit z. B. Acesuifam K
gesiBt werden, ist jedoch nur eine Haltbarkeit von 12 bis 18 Monaten mogtich [G. Frei,
Nutrasweet® and heat processing — product opportunities, 1990, anon., 155-160],
iblicherweise sollte die Haltbarkeit dieser Produkte jedoch 3-4 Jahre betragen. Fur die
Anwendung in Obstkonserven ist die Stabilitat der StiBe aspartamhaltiger Mischungen
nach Erhitzung und Lagerung {iber mehrere Jahre daher nicht ausreichend.

Von den SuRstoffen Acesulfam K und auch Sucralose ist hingegen bekannt, dass sie
unter den vorgenannten Temperaturbedingungen stabil sind [Alternative Sweeteners,
Lyn O'Brien Nabors, Robert C. Gelardi, Calorie Control Council Atlanta, 2" Edition,
178-189].

Weiterhin ist aus oben genannten Untersuchungen bekannt, dass auch Mischungen
von Acesulfam K und Sucralose in Getranken in SuBe-Verhaltnissen von etwa 20/80
oder 30/70 - was einem Gewichtsanteil von 45/65 oder 55/45 entspricht - eine sehr
zuckerahnliche StBe besitzen und ein angenehmeres SuBeprofil als zum Beispiel
Kombinationen in dem StBeverhaltnis Acesulfam K /Sucralose um 50/50 ergeben, das
entspricht dem Gewichtsverhaltnis von 75/25. Andere Empfehlungen [Splenda Inc.
2001, Splenda® Brand Sweetener in soft drinks, product booklet] geben als optimal
schmeckende Blendverhaltnisse fir Acesulfam K und Sucralose in Getranken und
Lebensmitteln Mischungen an, in denen der Gewichtsanteil der Sucralose in der
Mischung hoch ist, d. h. das Verhalinis der beiden SiiBstoffe zueinander in Richtung
Sucralose verschoben ist.



10

15

20

25

30

WO 2005/036986 PCT/EP2004/011185
-4-

Vergleichbare Konzepte fiir Obstkonserven, die dariiber hinaus den hohen Lagerzeiten

von Obstkonserven gentigen, sind hingegen unbekannt.

Aufgabe der vorliegenden Erfindung ist es somit, ein SiiBstoffkonzept zur Verfligung

zu stellen, welches alle der folgenden Bedingungen erfiilit:

1) Zuckerreduktion und damit Kalorienreduktion im Vergleich zu handelsiiblich
gezuckerten Obstkonserven,

2) Stabilitat der StBe auch nach Erhitzung und Lagerung der Konserve (ber
mehrere Jahre.

3) Geschmacksverbesserung bisheriger zuckerfreier Obstkonserven in Richtung

einer sehr zuckerahnlichen SiiBe und guter Unterstiitzung des Fruchtaromas.

Geldst wird diese Aufgabe durch die Verwendung von Acesulfam K in Kombination mit

Sucralose zur SiiBung zuckerreduzierter oder zuckerfreier Obstkonserven.

So wurde Gberraschenderweise gefunden, dass in Obstkonserven Mischungen aus
Acesulfam K und Sucralose vor allem im SiiBe-Verhaltnis von mindestens 50/50 - das
entspricht Gewichtsverhéltnissen von Acesulfam K zu Sucralose von mindestens
75/25 - ein bevorzugtes SuBeprofil ergeben. Dies ist insofern besonders Uberra-
schend, als bei bisherigen zuckerfreien Getranken und Lebensmitteln immer Mischun-
gen von Acesulfam K und Sucralose mit hohem Sucraloseanteil (iiber 50 % StiBeanteil
bzw. (iber 25 Gew.-%) einen besonders zuckerahnlichen Sigeschmack hervorrufen.
In Obstkonserven werden jedoch besser schmeckende Produkte erhalten, wenn die
gelaufigen Verhaltnisse umgekehrt werden und der StBebeitrag von Acesulfam Kiin
der SiBstoffmischung Giberwiegt.

Weiterhin wurde festgestelit, dass Obstkonserven, welche mit erfindungsgemafen
Mischungen aus Acesulfam K und Sucralose gesift werden, auf Grund der angeneh-
meren StiRe und des volleren Fruchtaromas gegentiber bisher {iblichen mit Saccharin
und Cyclamat gesiiBten Obstkonserven bevorzugt werden.
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Die erfindungsgemaBe Verwendung von SiBstoffmischungen kann z. B. in der Form
angewandt werden, dass die SiiBstoffe oder die StiBstoffmischung direkt zur Konserve
gegeben werden oder indem Ldsungen der SiBstoffe oder SiBstoffmischung als
Aufgussflissigkeit fir die Konserve verwendet werden. Diese Aufgussfliissigkeit kann
auch in konzentrierter Form vorliegen und durch zuséatzliche Zugabe von Wasser
entsprechend verdunnt werden.

Alternativ zum erfindungsgemaBen SuBstoff Acesulfam K kénnen andere Salze der
Acesulfamséaure sowie auch die freie Saure selbst eingesetzt werden. Eine mégliche
Herstellung von Acesulfam K ist beispielsweise das sogenannte SO,-Verfahren, wie es
in der EP-A-0 155 634 beschrieben ist. Durch Variation der Neutralisationsbase
kdénnen verschiedene Acesulfam-Salze hergestellt werden.

Als Obstsorten kommen alle zu Konserven verarbeitbaren Sorten in Frage wie zum
Beispiel Birnen, Pfirsiche, Kirschen, aber auch Zitrusfriichte, unter anderem Mandari-
nen, Orangen, auch tropische Friichte wie Ananas, Mango, Litschi sowie verschiedene
Beeren. Die Obstsorten kénnen einzeln oder auch in Kombination als Fruchtcocktail

oder Frichtemischung eingesetzt werden.

Die Verarbeitungsbedingungen der Obstkonserve entsprechen den fiir vergleichbare
gezuckerte Produkte Ublichen Herstellungsverfahren. Das beinhaltet zunachst ein
Waschen und gegebenenfalls Zerkleinern der Frichte, anschlieBend die Zugabe der
gesufBten Aufgusslésung. Dann wird liblicherweise in der verschlossenen Verpackung,
welche aus Glas, Metall oder Kunststoff bestehen kann, erhitzt, um die Haltbarkeit des
Obstes sicherzustellen. Die dazu benétigten Temperaturen und Erhitzungszeiten
kénnen je nach GroéBe und Verpackung sowie verwendeten Verfahren in weiten

Grenzen variieren.

Erfindungsgeman werden die StiBstoffe in Obstkonserven zweckmaBig in Mischungs-
verhaltnissen von Acesulfam K/Sucralose von 75/25 Gew.-% bis zu 100/0 Gew.-%
eingesetzt, bevorzugt in Mengen von 75/25 Gew.-% bis zu 95/5 Gew.-% und ins-
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besondere bevorzugt in Mengen von 80/20 Gew.-% bis zu 90/10 Gew.-% (jeweils
immer bezogen auf die Gesamtmasse der SUBstoffmischung).

Als Mengenanteil der erfindungsgemanen Mischung an der Einwaage der gesamten
Obstkonserve wird je nach gewiinschter StiBintensitat im Endprodukt bevorzugt 0,005
Gew.-% bis 0,1 Gew.-% eingesetzt, besonders bevorzugt 0,015 Gew.-% bis 0,065
Gew.-%.

Weiterhin kénnen in erfindungsgemaBen Obstkonserven neben hochintensiven
SuBstoffen auch verschiedene Zuckerarten (kalorische SiiBstoffe) wie zum Beispiel
Saccharose, Glucose, Fruktose in unterschiedlichen Mengen vorhanden sein. Da der
natirliche Zuckergehalt in Obstkonserven abhangig ist von dem Mischungsverhaltnis
des Obstes zur Aufgussldsung und auch dem Zuckergehalt der Friichte, der je nach
Fruchtart, Saison oder Region des Anbaus groBen Schwankungen unterliegt, kann der
Gehalt an kalorischen SuBstoffen in weiten Grenzen variieren. Auch zugesetzter
Zucker kann neben den hochintensiven StiBstoffen enthalten sein.

Dariiber hinaus kénnen geringe Anteile anderer SuBstoffe wie z. B. Cyclamat, Sac-
charin, NHDC oder andere zur Geschmacksabrundung und Verstarkung eines be-
stimmten Aromaeindrucks bei besonderen Fruchtarten oder Friichtemischungen
eingesetzt werden. Die benétigten Méngen dieser Stoffe liegen im Bereich von bis zu
0,06 Gew.-%, bezogen auf das gesamte Endprodukt je nach Geschmacksintensitat
der zugesetzten Substanz.

Ebenfalls kdnnen weitere Zutaten wie z. B. Sauren (u. a. Citronenséure) zur pH-Wert-
Einstellung, Antioxidantien (wie Ascorbinsaure) zur Verhinderung von Briunungs-
reaktionen, Verdicker zur Anpassung der Viskositat der Aufgusslésung oder auch
Farbstoffe oder Aromastoffe zur Obstkonserve in dem Fachmann bekannten Konzen-
trationen zugesetzt sein. Je nach Zusatzstoff und Zweck kann die ibliche Einsatzkon-
zentration um 0,01 bis 1 Gew.-% im gesamten Produkt schwanken.
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Die Erfindung betrifft weiterhin eine Verfahren zum teilweise oder vollstandigen
Zuckerersatz in Obstkonserven. Hierbei wird ein Teil bis hin zur Gesamtmenge des
iblicherweise zugesetzten Zuckers in der Obstkonserve ersetzt durch die erfindungs-
gemaBe Acesulfam K/Sucralose-Mischung.

Im Folgenden wird die Erfindung anhand von Beispielen naher erlautert.

Vergleichsbeispiel

Birnenkonserven mit unterschiedlichen Acesulfam K/Sucralose-Verhéltnissen

Es wurden Birnenkonserven hergestellt gemaB den in Tabelle 1 angegebenen Rezep-
turen. Dazu wurden die Birnen zunachst geschalt, zerkleinert und zur Verhinderung
der Braunung mit Ascorbinsaurelésung (0,5 Gew.-%) behandelt. Das Obst wurde mit
90 °C heiBer Aufgussldsung tbergossen und anschlieBend im verschlossenen Behalt-
nis weitere 10 min auf 90 °C erhitzt. Nach dem Abkiihlen wurden die Obstkonserven
bei Raumtemperatur (keine kontrollierten Bedingungen) Uber mehrere Wochen gela-

gert, danach von erfahrenen Panellisten sensorisch beschrieben.
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Tabelle 1
Mischungsverhéltnisse Acesulfam K zu Zucker
Sucralose (StiBeverteilung)
20/80 50/50
Birnen 100 g 100 g 100 g
Aufgusslésung 100 ml 100 ml 100 ml
bestehend aus:
Acesulfam K 0,02 g/100 ml 0,05 g/100 mi -
Sucralose 0,032 g/100 ml 0,02 g/100 ml -
Zucker - - 27 g/100 mi
Ascorbinséaure 0,1 g/100 ml 0,1 g/100 mi 0,1 g/100 ml
Beschreibung des | wenig nach Birne, SuB3- wenig Birnenaroma, | sufBe Birne,
Geschmacks intensitat entspricht dem | SuBintensitat ok, runde, volle
Vergleich Zucker, jedoch | lang anhaltend stfer | Stf3e
lang anhaltende SiBe, Nachgeschmack
lakritziger, stiBer Nach-
geschmack

(Anmerkung: Analytisch nachweisbare Konzentrationen an zugesetzten SiBungs-

mitteln im Endprodukt sind deutlich geringer, da ein vollstandiger Konzentrationsaus-

gleich zwischen Obst und Losung stattfindet. In der Tabelle sind Konzentrationen der

SuBungsmittel in Bezug auf die Aufgussldsung angegeben)

Wie die Ergebnisse zeigen, konnte keine der getesteten Rezepturen die geschmack-

lichen Qualitaten von Zucker vollstandig erreichen. Das SuBeprofil weicht von Zucker

ab, dadurch wird auch die Auspragung des Fruchtaromas nachteilig beeinflusst.

Beispiel 1

Es wurden Birnenkonserven in analoger Weise zum Vergleichsbeispiel hergestellt,

wobei jedoch die Rezepturen gemaB Tabelle 2 eingesetzt wurden.
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Tabelle 2
Mischungsverhéltnisse Acesulfam K Zucker
zu Sucralose (SiiBeverteilung)
80/20 90/10
Birnen 100 g 100 g 100 g
Aufgusslésung 100 mi 100 ml 100 ml
bestehend aus:
Acesulfam K 0,066 g/100 mi 0,0743 g/100 mi -
Sucralose 0,007 g/100 ml 0,0035 g/100 ml -
Zucker - - 17 g/100 ml
Ascorbinsidure 0,1 g/100 ml 0,1 g/100 mi 0,1 g/100 ml

Beschreibung des

Geschmacks

Birnenaroma ty-
pisch, gleiche Sif3-
intensitat, SuBeein-
satz wie Zucker,

anhaltende SiiBe

Birnenaroma ty-
pisch schneller
Einsatz der SiBe,
sehr zuckerahn-
lich, kein Beige-

schmack

typisch flr Birne, runde

SuBe, angenehme
SiBintensitat

Wie zu erkennen ist, wurden mit den neuen Mischungsverhaltnissen (iberraschend
bessere Ergebnisse erzielt. Das SiiBeprofil der Mischungen 80/20 und 90/10 entsprach
dem SuBeprofil des Zuckers. Auch in Bezug auf die Fruchtigkeit entsprechen beide

zuckerfreien Varianten der gezuckerten.

Beispiel 2

Birnenkonserven gesiBt mit Acesulfam K und Sucralose sind nicht mehr von Zucker zu

unterscheiden

Analog dem Vergleichsbeispiel wurden Birnenkonserven hergestellt, Tabelle 3 gibt die

verwendeten Konzentrationen wieder.
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Tabelle 3
Acesulfam K/Sucralose Zucker
80/20 (SuiBeverhaltnis)
Birnen 100 g 100 g
Aufgusslésung bestehend 100 ml 100 ml
aus:
Acesulfam K 0,066 g/100 ml -
Sucralose 0,007 g/100 ml -
Zucker - 17 g/100 mi
Ascorbinséaure 0,1 ¢/100 mi 0,1 g/100 ml

Diese Proben wurden in einem Triangeltest von 12 Personen geprift. Dabei wurden
jedem Tester verschlisselt und in zufélliger Reihenfolge drei Proben serviert, von
denen zwei gleich und eine abweichend war. Die abweichende Probe sollte identifiziert
werden. Lediglich 4 der 12 Tester haben die abweichende Probe korrekt angegeben.
Statistisch stellt das keinen signifikanten Unterschied dar, da die Wahrscheinlichkeit,
dass ein solches Ergebnis durch Raten erhalten wurde, bei nahezu 93 % liegt. Die

Proben konnten also nicht voneinander unterschieden werden.
Figur 1 veranschaulicht die Ergebnisse.
Beispiel 3

Birnenkonserven mit Acesulfam K und Sucralose werden gegeniiber vergleichbaren
Produkten mit Saccharin/Cyclamat bevorzugt

Analog dem Vergleichsbeispiel wurden Birnenkonserven hergestellt und verkostet,

Tabelle 4 gibt die verwendeten Konzentrationen wieder.
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Tabelle 4
Acesulfam K/Sucralose Saccharin/Cyclamat
80/20 (StuiBeverhaltnis)
Birnen 100 g 100 g
Aufgussléosung 100 ml 100 ml
bestehend aus:
Acesulfam K 0,066 g/100 mi -
Saccharin - 0,012 g/100 mi
Sucralose 0,007 g/100 ml -
Cyclamat - 0,112 g/100 ml
Ascorbinsaure 0,1 g/100 ml 0,1 g/100 mi

Beschreibung des Ge-

schmacks

Birnenaroma deutlich,
gleiche SiBintensitat,
SiReeinsatz wie Zucker,
anhaltende SiRe, kein

Beigeschmack

flaches Aroma
spét einsetzende Sufe,

metallischer Bei-

| geschmack, bitterer

Nachgeschmack

Schlussfolgerung

Mit der erfindungsgemaBen SuBstoffkombination kdnnen verschiedene Verbraucher-

erwartungen deutlich besser als bisher erfiilt werden. Das sind im Einzelnen:

- kein Zuckerzusatz nétig, damit reduzierte Kalorien der Obstkonserven;

- vor allem sehr guter Geschmack in Bezug auf StBe und Fruchtaroma;

- lange Lagerstabilitat, gleich bleibender Geschmack Uber die gesamte

Lagerperiode.
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Patentanspriiche

1.

SuBstoffmischung, bestehend aus Acesulfam K und Sucralose im Gewichts-
verhaltnis >= 75/25 bis 100:0.

Mischung nach Anspruch 1, wobei das Gewichtsverhaltnis von Acesulfam K zu
Sucralose zwischen 75/25 und 95/5 liegt.

Mischungen nach Anspruch 1 oder 2, die zusatzlich einen oder mehrere
SuBstoffe ausgewanhlt aus der Gruppe bestehend aus: Cyclamat, Saccharin und
NHDC enthalten.

Obstkonserve, enthaltend Obst und eine SuBstoffmischung, bestehend aus
Acesulfam K und Sucralose.

Obstkonserve nach Anspruch 4, wobei der Mengenanteil der StBstoffmischung
an der Einwaage der gesamten Obstkonserve 0,005 Gew.-% bis 0,1 Gew.-%
betragt.

Obstkonserve nach Anspruch 4 oder 5, wobei sich das Obst in einem Container

aus Metall, Glas oder Kunststoff befindet.

Obstkonserve nach einem der Anspriiche 4 bis 6, wobei das Obst ausgewanhit ist
aus einer oder mehreren Fruchtarten, ausgewahlt aus der Gruppe Kern-, Stein-,
Beerenobst, tropische Friichte, Zitrusfriichte oder Wildfriichte (Ananas, Apfel,
Birne, Pfirsich, Mandarine, Kirsche).

Verfahren zur SiiBung von Obstkonserven, dadurch gekennzeichnet, dass die

SiBstoffe Acesulfam K und Sucralose genutzt werden.

Verfahren zur Reduzierung des Zuckergehalts in Obstkonserven, dadurch
gekennzeichnet, dass man einen Teil oder den gesamten Zucker, der der Obst-
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konserve zugesetzt wird, ersetzt durch eine StBstoffmischung, bestehend aus

Acesulfam K und Sucralose.

10.  Verwendung einer SiiBstoffmischung, bestehend aus Acesulfam K und Sucra-

5 lose zur SiiBung von Obstkonserven.

11.  Verwendung einer SuBstoffmischung, bestehend aus Acesulfam K und Sucra-

lose zur Herstellung von Aufgusslésungen.

10 12.  Ldsung, enthaltend eine Mischung nach Anspruch 1 und Wasser.

d* k Kk k K
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Figur 1
Triangle Test Acesulfame K/Sucralose vs sucrose
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