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Kova makeiskoostumus

Keksinndn alue
Tdmd keksintd koskee kovaa makeiskoostumusta,

joka sisdltdd pddaineosinaan 10 - 90 paino-% hydrattua
tdrkkelyshydrolysaattia ja 90 - 10 paino-% ainakin yhtd
glukoosin tai maltoosin polymeerid. Tdmd makeiskoostumus
on sokeriton ja keksinnén edullisen sovellutusmuodon mu-
kaan se on vidhdkalorinen ja/tai kariesta aiheuttamaton.

Keksinndn tausta

Koska monet ihmiset kdyttdvat suuria mddriid ma-
keita, runsaskalorisia makeisia, on olemassa kasvava
tarve tuottaa makeiskoostumus, joka maistuu makealta
mutta ei sisdlld sokeria. On my&ds tarpeen saada aikaan
makeisia, joiden energiasisdltd on pieni. Koska tyypilli-
set makeiskoostumukset johtavat hampaiden reikiintymiseen,
on olemassa myds tarve tuottaa makeiskoostumus, joka ei
aiheuta kariesta.

Viime aikoina on kehitetty lukuisia sokerin kor-
vikkeita, joita voidaan kdyttdi makeiskoostumuksissa.
Eritvisesti ovat huomionarvoisia hydratut tdrkkelyshydro~
lysaatit, joita voidaan kdyttdd sokerin sijasta makei-
sissa ja muisga sokeripitoisissa ruoissa. Tyypillisid
esimerkkejd tdllaisista hydratuista tdrkkelyshydroly-
saateista on esitetty US-patentissa nro 4 279 931 ja
US-patentissa nro 4 271 197 ja niissd mainituissa viite-
julkaisuissa.

Hydrattuihin tdrkkelyshydrolysaatteihin liittyy
kaksi pddhaittatekijdd, jotka estdvidt niiden kayttdHd
sokerittomien, vdhdkaloristen makeiskoostumusten, eri-
tyisesti kovan makeiskoostumuksen valmistuksessa.

Tarkemmin sancen hydrattujen tdrkkelyshydroly-
saattien energiasisdltd on tyypillisesti suunnilleen
17 Joulea (4 kaloria) grammaa kohti. Gramman kalori-

middrs ylittdd sen maksimimd&dré&n, jonka The Food and
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Drug Administration on mddritellyt "vdh&kaloriselle"
("reduced calorie") ravintoaineelle, joka maksimimd&rid
on vdhintdin 1/3 vdhemmdn kaloreita. V&hdkalorinen tuote,
joka sisdltdi hydrattuja té&rkkelyshydrolysaatteja, voisi
siten sisdltdi enintddn 2,67 cal/g (11,2 J/g).

Toinen hydrattuihin t&drkkelyshydrolysaatteihin
liittyvd haittatekijd on, ettd ne ovat suhteellisen epéd-
stabiileja korkeissa limpdtiloissa (esim. n. 27°C ja sen
y1li) ja kosteuden ollessa suuri. Toisin sanoen hydrattu-
ja tédrkkelyshydrolysaatteja sis&dltdvilld makeisilla on
taipumusta kylmdvalumiseen, kun ne altistetaan t&dllaisil-
le olosuhteille.

Jotta tdstid ongelmasta péddstdisiin, tdytyy hyd-
rattuja tdrkkelyshydrolysaatteja sisdltévidt makeiset
pakata huolellisesti valvotuissa olosuhteissa. Hydrattuja
tdrkkelyshydrolysaatteja sisdltdvidt makeiset tdytyy esi-
merkiksi kddrid siten, ettd makeisten kosteuspitoisuus
pystytddn pitdmddn enint&&n noin 1 paino-%:na, edullises-
ti alle 0,5 paino-%:n. Té&md edellyttdd, ettd makeiskoos-
tumusyksikét pakataan vdlittOmisti keittdmisen jdlkeen
kun ne ovat vield lampimid, edullisesti ilmastoidussa
ympdristdssd. Makeiset tdytyy myds pakata kosteutta
lédpdisemdttdmididn sdiliddn. Kaikki ndmi menettelyt lisdd-
vdt makeiskoostumuksen valmistukseen kuluvaa aikaa ja
kustannuksia.

Hakija on havainnut, ettd yhdistidmidlla tietty
mddrd glukoosin tai maltoosin polymeerid ja hydrattua
tdrkkelyshydrolysaattia pddaineosina saadaan tuloksek-
si makeiskoostumus, joka on stabiili olosuhteissa,
joissa vallitsee korkea ladmpdtila ja suuri kosteus.

Tdmdn kovan makeiskoostumuksen mydtd eliminoituvat tun-

nettuihin koostumuksiin liittyvdt pakkaus- ja varastoin-

tiongelmat.
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US-patentissa nro 4 247 568 kuvataan ruoansula-

tuksessa sulamattomien ravinnon lisdaineiden valmistus-

menetelmd, jossa kuumennetaan tdrkkelyshydrolysaatin ja
syotdvaksi kelpaavan hapon seosta, jonka kosteus on alle
5 %. Muodostuva tuote voidaan yhdistda lukuisiin lisd-
aineisiin mukaanluettuna modifioitu polydekstroosi.

Ndmd viitejulkaisut eivdt mainitse tai ehdota
hydratun tdrkkelyshydrolysaatin ja glukoosin tai maltoo-
sin polymeerin (esim. polydekstroosin) madrittyjen mid-
rien yhdistamistd tdmdn keksinndn mukaisesti. Julkaisuis-
sa el ole suositusta siitd, mitenkd voitaisiin ratkaista
ongelma, jonka muodostaa hydrattuja tdrkkelyshydroly-
saatteja sisdltdvien kovien makeisten kylmdvaluminen,
kun ne joutuvat korkeaan la&mpdtilaan ja suureen kosteu-
teen, eikd siitd hakijan tekemdstd keksinndstd, ettid
tdmd ongelma poistuu, kun kdytetdédn glukoosin ja maltoo-
sin polymeereji.

Tamdn keksinndn kohteena on sen vuoksi aikaan-
saada kova makeiskoostumus, joka on sokeriton ja stabiili
korkeissa lampdtiloissa ja suuressa kosteudessa.

Tdmdn keksinndn toisena kohteena on aikaansaada
kova makeiskoostumus, joka on sokeriton ja vdhidkalori-
nen ja joka eliminoil monet aikaavievisti, kalliista
pakkausmenettelyistd, jotka liittyvdt aikaisempiin ma-
keiskoostumuksiin, jotka sisdltdvdt hydrattuja tdrkkelys=-
hydrolysaatteja.

Keksinndn kohteena on edelleen aikaansaada kova
makeiskoostumus, joka on myds kariesta aiheuttamaton.

Keksinnén lyhyt kuvaus

Tédmd keksintd kohdistuu kovaan makeiskoostumuk-

seen, joka sisdltdi pddaineosinaan 10 - 90 paino-%
hydrattua t8rkkelyshydrolysaattia ja 90 - 10 paino-%
ainakin yhtd glukoosin tai maltoosin polymeerid. Kek-
sinndn edullisessa sovellutusmuodossa sekd hydrattua

tdrkkelyshydrolysaattia ettd glukoosin tai maltoosin
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polymeerid on koostumuksessa mddrind, jotka ovat alueel-
la 45 - 55 paino-%.

Keksinntn yksityiskohtainen kuvaus

Edullisia hydrattuja t&drkkelyshydrolysaatteija,

joita voidaan kdyttdd tdssd keksinndssd, on kuvattu

US-patentissa nro 4 279 931 ja julkaisussa Acta
Odontotogica Scand., Vol. 32, nro 4, s. 230 - 253 (1974).
Hydrattuja t8rkkelyshydrolysaatteja saadaan osittaishydro-
lysoimalla tdrkkelystd, (esim. perunatdrkkelystd), jolloin
saadaan hydrolysaatti, joka sitten hydrataan, tyypillises-
ti korkeassa ldmpdtilassa ja suuressa paineessa. Hydrat-
tujen té&rkkelyshydrolysaattien valmistusmenetelmiid on
kuvattu US-patentissa nro 4 279 931, joka esitetéén tdssi
vi%tejulkaisuna. P
" Hydrattu tirkkelyshydrolysaatti sisiltdd tyypil-
lisesti useiden komponenttien seoksen. Tdllaiset tuotteet
sisdltavit tavallisesti esimerkiksi pienid m&&rid D~
sorbiteolia sekd hydrattuja disakkarideja, oligosakka-
rideja, jotka sisdltdvidt 2 -~ 6 glukoosivksikkdd, ja
polysakkarideja, jotka sisdltdvdt vli 6 glukoosiyvksikksi.
Edulliset hydratut t&rkkelyshydrolysaatit sisdltdvat
4 - 14 % sorbitolia, 45 - 60 paino-% hydrattuja poly-
sakkarideja, Jjoiden polymeroitumisaste on vidhintdin 20,
ja loppucsa kocostuu seoksesta hydrattuja polysakkarideija,
joiden polymeroigtumisaste on 3 - 20.

Tamidn keksinndn mukaisesti edullisin hydrattu
tdrkkelyshydrolysaatti sisdltdd 6 - 8 paino-% D-sorbito-
lia, 50 - 55 paino-% hydrattuja disakkarideja, 20 - 25
paino-% hydrattuja tri--heksasakkarideja ja 15-20 paino-%
hydrattuja polysakkarideja, joiden polymeroitumisaste on
suurempi kuin heksasakkarideilla. Tuotetta, jolla on
tdllainen koos{ﬁhus, tuottaa Roquettg Freres kauppa-
nimelli LYCASIﬁi’Lycasin on erityisen sopiva, koska se
el aiheuta kariesta {ks. Acta Ondototogica Scand., Vol.
32, nro 4, s. 230 - 235 (1974)).
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Tamd kova makeiskoostumus sisdltdd myds 90 -

10 paino-% polymeerid, joka on muodostunut glukoosi- tai
maltoosimonomeerivksik&istd., Tdllaiset yhdisteet eividt
ole makeita ja niiden energiasisdltd on noin 4,2 J/g

(1 cal/g). Hakija on mddrittdnyt, ettd tdllaiset poly-
meerit kdytettyind nyt kyseessid olevassa kovassa makeis-
koostumuksessa stabiloivat hydratun tdrkkelyshydrolysaa-
tin niin ettei kylmdvalumista esiinny korkeassa lampd-
tilassa ja suuressa kosteudessa. Koska tdllaisten poly-
meerien energiasisdltd on vain 4,2 J/g, niilli on li-
sdksi etuna, ettd ne alentavat koostumuksen kokonais-
energiasisdltdd. Keksinndn edullisessa sovellutusmuo-
dossa sekd hydratun tédrkkelyshydrolysaatin ettd polymee-
rin osuus koostumuksessa on 45 - 55 paino-%, ja tdma
makeiskoostumus tdyttdd vdhdkaloriselle ravintoaineelle
asetetut vaatimukset.

Sopivia glukoosi~ tai maltoosipolymeerejd kdy-
tettavdksi tdssd keksinndssd on kuvattu US-patentissa
nro 3 766 165 ja US-patentissa nro 3 876 794, jotka
esitetddn tdssd viitejulkaisuina. Ndissd julkaisuissa
on kuvattu my&s menetelmid t&llaisten polymeerien valmis-
tamiseksi. _

Nditd polymeerejd, mukaan lukien polymeerit,
jotka ovat wvesiliukoisia sattumanvaraisesti sitoutunei-
ta dekstroosin kondensaatiopolymeerejd, kdytetddn ylei-
sesti tédyteaineina kuten esimerkiksi polydekstroosia
(Polydextrose), jota tuottaa Pfizer, Inc.

Nyt kyseessd oleva kova makeiskoostumus voi si-
sdltdd myds ainakin yhtd sydtdvdksi kelpaavaa happoa.
Tdllaiset hapot ovat alalla tunnettuja ja niitd kdyte-
tddn rutiininomaisesti valmistettaessa makeiskoostumus,
jolla on hedelmdn maku. Esimerkkejd tdllaisista hapoista
ovat sitruunahappo, isositruunahappo, maleiinihappo,
fumaarihappo, meripihkahappo, adipiinihappo, omenahappo

ja viinihappo. Sitruunahappo on erityisen edullinen.
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Muihin lisdaineisiin, joita voidaan k&yttd4 téssd
koostumuksessa, kuuluvat aromiaineet, vdriaineet ja suo-
la, jotka ovat alalla tunnettuja makeiskoostumusten val-
mistuksessa.

Seuraava esimerkki koskee td&médn keksinndn sovellu-
tusmuotoa ja se on tarkoitettu vain havainnollistamaan
keksintdd. Esimerkkid ei tule kdsittdd tdmdn patenttiha-
kemuksen osana olevissa patenttivaatimuksissa md&ritel-
tyd keksinndn piirid rajoittavaksi,.

Esimerkki

Hedelmdnmakuinen (kirsikka) kova makeiskoostumus
valmistettiin kdyttden seuraavia aineosia:

Lycasin~ 80/55 33,4 kg (mdrkdpaino: sigdltdid
noin 25 % vettd)
polydekstroosi (Polydextrose) 20,4 kg (kuivapaino)

sitruunahappo (113 qg)
kirsikka-aromi (57 qg)
punavidrikuutio (28 qg)

Lycasin~ on tuote, jota tuottaa Roquette Fregés,
Inc. ja Polydextrose on tuote, jota tuottaa Pfizer, Inc.
Tdssd esimerkissd kdytettyid punavirikuutiota tuottaa
H. Hohnstamm, Inc. Lycasin~ ja Polydextrose mitattiin
keittoastiaan ja kuumennettiin 154°C:seen 737 mm:n
tyhjéssd. Muodostunut tuote poistettiin keittimesta ja
sen annettiin jddhtyd 121oc:seen. Sitruunahappo, aromi
ja vdriaine lisdttiin jdihtyneeseen tuotteeseen. Muodos-
tunut tuote siirrettiin sitten kylm#lle levylle ja sekoi-
tettiin niin ettd sitruunahappo, vidriaine ja aromi saa-
tettiin tasaisesti jakautuneiksi ja sekoitettua tuotetta
jéddhdytettiin edelleen. Muodostunut jAihtynyt tuote
sybtettiin sitten makeisten valmistuksessa kdytettdvin
kovakaramellimuovauskoneen ldpi; koneen valmistaja oli

Latini Dieppo, Chicago, Illinois,



Muodostuneita, timidn keksinndn mukaista koostu-
musta sisiltivii makeisia varastoitiin 38°C:ssa ja
80 %:n suhteellisessa kosteudessa ilman pakkausta 30 vuo-
rokautta. Makeiset sdilyivadt kovina eikd merkkejd kylmd-

valumisesta esiintynyt.
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Patenttivaatimukset

1. Kova makeiskoostumus, t un n e t t u siita,
ettsd se sisiltdd

a) 10 - 90 paino-% hydrattua tdrkkelyshydroly-
saattia ja

b) 90 - 10 paino-% ainakin yhtd glukoosin tai mal-
toosin polymeerid.

2. Patenttivaatimuksen 1 mukainen kova makeiskoos-
tumus, tunnet tu siitd, ettd se sisdltdd mainittua
hydrattua tarkkelyshydrolysaattia mddrdn, joka on 45 - 55
paino-%, ja mainittua ainakin yhti polymeerii m&#drdn, joka
on 55 - 45 paino-%.

3. Patenttivaatimuksen 1 mukainen kova makeiskoos-
tumus, tunnettu siitd, ettd mainittu hydrattu tark-
kelyshydrolysaatti oleellisesti koostuu 4 - 14 %:sta sor-
bitolia, 45 - 60 paino-%:sta hydrattuja disakkarideja,
enintddn 3 paino-%:sta hydrattuja polysakkarideja, joiden
polymeroitumisaste on védhint&&n 20, ja loppuosa on seosta,
jonka muodostavat hydratut polysakkaridit, joiden polyme-
roitumisaste on 3-20.

4. Patenttivaatimuksen 3 mukainen kova makeiskoos-
tumus, tunnet tu siitd, ettd mainittu hydrattu tédrk-
kelyshydrolysaatti oleellisesti koostuu 6 - 8 paino-%:sta
D-sorbitolia, 50 - 55 paino-%:sta hydrattuja disakkarideja,
20 - 25 paino-%:sta hydrattuja triheksasakkarideja ja
15 - 20 paino-%:sta hydrattuja polysakkarideja, joilla on
suurempi polymeroitumisaste kuin heksasakkarideilla.

5. Patenttivaatimuksen 1 mukainen kova makeiskoos-
tumus, t unne t tu siitd4, ettd mainittu ainakin yksi
polymeeri on valittu vesiliukoisista, satunnaisesti sitou-
tuneista dekstroosin kondensaatiopolymeereistd.

6. Patenttivaatimuksen 1 mukainen kova makeiskoos-
tumus, t un ne t t u siitd, ettd se sisdltiasa lissdksi
ainakin yhtd sy&tdvaksi kelpaavaa happoa, joka on valittu
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ryhm&std, Jjonka muodostavat sitruunahappo, isositruuna-
happo, maleiinihappo, fumaarihappo, meripihkahappo, adi-
piinihappo, omenahappo ja viinihappo.

7. Patenttivaatimuksen 6 mukainen kova makeiskoos-
tumus, tunnettu siitd, ettd mainittu ainakin yksi
syttdvéksi kelpaava happo on sitruunahappo.

8. Patenttivaatimuksen 1 mukainen kova makeiskoos-
tumus, t unne<t tu siitd, ettd se sisdltadsd lisdksi
ainakin yhtd ravintoaineiden lisdainetta, joka on valittu
aromiaineista, viriaineista ja suolasta.

9. Patenttivaatimuksen 2 mukainen kova makeiskoos-
tumus, tunnettu siitd, ettd sen energiasisiltd on
enintdsén 11,2 J/g (enintdan 2,67 cal/qg).

10. Patenttivaatimuksen 5 mukainen kova makeiskoos-
tumus, tunnettu siitd, ettd mainittu ainakin yksi
polymeeri on polydekstroosi.

11. Patenttivaatimuksen 1 mukainen kova makeiskoos-
tumus, tunnettu siitd, ettd se sisdltda:

a) 45 - 55 paino-% hydrattua tarkkelyshydrolysaat-
tia, joka oleellisesti koostuu 6 - 8 paino-%:sta D-sorbi-
tolia, 50 - 55 paino-%:sta hydrattuja disakkarideja,

20 - 25 paino-%:sta hydrattuja tri-heksasakkarideja ja
15 -20 paino-%:sta hydrattuja polysakkarideja, joilla on
suurempi polymeroitumisaste Kuin heksasakkarideilla, ja

b) 55 - 45 paino-% polydekstroosia.

12. Patenttivaatimuksen 11 mukainen Kkova makeis-
koostumus, t unne t t u siit8, ettd se sisdltis lisdksi
ainakin yhtd syotdviksi kelpaavaa happoa, joka on valittu
ryhméstd, jonka muodostavat sitruunahappo, isositruuna-
happo, maleiinihappo, fumaarihappo, meripihkahappo, adi-
piinihappo, omenahappo ja viinihappo.

13. Patenttivaatimuksen 12 mukainen kova makeis-
koostumus, t un ne t t u siitd, ettd mainittu ainakin
Yksi syotéavidksi kelpaava happo on sitruunahappo.
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14. Patenttivaatimuksen 11 mukainen kova makeis-
koostumus, t unnet tu siitd, etta se sisdltdd ainakin
vhtd ravintoaineiden lis&dainetta, joka on valittu aromi-
aineista, vériaineista ja suolasta.

15. Patenttivaatimuksen 13 mukainen kova makeis-
koostumus, t unne t t u siitd, ettd se sisdltd8 lisdksi
ainakin yht48 ravintoaineiden lisdainetta, joka on valittu
aromiaineista, viriaineista ja suolasta.

16. Patenttivaatimuksen 11 mukainen kova makeis-
koostumus, tunne t tu siitd, ettd sen energiasisiltd
on enintdédn 11,2 J/g (enintd&n 2,67 cal/g).
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Patentkrav:

1. Hard s&tsakskomposition, k @&nne tecknad
didrav, att den omfattar:

a) 10-90 vikt-% av ett hydrerat stdrkelsehydrolysat; och
b) 90-10Q wvikt-% av adtminsone en polymer av glukos eller
maltos.

2. Hard s&tsakskomposition enligt patentkravet 1,
kd&d3dnnetecknad ddrav, att ndmnda hydrerade stédr-
kelsehydrolysat dr ndrvarande i en midngd mellan 45 och 55
vikt-% och att ndmnda &tminstone ena polymer &r ndrvaran-—
de i en mdngd mellan 55 och 45 vikt-%.

3. Hard sotsakskomposition enligt patentkravet 1,
kdnnetecknad dirav, att det hydrerade stidrkel-
sehydrolysatet bestar védsentligen av 4-14 % Sorbitol, 45-
6Q vikt-% hydrerade sisackarider, hégst 3 vikt-% hydrerade
polysackarider med en polymerisationsgrad av &tminstone 20
och adterstoden en blandning av hydrerade polysackarider
med en polymerisationsgrad av 3-20.

4. Hard sotsakskomposition enligt patentkravet 3,

"

k&nnetecknad dirav, att det hydrerade stidrkel-

sehydrolysatet vésentligen bestdr av 6-8 vikt-% D-sorbitol,
5Q-55 vikt—-% hydrerade disackarider, 20-25 vikt-% hydrera-

de tri-hexasackarider och 15-20 vikt-% hydrerade polysacka-
rider med en polymerisationsgrad som dr st&rre #n hos hexa-
sackariderna.

5. Hard sO&tsakskomposition enligt patentkravet 1,
kdnnetecknad ddrav, att nidmnda &tminstone ena
polymer har valts bland vattenl&sliga, slumpartat bundna kon-
densationspolymerer av dextros.

6. Hard sOtsakskomposition enligt patentkravet,
kd&nnetecknad dirav, att den ytterligare om-
fattar atminstone en dtlig syra, vilken valts bland citron-
syra, isocitronsyra, maleinsyra, fumarsyra, bidrnstenssyra,

adipinsyra, &dppelsyra och vinsyra.
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7. HArd sotsakskomposition enligt patentkravet 6,
kdinnetecknad dirav, att nimnda dtminstone ena
dtliga syra dr citronsyra.

- 8. Hard sOtsakskomposition enligt patentkravet 1,
kinnetecknad didrav, att den ytterligare om—
fattar &tminstone en f&dotillsats, vilken valts bland
smakdmnen, fdrgdmnen, och salt.

9. HArd sOtsakskomposition enligt patentkravet 2,
knnetecknad dirav, att den har ett kalori-
innehdl1l av hdgst 2,67 kalorier/gram.

10. H&rd sétsakskomposition enligt patentkravet 5,
kinnetecknad dirav, att ndmnda idtminstone ena
polymer &r polydextros.

11. Hard sbtsakskomposition, k @& nne tecknad
ddrav, att den omfattar:

a) 45-55 vikt-% av ett hydrerat stdrkelsehydrolysat, vilket
visentligen bestdr av 6-8 vikt-% D-sorbital, 50-55 vikt-%
hydrerade disackarider, 20-25 vikt-% hydrerade tri-hexa-
sackarider och 15-20 vikt-% hydrerade polysackarider med
en polymerisationsgrad som dr hégre dn hos hexasackarider;
gch |

b) 55-45 vikt-% polydextros.

12, Hard sotsakskomposition enligt patentkravet 11,
k&@nnetecknad ddrav, att den ytterligare om-
fattar en &tlig syra, vilken valts bland citronsyra, iso-
citronsyra, maleinsyra, fumarsyra, bédrnstenssyra, adipin-
syra, &dppelsyra och vinsyra.

13. Hard s&tsakskomposition enligt patentkravet 12,
kdnnetecknad diarav, att ndmnda &tminstone ena
dtliga syra &r citronsyra.

14. Hard sotsakskomposition enligt patentkravet 11,
kd&nnetecknad dirav, att den ytterligare om-
fattar atminstone en fodotillsats, vilken valts bland smak-
amnen, fdrgdmnen, och salt.

15. Hard sotsakskomposition enligt patentkravet 13,



13

k @&nne tecknad didrav, att den ytterligare om—
fattar atminstone en fddotillsats, vilken valts bland
smakdmnen, fdrgdmnen, och salt.

l6. Hard sodtsakskomposition enligt patentkravet
11, k @&nne tecknad dirav, att den har ett kalori-
inneh&1l av hdgst 2,67 kalorier/gram.
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