199 DANMARK

()

Patent- og
Varemaerkestyrelsen

DK 174945 B1

(61)
(1)
(22)
(24)
(41)
(45)
(30)

int.CI".. A23L 2/02 A23L 2/38
Patentansegning nr: PA 1986 06279
Indleveringsdag: 1986-12-23

Lobedag: 1986-12-23

Alm. tilgeengelig: 1987-06-27

Patentets meddelelse bkg. den: 2004-03-15
Prioritet: 1985-12-26 US 813744

(73)

(72) Opfinder: Gunther Maria Nakel, Lower River Road, Route 1, Aurora, Indiana 47001, USA
Wendy Ellen Russell, 1450 Sherwood Drive, Apt. M, Fairfield, Ohio 45014, USA
Timothy William Dake, 2526 Willowspring Court, Cincinnati, Ohio 45231, USA

David Clinton Heckert, 3561 Kehr Road, Oxford, OH 45056, USA

(74) Fuldmeegtig: Zacco Denmark A/S, Hans Bekkevolds Alié 7, 2900 Hellerup, Danmark

Patenthaver: The Procter & Gamble Company, One Procter & Gamble Plaza, Cincinatti, Ohio 45202, USA

(54) Benzvnelse: Drik og flydende drikkoncentrat

(57) Sammendrag:

Drikke og drikkoncentrater, som er erneringsmassigt suppleret
med signifikante omfang af solubiliseret calcium, er i alt vasentligt
fri for en sukkeralkohol og indeholder specifikke totalomfang af
spiselige syrer, som er udvalgt fra blandinger af citronsyre, zble-
syre og phosphorsyre. Vagtforholdet mellem totalt syreindhold og
calcium, som de specifikke syreblandinger er udvalgt til
tilvejebringelse af drikke og koncentrater med god stabilitet over
for udfeldning af uopleselige calciumsalte, tilfredsstillende initial
smag/mundfornemmelse, i alt vasentligt fri for frastgdende eftersmag
og med snskelig egenskaber, hvad angdr absorberbarhed/biologisk til-
gengelighed af calcium.
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fremstilling heraf, som er erneringsmessigt forbedrede med signi-
fikante omfang af calcium.

Utilstrazkkeligt calcium i kosten kan, i det mindste i visse
befolkningsgrupper, vare en medvirkende 4arsag til osteoporose.
Eksempelvis er der blevet konstateret en positiv korrelation mellem
calciumindtagelse og knoglemasse pd tvars af mange aldersgrupper. Det
er ogsa blevet foresldet, at omfanget af calciumindtagelse tidligt i
livet direkte indvirker pa den stdrste knoglemasse, der opnds, ndr
skelettet er ferdigudvokset.

Det er blevet opdaget, at der i perioden fra de sene teenageir
til de tidlige voksendr forekommer en vasentiig formindskelse af med
kosten indtaget calcium. Dette er is@r tilfaldet med den kvindelige
del af befolkningen, hvor formindsket indtagelse af calcium med
kosten sadvanligvis forekommer meget tidligere i livet sammenlignet
med deres mandlige modstykker. Fglgelig er kvinder som klasse sarligt
modtagelige for lang tids calciummangel gennem deres livslangde.
Denne calciummangel kan vare en af grundene til den storre forekomst
af osteoporose hos kvinder efter menopausen.

Calcium kan opnas fra en rakke kilder i kosten. De primere
calciumkilder er mejeriprodukter, isear malk. Melk udger en meget
verdifuld calciumkilde i kosten. Imidlertid drikkes melk af befolk-
ningen i almindelighed fra starten af den tidlige voksenalder og
fortszttende senere gennem livet typisk ikke i tilstrakkelige mengder
til opnidelse af de ngdvendige omfang af calcium. Dette kan skyldes,
at melk er lidet tiltrzkkende som drik ved "sociale begivenheder"”.
Faktisk er det blevet konstateret, at generelt finder teenagepiger,
0og isar unge, voksne kvinder, at melk er en lidet socialt tiltrazkken-
de drik sivel som, at den er for kalorieholdig og smagsmessigt Jidet
tiltalende.

Det er gjensynligt npdvendigt med et mere tiltrazkkende alter-
nativ til malk for at opna en sterre indtagelse af calcium. Dette
alternativ md vare et, som konsumeres i tilstrzkkelige mengder til at
tilvejebringe erneringsmessigt gavnlige mengder af calcium. Produkt-
er, som indtages i store mengder af teenagere og unge, er carbonerede
laskedrikke. Ulig melk kan laskedrikke formuleres med en lang razkke
smagsindtryk, som frembringes af naturlige smagsolier, smagsekstrak-
ter og syntetisk afledte smagsstoffer. De talrige mulige smagsindtryk




10

15

20

25

30

35

2

kan vare grunden til, at laskedrikke er meget tiltrzkkende for denne
sariige gruppe. Felgelig kunne laskedrikke, som er erneringsmessigt
suppleret med calcium, ses som et potentielt vehikel til opndelse af
sterre indtagelse af calcium via kosten i denne kritiske
teenage-/yngre voksenperiode savel som gennem livet.

Erneringsmessig supplering af laskedrikke eller andre ikke-
melkedrikke med signifikante omfang af calcium er ikke Vigetil. Mzlk
indeholder gennemsnitligt 0,12 vagtprocent calcium. Inklusion af sa
hgje omfang af calcium i en laskedrik krzver overvejelse af en rakke
forhold.

Et af forholdene er, at den med calcium supplerede drik skal
sikres gnskelig smags- og mundfornemmelseskvaliteter. Det er blevet
konstateret, at hgje omfang af calcium kan give en laskedrik et
signifikant, "kalkagtigt" mundfornemmelsesindtryk. Det er blevet
opdaget, at dette sariigt galder for laskedrikke, der er baseret pi
heje omfang af citronsyre som acidificeringsmiddel. Det er ydermere
bievet opdaget, at store omfang af calcium kan forarsage ugnskede
"bidende/brendende” mundfornemmelsesindtryk lang tid efter, at
laskedrikken er indtaget. Dette "eftersmags"-problem gzlder sarligt
for laskedrikke, der er baseret pa store omfang af phosphorsyre som
acidificeringsmiddel.

Et andet potentielt problem er wudfzldning af wuopleselige
calciumsalte, sasom calciumcitrat og calciumphosphat. Stabilitet over
for udfazldning er et meget vasentligt problem i drikkoncentrater, der
anvendes til fremstilling af laskedrikke, pia grund af de meget store
omfang af calciumsalte, der er til stede. Imidlertid kan stabilitet
over for udfzldning af uoplgselige calciumsalte vare vigtig selv ved
moderate koncentrationer i drikke i drikbar form.

En anden faktor, som ma overvejes, er absorberbarheden og den
biologiske tilgangelighed af calciummet fra laskedrikken. Som det
anvendes heri, refererer "absorberbarhed" til den mengde calcium, der
ender i blodserummet. Som det anvendes heri, refererer "biologisk
tilgangelighed" til calciummets evne til at na stedet for biologisk
aktivitet, dvs. knoglerne. Malk er sandsynligvis den standard, ud fra
hvilken absorberbarhed og biologisk tilgzngelighed for calcium fra en
ikke-melkedrik vil blive malt. Felgelig ber en laskedrik, som er
suppleret med calcium, i det omfang det er muligt, nazrme sig malk,
hvad angar absorberbarhed og biologisk tilgengelighed af calcium.

DK 174945 B1
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I beskrivelsen til EP patentanspgning nr. 117.653 til Nakel et
al., offentliggjort 5. september 1984, beskrives drikkompositioner,
som omfatter specifikke blandinger af kationer (calcium, kalium og
magnesium) savel som specifikke blandinger af syrer (citronsyre,
#blesyre og phosphorsyre) til tilvejebringelse af gnskede smags-
indtryk i en sarlig form samtidig med, at de er stabile over for
udfaldning af uoplgselige salte, iszr calciumsalte. Udferelsesformer-
ne 2, 4, 5, 7 og 8 beskriver drikke, der indeholder 0,035 til 0.045
veégtprocent calcium. Vagtforholdene mellem totalt syreindhold og
calcium i disse udfgrelsesformer ligger mellem 13 og 26.

I beskrivelsen til JP patent nr. 56-97248 til Kawai, offentlig-
gjort 5. august 1981, beskrives fremgangsmdder til fremstilling af
calciummalat/citratkompositioner. Disse kompositioner kan fremstilles
ved at oplese mere end 30% ablesyre og mindre end 70% citronsyre i
vand, neutralisere denne oplgsning med calciumhydroxid eller calcium-
carbonat og derpda indvinde det krystallinske, udfzldede materiale.
Vegtforholdet mellem det totale syreindhold og calcium i de ud-
forelseseksemplerne 1 og 2 synes at vare ca. 3,26.

1 beskrivelsen til JP patent nr. 54-8767 til Kaji et al.,
offentliggjort 23. januar 1979, beskrives en calciumberiget laske-
drik, der indeholder salte af organiske fgdevaresyrer, sdsom calcium-
citrat, calciummalat, calciumlactat, calciumlatartrat osv. En sdidan
laskedrik bestdr af 3 dele af en blanding af calciumcitrat og
calciumlactat, 3 dele af en blanding af frugtsukker og invertsukker,
4 dele af en blanding af orangejuice og citronjuice og 90 dele vand.
Dette menes at give ca. 0,66 vagtprocent calcium, ca. 2,4 vagtprocent
totalt syreindhold og et vagtforhold mellem totalt syreindhold og
calcium pa ca. 3,63.

1 beskrivelsen til JP patent nr. 59-3710 til Takahara, offent-
liggjort 20. februar 1984, beskrives en drik med calciumsupplement
indeholdende calciumphosphat og/eller calciummalat, en sukkeralkohol,
sasom sorbitol eller mannitol, en organisk syre, sasom zblesyre eller
citronsyre, og vand. Sukkeralkoholen synes at vare vigtig i denne
drik til tilvejebringelse af en klar oplesning. Forholdet mellem
calciumphosphat og/eller calciummalat og sukkeralkohol henholdvis
organisk syre kan vere 1 til 28-99 til 3-7.

Den foreliggende opfindelse angar drikke og drikkoncentrater til
fremstilling heraf, som er ernzringsmessigt suppleret med
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signifikante omfang af calcium. Drikkene ifglge den foreliggende op-
findelse omfatter:

a) fra 0,06 til 0,15 vagtprocent solubiliseret calcium,

b) fra 0,24 til 1,05 vagtprocent totalt syreindhold udvalgt fra

blandinger af citronsyre, zblesyre og phosphorsyre,

c) en smagskomponent, som ikke indeholder mere end 40 vegt-

procent frugtjuice pd normalstyrkebasis, og

d) et andet sgdemiddel end sukkeralkohol.

I drikkoncentraterne ifelge den foreliggende opfindelise er
omfanget af solubiliseret calcium fra 0,2 til 0.75 vagtprocent, og
det totale omfang af syrer er fra 0,7 til 5,25 vegtprocent. Drikkene
og drikkoncentraterne er 1igé1edes i alt vasentligt fri for sukker-
alkohot.

Ud over de specificerede omfang af calcium og totalt syreindhold
er der to andre nggleaspekter, hvad angir drikkene og drikkoncentrat-
erne ifglge den foreliggende opfindelse. Det ene er vagtforholdet
mellem totalt syreindhold og calcium. Dette vagtforhold kan ligge pa
fra 4 til 7 for drikke og drikkoncentrater ifslge den foreliggende
opfindelse. Det andet nggleaspekt er vagtforholdet mellem citronsyre,
zblesyre og phosphorsyre i syreblandingen. Egnede syrevagtforhold i
drikkene og drikkoncentraterne ifslge den foreliggende opfindelse er
i det fplgende defineret ved udvalgte omrider i et ternart diagram.

Drikkene ifglge den foreliggende opfindelse tilfgrer signi-
fikante omfang af ernezringsmessigt gavnligt calcium. De har over-
raskende stabilitet over for udfzldning af uopleselige calciumsalte,
selv ved relativt store calciumomfang. Den initiale mundfornemmelse
og frihed for eftersmag i disse drikke er ogsi tilfredsstillende,
hvilket ogsd galder absorberbarhed/biologisk tilgangelighed af
calcium derfra. Faktisk foretrzkkes visse syreblandinger pa grund af

absorberbarheden/den biologiske tilgezngelighed af calcium fra drik-
ken.

A. Kort beskrivelse af tegningen

Figur 1 er et ternart diagram, som definerer egnede og fore-
trukne syrevagtforhold for drikke og drikkoncentrater ifelge den
foreliggende opfindelse.

Figur 2 er et ternert diagram, der viser virkningen af for-
skellige syrevagtforhold pi udfeldningsstabiliteten for drikke, som
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har et calciumomfang pa ca. 0,12 vagtprocent.

Figur 3 er et ternart diagram, der viser virkningen af for-
skellige syrevaegtforhold pi den initiale smags-/mundfornemme) -
ses-/eftersmagskvalitet af drikke, som har et calciumomfang pa ca.
0,12 vagtprocent.

Figur 4 viser er et ternzrt diagram, der viser metningsgranser i
munden for drikke, som har et calciumomfang pi fra ca. 0,12 vagt-
procent pa basis af et modelsystem.

B. Definitioner

Som det anvendes heri, betegner udtrykket "drik" en drikkomposi-
tion, som er i norma]styrke—; serveringsklar, drikbar form. Orikke
ifolge den foreliggende opfindelse omfatter typisk mindst 80% (for-
trinsvis 85%) vand. Drikke, der betragtes som varende inden for den
foreliggende opfindelse rakkevidde, omfatter bide carbonerede 0g
ikke-carbonerede former.

Som det anvendes heri, betegner udtrykket “drikkoncentrat® en
drikkomposition i vaskeform, som anvendes til fremstilling af en
drikbar drik. Drikkoncentrater inden for den foreliggende opfindelses
rzkkevidde omfatter typisk fra 30 til 70% (typisk fra 40 til 60%)
vand. De er sadvanligvis formuleret til at tilvejebringe drikbare
drikke, nér de fortyndes med 3 ti) 5 vagtdele vand.

Som det anvendes heri, betegner udtrykket "driksukkersaft" et
drikkoncentrat, som yderligere omfatter sukker. ODriksukkersafter
omfatter typisk fra 30 til 70 vagtprocent sukker.

Som det anvendes heri, betegner udtrykket “omfattende”, at
forskellige komponenter kan anvendes i forening med andre i drikkene
og drikkoncentraterne ifelge den foreliggende opfindelse. Felgelig
omfatter udtrykket "omfattende" de mere begransende udtryk "i alt
vasentligt bestdende af" og "bestiende af".

C. Calciumomfang, totalt syreindhold, forhold mellem totalt
syreindhold ogq calcium og syreblandinger
Den ernzringsmessige ngglekomponent i drikkene og drikkoncen-
traterne ifelge den foreliggende opfindelse er calcium. Egnede
calciumkilder omfatter calciumcarbonat, calciumphosphat, calcium-
hydrogenphosphat og calciumdihydrogenphosphat, calciumhydroxid sivel
som de respektive sure salte af calcium, f.eks. calciumcitrat eller
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calciummalat. Calciumcarbeonat er en sarligt foretrukken calciumkilde
af smags- og oplgselighedsgrunde. For at vare anvendeligt i forbind-
else med den foreliggende opfindelse skal calciummet vare “"solu-
biliseret”, dvs. oplest, i drikken eller drikkoncentratet. Felgelig
vil mengden af calcium, der er inkluderet i drikkene og drikkoncen-
traterne ifglge den foreliggende opfindelse, blive betegnet som
"solubiliseret calcium", dvs. mengden calciumion, der er oplest.

I drikkene ifslge den foreliggende opfindelse er calcium til
stede i en mengde pd mindst 0,06 vagtprocent. Dette minimumsomfang af
calcium (det halve af omfanget i mzlk) bibringer drikke signifikant
ernzringsmessig supplering. Det maksimale calciumomfang er op til
0,15 vagtprocent. Nir calciumomfanget i drikken gges til meget mere
end 0,15 vagtprocent, bliver tilfredsstiliende mundfornemmelses- og
stabilitetsegenskaber meget vanskeligere at opni. Fortrinsvis er
calciumomfanget i__sddanne_drikke. fra 0,10 _til_0,15_ vegtprocent,
hvilket inkluderer omfanget i mazlk, dvs. 0,12 vagtprocent.

Hvad angar drikkoncentrater, der anvendes til fremstilling af
drikke ifglge den foreliggende opfindelse, er mengden af calcium, som
er til stede, fra 0,2 til 0,75 vagtprocent. Drikke ifelge den fore-
liggende opfindelse fremstilles typisk ud fra 3-dobbelte (3X) til
5-dobbelte (5X) drikkoncentrater. Derfor 1ligger calciumomfanget i
disse koncentrater fortrinsvis i omradet. fra 0,3 til 0,75 vagt-
procent, nar de anvendes til fremstilling af drikke, som indeholder
fra 0,10 ti1 0,15 vagtprocent solubiliseret calcium.

Neglekomponenten i de drikbare drikke og drikkoncentrater ifelge
den foreliggende opfindelse ud fra synspunktet om stabilitet over for
udfaldning af uoplgselige calciumsalte, mundfornemmelses-/eftersmags-
kvalitet og @nskelige absorberbarheds-/biologisk tilgengeligheds-
fordele er syrekomponenten. Denne syrekomponent er baseret pa bland-
inger af citronsyre, &blesyre, phosphorsyre, dvs. citron-
syre/eblesyreblandinger, citron/phosphorsyreblandinger, zble-
syre-/phosphorsyreblandinger og citron-/2ble-/phosphorsyreblandinger.
Disse syrer kan vere til stede i deres udissocierede form eller som
de respektive sure salte, dvs. citrat, malat, phosphat, hydrogen-
phosphat, dihydrogenphosphat etc. Hvis det enskes, kan andre spise-
lige syrer, sasom vinsyre, fumarsyre 0g lignende, o0gsd inkluderes i
drikkene og koncentraterne ifglge den foreliggende opfindelse. (Da
vinsyre kan forirsage udfaldning af calcium, er omfanget af denne
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syre fortrinsvis ikke mere end 0,02 vagtprocent i drikken). '

Til den foreliggende opfindelses formal afhznger omfanget af
syrekomponenten (herefter kaldet totalt syreindhold) i den fore-
1iggende drikkomposition af omfanget af calcium, der er inkluderet,
sdvel som af de #nskede mundfornemmelses- og stabilitetsegenskaber. I
drikke med fra 0,06 til 0,15 vagtprocent solubiliseret calcium kan
omfanget af totalt syreindhold ligge pid fra 0,24 til 1,05 vagt-
procent. (I drikkoncentrater, der anvendes til fremstilling af
sadanne drikke, kan omfanget af totalt syreindhold ligge pa fra 0,7
til 5,25 vagtprocent). I drikke med fra 0,10 til 0,15 vagtprocent
solubiliseret calcium, ligger det totale syreindhold fortrinsvis i
omrddet fra 0,4 til 1,05 vagtprocent. (I drikkoncentrater, der
anvendes til fremstilling af sddanne drikke, ligger omfanget af
totalt syreindhold fortrinsvis pod fra 1,2 til 5,25 vaegtprocent).

Der er to andre vigtige faktorer, hvad angir drikkene og drik-
koncentraterne ifplge den foreliggende opfindelse. Den ene er vagt-
forholdet mellem totalt syreindhold og calcium. Til den foreliggende
opfindelses formdl kan vegtforholdet ligge pi fra 4 til 7. Ved vagt-
forhold meget lavere end 4 bliver det meget vanskeligere at stabili-
sere drikken og drikkoncentraterne over for udfeldning af uopleselige
calciumsalte, iser ved calciumomfang pia fra 0,10 til 0,15 vagt-
procent. Ved vagtforhold meget over 7, bliver drikken for sur ud fra
et smagsmessigt synspunkt. Foretrukne drikke og drikkoncentrater
ifelge opfindelsen har et vagtforhold mellem totalt syreindhold 0g
calcium pa fra 4,8 til 5,6.

Den anden vigtige faktor for drikke og drikkoncentrater ifplge
den foreliggende opfindelse er de specifikke vagtforhold mellem
syrerne i syreblandingen. Figur 1 er et ternart diagram, der viser
egnede og foretrukne syrevagtforhold i drikke og drikkoncentrater
ifalge den foreliggende opfindelse. Hver spids i det ternzre diagram
betegner et 1,00 vagtforhold (100 vzgtprocent) for den specifikke
syre (citronsyre, zblesyre eller phosphorsyre). Omridet til venstre
for den ydre konturlinje A1 definerer egnede vagtforhold for syrer i
drikkene og drikkoncentraterne ifglge den foreliggende opfindelse,
iser for calciumomfang pa fra 0,10 til 0,15 vagtprocent. Omridet t;)
venstre for den indre konturlinje A2 definerer foretrukne syrevagt-
forhold, som tilvejebringer sterre absorberbarhed/biologisk tilgenge-
lighed af calcium fra drikke ifalge den foreliggende opfindelse.
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Omriddet med egnede syrevagtforhold, som defineres af omridet til
venstre for linjen Al i figur 1, baseredes hovedsagelig pi to krite-
rier. Det ferste kriterium var stabilitet for drikkene over for
udfzldning af calciumsalte i tidens 1¢b. Drikkene, der blev afprpvet

5 for stabilitet, indeholdt aspartam som sgdemiddel eller indeholdt
slet intet sgdemiddel. Drikke, som ikke havde nogen udfzldning efter
en periode pd 60 dage (ved stuetemperatur), blev anset for stabile
ved dette afprgvningsformat.

Figur 2 er et ternart diagram, der viser stabilitet over for ud-

10 faldning i drikke med forskellige syrevaegtforhold. Vegtforholdene for
de afprgvede syrer er vist ved hjzlp af prikkerne pa figur 2. Drikke-
nes calciumomfang blev holdt konstant pa ca. 0,12 vagtprocent, dvs.
med omfang som i melk. Ligeledes blev vagtforholdet mellem totalt
syreindhold og calcium holdt konstant pi ca. 5 for alle drikke. De

15 syrevagtforhold, der tilvejebringer drikke, som er stabile over for
udfaldning, er defineret af omridet til venstre for konturlinjen Pl.

Det andet kriterium, der anvendtes til definition af egnede
syrevegtforhold, var drikkenes mundfornemmelseskvalitet. Det er
blevet opdaget, at mundfornemmelse faktisk involverer to forskellige

20 former for sanseindtryk. Den ene er de initiale mundfornemmelses-
indtryk, som sadvanligvis forekommer inden for de fgrste 10 til 15
sekunder af drikkens indtagelse. Den andet mundfornemmelsesindtryk
kan forekomme lang tid efter indtagelse af drikken, til tider si
meget som 15 ti1l 60 minutter senere, og betegnes i det fglgende som

25 "eftersmag".

Figur 3 er et ternart diagram, der viser virkningen af for-
skellige vagtforhold pia de initiale mundfornemmelses-/eftersmags-
egenskaber for drikke med et calciumomfang pd ca. 0,12 vagtprocent.
Omradet til venstre for konturlinjen, der leber gennem punkterne A,

30 B, C, D og E, definerer syrevegtforhold, som tilvejebringer drikke
med tilfredsstillende initial smag/mundfornemmelse. Omriadet til
venstre for konturiinjen, der lgber gennem punkterne A, B, F, D og E,
definerer syrevagtforhold, som tilvejebringer drikke med tilfreds-
stillende initiale smags-/mundfornemmelses- og eftersmagsegenskaber.

35 Segmenterne AB, BCD, DE og BFD, som danner disse konturlinjer,

blev frembragt separat som felger: Segment AB blev udviklet pa basis
af panelbedsmmelse af drikprever, der indeholdt 0,12 vegtprocent
calcium og syresystemer, som (pd vagtbasis af syresystemet) bestod af
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60 til 100% citronsyre, 0 til 30% zblesyre og 0 til 30% phosphors
Det totale syreindhold i preverne 14 pid fra 0,6 t1 0,7 vagtprocent
afhangigt af det anvendte syresystem. Citronsyre- og citron-
syre/eblesyreblandinger blev panelbedgmt ved et totalt syreindhold pa
0,6 vagtprocent. Prgver, der indeholdt stgrre omfang af phosphorsyre,
indeholdt en smule mere totalt syreindhold for at surhederne mellem
de panelbedgmte prgver bedre skulle svare til hinanden. Ud over
calcium og syrerne, indeholdt alle prover 0,05% natriumbenzoat,
0,039% aspartam, 2% majssukkersaft-55 med hpjt fructoseindhold, et
citrussmagsstof og var carboneret til 3,2 volumenenheder COZ' Prever-
ne blev bedemt af et panel af 3 til 15 smagseksperter og blev eva-
lueret, med hensyn til smags--og eftersmagsomfang og -kvalitet sivel
som mundfornemmelsesvirkninger under indtagelse af prgven. Resultat-
erne af denne panelbedgmmelse blev anvendt til frembringelse af
segment AB. Syrevazgtforhold under segment AB havde foretrukne mund-
fornemmelses- og smagskvaliteter. De vagtforhold, der 13 over segment
AB, havde ugnskede mundfornemmelses-/smagskvaliteter.

Segment BCD blev udvikiet pid basis af panelbedemmelse af drik-
prever, der indeholdt 0,12 vagtprocent calcium og syresystemer, som
bestod af 30 til 100% phosphorsyre, 0 til 70% citronsyre og 0 til 70%
eblesyre. Det totale syreindhold 13 pa fra 0,5 til 0,55% (for at
svare til colasmagen) og blev justeret til opnielse af ensartet sur-
hed i preverne. Ud over calcium og syrerne indeholdt alle prover
0,05% natriumbenzoat, 0,039% aspartam, 2% majssukkersaft-55 med hajt
fructoseindhold, et colasmagsstof og var carboneret til 3,2 volumen-
enheder COZ. Preverne blev panelbedemt som dem i segment AB. Resul-
taterne af panelbedgmmeisen blev anvendt til at frembringe segment
BCD. Syrevagtforhold til venstre for segment BCD havde foretrukne
mundfornemmelses- og smagskvaliteter. De vagtforhold, der ligger til
hgjre for segment BCD, havde ubehagelige/ikke foretrukne mundfornem-
melses- og smagskvaliteter.

Segment DE blev udviklet p& basis af panelbedpmmelse af drik-
prever, der indeholdt 0,12 vagtprocent calcium og syresystemer, som
bestod af 60 til 100% zblesyre, 0 til 40% citronsyre og 0 ti) 40%
phosphorsyre. Det totale syreindhold i preverne blev holdt konstant
pa 0,6%. Ud over calcium og syrerne indeholdt preverne 0,05% natrium-
benzoat, 0,05% aspartam og et citrussmagsstof. Prgverne blev panel-
bedemt som de i segment AB og BCD. Resultaterne af panelbedgmmelsen

ro
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blev anvendt til at frembringe segment DE. Vagtforhold for syrer med
foretrukne mundfornemmelses- og smagskvaliteter ligger over segment
DE. De vagtforhold, der har ugnskede mundfornemmelses-/smagskvalitet-
er, ligger under segment DE.

Segment BFD blev frembragt som felger: pd basis af panelbedem-
melse af drikprover med en lang rzkke citronsyre-, zblesyre- og
phosphorsyrevagtforhold blev det klart, at drikke, der indeholder
0,12 vagtprocent og et stort omfang (50 vagtprocent eller mere af
syresystemet) phosphorsyre, gav en ubehagelig, ofte forsinket og
langvarig "bidende/brendende/ter" mundfornemmelse. Virkningen syntes
at vare kumulativ (desto mere, der blev indtaget, desto varre virk-
ningen) og syntes at hange sammen med omfanget af anvendt phosphor-
syre. Specifik smagsekspert- og indtagelsespanelbedsmmelse af drik-
prover, der indeholdt forskellige citronsyre-, zblesyre- og phosphor-
syreindhold indikerede, at syresystemer, som bestod af 40% phosphor-
syre var omkring gransen af acceptabel mundfornemmelse/eftersmag.
Prover, som ofte havde temporar fysisk stabilitet, med 70%/30%
phosphorsyre-citronsyre eller 100% phosphorsyre gav en meget wu-
behagelig, forsinket mundfornemmelse, der blev karakteriseret som en
"eftersmag". Segment BCD blev tegnet i overensstemmelse hermed.
Syresystemer, der bestdr af 50% eller mere phosphorsyre, ligger til
hejre for dette segment. Det er disse syresystemer, som har et hejt
indhold af phosphorsyre, der frmbringer ugnsket “eftersmag"”.

Det menes, at eftersmagsfznomenet kan hznge sammen med en
forsinket udfazldning af calciumsalte og isar calciumhydrogenphosphat.
Grundliggende set forekommer eftersmagsvirkainger, nar metnings-
tersklen for syreblandingen i narverelse af spyt overskrides. (Spyt
hever typisk pH-vardien af drikresten i munden fra ca. 6,5 til ca.
8,0, hvilket formindsker metningstzrsklen for syrerne betydeligt.)
Omend termodynamikken begunstiger udfeldning af calciumsalte, nar
denne metningstarskel overskrides, er de kinetiske forhold sadan, at
udfeldning sker meget langsommere. Denne forsinkede udfaldning
resulterer fglgelig i overmztning af calciumsalte og opfattes som en
eftersmag i munden.

Denne eftersmagsvirkning er ogsd blevet pavist eksperimentelt,
Grundliggende set omfatter eksperimentet blanding af 1 vagtdel af
drikken med 1 vagtdel af en 0,04 M NaHC03-op1¢sning. (Denne NaHCO,-

3
oplesning fungerer som stimuleret spyt, som i gennemsnit er 0,04 M
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NaHC0,). De drikke, i hvilke metningstzrsklen for syreblandingen vil
b]ivevoverskredet i munden, vil til slut udfelde, nar NaHC03-op1¢s-
ningen tilsattes.

Et sidant eksperiment, der omfatter drikke, som indeholder ca.
0,12 vagtprocent calcium og vagtforhold mellem totalt syreindhold og
calcium pad ca. 5, er vist i figur 4. Vegtforholdene for de syrer, der
blev evalueret, er vist ved hjelp af prikkerne i figur 4. Linjen
So,12 betegner metningstersklen for disse drikke, dvs. at alle
syrevagtforhold til hgjre for linjen 50’12 til slut vil udfzlde, nar
NaHCOa-oplasningen tilfores. Hvis figur 3 og 4 laves til trans-
parenter og lazgges over hinanden, er linjen 50,12 en tat tilnzrmelse
til, hvorndr eftersmagsvirkningen begynder at forekomme i figur 3,
nemlig til hgjre for segmentet BFD. |

De ternzre diagrammer i figur 2, 3 og 4 blev fremstillet som
transparenter. Disse transparenter blev derpa lagt over hinanden
begyndende med figur 2 og sluttende med figur 4. Der blev derpd
frembragt et falles praferenceomride pd basis af stabiliteten over
for udfazldning (figur 2) og initiale mundfornemmelses-/eftersmags-
kriterier (figur 3 og 4). Dette omridde blev derpd anvendt til frem-
bringelse af konturlinjen Al til det ternare diagram i figur I.

Konturlinjen A2 i fiqur 1, som definerer foretrukne vagtforhold
for syrer, der tilvejebringer sterre absorberbarhed/biologisk til-
gengelighed af calcium fra drikken, baseredes pa data, som blev
opnaet ved eksperimenter, hvor hele kroppens tilbageholdelse af
radiomerket calcium (47Ca) fra drikke, der blev givet i dosisform til
rotter, blev mdlt. (Malinger af hele kroppens tilbageholdelse af
radiomerket calcium menes pracist at afspejle den kombinerede ab-
sorberbarhed og bialogiske tilgengelighed af calciummet.) Orikkene
indeholdt 0,105 vagtprocent calcium. Omridet til venstre for kontur-
linjen A2 definerer de vaqtforhold, hvor calciumtilbageholdelsen var
28% eller stgrre pa basis af den samlede mengde calcium i drikken.
(For drikke med syrevagtforhold, der er defineret inden for det
omrade, der er afgrenset af konturlinjen A
holdelsen almindeligvis mindst 17%).

1> er calciumtilbage-

D. Smagskomponent
Smagskomponenten i drikkene og drikkoncentraterne ifelge den
foreliggende opfindelse indeholider et smagsstof, som er udvalgt
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blandt frugtsmagsstoffer, botaniske smagsstoffer og blandinger heraf.
Som det anvendes heri, betegner udtrykket "frugtsmagsstof" de smags-
stoffer, der er afledt af den spiselige formeringsdel af en frg-
plante, is@r en, der har et sgdt frugtked i forbindeise med frget.
Ligetedes indeholdt i udtrykket "frugtsmagsstof" er syntetisk frem-
stillede smagsstoffer, som er fremstillet til simulering af frugt-
smagsstoffer, som hidrgrer fra naturlige kilder. Sarligt foretrukne
frugtsmagsstoffer er citrussmagsstofferne, herunder appelsinsmags-
stoffer, citronsmagsstoffer, limesmagsstoffer og grapefrugtsmagsstof-
fer. Ud over citrussmagsstoffer kan der anvendes en rzkke andre
frugtsmagsstoffer, sasom =ablesmagsstoffer, druesmagsstoffer, kirse-
barsmagsstoffer, ananassmagssioffer og lignende. Disse frugtsmags-
stoffer kan hidrgre fra naturlige kilder, sasom frugtjuice og smags-
olier eller kan vare syntetisk fremstillet.

Som det anvendes heri, betegner udtrykket "botanisk smagsstof"
smagsstoffer fra andre plantedele end frugten. Som sadan kan bota-
niske smagsstoffer omfatte de smagsstoffer, der er hidrgrer fra
ngddder, bark, redder og blade. Ligeledes indeholdt i udtrykket
"botanisk smagsstof" er syntetisk fremstillede smagsstoffer, som er
fremstillet til simulering af botaniske smagsstoffer, der hidrgrer
fra naturlige kilder. Eksempler pa sadanne smagsstoffer omfatter
kolasmagsstoffer, tesmagsstoffer og lignende. Disse botaniske smags-
stoffer kan hidrgre fra naturlige kilder, sisom zteriske olier og
ekstrakter eller kan vere syntetisk fremstillet.

Smagskomponenten kan omfatte en blanding af forskellige smags-
stoffer, f.eks. citron- og limesmagsstoffer, kolasmagsstoffer med
citrussmagsstoffer til dannelse af colasmagsstoffer etc. Om gansket
kan frugtjuice, sasom orangejuice, citronjuice, limejuice, ®blejuice,
druesaft og lignende anvendes i smagskomponenten. Smagsstofferne i
smagskomponenten udformes til tider som smd emulsionsdréiber, som
derpa dispergeres i drikkoncentratet. Pd grund af at disse smi draber
sedvanligvis har en massefylde, som er mindre end vands og derfor
ville danne en separat fase, anvendes der typisk vagtningsmidler (som
ogsa kan fungere som slgringsmidlier) til at holde de smd emulsions-
draber dispergeret i drikken. Eksempler pa siddanne vagtningsmidler er
bromerede vegetabilske olier (BVO) og harpiksestre, isar kolofonium-
estre. Se L.F. Green, Developments in Soft Drinks Technology, Vol. 1
(Applied Science Publishers Ltd., 1978), side 87-93 (som medtages
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heri ved denne henvisning), hvad angir en yderligere beskrivelse af
anvendelsen af vagtnings- og sleringsmidler i vaskeformige drikke. Ud
over vagtningsmidler kan der anvendes emulgeringsmidler og emulsions-
stabilisatorer til stabilisering af de sma emulsionsdrdber. Eksempier
pd sadanne emulgeringsmidler og emulsionsstabilisatorer omfatter
gummier, pectiner, celluloser, polysorbater, sorbitanestre og pro-
pylenglycolalginater. Se den ovenfor navnte henvisning til L.F.
Green, side 92.

Den specifikke mengde smagskomponent, der er effektiv ti)
bibringelse af smagskarakteristika til drikkene og drikkoncentraterne
ifelge den foreliggende opfindelse ("smagsforbedring”), kan afhznge
af det/de valgte smagsstof/istoffer, det onskede smagsindtryk og
smagskomponentens form. For smagskomponenter, som i alt vasentligt er
fri for frugtjuice, dvs. ikke mere end 1% frugtjuice pa vagtbasis af
drikken pa normalstyrkebasis, kan smagskomponenten omfatte mindst
0,05 vagtprocent af drikkompositionen og typisk fra 0,1 til 0,25
vagtprocent for carbonerede drikke. Nar der anvendes frugtjuice, kan
smagskomponenten omfatte op til 40 vagtprocent frugtjuice, fortrins-
vis fra 5 til 20 vegtprocent frugtjuice for carbonerede drikke, pa
normalstyrkebasis.

E. Sgdemidier

Drikke og sukkerholdige driksafter ifplge den foreliggende
opfindelse indeholder et andet sgdemiddel end en sukkeralkohol. Det
typisk anvendte sgdemiddel er sukker. Som det anvendes heri, betegner
"sukker" mono- og disaccharidsgdemidier. Eksempler pd sadanne sukker-
stoffer omfatter sucrose, glucose, fructose, sukkerholdig majssaft
med hgjt fructoseindhold, invertsukker og 1lignende. Foretrukne
sukkerstoffer er sucrose og sukkerholdig majssaft med hsjt fructose-
indhold. Det har vist sig, at sukkerstoffer, iszr sukkerholdig
majssaft med hgjt indhold af fructose, forbedrer absorberbarheden/den
biologiske tilgengelighed af calcium fra drikke ifglge den fore-
1iggende opfindelse.

Til diztdrikke kan der anvendes ikke-kalorieholdige spdemidler.
tksempler pd sddanne sgdemidler omfatter saccharin, cyclamater,
acetosulfam, lavere alkylesterspdemidler med L-asparargyl-L-phenyl-
alanin, L-asparargyl-D-alaninamider, der er beskrevet i beskrivelsen
til US patent nr. 4.411.925 udstedt ti) Brennan et al. 23. oktober
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1983 (som medtages heri ved denne henvisning), L-asparargyl-D-serin-
amider, der er beskrevet i beskrivelsen til US patent nr. 4.399.163
udstedt til Brennan et al. 16. august 1983 (som medtages heri ved
denne henvisning), L-asparargyl-L-1-hydroxymethylalkanamidsedemidler,
der er beskrevet i beskrivelsen til US patent nr. 4.338.346 udstedt
til Brand 21. december 1982 (som medtages heri ved denne henvisning),
L- asparargyl-1-hydroxyethylalkanamidsgdemidler, der er beskrevet i
beskrivelsen til US patent nr. 4.423.029 udstedt til Rizzi 27.
december 1983 (som medtages heri ved denne henvisning) og lignende.
Syreblandingerne ifplge den foreliggende opfindelse kan tilvejebringe
forbedret hydrolytisk stabilitet i drikke, der indeholder L-asparar-
gyl- L-phenylalaninestersgdemidler (f.eks. aspartam) i det kritiske
pH- omrade pa fra 4,0 til 4,8.

Mengden af sedemiddel, som er effektiv i drikkene ifplge den
foreliggende opfindelse, afhznger af det/de specifikke sgdemid-
del/-midler, der anvendes, og af intensiteten af den gnskede sgdhed.
For ikke-kalorieholdige sgdemidler varierer mangden i afhangighed af
spdhedsintensiteten af det specifikke spdemiddel. For sukker Kkan
denne mengde vere pa fra 1 til 14 vagtprocent (typisk fra 6 til 14
vegtprocent) i carbonerede drikke. Foretrukne drikke indeholder fra 9
ti1 13 vagtprocent sukker. (Ved bestemmelse af sukkermengden i drikke
ifplge den foreliggende opfindelse er ogsa et hvilket som helst
sukker eller andet sgdemiddel, der er til stede i smagskomponenten,
sasom i frugtjuice, inkluderet.) Kombinationer af et sgdemiddel med
lavt kalorieindhold, der indeholder et ikke-kalorieholdigt sede-
middel, sdsom aspartam, og et sukker, sdsom sukkerholdig majssaft med
hejt fructoseindhold, kan ogsd anvendes i drikkene ifslge den fore-
liggende opfindelse. I driksukkersafter ifglge den foreliggende
opfindelse er sukkermengden vasentligt hgjere. Sadvanligvis ligger
sukkermengden i driksukkersafter pa fra 30 til 70 vagtprocent.
Fortrinsvis indeholder
sadanne driksukkersafter fra 40 til 60 vagtprocent sukker..

Drikkene, drikkoncentraterne og driksukkersafterne ifglge den
foreliggende opfindelse er i alt vasentligt fri for sukkeralkohol,
dvs. mindre end 1 vagtprocent. Sukkeralkoholerne omfatter sorbitol,
mannitol og xylitol. Sukkeralkoholer anvendes ti) tider som segde-
midler i 1levnedsmiddelprodukter. Imidlertid metaboliseres disse
sukkeralkoholer, som er ikke-kalorieholdige, ogsd af tarmfloraen i
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det nedre tarmsystem, hvilket bevirker flatulens og dermed beslagtede
mave-tarm-kanalproblemer (GI), sasom diarré. Derfor er sukker-
alkoholer ikke anvendelige i forbindelse med den foreliggende opfind-
else i de omfang, der er ngdvendige til sgdning af drikke.

F. pH-verdi og andre drikingredienser

pH-verdien af drikkene og drikkoncentraterne ifglge den fore-
Yiggende opfindelse er afhangig af syrernes vagtforhold, den totale
syremengde og det gnskede surhedsindtryk. pH-vardien kan typisk ligge
pa fra 2,5 til 6,5. Foretrukne carbonerede drikke har et pH pid fra
3,0 til 4,5.

Der inkluderes ofte andfe mindre drikingredienser i drikke og
drikkoncentrater. Sadanne ingredienser omfatter konserveringsmidler,
sasom benzoesyre og salte heraf, svovldioxid etc. Der inkluderes ogsa
typisk farvestoffer, som er afledt enten fra naturlige kilder eller
syntetisk fremstillet. Se L.F. Green, Developments in Soft Drinks
Technology, Vol. 1 (Applied Science Publishers Ltd., 1978), side
185-186 (som medtages heri ved denne henvisning) vedrgrende kon-
serveringsmidler og farvestoffer, der anvendes i drikke.

G. Fremstilling af drik

Drikkene og koncentraterne ifelge den foreliggende opfindelse
kan fremstilles ved standarddrikformulationsmetoder. Selv om ikke-
carbonerede drikke 1ligger inden for den foreliggende opfindelses
omrade, lagges der sarlig vagt pid fremstilling af carbonerede drikke.
Det md imidiertid forstas, at fremgangsmider til fremstilling af
carbonerede drikke ogsa er anvendelige til ikke-carbonerede drikke,
nir de modificeres pa rette mide. Selv om den efterfalgende beskriv-
else angar sukkerholdige drikke, kan diztdrikke, der indeholder

ikke-kalorieholdige sedemidler, ogsa fremstilles ved passende modifi-
kation,

Ved fremstilling af en sukkersgdet, carboneret drik dannes der
sedvanligvis et drikkoncenctrat, som indeholder fra 30 til 70 vagt-
procent vand. Dette drikkoncentrat indeholder typisk de emulgerede
eller vandoplgselige smagsstoffer, emulsionsstabilisatorer, og om
ngdvendigt vagtningsmidler, et hvilket som helst e¢nsket farvemiddel
og egnede konserveringsmidler. Efter dannelse af koncentratet til-
settes der sukker og vand til fremstilling af en driksukkersaft.
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Benne driksukkersaft blandes derpd med en passende maengde vand til
dannelse af den fardige drik. Vagtforholdet mellem vand og sukkersaft
er pi fra ca. 3:1 (3X sukkersaft) til ca. 5:1 (5X sukkersaft).
Carbondioxid kan tilferes enten til vandet, der er blandet med
driksukkersaften, eller til den drikbare drik til opndelse af carbo-
nering. Den carbonerede drik kan derpd anbringes i en beholder, sisom
en flaske eller dase og derpa forsegles. Se L.F. Green, Developments
in Soft Drinks Technology, Vol. 1 (Applied Science Publishers Ltd.,
1978), side 102-107 (som medtages heri ved denne henvisning), hvad
angar en yderligere beskrivelse af drikfremstilling, is@r carbo-
neringsfremgangsmaden.

Den mengde carbondioxid,'der indferes i drikken, kan afhznge af
det specifikke smagssystem, som anvendes, og det onskede carbo-
neringsomfang. Almindeligvis indeholder carbonerede drikke ifglge den
foreliggende opfindelse fra 1 til 4,5 volumenenheder carbondioxid.
Foretrukne carbonerede drikke indeholder fra 2 til 3,5 volumenenheder
carbondioxid.

Calciumkilden og syrerne (citronsyre, zblesyre, phosphorsyre)
kan tilsattes pa forskellige steder under fremstillingsprocessen for
drikkoncentrat/driksukkersaft/carboneret drik. Calciumkilden og
syrerne tilsattes fortrinsvis pa samme sted i processen, men kan ogsa
tilszttes pa forskellige steder. Almindeligvis inkluderes calcium-
kilden og syrerne under fremstillingen af drikkoncentratet eller
under fremstilling af driksukkersaften.

Specifikke udfgrelsesformer for drikke, drikkoncentrater oq
fremgangsmader til fremstiliing heraf ifplge den foreliggende opfind-
else

Felgende udfgrelsesformer er specifikke udfgrelsesformer for
drikke, driksukkersafter og fremgangsmiader til fremstilling heraf
ifelge den foreliggende opfindelse:

Udfgrelsesform 1

En driksukkersaft, der indeholdt frugtjuice, blev fremstillet
som felger: &blesyre (7,38 g) og citronsyre (7,38 g) blev blandet i
vand (500 g), indtil de var oplest. Calciumcarbonat (7,65 g) blev
derpd tilsat og blandet, indtil det var oplest. Derefter blev der
tilsat majssukkersaft-55 med hejt fructoseindhold (356,93 g), som
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blev blandet. Natriumbenzoat (1,23 g) blev pa forhdnd oplest i vand
(80,21 g) og derpd tilsat. Endelig blev der tilsat zblejuicekoncen-
trat (79,21 g) med et torstofindhold pa 72,1° Brix, som blev blandet.

Denne driksukkersaft blev fyldt pa flasker pa ca. 454 g med ca.
200 g pr. flaske. Der tilsattes carboneret vand til hver flaske til
frembringelse af ca. 454 g (pa volumenbasis) faerdig, carboneret drik
med et carboneringsomfang pa ca. 2,3 volumenenheder COZ‘

Udfprelsesform 2
Fslgende ingredienser blev sammenblandet i navnte rakkefglge til
tilvejebringelse af en driksukkersaft:

Ingrediens Mengde (q)
Vand 3288,25
Majssukkersaft-55 med hgjt

fructoseindhold 1785,10
Citronsyre (vandfri) 28,28
Ablesyre 25,48
85% phosphorsyre 27,70
Calciumcarbonat 39,03
Natriumbenzoat 6,16
Total 5200,00

Denne driksukkersaft blev fyldt pa flasker pd ca. 454 g med 200
g pr. flaske. Et citron/limesmagsstof (0,474 ml) blev derpd tilsat
til
hver flaske. Carboneret vand (4,68 volumenenheder CO2 blev derpa
tilsat til hver flaske til frembringelse af 454 g (pi& volumenbasis)
ferdig drik med et carboneringsomfang pa 3,0 volumenenheder CO2 0og en
pH-vardi pa 4,3.

Udfgrelsesform 3
Felgende ingredienser blev sammenblandet i navnte rakkefplge til
tilvejebringelse af en diztdrikforblanding:

Ingrediens Mznade (q)
Vand 4824,67

Majssukkersaft-55 med hojt
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244,99
28,28
25,48
27,70
39,03

6,16

3,69

5200,00

Drikforblandingen blev fyldt pd flasker pd ca. 454 g med 200 g
pr. flaske. Der blev derpad tilsat et citron/1imesmagsstof (0,474 ml)
til hver flaske. Derefter tilsattes carboneret vand (4,68 volumen-
enheder COZ) til frembringelse af ca. 454 g (pid volumenbasis) ferdig
dietdrik med et carboneringsomfang pa 3,0 volumenenheder CO2 og et pH

pa 4,3.

Udfprelsesform 4

Fglgende ingredienser blev sammenblandet i navnte razkkefglge til
tilvejebringelse af en forblanding.

Ingrediens
Vand

Majssukkersaft-55 med hejt
fructoseindhold

Citronsyre

Kbelsyre

Natriumbenzoat
Calciumcarbonat

Total

Mengde (q)
9450,98

4006,09
102,26
102,25

17,14

102,29

13781,01

Forblandingen blev kombineret med félgende ingredienser i navnte
rekkefglge til tilvejebringelse af en driksukkersaft:

Ingrediens
Forblanding

Barsmagsstof
10% citronsyreoplasning
Vand

Mengde {q)
13781,01

1,16
184,8
2940,.47
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Total 16907,44

Driksukkersaften blev tilsat til flasker pd ca. 454 g med 258 g
pr. flaske. Der blev derpd tilsat carboneret vand (5,2 enheder CO2

til tilvejebringelse af ca. 454 g (pd volumenbasis) ferdig drik med
et carboneringsomfang pd 2,5 enheder C02.

Udforelsesform 5
Felgende ingredienser blev sammenblandet i navnte rzkkefglge til
tilvejebringelse af en diztdrikforblanding:

Ingrediens Mzngde (g}
Vand 1414,95
Majssukkersaft-90 med hgjt

fructoseindhold 48,00
Natirumbenzoat 1,83
Aspartam 1,02
Citronsyre 11,4
Ablesyre 11,4
Calciumcarbonat 11.4

Total 1500,00

Drikforblandingen blev fyldt pd flasker pd ca. 284 g med 123 g
pr. flaske. Barsmagsstof (2,22 g) blev derpd tilsat til hver flaske.
En 10% citronsyreoplgsning (1,8 g), 10% solbarsmagsstof (0,075 ml) og
vand (35 g) blev derefter tilsat til hver flaske. Herefter blev
carboneret vand (ca. 5,2 volumenenheder COZ) tilsat til hver flaske
til tilvejebringelse af ca. 284 g (pa volumenbasis) ferdig diztdrik
med et carboneringsomfang pi 2,4 volumenenheder COZ‘

Nedenstiende tabel viser calciumomfanget (Ca) og totalt syre-
indhold (TA) i den fardige drik, vagtforholdet mellem totalt syre-
indhold og Ca (TA/Ca) og vaegtforholdene mellem citronsyre/zble-
syre/phosphorsyre (cit/eble/phos) for udfarelsesformerne 1-5.

Udfprelsesform Ca (% TA (%) TA/Ca cit/eble/phos
1 0,12 0,67* 5,58 44/56/0*
2 0,13 0,62 4,95 37/33/30

3 0,13 0,62 4,95 37/33/30
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0,13 0,71 5,45
5 0,13 0,63 5,04

* Tilsatte syrer plus syrer i juicekoncentrat

54/46/0
50/50,/0

DK 174945 B1
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Patentkrayv

1. Drik, kendetegnet ved, at den i alt vasentligt er
fri for en sukkeralkohol og ved, at den omfatter:

a) fra 0,06 til 0,15 vagtprocent solubiliseret calcium,

b) fra 0,24 til 1,05 vagtprocent af en syrekomponent, der er
udvalgt fra blandinger af citronsyre, zblesyre og phosphor-
syre, hvilke syreblandinger er defineret af omriddet til
venstre for konturlinjen A1 i figur 1,

c) et vagtforhold mellem syrekomponenten og det solubiliserede
calcium pa fra 4 til1 7,

d) en smagskomponent, som indeholder et smagsstof, der er
udvalgt fra gruppen bestidende af frugtsmagsstoffer, botaniske
smagsstoffer og blandinger heraf i et omfang, der er effek-
tivt til bibringelse af smagskarakteristika til drikken, og
som ikke indeholder mere end 40 vagtprocent frugtjuice pi
normalstyrkebasis, og

e) en effektiv mengde af et andet sgdemiddel end sukkeralkohol.

2. Drik ifplge krav 1, kendetegnet ved, at den
omfatter fra 0,10 til 0,15 vagtprocent af det solubiliserede calcium
og fra 0,4 til 1,05 vagtprocent af syrekomponenten.

3. Drik ifglge et hvilket som helst af kravene 1-2, kende -
tegnet ved, at spdemidlet omfatter fra 6 til 14 vagtprocent
sukker.

4. Drik ifelge et hvilket som helst af kravene 1-2, kende -
tegnet ved, at sodemidlet omfatter et ikke-kalorieholdigt
spdemiddel.

5. Drik ifglge et hvilket som helst af kravene 1-4, k end e -
tegnet ved, at den er carboneret med fra 1,0 til 4,5 volumen-
enheder carbondioxid.

6. Drik ifglge et hvilket som helst af kravene 1-5, k ende -
tegnet ved, at smagskomponenten omfatter fra 5 til 20% frugt-
Juice pa vagtbasis af drikken.

7. Drik ifglge et hvilket som helst af kravene 1-5, kend e -
tegnet ved, at smagskomponenten i alt vasentligt er fri for
frugtjuice.

8. Drikkoncentrat i vaskeformig form til fremstilling af en
drikbar drik, k endetegnet ved, at det i alt vaesentligt er
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fri for en sukkeralkohol og yderligere ved, at det indeholder:

a) fra 0,2 til 0,75 vagtprocent solubiliseret calcium,

b) fra 0,7 til 5,25 vagtprocent af en syrekomponent, der er
udvalgt fra blandinger af citronsyre, zblesyre og phosphor-
syre, hvilke syreblandinger er defineret af omridet ti)
venstre for konturlinjen A1 p& figur 1,

c) et vagtforhold mellem syrekomponenten og det solubiliserede
calcium pa fra 4 til 7, og

d) en smagskomponent, som indeholder et smagsstof, der er
udvalgt fra gruppen bestiende af frugtsmagsstoffer, botaniske
smagsstoffer og blandinger heraf i en mengde, som er effektiv
til bibringelse af smégskarakteristika til en fardig drikbar
drik, og som ikke indeholder mere end 40 vegtprocent frugt-
Juice pad normalstyrkebasis.

9. Koncentrat ifglge krav 8, kendetegnet ved, at det
omfatter fra 0,30 til 0,75 vagtprocent af det solubiliserede calcium
og fra 1,2 til 5,25 vagtprocent af syrekomponenten.

10. Koncentrat ifslge et hvilket som helst af kravene 8 eller 9,
kendetegnet ved, at det yderligere omfatter fra 30 til 70
vegtprocent sukker.

11. Drik eller koncentrat ifglge et hvilket som helst af kravene
1-10, kendetegnet ved, at syreblandingerne er defineret af
omradet til venstre for konturlinjen A2 pa figur 1.

12. Drik eller koncentrat ifelge et hvilket som helst af kravene
3095-11, kendetegnet ved, at sukkeret er majssukkersaft
med hgjt fructoseindhold.

13. Drik eller koncentrat ifslge et hvilket som helst af kravene
1-12, kendetegnet ved, at vegtforholdet mellem syrekompo-
nenten og det solubiliserede calcium er pi fra 4,8 til §,5.
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