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Makua ja makeutta lis8&vdt luovutusjlrjestelm8t ja menetelmi
niiden valmistamiseksi - Smak och s&tma Okande frigivnings-
system och f6rfarande f8r deras framstdllning

Tém&8 keksintd koskee uutta makuaineen luovutusjérjestelmds,
joka on tarkoitettu kdytettdvéksi systévissd tuotteissa, ku-
ten purukumikoostumuksissa, makeis- ja leipomotuotteissa,
farmaseuttisissa aineissa sekd elintarvikkeissa ja juomissa.
Tarkemmin sanottuna keksintd koskee luovutusjdrjestelmdd,
jolla aikaansaadaan maun ja makeuden parantuminen sd&ddellys-
ti viivytetylld vapauttamisella ja voimakkuudella. Luovutus-
jdrjestelmissd kdytetdlsin makua lis8&8v3838 ainetta yhdessd kap-
selointimatriisin kanssa, joka ympdr8i hienojakeista makuai-
netta.

Makeutusaineiden luovutusjdrjestelmdt ovat alalla hyvin tun-
nettuja. Juuri &skett&in on US-patentissa 4,597,970, Sharma
et al., kuvattu purukumikoostumuksia, joissa voidaan saada
aikaan sdddelty makeutusaineen vapautuminen. T&ssd julkai-
sussa on esitetty k#ytettdviksi hyvin voimakasta makeuttajaa
olevaa syd&ntd, joka on kapseloitu hydrofobiseen matriisiin,
joka muodostuu olennaisesti lesitiinistd, rasvahaposta tai
vahasta, jonka sulamispiste on alueella 25 °- noin 100 °C,
ja glyseridistd. T&ss8 matriisissa on k8ytettdvd lesitiini&
pinnankostutusaineena makeutusaineiden, kuten aspartaamin
pddllystdmisen vaikeuden vuoksi. Syd&meen on esitetty makeu-
tusaineen ohella lis&ttévdksi makuaineita. Makeutusvaikutuk-
sen pidentyminen tapahtuu pelk&stdidn kapselip&&llysteen ai-
kaansaamalla viivytetylld vapautumisella.

Useissa purukumipatenteissa on kuvattu taumatiinin (taliinin)
ja monelliinin kdyttdd maku- ja makeutusaineina. Esimerkiksi
US 4,412,984:ss8 on kuvattu taumatiinin tai monelliinin k&yt-
t8 oraalisissa koostumuksissa mddrind, jotka ovat riittavii
lisd8m8&n makua mutta alle n&iden aineiden havaittavan ma-
keuskynnyksen. T8mén viitteen palstalla 2 kuvataan purukumi-
koostumuksia, jotka sisdltdvdt polyvinyyliasetaattia, kal-



siumkarbonaattia ja taumatiinia, jolloin j&lkimm&isen ma-
keuskynnykseksi on esitetty noin 0,05% ja maun aikaansaavik-
si m8&riksi 0,01-0,03%. Taumatiini tai monelliini lis&t&&n
suoraan oraaliseen koostumukseen ilman adsorbointia tai kap-

selointia.

US 4,642,235:ss84 kuvataan t#ytettyd purukumia, jonka keskel-
15 on taumatiinista tai monelliinista muodostuva tdyte ma-~
keuttajana, jolloin sen md3r4 on 5-100 ppm painosta. Tauma-
tiini tai monelliini sekoitetaan suoraan hiilihydraattisii-
rappiin ja makuaineisiin ja lis&t88n kumikuoreen.

US 4,292,336:s5a on kuvattu l&mpdstabiili peptidid sis&ltdva
makeutuskoostumus, jolloin makeutin, kuten taumatiini, on
sekoitettu gelatiiniin, gelatiinin ja makeuttimen painosuh-
teessa 1:1 - 1:100. Julkaisussa on esitetty t&mdn koostumuk-
sen lis&8minen jauheisiin, tabletteihin, pillereihin, puoli-
kiinteisiin aineisiin ja nesteisiin.

US 4,096,285:58d on kuvattu makeutuskoostumus, joka sisdltds
proteiinimakeutinta, kuten taumatiinia, monelliinia tai sak-
kariinia yhdess# makeutusaineen modifioijan kanssa, joka on

valittu ryhm8std, joka k&sitt88 aldoheksuronihapot sekd nii-
den suolat, amidit ja laktonit. Modifioijaa on l&snd m3&ra-

nd, joka riitt&dd vdhentdmiddn makeuttimien makeaa jdlkimakua

ja sakkariinin kitkerd& j&lkimakua.

Muut taumatiinia ja monelliinia k&sittelevdt patentit koske-
vat niiden uuttamista niiden ldhdekasveista ja puhdistusta
elintarvikekelpoiseksi. Esimerkkejé ovat US 4,122,205 ja
4,228,198,

US 4,562,076:s5a on lis#ksi kuvattu purukumikoostumusten
pintakdsittely pySrityskoostumuksella, joka sisdltdsd 0,5-100
ppm monelliinia ja taumatiinia.



Tekniikan tasossa on keskitytty taumatiinin ja monelliinin
k8yttdén joko suoraan erilaisiin sydtadviin tuotteisiin tai
niiden sekoittamiseen gelatiiniin tai muihin jauhekoostumuk-
siin niiden makeuttimien modifioimiseksi. Siten on olemassa
ilmeinen tarve esim. keksinndn mukaiselle kapseloidulle hie-
nojakeiselle luovutusjérjestelmd lle, joka k&sittds jauhe-
maisen makuainekoostumuksen, joka sisdltyy hydrofobiseen
matriisiin, joka muodostuu rasvasta tai vahasta ja makua/ma-
keutta lisddvdstd aineesta. Keksinnén luovutusijidrjestelmit
on tarkoitettu k#ytettdv8ksi elintarvikkeissa, juomissa,
farmaseuttisissa aineissa, makeis- ja leipomotuotteissa, pu-
rukumeissa, suuvesissd, hammastahnoissa ja muissa oraalisis-
sa tuotteissa, jotka on tarkoitettu suuhygieniaan tai sy&té&-

viksi.

Keksinndn mukaisessa luovutusjidrjestelmdssd tulevat kysymyk-
seen l&hes kaikki jauhemaiset makuainekoostumukset ja niiden
yhdistelmdt. Eryisesti se kohdistuu sumukuivattaviin makuai-
neisiin. Termilld "sumukuivattu makuaine" tarkoitetaan t&sséa
jauhemaisia tuotteita, jotka on saatu luonnon tai synteetti-
sestd makuaineesta, esim. 8ljyst8 tai uutteesta, joka on ad-
sorboitu hienojakeiseen kantoaineeseen, kuten t&rkkelykseen,
arabikumiin, sokeriin, maltodekstriiniin, maissisiirappiin,
polyoliin ja vastaaviin. N8m8 sumukuivatut aineet voidaan
valmistaa kaikilla tavanomaisilla sumukuivaustekniikoilla ja
lisdksi suulakepuristus-, jauhamis- tai koaservaatiomenetel-
mill&.

Luovutusjdrjestelmét on tarkoitettu lis&tt&dviksi systéviin
tuotteisiin lis88md&n niistd saatavaa makeus- ja makuaisti-
musta. Siten vaikka monelliinin, taumatiinin ja dihydrokal-
konien ja vastaavien lis#8minen tapahtuu alalla tunnettuihin
tarkoituksiin, luovutusjérjestelm8koostumus kokonaisuutena
on uniikki. Koska ndm& maun ja makeuden lisddjat sisdlliyte-
t&3dn hydrofobiseen kapselointimatriisiin, jauhemainen maku-
aine on vdlittOmdss8 kosketuksessa lisddjien kanssa aikaan-
saaden siten maksimivaikutuksen.



Luovutusj8rjestelmd on lopullisessa muodossaan hienojakei-
nen, vapaasti juokseva materiaali, joka on tarkoitettu ai-
kaansaamaan maun ja makeuden lis8yksen sy8t8viin koostumuk-
siin, jolloin sanottu luovutusjérjestelm& kdsittda:

a) jauhemaisen makuainekoostumuksen; ja

b) kapselointimatriisin t&t& jauhemaista makuaine-
koostumusta varten;
ja jolloin t&md matriisi k&#sitt#& makua ja makeutta lis#&vin
aineen ja hydrofobisen aineen, joka on valittu rasvat, vahat
ja niiden seokset k&sittédvdstd ryhmdsts.

Kuten edelld on esitetty, jauhemaiset makuainekoostumukset
voidaan valita kaikista saatavilla olevista makuaineista,
jotka on mahdollista sumukuivata ja sisdllytt88 kiintedn
kantoainekoostumuksen sisddn tai péalle._SOkeri ja polyolit
ovat yleisimpi8 sumukuivausmakuaineille k&ytettyj& kiinteiti
kantoaineita, vaikka my8s muita tavanomaisia aineita on saa-
tavissa. Tietty jauhemainen makuainekoostumus ei mill&dn ta-
valla ole kriittinen tekij& keksinndssd. Sumukuivatussa ma-
kuainekoostumuksessa on yleensd kantoainetta l8sn8 m3&&rini
noin 50-95 pailno%, lopun muodostuessa makudljyistd tai -uut-
teista. Luovutusjérjestelmén ydin on jauhemainen makuaine-
koostumus. Makuainekoostumuksen lisdksi voidaan lis&t3d halu-
tunlaisia lis&dainesosia, kuten makeuttimia, l&i8keaineita,

kuitua, jne.

Ydint8 ymp&réi hydrofobinen kapselointimatriisi, joka sisdl-
t88 maun- ja makeudenlis&&jédn. Hydrofobinen matriisi sisdl-
t88 rasvaa tai vahaa yhdessd8 maun- ja makeudenlisd&j&dn kans-
sa. Rasvat voidaan valita lukuisista tavanomaisista aineis-
ta, esimerkkeind rasvahapot, glyseridit, polyglyserolieste-
rit, sorbitoliesterit, ja niiden seokset. Esimerkkejd rasva-
hapoista ovat hydratut tai osittain hydratut kasvisljyt, ku-
ten palmusljy, palmunydin®ljy, maap&dhkin&8lijy, agaﬁisﬁljy,

riisilesedljy, soijasljy, puuvillansiemen&ljy, auringonkuk-
kadljy, safloridljy ja niiden seokset. My6s muut rasvahappo-



6ljyt ovat mahdollisia. Kdyttdkelpoisiin glyserideihin kuu-
luvat mono-, di- ja triglyseridit.

vahat, joita voidaan k&ytt#8&, valitaan ryhméstd, joka késit-
t88 luonnon- tai synteettiset vahat ja niiden seckset. Ei-
rajoittavia esimerkkej&d ovat parafiinivaha, vaseliini, kar-
bovaha, mikrokidevaha, mehil&isvaha, karnaubavaha, kandelli-
lavaha, lanoliini, laakerinmarjavaha, sokeriruoko, valaan-
pd8vaha, riisinlesevaha ja n#iden yhdistelm&t.

Rasvoja ja vahoja voidaan k8ytt&3 yksin tai yhdistelmé&n&
m&drind, jotka vaihtelevat 10-70 paino-% luovutusjdrjestel-
méstd, ja suositeltavasti m&drind noin 40 - noin 58 paino-%.
Kun niit8 k8ytetddn yhdistelm&nd, rasvaa ja vahaa on suosi-
teltavasti 1&sn8 rasvan suhteessa vahaan noin 70:10 - noin
85:15. Hydrofobisen matriisin sulamispisteen tulisi olla al-
le noin 100 °C, jotta varmistettaisiin se, ettei sen yl&puo-
lisia ldmp&tiloja, jotka voisivat denaturoida tai hajottaa
maun/makeudenlisddjit, tarvita valmistuksen aikana.

Makua/makeutta lisddvdt aineet voidaan valita useista tunne-
tuista lis&&j8daineista, mutta erityisen tdrkeits tissi kek-~
sinndssd ovat taumatiini, monelliini ja hydrokalkonit. My#s
n&iden seoksia voidaan k8ytt33. Maun/makeuden lis&4j&t on
tarkoitettu k¥ytett8viksi m#drind, jotka ovat riittsdvi¥ an-
tamaan lis&vaikutuksen niiden sybt8vien tuotteiden makuun
tai makeuteen, joihin niit8 lis&t&%n. Niit4 voidaan k3yttii
médrind 1-30 paino-% luovutusjdrjestelmistsd, mutta suositel-
tavasti m88rin¥ noin 5 - noin 20 % ja suositeltavimmin noin

5 - noin 10 paino-%.

On hyvin tunnettua, ettd liukoiset proteiinit, kuten tauma-
tiini ja monelliini ovat stabiileja tietyissd alle 100 °C:n
l8mpétiloissa ja pH:ssa noin 5,5. Kirjallisuudessa on esi-
tetty taumatiinin olevan noin 2000-3000 kertaa makeampaa
kuin sokeri, sen liukoisuuden ollessa 60 g/100 ml vettd. On



my&s tunnettua, ettd n&iden proteiinien k&yttd makeuttajina
johtaa pieneen viiveeseen makeuden aistimisessa, johtuen
luultavasti makeutuskonsentraation asteettaisesta kohoami-
sesta aistittavalle kynnystasolle. Ndmd ominaisuudet tekevét
n&m& aineet hyvin herkiksi pH:n, 1l&mm&én, veden ja kemialli-
sen altistuksen vaihteluille, kun niitd k&ytetddn sydtévien
tuotteiden kaltaisissa valmisteissa ja erityisesti purukumi-
koostumuksissa. T&m& ei kuitenkaan juuri aiheuta huolta kek-
sinndn mukaisessa luovutusjdrjestelmdssd johtuen hydrofobi-
sen matriisin suojaavasta luonteesta.

Menetelmddn luovutusjérjestelmdn valmistamiseksi kuuluu
erd8ss8 suoritusmuodossa homogeenisen, hydrofobisen sulan
seoksen valmistaminen, joka sis#1t88 rasvaa tail vahaa l&mp&-
tilassa, joka on alle makeuden/maun lisééjén denaturoitumis-
tai hajoamistason (esim. alle noin 100 °C); makeuden/maun
lis&4jdn sekoittaminen mukaan homogeeniseksi seokseksi, sa-
malla pitden ldmpdtilan noin 100 °C:n alapuolella ja erityi-
sesti noin 85-95 °C:ssa; ndin muodostetun hydrofobisen maun
lis§&jén sumuttaminen leijuvien makuainehiukkasten virtaan
siten, ettd hydrofobinen seos pddllystdd makuainehiukkaset
ja samanaikaisesti j8hmettyy muodostaen kuivan hienojakeisen
luovutusjérjestelmén, jolla on parantuneet maku/makeutusomi-

naisuudet.

Erd&ssd toisessa suoritusmuodossa makuainehiukkaset voidaan
sekoittaa suoraan sulaan hydrofobiseen maun lis&ddj&dn seok-
seen ja sitten levittdd kerroksiksi, kuivattaa ja sen j&l-
keen jauhaa sopivaan partikkelikokoon sybtdvissd tuotteissa
k8ytettdvdksi. T&118 menetelmdlld on kuitenkin haittansa,
koska jauhaminen pyrkii rikkomaan p&&llysteen jatkuvuuden
makuhiukkasten ymp&rilt8, mik8 voi johtaa sen lis&yksen hi-
vidmiseen, joka aikaansaadaan makua lis##&vdn komponentin ja
itse makuhiukkasen v8lisen vdlittbm&n kosketuksen vaikutuk-
sesta. Vaikka menetelmdd siten voidaankin kdytt&% t&min kek-
sinndn kdytdnndn toteutuksessa, on kuitenkin suositeltavaa
kdytt88 aikaisemmin kuvattua sumujéhmetysmenetelm&d.



Kuten aiemmin on mainittu, hydrofobinen p&#llyste sekd muo-
dostaa suojaavan sulkukerroksen vuorovaikutuksen estémiseksi
makuainehiukkasten ja tietyss& tuotteessa olevien muiden
komponenttien tai kemikaalien v&1illd, ettd aikaansaa v&li-
neet maun/makeuden lisddjdn pit8miseksi v&littoméssd koske-
tuksessa makuainehiukkasten kanssa. Vaikka hydrofobisen p&&l-
lysteen tietty paksuus ei olekaan kriittinen tekij&, sen tu-
lisi tehokkaasti peitt#8 makuainehiukkaset. Jos halutaan 1li-
sdpddllyste, luovutusjérjestelmdn hiukkaset voidaan jHtt#s
leijumaan ilmavirtaan ja suorittaa lis&sumutus sulalla seok-

sella.

Kuten edelld on mainittu, luovutusj8rjestelmid voidaan
kdyttd8 kaikenlaisissa sy8tdviss8 tuotteissa. Varsinkin pu-
rukumi, makeistuotteet, farmaseuttiset valmisteet sek# muut
ruokavalmisteet, kuten leipomotuotteet kuuluvat sellaisiin
sy8t8viin valmisteisiin, joille keksinn®n mukaisesta luovu-
tusj8rjestelméstd on etua.

Mitd sitten tulee purukumikoostumukseen, jossa uutta luovu-
tusjirjestelmdd k8ytet88n, siin¥ kdytetyn purukumin perusai-
neen md84rd vaihtelee suuresti riippuen eri tekij8istd, kuten
kdytetyn perusaineen tyypist&, halutusta konsistenssista, ja
lopputuotteen valmistukseen k&ytetyistd muista komponenteis-
ta. Yleensd noin 5 - noin 45 paino-%:n m83rdt lopullisesta
purukumikoostumuksesta laskettuna ovat hyv&ksytt8&vi&@ puruku-
mikoostumuksissa, suositeltavien m88rien ollessa noin 15 -

noin 25 paino-%.

Purukumin perusaineena voidaan k#ytt&& kaikkia alalla hyvin
tunnettuja veteen liukenemattomia kumiperusaineita. Kuvaavia
esimerkkejd sopivista kumiperusaineen polymeereista ovat
luonnon ja synteettiset elastomeerit ja kumit. Kumiperusai-
neen sopivia polymeereja ovat esimerkiksi, n#8ihin rajoittu-
matta, kasviperdiset aineet, kuten chicle, gelutong, gutta-
perkka ja kruunukumi. Synteettiset elastomeerit, kuten buta-



dieeni-styreenikopolymeerit, isobutyleeni-isopreenikopoly-
meerit, polyeteeni, polyisobutyleeni ja polyvinyyliasetaatti
sekd ndiden seokset ovat erityisen k3yttdkelpoisia.

Kumin perusainekoostumus voi sisdlt&8 elastomeeriliuottimia
apuna kumikomponentin pehmitt@misessd. Tdllaisia elastomee-
rilivottimia voivat olla kolofonien tai modifioitujen kolo-
fonien metyyli-, glyseroli- tai pentaerytritoliesterit, ku-
ten hydratut, dimeroidut tai polymercidut kolofonit tai nii-
den seokset. Esimerkkej8 tdss& kdytett8viksi sopivista elas-
tomeeriliuottimista ovat osittain hydratun kantohartsin pen-
taerytritoliesteri, kantohartsin pentaerytrioliesteri, kan-
tohartsin glyseroliesteri, osittain dimeroidun kolofonin
glyseroliesteri, polymeroidun kolofonin glyseroliesteri,
mdntyéljyhartsin glyseroliesteri, kantohartsin ja osittain
hydratun kantohartsin glyseroliesteri, ja kolofonin osittain
hydrattu metyyliesteri, kuten alfa-pineenin tai beta-pinee-
nin polymeerit; terpeenihartsit mukaanlukien polyterpeeni ja
ja niiden seokset. Liuotinta voidaan k&ytt&3 m8&r3n¥ noin 10
~ noin 75 ja suositeltavasti noin 45 - noin 70 paino-% kumin
perusaineen painosta laskettuna.

Useita perinteellisid ainesosia voidaan k&ytt#8, esimerkkei-
nd plastisoijat tai pehmittimet, kuten lanoliini, steariini-
happo, natriumstearaatti, kaliumstearaatti, glyserylitriase-
taatti, glyseriini ja vastaavat, sekd luonnon vahat ja &ljy-
vahat, kuten polyuretaanivahat, parafiinivahat ja mikrokide-
vahat. N8it8 ainesosia voidaan lis&td my&s kumin perusainee-
seen erilaisten haluttujen rakenne- ja konsistenssiominai-
suuksien saavuttamiseksi. N&it8 lis8aineita k&ytetd8n yleen-
s8 yksin tai yhdistelm&n4 m8&drin¥d aina noin 30 paino-%:iin
asti ja suositeltavasti m##rind noin 3 - noin 20 paino-% lo-
pullisesta kumin perusaineen koostumuksesta laskettuna.

Lis&ksi purukumikoostumuksessa voli olla tavanomaisia lisdai-
neita, kuten makuainetta, v8riaineita, kuten titaanidioksi-



dia, emugaattoreita, kuten lesitiini8 ja glyserolimonostea-
raattia, ja edelleen tdyteaineita, kuten alumiinihydroksidia,
alumiinioksidia, alumiinisilikaatteja, kalsiumkarbonaattia
ja talkkia sekd ndiden yhdistelmid. N&itd t&yteaineita voi-
daan k&ytt&8 mySs kumin perusaineessa eri md&rind. T3yteai-
neiden md8rd, silloin kun niit3 k8ytet#&n, on suositeltavas-
ti noin 4 - noin 30 paino-% lopullisesta purukumista lasket-

tuna.’

Silloin kun luovutusj&rjestelmdsss olevien makeutusaineiden
lis&ksi k8ytet8sn mySs muita makeutusaineita, t8ss¥ keksin-
néssd on mahdollista kidyttdd alalla hyvin tunnettuja makeut-
timia, mukaanlukien sekd luonnon ettd keinotekoiset makeutus-
aineet. Siten lis8makeutusaineet voidaan valita seuraavasta
ei-rajoittavasta luettelosta: sokerit, kuten sakkaroosi,
glukoosi (maissisiirappi), dekstroosi, inverttisokeri, fruk-
toosi, ja ndiden seokset, klooratut sakkaroosiyhdisteet, ku-
ten sukraloosi ja sen johdannaiset, hapan sakkariini ja sen
eri suolat, kuten natriumsakkariini tai kalsiumsakkariini,
syklaamihappo ja sen eri suolat, kuten natriumsuola, dipep-
tidimakeuttimet, kuten aspartaami ja erilaiset makeiksi tie~
detyt johdannaiset, dihydrokalkonijohdannaiset, leiyrrhit—
siini, Stevia rebaudiana (Stevioside) ja sokerialkoholit,
kuten sorbitoli, sorbitolisiirappi, mannitoli, ksylitoli ja
vastaavat. Lisdmakeuttimina tulee kyseeseen my8s ei-k8ymis-
kykyinen sokerisubstituutti (hydrattu t&rkkelyshydrolysaat-
ti), joka on kuvattu US-(reissue)-patentissa 26 959. My8s
synteettinen makeutin 3,6-dihydro-6-metyyli-1-1,2,3-oksa-
tiatsin-4-oni-2,2-diocksidi, ja erityisesti sen kalium
(Acesulfame-K), natrium ja kalsiumsuolat, kuten DE-patentis-
sa 2 001 017.7 on kuvattu, ovat mahdollisia.

Sopivia makuaineita ovat sek#d luonnon ettd keinotekoiset ma-
kuaineet ja mintut, kuten piparminttu, mentoli, keinotekoi-
nen vanilja, kaneli, erilaiset hedelm8aromit, sekd8 yksin
ettd seoksena, ja vastaavat. Makuaineita kdytetdidn yleensi
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mddrind, jotka vaihtelevat yksittdisestd makuaineesta riip-
puen, jolloin niitd voi olla noin 0,5 - noin 3 paino-% las-
kettuna lopullisen purukumikoostumuksen painosta. Makuainei-
ta vol olla l1ldsnd luovutusjdrjestelmdssd, itse purukumikoos-

tumuksessa tai kummassakin.

V8riaineita, joita t&#ssd keksinndssd voidaan k3dyttdd, ovat
pigmentit, kuten titaanidioksidi, ja niit8 voi olla m&&rini
aina noin 1 paino-%:iin asti ja suositeltavasti aina noin
0,6 paino-%:iin asti. V3riaineina voidaan k&ytt&3 myds muita
vdriaineita, jotka soveltuvat elintarvike-, l&&keaine- ja
kosmeettiseen kdyttddn, ja jotka tunnetaan F.D. & C.-vEri-
aineina, ja vastaavia. Tdlle kdyttSalueelle hyviksyttévit
aineet ovat suositeltavasti vesiliukoisia. Kuvaavia esimerk-
kejd ovat indigov&riaine, joka tunnetaan F.D. & C. Blue No.
2:na, joka on 5,5'-indigotinadisulfonihapon dinatriumsuocla.
Vastaavasti v8riaine, joka tunnetaan nimelld F.D & C. Green
No. 1, on trifenyylimetaanivériaine ja koostumukseltaan 4-[4-
N-etyyli-p-sulfobentsyyliamino)difenyylimetyleeni]-[1-(N-
etyyli-N-p-sulfoniumbentsyyli)-2,5-sykloheksadieeniimiinin]
mononatriumsuola. Tdydellinen esitys kaikista F.D. & C. ja
D. & C. sekd muista vastaavista kemiallisista rakenteista on
18ydettdviss8d Kirk-Othmer Encyclopedia of Chemical Technolo-
gysta, Volume 5, sivuilta 857-887, joiden teksti siten ote-
taan t&h8n viitteend mukaan.

Keksinnén purukumeilla voi olla mikd tahansa alalla tunnettu
muoto, kuten tikkukumi, laattakumi, palakumi, raekumi, kova-
pddllystetty kumi, tabletoitu kumi, sek3 t&ytteinen kumi.

Keksinnén mukaisen purukumin valmistusmenetelmd on seuraava.
Kumin perusaine sulatetaan (noin 85 - noin 90 °C:seen),
j&8hdytetd8n 78 °C:seen ja lis8t8d8n esilémmitettyyn (60 °C)
sigmalavoilla varustettuun standardisekoituskattilaan. Lis&-
t88n emulgaattori (lesitiini) ja sekoitetaan. Seuraavaksi
lisdt&8n osa sokerialkoholista (sorbitoli) ja pehmittimestd



11

(glyseriini) ja sekoitetaan vield 3-6 minuuttia. Sekoitus-
kattila jddhdytetddn ja sitten lisdtddn lisdmakeutin (manni-
toli) ja loput sorbitolista ja glyseriinistd ja sekoitusta
jatketaan. T8116in maustamattoman purukumin ldmp&tila on
noin 39-42 °C. Sitten lis&t&&n makubljyd ja se sekoitetaan
perusaineeseen ja sekoitusta jatketaan. Lopuksi lis&té&é&n
ydinmateriaalin sisdltdvd luovutusjérjestelmd& ja sekoitetaan
vield 1-10 minuuttia. Luovutusjérjestelmd lis&td&n viimeise-
n8 ainesosana. Kumin loppuldmpétila on noin 39-43 °C. Sen
j&lkeen kumikoostumus otetaan kattilasta, telataan, leika-
taan ja muotoillaan purukumikappaleiksi.

Keksinndn edelleen selvent&miseksi esitetddn seuraavat esi-
merkit, joita kuitenkaan ei ole tarkoitettu rajoittamaan sen
piirid mill&&n tavalla. TH#ss¥ asiakirjassa kaikki prosentit
ovat lopullisen luovutusj8rjestelmdn painosta laskettuja,
ellei toisin ole mainittu.

ESIMERKKI 1

Valmistettiin t&m&n keksinn®dn mukaisia luovutusjdrjestelmid
seuraavalla menetelmdlls. Seos, joka sisdlsi 56,67 % kovaa
palmu8ljyd ja 10 % vahaa, sulatettiin kattilassa ja sekoi-
tettiin muodostamaan sulan homogeenisen seoksen. Seoksen su-
lamispiste oli alle noin 100 °C, jotta valtettdisiin makua
lis&dv8n aineen (esim. taumatiinin) mahdollinen denaturoitu-
minen, joka aiheuttaisi menetyksi8 maun ja makeuden lisdys-
kyvyss8. Seokseen yhdistettiin sitten noin 5 paino-% tauma-
tiinia, ja sekoitusta jatkettiin kunnes se oli homogeeninen,
samalla pit&en l8mp8tilan edelleen alle 100 °C:ssa. Tarkem-
min sanottuna l&mp&tila pidettiin noin 85 - noin 95 °C:ssa.
Kapselointimatriisi oli nyt valmis sybtett&vdksi sumuj&hme-
tyslaitteeseen (Glatt GPC-15), leijukerrosrakeistimeen, jos-
sa sita kdytettdisiin p&ddllystdmésn jauhemaisesta sumukuiva-
tusta makuaineesta muodostuva leijukerros. Makuainehiukkaset
leijutettiin rakeistimen kylmdilmavirtaukseen, johon kapse-
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lointimatriisi sumutettiin tai suihkutettiin. Joutuessaan
kosketukseen kylmemm&n ilmanl&mp&tilan ja leijutettujen ma-
kuainehiukkasten kanssa sula kapselointimatriisi kiinteytyi
makuainehiukkasten pddlle ja siirtyi ilman yl8virtaukseen.
Hiukkasten lopullisen pisarakoon sddtdmiseksi s#8dettiin
suutinpainetta ja l&mp&tilaa. Tuloksena saatiin kuivia par-
tikkeleja tai agglomeraattia, jolla oli suunnilleen ellipti-
nen tai pallomainen muoto. Luovutussysteemin partikkelit
voitiin sitten luokitella tiettyjen kdyttdtarkoitusten mu-
kaan tai jdttdd granulaattoriin lis8kapselointipddllystystd
varten.

ESTMERKKT 2

Muodostettiin keksinndén luovutusjérjestelmﬁ-kéyttéen esimer-
kin 1 menettelyd siten, ett4 siin¥ k&ytettiin 10 % kovaa
palmudljyd, 10 % parafiinivahaa, 30 % taumatiinia ja 50 %
sumukuivattua makuainetta. Saatu tuote oli kuivaa, vapaasti
juoksevaa ja pystyi antamaan maun/makeuden lisdyksen.

ESIMERKKT 3

Esimerkin 1 menettely toistettiin k&ytt&den 40 % soijadljy4,
25 % mikrokidevahaa, 10 % taumatiinia ja 25 % sumukuivattua

makuainetta.

ESIMERKKI 4

Esimerkin 1 menettely toistettiin k8yttden samoja ainesosia
paitsi ettsd monelliinia k3ytettiin korvaamaan taumatiini.

ESIMERKKYI 5

Esimerkin 1 menettely toistettiin kdyttden 70 % rapsidljys,
20 % parafiinivahaa, 5 % taumatiinia ja 5 % sumukuivattua

makuainetta.
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ESTIMERKKI 6

Esimerkin 1 menettely toistettiin k#ytt8en 59,5 % puuvillan-
siemen8ljyd, 5 % karbovahaa, 10 % taumatiinia ja 20 % sumu-
kuivattua makuainetta.

ESIMERKKI 7

Esimerkin 1 menettely toistettiin k8yttden samoja ainesosia,
paitsi ettd jauhemaiseen sumukuivattuun makuaineeseen lis&t-
tiin vield kiinte88 voimakasta aspartaami-makeutusainetta,
jolloin saatiin luovutusjédrjestelm8, johon oli kapseloitu
sekd makuaine ettd makeutusaine.

ESIMERKKI 8

Esimerkin 1 menettely toistettiin kdyttden samoja ainesosia,
paitsi ettd jauhemaiseen sumukuivattuun makuaineeseen lis&t-
tiin vield kiinte88 sakkariini-makeutusainetta, jolloin saa-
tiin luovutusjarjestelmﬁ, johon oli kapseloitu sekd makuai-
netta ettd makeutusinetta.

ESIMERKKI 9

Valmistettiin tavanomaisia purukuminvalmistusmenetelmid
k8ytt8en sokeripurukumikoostumuksia, jotka sisdlsiv&t kek-
sinndn luovutusjérjestelmid edellisistd esimerkeistd, seu-
raavien valmistuskaavojen mukaisesti.
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Taulukko I
Sokeripurukumikoostumukset

Ainesosa Koostumukset-paino-%
Kont- P-1 P-2 P-3 I-1 I-2 I-3
roll

Luovutus-

jdrjestelmd

Esimerkki 1

* vapaa taumatii-
ni (nestelmdi-
sessd maku-
aineessa)

Vapaa taumatii-
ni” (sumukuiva-
tussa maku-

_ _— _ 0,005 0,015 0,03

0,005 0,015 -- -

aineessa) - —— -- 0,015 —-- - --

Kumin perusaine 22,0 22,0 22,0 22,0 22,0 22,0 22,0
Sokeri 66,4 66,395 66,3 66,37 66,3 66,4 66,37
T8yteaine 4,0 4,0 4,0 4,0 4,0 4,0 4,0
Pehmitin 5,5 5,5 5,5 5,5 5,5 5,5 5,5
V8riaine 0,4 0,4 0,4 0,4 0,4 0,4 0,4
Nestemdinen

makuaine 1,2 1,2 1,2 1,2 1,2 1,2 1,2
Sumukuivattu

makuaine 0.5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5

* Taumatiini sekojtettiin ensin makuaineeseen ja lis&ttiin
sitten purukumikoostumukseen.

ESIMERKKI 10

Valmistettiin tavanomaisia purukuminvalmistumenetelmis k&yt-

tden sokerittomia purukumikoostumuksia, jotka sis¥lsivit

keksinndén luovutusjérjestelmid, seuraavasti.
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Taulukko II
Sokerion purukumikoostumus

Ainesosa Koostumukset-paino-%
P-4 P-5 I-4 I-S
Luovutus-
j8rjestelmd
Esimerkki 1 -- - 0,015 0,015

* Vapaa taumatii-
ni (nestelmdi-
sessd maku-
aineessa) —— 0,015 -- --

Vapaa taumatii-
ni" (sumukuiva-
tussa maku-

aineessa) 0,0005 - - -
Kumin perusaine 23 23 23 23
Tdyteaine - -- 2,9 2,9
Polyoli . 62 52,4 58,5 58,4
Aspartaami - - -- 0,2
Sakkariini -— - 0,14 -
Pehmitin 12,5 12,5 13,5 13,5
Vdriaine 0,2 0,2 0,5 0,1
nakusine " 1,2 1,2 1,5 1,5
Sumukuivattu
makuaine 0,5 —— s -——

* Taumatiini sekoitettiin ensin makuaineeseen ja lis&ttiin
sitten purukumikoostumukseen.

AISTINVARAISET ARVIOINTITESTIT

Suoritettiin asiantuntijaraatitesti useilla purukumikoostu-
muksilla, joissa oli 0,015 % taumatiinia. Raadin j&senid
pyydettiin arvioimaan maun ja makeuden lisd&ntyminen makuas-
teikolla 0-100, jossa 0 edustaa hyvin huonoa maun ja makeu-
den lis&8ntymistd ja 100 edustaa erinomaista (suurta) maun
ja makeuden lisddntymistd8. Kunkin koostumuksen arvostelut
merkittiin muistiin purentavéleilld 0,5, 2, 6, 10 ja 15 mi-
nuuttia. Tulokset on esitetty kuvan 1 kdyrind.

Kuvan 1 k&8yrdt esitt8v8t raadin arviointituloksia (sokkoko-
keita) nelj&ll8 erilaisella purukumikoostumuksella. N&m&
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koostumukset on otettu taulukosta I. Kontrollikoostumus ei
5is81183 minkddnlaista maunlisddj&sd, ja se edustaa kaupalli-
sesti saatavaa tunnettua purukumikoostumusta. Kdyrd "D" ku-
vassa edustaa koostumusta P-3, joka sisdltdd vapaata tauma-
tiinia ilman keksinndn mukaista luovutusjdrjestelmdkapse-
lointia. K8yrd "F" edustaa koostumusta P-2, jossa vapaa tau-
matiini on sekoitettu nestemdiseen makuaineeseen ja lis&tty
suoraan kumikoostumukseen. K&yrd "E" edustaa purukumikoostu-
musta I-2, joka sis8ltdd keksinndn mukaisen luovutusjérjes-
telmdn. Taulukosta I k8y selville, ettd kaikkien n&iden
koostumusten valmistuskaavat olivat luovutusjérjestelmien
l8sn8oloa lukuunottamatta muuten olennaisesti samat.

Kuten kdyrdt selvisti osoittavat, keksinn8n mukaisen luovu-
tusjirjestelmsn sis#ltdvien purukumikoostumusten maun/makeu-
den lisddntyminen oli merkitsevdsti suurempi kaikilla testa-
tuilla purenta-aikav8leilld. Merkitt#vin ero kuitenkin esiin-
tyy 15 minuutin purentav&lill8, jolla luovutusjdrjestelmdn
sisdltéville koostumuksille annettiin arvosana 30 verrattuna
muiden arvosanoihin 0, 14 ja 20. Keksinn®én mukaiselle koos—
tumukselle saatiin kaikilla purentav#liaikoina suurempi
aistittu makeuden ja maun lis#dntyminen kuin millek&&n ai-
kaisemmin tunnetuista koostumuksista.

Kun keksintd on nyt n8in selitetty, on selvdi, ettd sits
voidaan muunnella monin eri tavoin. T&llaisia muunnoksia ei
tule pit&8 poikkeamina keksinndén ajatuksesta ja piiristd, ja
kaikki t&llaiset muunnokset on tarkoitettu sis&ltyviksi seu-

raavien vaatimusten suojapiiriin.
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rPatenttivaatimukset

1. Vapaasti juokseva hienojakeinen luovutusjédrjestelms, joka
on tarkoitettu aikaansaamaan maun ja makeuden lisdyksen sy&-
t8viin koostumuksiin, tunnettu siitd, ettd luovutus-
jdrjestelms késitt&s:

-a) jauhemaisen makuainekoostumuksen; ja

'b) kapselointimatriisin t&td jauhemaista makuaine-
koostumusta varten;
jolloin t&md matriisi k&sittdd makua/makeutta lis&8vid ai-
neita, jotka on valittu ryhm#st#, johon kuuluu taumatiini,
monelliini, dihydrokalkonit ja n#iden seokset, ja hydrofobi-
sen aineen, joka on valittu ryhmdstd, johon kuuluu vahat,

rasvat ja niiden seokset.

2. Patenttivaatimuksen 1 mukainen luovutusjdrjestelm&, t u n-
nettu siitd, ettd jauhemainen makuainekoostumus on su-
mukuivattua luonnon tai keinotekoista makuainetta tai uutet-

ta.

3. Patenttivaatimuksen 2 mukainen luovutusj&rjestelmd, t u n-
nettu siitd, ettd sumukuivattu makuaine valitaan ryh-
madstd, johon kuuluu viherminttuaromi, piparminttuaromi, ka-
neliaromi, hedelmdaromit, hedelmduutteet, kola-aromi, kola-
uute, ja n&iden seokset.

4, Patenttivaatimuksen 1 mukainen luovutusjé&rjestelmd, t u n-
nettu siitd, ettd makuainekoostumusta on l&snd mi8rin& -
noin 5 - neoin 50 paino-%, erityisesti m#&rin&-noin 20 - noin”
30 paino-%.

5. Patenttivaatimuksen 1 mukainen luovutusjérjestelms, t u n-
nettu siitd, ettd makua/makeutta lis&8v3& ainetta on
1ldsnd mddrind noin 1 - noin 20 paino-%, ja ettd hydrofobista
ainetta on l&sn&d md3&rin& noin 10 - noin 70 paino-%.
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6. Patenttivaatimuksen 1 mukainen luovutusjdrjestelmd, t u n-
nettu siitd, ettd makua lisddvdd ainetta on ldsnd m&s-
r8, joka on riitt#dvd tuottamaan lisd&ntyneen makeuden ja

maun aistimuksen.

7. Patenttivaatimuksen 1 mukainen luovutusjérjestelmd, t u n-
nettu siitd, ett8 hydrofobinen rasva-aine on rasvahap-
po, joka on valittu ryhm#ists, joka k&sitt&3 hydratut tai
osittain hydratut 8ljyt.

8. Patenttivaatimuksen 7 mukainen luovutusjérjestelms, t u n-
nettu siitd, ettd hydratut tal osittain hydratut &ljyt
valitaan ryhm&std, johon kuuluu palmudljy, palmunydindljy,
maapdhkinddljy, ngurlsﬁljy, riisinlesedljy, soijadljy, puu-~
villansiemen&ljy, auringonkukkad&lijy, saflorlﬁljy, ja n&iden

seokset.

9. Patenttivaatimuksen 1 mukainen luovutusjdrjestelm&, t u n-
nettu siitd3, ettd hydrofobinen rasva-aine valitaan ryh-
méstd, joka k&sittd8 monoglyseridit, diglyseridit, triglyse-
ridit, polyglyseroliesterit, sorbitoliesterit, ja n&iden

seokset.

10. Patenttivaatimuksen 1 mukainen luovutusj8rjestelmd,
tunnettu siit8, ettd hydrofobista ainetta on ldsnd

-md&rind- noin 45 - noin 55 paino-%.

11. Patenttivaatimuksen 1 mukainen luovutusjdrjestelmd,
tunnettu siitd, ettd hydrofobinen vaha-aine valitaan
ryhmédstd, joka kd&sittdd luonnon vahat, synteettiset vahat ja

niiden seokset.

12. Patenttivaatimuksen 1 mukainen luovutusjdrjestelms,

tunnettu siitd, ettd hydofobinen vaha-aine valitaan
ryhmdstd, johon kuuluu parafiinivaha, mehil8isvaha, karnau-
bavaha, kandelillavaha, lanoliini, laakerinmarjavaha, soke-
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riruoko, vaseliini, karbovaha, valaanp&dvaha, riisinleseva-
ha, mikrokidevaha, ja ndiden seokset.

13. Menetelmd makuaineen luovutusjédrjestelmsn, jolla on mah-
dollista aikaansaada sekd makuaineen kapselointi ettd maun
ja makeuden lisd&ntyminen, valmistamiseksi, tunnettu
siitd, ettéd

a) valmistetaan rasvan, vahan tai niiden seosten su-
la homogeeninen seos, ja pidetd&n td&m& seos ldmpdtilassa,
joka on taumatiinin, monelliinin tai dihydrokalkonien dena-

turoitumisldmpstilan alapuolella;
b) lis&td4n sulaan seokseen taumatiinia, monelliinia,

dihydrokalkoneja tai niiden seoksia noin 70 - .noim 90 °C:n
l&mpdtilassa ja sekoitetaan homogeeniseksi;

c) muodostetaan jauhemaisesta makuainekoostumukses-
ta, jonka l&8mpstila on b):n sulan seoksen sulamispisteen
alapuolella, leijuilmavirtaus;

d) sumutetaan b):n sula seos jauhemaisen makuaine-
koostumuksen leijuvirtaukseen j8hmettyneen kapselipddllys-
teen muodostamiseksi sanotulle jauhemaiselle makuainekoostu-

mukselle.

14, Patenttivaatimuksen 13 mukainen menetelm&, t un n e t -
t u siit8, ettd sula seos muodostetaan l&mp&tilassa, joka
on riittdvd sen pysymiseksi sulana, mutta alle noin 100 °C.

15. Patenttivaatimuksen 13 mukainen menetelm$, t unne t -
t u siitd, ettd sula kapselointi muodostetaan l&mp&tilassa,
joka on riittdv3 sen pysymiseksi sulana, mutta alle noin

80 °C. o

16. Patenttivaatimuksen 13 mukainen menetelm&, t un ne t -
t u siitd, ettd sulan seoksen sumutusm8&drd pidetddn arvossa
noin 15 - _noin 20 ml/minuutissa, ja ettd jauhemaisen sumu-

kuivatun makuaineen leijuilmavirtauksen l&mpd&tila on noin 70

~ _neim 75 °C.
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17. Patenttivaatimuksen 13 mukainen menetelmd, t unnet -
tu siit8, ettd vaiheessa a) muodostettu sula seos k8sit-
td84 materiaalin, joka on valittu ryhm&std, joka k&sittés
luonnon tai synteettiset vahat, hydratut tai osittain hydra-
tut rasvahapot, monoglyseridit, diglyseridit, triglyseridit,
sorbitoliesterit, polyglyseroliesterit, ja n#iden seokset.

18. Patenttivaatimuksen 1 mukaisen luovutusjirjestelmén
k&yttd purukumikoostumuksessa, leivonnaiskoostumuksessa,
farmaseuttisessa koostumuksessa, elintarvikkeessa tai ham-
paanpuhdistuskoostumuksessa tai hammasliimassa.
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