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Beschreibung

[0001] Die vorliegende Erfindung betrifft Hartkaramellen mit einer durch oberflachenaktive Mittel modifizierten
Oberflache, die sich durch verbesserte Lagerungsstabilitat auszeichnen.

[0002] Zuckerhaltige Karamellen nehmen in feuchtwarmer Atmosphare Wasser auf, was nach langerer Lage-
rung in der Regel zu klebrigen, weichen bis zerflieBenden Produkten fuhrt. Auch die im Stand der Technik be-
kannten zuckerfreien Hartkaramellen sind hinsichtlich ihrer Lagerfahigkeit verbesserungsfahig. Diese Nachtei-
le beruhen auf der Art und Zusammensetzung der fiir die Herstellung der Hartkaramellen verwendeten Zucke-
raustauschstoffe beziehungsweise deren Gemische.

Stand der Technik

[0003] Die deutsche Offenlegungsschrift Nr. 27 29 896 offenbart ein Verfahren zur Herstellung von Hartkara-
mellen aus Xylit, wobei dem geschmolzenen Xylit bei einer Temperatur unterhalb des Xylit-Schmelzpunktes
pulverformiges Xylit zugegeben wird. Da Xylit allerdings sehr leicht auskristallisiert, werden polykristalline was-
serfreie Produkte erhalten, die nicht die erforderliche glasahnliche Struktur aufweisen. Die Produkte kénnen
deshalb bis zu 10 Gew.- Sorbit enthalten. Sorbit weist jedoch eine Reihe von Nachteilen auf. Beispielsweise
ist es sehr hygroskopisch. Sorbit-haltige Produkte werden daher bei langerer Lagerung feucht und klebrig.
[0004] Die US-Patentschrift Nr. 4,971,798 offenbart Hartkaramellen, die hydrierte Isomaltulose enthalten.
[0005] Hydrierte Isomaltulose, die auch als Isomalt bezeichnet wird, ist ein nahezu dquimolares Gemisch aus
6-0-a-D-Glucopyranosyl-D-sorbit (1,6-GPS) und dem Stereoisomeren 1-0-a-D-Glucopyranosyl-D-mannit
(1,1-GPM). Insbesondere aufgrund der geringen Léslichkeit von 1,1-GPM neigt die in den genannten Hartka-
ramellen verwendete hydrierte Isomaltulose zur Rekristallisation, so dass die Hartkaramellen triibe werden.
[0006] Die EP 0 886 474 B1 offenbart die Verwendung von 1-O-a-D-Glucopyranosyl-D-sorbit (1,1-GPS) be-
ziehungsweise eines 1,1-GPS-haltigen Siflungsmittelgemisches aus 1,6-GPS, 1,1-GPM und 1,1-GPS in Ka-
ramellen. 1,1-GPS reduziert die Kristallisationsneigung von 1,1-GPM. Aufgrund ihres 1,1-GPS-Gehaltes sind
diese Karamellen nicht-hygroskopisch und verbessert lagerfahig.

[0007] Die EP 0 847 242 B1 beschreibt Hartkaramellen, die unter Verwendung eines SuRungsmittelgemi-
sches aus 1,1-GPM und 1,6-GPS, das mehr als 57 Gew.-% 1,1-GPM aufweist, hergestellt werden. Diese Hart-
karamellen bilden an der Oberflache eine mikrokristalline Grenzschicht aus, die offensichtlich dazu beitragt,
die H,0O-Aufnahme und Klebrigkeit der Hartkaramellen zu reduzieren und so deren Lagerstabilitdt zu erhéhen.
Die 1,1-GPM-angereicherten Hartkaramellen weisen daruber hinaus eine erhéhte Temperaturstabilitat auf.
[0008] Im Stand der Technik sind auch zahlreiche Verfahren bekannt, um die Lagerungsstabilitat von Hartka-
ramellen mittels Dragierung zu verbessern.

[0009] So beschreibt die DE 195 32 396 C2 beispielsweise dragierte Produkte, enthaltend einen Kern und
eine Decke, wobei die Decke wenigstens eine Schicht aus einem 1,6-GPS-angereicherten Gemisch aus
1,6-GPS und 1,1-GPM in einem Verhaltnis von 57 Gew.-%:43 Gew.-% bis 99 Gew.-%:1 Gew.-% und aus einem
1,1-GPM-angereicherten Gemisch aus 1,6-GPS und 1,1-GPM in einem Verhaltnis von 1 Gew.-%:99 Gew.-%
bis 42 Gew.-%:57 Gew.-% umfasst. Derart dragierte Produkte werden also durch Schichtenfolgen unterschied-
licher Zusammensetzung umbhiillt. Eine langere Haltbarkeit der dragierten Produkte wird insbesondere dann
erreicht, wenn zwischen Kern und Aufienschicht eine oder mehrere 1,1-GPM-angereicherte Schichten ange-
ordnet sind. Aufgrund der im Vergleich zu herkdmmlicher hydrierter Isomaltulose geringeren Ldslichkeit der
1,1-GPM-angereicherten Schichten wird einerseits eine Diffusion von Feuchtigkeit aus dem Kern an die Dra-
gee-Oberflache verhindert und andererseits dringt in feuchtwarmer Atmosphare weniger Feuchtigkeit aus der
Umgebung in den Kern ein, so dass auch unter diesen Bedingungen die Haltbarkeit verbessert ist.

Aufgabenstellung

[0010] Insgesamt zeigt sich jedoch, dass die bislang im Stand der Technik bekannten Hartkaramellen hin-
sichtlich ihrer Lagerfahigkeit verbesserungsfahig sind. Das der vorliegenden Erfindung zugrunde liegende
technische Problem besteht also darin, Hartkaramellen mit verbesserter Lagerstabilitat bereitzustellen.

[0011] Die vorliegende Erfindung I6st das ihr zugrunde liegende Problem durch Bereitstellung einer Hartka-
ramelle mit einer durch mindestens ein oberflachenaktives Mittel modifizierten Oberflache. Die vorliegende Er-
findung I6st das ihr zugrunde liegende Problem auch durch Bereitstellung einer Hartkaramelle, die eine Ge-
nusssaure, insbesondere eine gepufferte Saure enthalt.

[0012] Die erfindungsgemafen Hartkaramellen mit modifizierter Oberflache zeichnen sich ebenso wie die er-
findungsgemafen Hartkaramellen, die eine Genusssaure, insbesondere eine gepufferte Genusssaure enthal-
ten, dadurch aus, dass sie bei Lagerung bedeutend weniger Wasser aus der Umgebung aufnehmen als her-
kdmmliche Hartkaramellen, die keine mittels oberflachenaktiver Mittel modifizierte Oberflache aufweisen be-
ziehungsweise keine Genusssaure enthalten. Aufgrund der erheblich verminderten Wasseraufnahme sind die
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erfindungsgemafen Hartkaramellen daher wesentlich lagerungsstabiler als herkémmliche Hartkaramellen. Ein
weiterer Vorteil der erfindungsgemafien Modifizierung der Hartkaramellen-Oberflache besteht darin, dass so-
wohl zuckerhaltige als auch zuckerfreie Hartkaramellen auf diese Weise behandelt werden kénnen, um ihre
Lagerungsstabilitdt zu erhéhen. Zuckerhaltige Hartkaramellen mit einer durch oberflachenaktive Mittel modifi-
zierten Oberflache und zuckerhaltige Hartkaramellen, die eine Genusssaure enthalten, werden daher im Ge-
gensatz zu herkdmmlichen zuckerhaltigen Hartkaramellen nicht klebrig und zerflieRen nicht. Bei zuckerfreien
Hartkaramellen mit einer durch oberflachenaktive Mittel modifizierten Oberflache und bei zuckerfreien Hartka-
ramellen, die eine Genusssaure enthalten, ist im Gegensatz zu herkémmlichen zuckerfreien Hartkaramellen
die Rekristallisation der Zuckeraustauschstoffe erheblich vermindert. Die erfindungsgemafRen Hartkaramellen
weisen so selbst nach langerer Lagerung ein vorteilhaftes optisches Erscheinungsbild auf. In vorteilhafter Wei-
se fuhrt die erfindungsgemafle Modifizierung der Hartkaramellen-Oberflache nicht zu einer Beeintrachtigung
des Aussehens und auch nicht oder nur in sehr geringem Male zu einer Beeintrachtigung des Geschmacks
der Hartkaramellen. Ein weiterer Vorteil der erfindungsgemafen Modifizierung der Oberflache von Hartkara-
mellen besteht in ihrer einfachen und duflerst kostenguinstigen Durchfiihrung. So kdnnen nach herkémmlichen
Verfahren hergestellte fertige Hartkaramellen einfach in eine oberflachenaktive Mittel enthaltende Lésung be-
ziehungsweise die oberflachenaktiven Mittel selbst getaucht werden. Fertig hergestellte Hartkaramellen kén-
nen auch mit einer oberflachenaktive Mittel enthaltenden Losung beziehungsweise den oberflachenaktiven
Mitteln selbst bespriht oder damit dragiert werden.

[0013] Erfindungsgemal ist also vorgesehen, die Lagerstabilitat von Hartkaramellen dadurch zu verbessern,
indem die Oberflache der Hartkaramelle unter Verwendung mindestens eines oberflachenaktiven Mittels so
modifiziert wird, dass die Hartkaramelle weniger Wasser aus der Umgebung aufnimmt.

[0014] Die Erfindung betrifft daher eine Hartkaramelle, deren Oberflache mittels mindestens eines oberfla-
chenaktiven Mittels modifiziert ist.

[0015] Im Zusammenhang mit der vorliegenden Erfindung wird unter einer ,Hartkaramelle" eine Stilware ver-
standen, die durch Einkochen einer Lésung von Zucker-Arten und/oder Zuckeraustauschstoffen, insbesondere
Zuckeralkoholen, bis auf einen Trockensubstanzgehalt von nicht weniger als 95% hergestellt wird. Aufgrund
des durch das Einkochen bedingten niedrigen Restwassergehaltes besitzen Hartkaramellen eine harte, oft
glasartige Konsistenz. Hartkaramellen enthalten weiterhin geruch- und geschmackgebende, farbende und die
Beschaffenheit beeinflussende Stoffe. Hartkaramellen kénnen satzweise, kontinuierlich oder durch Schmelz-
extrusion hergestellt werden. Hartkaramellen kénnen in gepragter oder gegossener Form mit oder ohne Fiil-
lungen, beispielsweise aus Maltitsirup, vorliegen. Im Gegensatz zu Weichkaramellen enthalten Hartkaramellen
kein Fett.

[0016] Unter ,oberflachenaktiven Mitteln" oder ,grenzflachenaktiven Mitteln" werden im Zusammenhang mit
der vorliegenden Erfindung insbesondere solche organischen Stoffe verstanden, die sich aus ihrer Lésung an
Grenzflachen, beispielsweise Wasser/Ol, stark anreichern und dadurch die Grenzflachenspannung, im Falle
von flissig/gasférmigen Systemen die Oberflachenspannung, herabsetzen.

[0017] Bei den zur erfindungsgemaflen Modifizierung der Hartkaramellenoberflache verwendeten oberfla-
chenaktiven Mitteln handelt es sich nicht um Trennwachse oder Trennmittel, beispielsweise Lecithin oder
Carnaubawachs/Bienenwachs-Kombinationen, die Gblicherweise zur Herstellung von Hartkaramellen einge-
setzt werden. Trennwachse oder Trennmittel sollen insbesondere ein Ankleben der flissigen Hartkaramel-
len-Masse auf den zum Transport der flissigen Hartkaramellenmasse eingesetzten Forderbander verhindern,
bevor diese Masse zu Hartkaramellen gepragt oder gegossen wird. Bedingt durch den Herstellprozess werden
minimale Mengen des Trennwachses/Trennmittels durch das Pragen und GielRen in die Hartkaramelle einge-
arbeitet. Wahrend also Trennwachse oder Trennmittel wahrend des Hartkaramellen-Herstellprozesses, insbe-
sondere vor dem Pragen oder GielRen der Hartkaramellen eingesetzt werden, werden die erfindungsgemaf
zur Modifizierung der Hartkaramellen-Oberflache verwendeten oberflachenaktiven Mittel erfindungsgemaf
nach dem Pragen und Gielen der Hartkaramellen, das hei3t nach dem Hartkaramellen-Herstellprozess, auf
die fertigen Hartkaramellen aufgetragen.

[0018] In einer bevorzugten Ausfihrungsform der Erfindung ist das oberflachenaktive Mittel kein Trennwachs
oder Trennmittel, insbesondere kein Lecithin oder kein Carnaubawachs/Bienenwachs-Gemisch, und befindet
sich ausschlie3lich auf der Oberflache der Hartkaramelle und nicht in der Karamelle.

[0019] Eine besonders bevorzugte Ausfiihrungsform der Erfindung betrifft eine Hartkaramelle mit einer durch
ein oberflachenaktives Mittel modifizierten Oberflache, wobei es sich bei dem oberflachenaktiven Mittel um ei-
nen Emulgator handelt.

[0020] Im Zusammenhang mit der vorliegenden Erfindung wird unter einem ,Emulgator" eine Substanz ver-
standen, die eine Emulsion, also ein disperses System von zwei oder mehr miteinander nicht mischbaren Flis-
sigkeiten, Uber einen langeren Zeitraum hinweg dadurch stabilisiert, indem die Entmischung der Phasen zum
thermodynamisch stabilen Endzustand unterbunden oder verzégert wird. Emulgatoren setzen die Grenzfla-
chenspannung zwischen den Phasen herab und stabilisieren die Emulsion durch Grenzflachenfilme sowie
durch Ausbildung sterischer oder elektrischer Barrieren, wodurch das Zusammenflieen der emulgierten Teil-
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chen verhindert wird. Emulgatoren missen daher Uber grenzflachen- oder oberflachenaktive Eigenschaften
verfligen, so dass die Grenzflachenspannung zwischen den nicht-mischbaren Phasen vermindert wird. Emul-
gatoren muissen ferner in der Lage sein, Teilchen so aufzuladen, dass sie sich absto3en oder eine stabile
Schutzschicht um die Teilchen bilden. Emulgatoren liegen in der Regel als 6lige bis wachsartige, haufig auch
als pulverférmige Stoffe vor. Strukturelles Kennzeichen von Emulgatoren ist der amphiphile Molekilaufbau.
Das Molekdl eines Emulgators besitzt mindestens eine Gruppe mit Affinitat zu Substanzen starker Polaritat
(polare oder hydrophile Gruppe) und mindestens eine Gruppe mit Affinitdt zu unpolaren Substanzen (apolare
oder lipophile Gruppe). Die gemeinsame Anwesenheit hydrophiler und lipophiler Gruppen im Molekil ermég-
licht es, dass der Emulgator Wechselwirkungen sowohl mit hydrophilen als auch mit lipophilen Phasen einge-
hen kann.

[0021] Erfindungsgemal ist in bevorzugter Ausflihrungsform vorgesehen, dass es sich bei dem zur Oberfla-
chenmaodifizierung von Hartkaramellen verwendeten Emulgator um ein Monoglycerid h6hermolekularer Fett-
sauren, ein Diglycerid hohermolekularer Fettsduren, einen unter Verwendung von Monoglyceriden und/oder
Diglyceriden héhermolekularer Fettsduren hergestellten Ester oder ein Gemisch davon handelt. Unter Mono-
glyceriden werden insbesondere Partialester von Glycerin mit hé6hermolekularen Fettsauren verstanden. Erfin-
dungsgemal kénnen die zur Oberflachenmodifizierung von Hartkaramellen eingesetzten Monoglyceride han-
delsubliche Monoglyceride sein, die aus Gemischen von Mono- und Diestern, das heil3t Diglyceriden, mit ge-
ringen Anteilen an Triglyceriden bestehen.

[0022] In einer besonders bevorzugten Ausfiihrungsform der Erfindung ist das Monoglycerid Dimodan PV®.
In einer weiteren bevorzugten Ausfiihrungsform der Erfindung ist der unter Verwendung von Monoglyceriden
und/oder Diglyceriden hergestellte Ester ein Zitronensaureester, insbesondere ein Zitronensaureester eines
Gemisches von Mono- und Diglyceriden. Vorzugsweise ist der Zitronensaureester von Mono-Diglyceriden Su-
gin 472 C/IKV®.

[0023] Erfindungsgemal kann es sich bei dem Emulgator auch um einen Sorbitanester handeln. Sorbitanes-
ter sind Mono-, Di- und Triester von Sorbitanen. Sorbitane oder Monoanhydrosorbite sind 4-wertige Alkohole,
die durch Entzug von 1 Mol Wasser aus Sorbit entstehen. Vorzugsweise ist der zur Oberflachenmodifizierung
von Hartkaramellen eingesetzte Sorbitanester Sorbitantristearat, insbesondere Sorbester 65°, oder Polyoxye-
thylen-sorbitan-monostearat, insbesondere Tween 60°.

[0024] Eine besonders bevorzugte Ausfiihrungsform der Erfindung betrifft eine Hartkaramelle mit einer durch
ein oberflachenaktives Mittel modifizierten Oberflache, wobei es sich bei dem oberflachenaktiven Mittel um
eine hydrophobe Substanz handelt.

[0025] Im Zusammenhang mit der vorliegenden Erfindung wird unter einer ,hydrophoben Substanz" eine Ver-
bindung verstanden, die dadurch charakterisiert ist, dass sie nicht in Wasser eindringt und darin verbleibt. Hy-
drophobe Verbindungen gehoéren daher zu grenzflachenaktiven Stoffen.

[0026] In einer bevorzugten Ausgestaltung der Erfindung umfasst die hydrophobe Substanz, durch die die
Oberflache von Hartkaramellen modifiziert ist, mindestens ein Glycerid von Fettsauren, vorzugsweise ein Ge-
misch mehrerer Glyceride gesattigter Fettsauren.

[0027] Bei dem Glyceridgemisch handelt es sich vorzugsweise um das Spezialdl 2685°. Erfindungsgemaf ist
auch vorgesehen, dass das Glyceridgemisch ein Gemisch von Triglyceriden gesattigter Fettsauren sein kann,
wobei die gesattigten Fettsauren insbesondere 8 bis 10 C-Atome aufweisen. Vorzugsweise handelt es sich bei
dem zur Oberflachenmodifizierung von Hartkaramellen eingesetzten Triglyceridgemisch um Miglyol 854°.
[0028] Erfindungsgemal kann das verwendete Triglyceridgemisch zusatzlich Bienenwachs enthalten. Erfin-
dungsgemal besonders bevorzugt handelt es bei dem Bienenwachs enthaltenden Triglyceridgemisch um Mi-
glyol 855°.

[0029] Erfindungsgemal ist selbstverstandlich vorgesehen, dass die erfindungsgemalen Hartkaramellen
eine mittels mehrerer oberflachenaktiver Mittel modifizierte Oberflache aufweisen. Durch die Behandlung der
Hartkaramellen-Oberflache mit mehreren oberflachenaktiven Mitteln werden aulerst vorteilhafte synergisti-
sche Effekte bezliglich einer verbesserten Lagerungsstabilitat erreicht.

[0030] Erfindungsgemal ist ebenfalls vorgesehen, dass das zur Modifizierung der Hartkaramellenoberflache
verwendete oberflachenaktive Mittel, insbesondere wenn es eine 6lige Konsistenz aufweist beziehungsweise
ein Ol ist, zusatzlich Aromen enthalt, so dass beim Konsum der Hartkaramellen im Mund am Anfang nicht nur
Ol abgelutscht wird, sondern die in den Aromen enthaltenen Aromastoffe. In einer bevorzugten Ausfiihrungs-
form kann das oberflachenaktive Mittel beispielsweise eine aromatische Essenz enthalten. In einer weiteren
bevorzugten Ausfihrungsform der Erfindung ist das oberflachenaktive Mittel selbst eine aromatische Essenz.
[0031] Eine besonders bevorzugte Ausfiihrungsform der Erfindung betrifft eine Hartkaramelle mit einer durch
ein oberflachenaktives Mittel modifizierten Oberflache, wobei die oberflachenmodifizierte Hartkaramelle eine
Saure, insbesondere eine Genusssaure enthalt. Im Zusammenhang mit der vorliegenden Erfindung wird unter
einer ,Saure" oder ,Genusssaure" eine organische Saure verstanden, die insbesondere aufgrund ihrer Puffer-
wirkung die Rekristallisation von Zuckern und/oder Zuckeraustauschstoffen in einer Hartkaramelle beeinflusst,
insbesondere reduziert, und auf diese Weise dazu beitragt, die Wasseraufnahme von Hartkaramellen zu ver-
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mindern und dadurch die Lagerungsstabilitat der Hartkaramellen zu verbessern. Erfindungsgemal ist also vor-
gesehen, dass die Lagerungsstabilitdt der erfindungsgemaflen Hartkaramellen, die eine mittels oberflachen-
aktiver Mittel modifizierte Oberflache aufweisen, dadurch noch weiter gesteigert wird, dass die Hartkaramellen
unter Verwendung einer Genusssaure hergestellt werden.

[0032] Vorzugsweise handelt es sich bei der in den erfindungsgemafien Hartkaramellen enthaltenen Genuss-
sauren um Apfelsaure, Zitronensaure oder Milchs&ure. Bei Verwendung von Milchséure ist erfindungsgeman
vorgesehen, dass diese in Hartkaramellen vorzugsweise in einer Menge von 1 Gew.-%, bezogen auf die Ge-
samtmasse der Hartkaramelle, enthalten ist.

[0033] In einer besonders bevorzugten Ausfihrungsform der Erfindung ist vorgesehen, dass die erfindungs-
gemale Hartkaramelle eine gepufferte Saure enthalt. Im Zusammenhang mit der vorliegenden Erfindung wird
unter einer ,gepufferten Saure" eine wassrige Losung von Elektrolyten verstanden, die nach Zusatz von Was-
serstoff-lonen oder Hydroxid-lonen ihren pH-Wert nicht oder nur unwesentlich andert. Sauren kénnen mit allen
Salzen aus schwachen Sauren und starken Basen gepuffert werden. Die Wirkung dieser zum Puffern der Sau-
re verwendeten Puffersubstanzen beruht auf der Abfangreaktion der Wasserstoff-lonen oder Hydroxid-lonen.
[0034] Vorzugsweise ist die zur Herstellung der erfindungsgemafien Hartkaramellen verwendete gepufferte
Saure mit einem Neutralsalz derselben Saure gepuffert. Bei Verwendung von gepufferter Milchsaure ist die
Milchsaure mit einem Neutralsalz der Milchsaure, vorzugsweise Calciumlactat oder Natriumlactat, als Milch-
saurepuffer gepuffert. Besonders bevorzugt enthalt die erfindungsgemafe Hartkaramelle 0,1 Gew.-% bis 2
Gew.-% gepufferte Milchsaure, bezogen auf die Gesamtmasse der Hartkaramelle.

[0035] In einer bevorzugten Ausfihrungsform der Erfindung ist die erfindungsgemafie Hartkaramelle mit ei-
ner durch mindestens ein oberflachenaktives Mittel modifizierten Oberflache eine zuckerhaltige Hartkaramelle.
[0036] Im Zusammenhang mit der vorliegenden Erfindung werden unter ,Zucker" beziehungsweise ,Zucker-
arten" Produkte wie Saccharose, gereinigte kristalline Saccharose, beispielsweise in Form von raffiniertem Zu-
cker, Raffinade, raffiniertem Weilzucker, WeilRzucker oder HalbweilRzucker, wassrige Lésungen von Saccha-
rose, beispielsweise in Form von Flissigzucker, wassrige Lésungen von teilweise durch Hydrolyse invertierter
Saccharose, beispielsweise Invertzucker-Sirup oder Invertflissigzucker, Glucose-Sirup, getrockneter Gluco-
sesirup, kristallwasserhaltige Dextrose oder kristallwasserfreie Dextrose verstanden. Die erfindungsgemale
zuckerhaltige Hartkaramelle ist also eine Hartkaramelle, die als Suflungsmittel Saccharose, Invertflissigzu-
cker, Invertzuckersirup, Dextrose und/oder Glucose-Sirup enthalt.

[0037] In einer weiteren besonders bevorzugten Ausfiihrungsform der Erfindung ist die erfindungsgemafe
Hartkaramelle mit einer durch mindestens ein oberflachenaktives Mittel modifizierten Oberflache eine zucker-
freie Hartkaramelle.

[0038] Im Zusammenhang mit der vorliegenden Erfindung wird unter einer ,zuckerfreien Hartkaramelle" eine
Hartkaramelle verstanden, die als StiBungsmittel keine Zucker-Arten enthalt, also weder Saccharose, Invert-
flissigzucker, Invertzuckersirup, Dextrose noch Glucose-Sirup, sondern Zuckeraustauschstoffe. Der Begriff
~Zuckeraustauschstoffe" umfasst alle Stoffe auer den vorstehend genannten Zuckerarten, die zur Suflung
von Lebensmitteln verwendet werden kénnen. Der Begriff ,Zuckeraustauschstoffe" umfasst neben den Inten-
siv-Sufstoffen, beispielsweise Aspartam, Acesulfam-K, Cyclamat und Saccharin, Substanzen wie hydrierte
Mono- und Disaccharid-Zuckeralkohole, beispielsweise Lactit, Xylit, Sorbit, Mannit, Maltit, Isomalt, 1,6-GPS,
1,1-GPS und 1,1-GPM, sowie Fructose, Leucrose, Sorbose, Isomaltulose, kondensierte Palatinose, hydrierte
kondensierte Palatinose und Fructooligosaccharide.

[0039] In einer bevorzugten Ausfiihrungsform der Erfindung handelt es sich bei der zuckerfreien Hartkaramel-
le um eine Karamelle, die einen Maximalgehalt an den vorstehend genannten Zuckerarten von 0,5 Gew.-%,
bezogen auf das Trockengewicht, aufweist.

[0040] Vorzugsweise enthalten die erfindungsgemalen zuckerfreien Hartkaramellen als Stfungsmittel Mal-
tit-Sirup, Mannit, Xylit, Sorbit, 1,6-GPS (6-0-a-D-Glucopyranosyl-D-sorbit), 1,1-GPS (1-0-a-D-Glucopyrano-
syl-D-sorbit), 1,1-GPM (1-0-a-D-Glucopyranosyl-D-mannit) oder ein Gemisch davon.

[0041] Ein bevorzugt verwendetes Gemisch von 1,6-GPS und 1,1-GPM ist Isomalt, wobei 1,6-GPS und
1,1-GPM in nahezu aquimolaren Mengen vorliegen. Erfindungsgemal kénnen in den erfindungsgemafien zu-
ckerfreien Hartkaramellen auch 1,6-GPS-angereicherte Gemische aus 1,6-GPS und 1,1-GPM und
1,1-GPM-angereicherte Gemische aus 1,6-GPS und 1,1-GPM als SuRungsmittel enthalten sein, insbesondere
die in der DE 195 32 396 C2 offenbarten Gemische, wobei der Offenbarungsgehalt dieser Druckschrift hinsicht-
lich der Beschreibung und Bereitstellung der 1,6-GPS-angereicherten und 1,1-GPM-angereicherten StRungs-
mittelgemische vollstandig in den Offenbarungsgehalt der vorliegenden Lehre mit einbezogen wird. Erfin-
dungsgemal kénnen auch 1,1-GPS-haltige Gemische von 1,6-GPS und 1,1-GPM als Sif3ungsmittel einge-
setzt werden, insbesondere die in der EP 0 625 578 B1 offenbarten Gemische, wobei der Offenbarungsgehalt
dieser Druckschrift hinsichtlich der Beschreibung und Bereitstellung der 1,1-GPS-, 1,6-GPS- und 1,1-GPM-hal-
tigen SRungsmittelgemische vollstandig in den Offenbarungsgehalt der vorliegenden Lehre mit einbezogen
wird.

[0042] Die erfindungsgemalfien zuckerfreien Hartkaramellen mit einer durch mindestens ein oberflachenakti-
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ves Mittel modifizierten Oberflache kdnnen neben den vorstehend genannten Zuckeraustauschstoffen zusatz-
lich einen oder mehrere Intensivsifistoffe, insbesondere Cyclamat, Saccharin, Aspartam, Glycyrrhizin, Neo-
hesperidin-Dihydrochalcon, Thaumatin, Monellin, Acesulfam, Alitam und/oder Succralose enthalten.

[0043] Die erfindungsgemafien zuckerhaltigen oder zuckerfreien Hartkaramellen mit einer modifizierten
Oberflache kdnnen darlber hinaus zusatzlich Farbstoffe, Geruchsstoffe, Geschmacksstoffe, Bindemittel
und/oder Fllstoffe enthalten. Als Farbstoffe kommen sowohl synthetische als auch naturliche Farbstoffe in Be-
tracht. Geeignete synthetische Farbstoffe sind beispielsweise Erythrosin, Indigo Camine, Tartrazin oder Titan-
dioxid. Geeignete naturliche Farbstoffe sind beispielsweise Karotinoide wie 3-Karotin, Riboflavine, Chlorophyll,
Anthocyane, Betanin und ahnliche. Als Fillstoffe kdnnen beispielsweise Polydextrose oder Inulin dienen. Als
Bindemittel kdnnen beispielsweise Verbindungen aus der Gruppe der Alginate, Gelatine oder Cellulose einge-
setzt werden. Geschmackstoffe umfassen die ublicherweise verwendeten Stoffe, beispielsweise atherische
Ole, synthetische Aromen oder Gemische davon, beispielsweise Ole aus Pflanzen oder Friichten wie Zitrusél,
Fruchtessenzen, Pfefferminzdl, Nelkendl, Anis etc..

[0044] Erfindungsgemal ist auch vorgesehen, dass die erfindungsgemaflen Hartkaramellen mit einer durch
oberflachenaktive Mittel modifizierten Oberflache, insbesondere die erfindungsgemaflen zuckerfreien Hartka-
ramellen, medizinisch wirksame Bestandteile enthalten.

[0045] Die vorliegende Erfindung 16st das ihr zugrunde liegende Problem auch durch Bereitstellung einer
Hartkaramelle, die mindestens eine Genusssaure, insbesondere mindestens eine gepufferte Saure enthalt.
[0046] Erfindungsgemal ist also vorgesehen, die Aufnahme von Wasser durch die Hartkaramellen wahrend
der Lagerung dadurch zu reduzieren, indem die Hartkaramellen unter Verwendung mindestens einer Saure,
insbesondere einer Genusssaure hergestellt wird. Die erfindungsgemalfien Hartkaramellen, die unter Verwen-
dung einer Genusssaure hergestellt sind, zeichnen sich daher in vorteilhafter Weise durch eine verbesserte
Lagerstabilitat aus.

[0047] Vorzugsweise handelt es sich bei der in den erfindungsgemafien Hartkaramellen enthaltenen Genuss-
séure um Apfelséure, Zitronenséure oder Milchsaure. Bei Verwendung von Milchs&ure ist erfindungsgeman
vorgesehen, dass diese in Hartkaramellen vorzugsweise in einer Menge von 1 Gew.-%, bezogen auf die Ge-
samtmasse der Hartkaramelle, enthalten ist.

[0048] In einer besonders bevorzugten Ausfihrungsform der Erfindung ist vorgesehen, dass die erfindungs-
gemalie Hartkaramelle eine gepufferte Saure enthalt.

[0049] Aufgrund ihrer Pufferwirkung kann die in der erfindungsgemafen Hartkaramelle enthaltene gepufferte
Saure die Rekristallisation von Zuckern und/oder Zuckeraustauschstoffen in der Hartkaramelle beeinflussen,
insbesondere reduzieren, so dass die Wasseraufnahme von Hartkaramellen vermindert und dadurch die La-
gerungsstabilitat der Hartkaramellen verbessert wird.

[0050] Vorzugsweise ist die zur Herstellung der Hartkaramellen verwendete gepufferte Genusssaure mit ei-
nem Neutralsalz derselben Saure gepuffert. Bei Verwendung von gepufferter Milchsaure ist die Milchsaure da-
her vorzugsweise mit einem Neutralsalz der Milchsaure, insbesondere Calciumlactat oder Natriumlactat, als
Milchsaurepuffer gepuffert. Besonders bevorzugt enthalt die erfindungsgemafie Hartkaramelle 0,1 Gew.-% bis
2 Gew.-% gepufferte Milchsaure, bezogen auf die Gesamtmasse der Hartkaramelle.

[0051] Die erfindungsgemalien Hartkaramellen, die eine Saure oder eine gepufferte Saure enthalten, kdnnen
sowohl zuckerhaltige als auch zuckerfreie Hartkaramellen sein. Die erfindungsgemafien zuckerhaltigen oder
zuckerfreien Hartkaramellen kdnnen darlber hinaus zusatzlich Farbstoffe, Geruchstoffe, Geschmackstoffe,
Bindemittel und/oder Flllstoffe enthalten.

[0052] Die vorliegende Erfindung betrifft ebenfalls die Verwendung eines oberflachenaktiven Mittels zur Mo-
difizierung der Oberflache einer Hartkaramelle, wobei es sich bei der Hartkaramelle sowohl um eine zucker-
haltige als auch eine zuckerfreie Hartkaramelle handeln kann. Die Erfindung betrifft daher auch die Verwen-
dung eines oberflachenaktiven Mittels zur Verbesserung der Lagerstabilitat einer zuckerhaltigen oder einer zu-
ckerfreien Hartkaramelle.

[0053] Bei dem zur Modifizierung der Hartkaramellenoberflache beziehungsweise zur Verbesserung der La-
gerstabilitat einer Hartkaramelle verwendeten oberflachenaktiven Mittel kann es sich erfindungsgeman um ei-
nen Emulgator oder eine hydrophobe Substanz handeln.

[0054] Erfindungsgemal ist vorgesehen, dass der verwendete Emulgator ein Monoglycerid hdhermolekula-
rer Fettsauren, ein Diglycerid h6hermolekularer Fettsduren, ein unter Verwendung eines solchen Monoglyce-
rids oder Diglycerids hergestellter Ester oder ein Gemisch davon ist. Ein erfindungsgemal bevorzugt verwen-
detes Monoglycerid ist Dimodan PV®. Ein erfindungsgemaR bevorzugt eingesetztes Veresterungsprodukt von
Monoglyceriden und/oder Diglyceriden ist ein Zitronensaureester, insbesondere Sugin 472 C/IKV®. Erfindungs-
geman kann als Emulgator auch ein Sorbitanester wie Sorbitantristearat, beispielsweise Sorbester 65°, oder
Polyoxyethylen-sorbitanmonostearat, beispielsweise Tween 60®, eingesetzt werden.

[0055] Erfindungsgemal ist vorgesehen, dass die verwendete hydrophobe Substanz mindestens ein Glyce-
rid gesattigter Fettsauren oder ein Gemisch mehrerer Glyceride gesattigter Fettsauren umfasst. In einer bevor-
zugten Ausgestaltung der Erfindung handelt es sich bei dem Gemisch von mehreren Glyceriden gesattigter
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Fettsduren um Spezialdl 2685°. In einer weiteren bevorzugten Ausgestaltung der Erfindung umfasst das Ge-
misch von mehreren Glyceriden ein Gemisch von Triglyceriden gesattigter Fettsduren, insbesondere Fettsau-
ren mit 8 bis 10 Kohlenstoffatomen. Ein erfindungsgemaf vorzugsweise verwendetes Triglyceridgemisch ist
Miglyol 854®. ErfindungsgemaR kann das verwendete Gemisch von Triglyceriden geséattigter Fettsauren zu-
satzlich Bienenwachs enthalten. Ein erfindungsgemaf vorzugsweise verwendetes Bienenwachs-haltiges Tri-
glyceridgemisch ist Miglyol 855°.

[0056] Die vorliegende Erfindung betrifft ebenfalls die Verwendung einer Genusssaure, insbesondere einer
gepufferten Genussaure, zur Verbesserung der Lagerstabilitat einer zuckerhaltigen oder einer zuckerfreien
Hartkaramelle.

[0057] Vorzugsweise handelt es sich bei der zur Verbesserung der Lagerstabilitat von Hartkaramellen ver-
wendeten Genusssaure um Apfelséure, Zitronensure oder Milchséure. In besonders vorteilhafter Weise wird
zur Verbesserung der Lagerstabilitdt von Hartkaramellen eine gepufferte Genusssaure eingesetzt, wobei die
Genusssaure mit einem Neutralsalz derselben Saure gepuffert ist. Bei Verwendung von gepufferter Milchsaure
ist die Milchsaure daher vorzugsweise mit einem Neutralsalz der Milchsaure, insbesondere Calciumlactat oder
Natriumlactat, als Milchsaurepuffer gepuffert.

[0058] Die vorliegende Erfindung betrifft auch ein Verfahren zur Erhéhung der Lagerungsstabilitat von zucker-
haltigen oder zuckerfreien Hartkaramellen, wobei die Oberflache bereits hergestellter Hartkaramellen durch
Auftragen von mindestens einem oberflachenaktiven Mittel modifiziert wird.

[0059] Erfindungsgemal ist also vorgesehen, dass die Lagerstabilitdt von Hartkaramellen dadurch verbes-
sert wird, indem nach der Herstellung der Hartkaramellen mindestens ein oberflachenaktives Mittel auf die
Hartkaramellen-Oberflache aufgetragen wird. Die Hartkaramellen selbst kbnnen nach herkémmlichen Verfah-
ren hergestellt werden. Beispielsweise kdnnen die Hartkaramellen hergestellt werden, indem ein StuRungsmit-
tel oder SuBungsmittelgemisch mit Wasser Uber einen ausreichend langen Zeitraum bei einer Temperatur von
140°C bis 200°C in einem Bonbonkocher gekocht wird, wobei das Kochen gegebenenfalls unter Vakuum er-
folgt. Nach Abkulhlen der Masse auf Temperaturen von etwa 100°C bis 120°C kénnen Aromen und Genuss-
sauren sowie gegebenenfalls weitere SulRungsmittel zugegeben werden. AnschlieRend wird die Masse zu
Bonbons gegossen oder gepragt und weiter abgekuhlt. Die Hartkaramellen-Herstellung kann aber auch auf ei-
ner kontinuierlichen Kochanlage erfolgen. Alternativ kdnnen die Hartkaramellen auch mittels des Schmelzext-
rusions-Verfahrens hergestellt werden, wobei allerdings kein Wasser zugegeben wird.

[0060] Nach Herstellung der Hartkaramellen werden die fertigen Hartkaramellen erfindungsgemaf oberfla-
chenmadifiziert. In einer bevorzugten Ausgestaltung des erfindungsgemafen Verfahrens ist vorgesehen, dass
die fertigen Hartkaramellen in eine LOsung oder Emulsion, die ein oder mehrere oberflachenaktive Mittel ent-
halt, oder in die oberflachenaktiven Mittel selbst getaucht und danach getrocknet werden. In einer weiteren
Ausgestaltung des erfindungsgemafien Verfahrens ist vorgesehen, dass die fertigen Hartkaramellen mit einer
Lésung oder Emulsion, die ein oder mehrere oberflachenaktive Mittel enthalt, oder mit den oberflachenaktiven
Mitteln selbst bespriht und anschliefend getrocknet werden. In noch einer weiteren Ausgestaltung des erfin-
dungsgemalen Verfahrens ist vorgesehen, dass das/die oberflachenaktive(n) Mittel unter Verwendung von
Dragierverfahren auf die Oberflache der fertigen Hartkaramellen aufgetragen wird/werden. Das/die oberfla-
chenaktiven Mittel kdnnen beispielsweise unter Verwendung von Weichdragier-Verfahren auf die Hartkaramel-
len aufgetragen werden. Unter einer ,Weichdragierung" wird erfindungsgemaf das Aufbringen geléster oder
in einer Emulsion befindlicher oder fliissiger oberflachenaktiver Mittel auf in Bewegung befindliche Hartkara-
mellen verstanden, wobei nach jedem Auftrag mit einem Pulver eines oder mehrerer oberflachenaktiver Mittel
abgestreut wird. Das/die oberflachenaktiven Mittel kbnnen auch unter Verwendung von Hartdragier-Verfahren
auf die Hartkaramellen aufgetragen werden. Unter ,Hartdragierung" wird erfindungsgemaf ebenfalls das Auf-
bringen geldster oder in einer Emulsion befindlicher oder flissiger oberflachenaktiver Mittel auf in Bewegung
befindliche Hartkaramellen verstanden, wobei jedoch im Gegensatz zum Weichdragier-Verfahren kein Pulver
oberflachenaktiver Mittel aufgestreut wird.

[0061] Erfindungsgemal kann die Lésung oder Emulsion des/-der oberflachenaktiven Mittel(s) beziehungs-
weise das/die oberflachenaktive(n) Mittel, sofern diese(s) flissig ist, zusatzlich Geschmacksstoffe, beispiels-
weise Aromen wie aromatische Essenzen enthalten.

[0062] Erfindungsgemal ist auch vorgesehen, dass bei Anwendung von Dragierverfahren zum Aufbringen
oberflachenaktiver Mittel auf Hartkaramellen gleichzeitig oder vorher oder danach auch Zucker oder Zucker-
austauschstoffe auf die Hartkaramellen-Kerne aufgetragen werden. So kann zum Dragieren der Hartkaramel-
len beispielsweise eine Losung verwendet werden, die neben dem/den oberflachenaktiven Mittel(n) auch ge-
I6ste Zuckerarten oder Zuckeraustauschstoffe enthalt. Auch das Pulver eines oberflachenaktiven Mittels, das
bei Weichdragierung nach dem Aufbringen einer Lésung auf die Hartkaramelle aufgestreut wird, kann bei-
spielsweise ein Saccharid-Pulver enthalten. Andererseits kann die oberflachenaktive Mittel enthaltende L6-
sung oder das oberflachenaktive Mittel enthaltende Pulver auf eine Hartkaramelle aufgetragen werden, die be-
reits mit einer Lésung eines Zuckers oder Zuckeraustauschstoffes und/oder einem Saccharid-Pulver dragiert
wurde. Erfindungsgemaf ist es auch méglich, dass eine Hartkaramelle, die beispielsweise bereits mit einer
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oberflachenaktive Mittel enthaltenden Lésung und/oder einem oberflachenaktive Mittel enthaltenden Pulver

beschichtet wurde, anschlieRend mit einer Losung eines Zuckers oder Zuckeraustauschstoffes und/oder ei-
nem Saccharid-Pulver beschichtet wird.

[0063] Die Erfindung wird anhand der folgenden Figuren und Beispiele naher erlautert.

[0064] Fig. 1 zeigt in graphischer Form die Ergebnisse einer Analyse von saurefreien Isomalt-Hartkaramellen
mit unterschiedlicher Oberflachen-Behandlung im Hinblick auf Geschmack und Ablutschverhalten.

[0065] Fig. 2 zeigt in graphischer Form die Ergebnisse einer Analyse von Genusssauren enthaltenden Iso-

malt-Hartkaramellen mit unterschiedlicher Oberflachen-Behandlung im Hinblick auf Geschmack und Ablutsch-
verhalten.

[0066] Fig. 3 zeigt in graphischer Form die Ergebnisse einer Analyse von Isomalt-Hartkaramellen (Refe-

renz-Muster) mit unterschiedlicher Oberflachen-Behandlung im Hinblick auf Geschmack und Ablutschverhal-
ten.

Ausflihrungsbeispiel
Beispiel 1:
Verbesserung der Lagerstabilitat von zuckerhaltigen Hartkaramellen
Herstellung zuckerhaltiger Hartkaramellen
[0067] Entsprechend herkdmmlichen Verfahren wurden gegossene Hartkaramellen aus Zucker-Glucosesirup
(100/100) hergestellt. Die Herstellung erfolgte durch Kochen eines Ansatzes im Satzkocher und anschlief3en-

des Giel3en der Masse. Die Zusammensetzung der zuckerhaltigen Hartkaramellen ist in Tabelle 1 gezeigt.

Tabelle 1: Zusammensetzung zuckerhaltiger Hartkaramellen

Wassergehalt 4,5 % Gew.-%
Saccharose 46,8 % Gew.-%
Fructose 0,8 % Gew.-%
Glucose 9,5 % Gew.-%
Maltose 7,7 % Gew.-%
Maltotriose 6,2 % Gew.-%
Oligosaccaride 24,5 % Gew.-%

Oberflachenmodifizierung

[0068] Danach wurde die Oberflache der zuckerhaltigen Hartkaramellen unter Verwendung eines Gemisches
von einem Emulgator und einem Ol modifiziert.

[0069] Die gegossenen Hartkaramellen wurden in vier Portionen eingeteilt und durch Eintauchen in eine

Emulgator-Ol-Lésung modifiziert. Tabelle 2 zeigt die Art der Oberflachenmodifizierung der vier Portionen der
Probe.

8/30



DE 102 58 146 A1 2004.06.24

Tabelle 2: Oberflachenmodifizierung zuckerhaltiger Hartkaramellen

Oberfléachen-

Probe o Wasseraufnahme | Bemerkung
modifizierung

1 Keine 4,3 Gew.-% HK* zer-

laufen

5 % Sugin 472 .

2 -3
C/IKV + 95 & 1,3 Gew HK* nicht
Spezialsl zerlaufen
2685
5 % Sorbester

3 =% * -
65 + 95 % /2 Gew AR*  be
Spezialdl ginnen zu
2685 zerlaufen
5 % Dimodan .

4 -3 *
PV + 95 & 1,6 Gew. HK* nicht
Spezialol zerlaufen
2685

HK* = Hartkaramellen

Bestimmung der Lagerstabilitat

[0070] Die Lagerstabilitat der Hartkaramellen wurde in einem Stresstest (drei Tage Lagerung bei 25°C/70 r.F.
(relative Feuchtigkeit)) Uberprift. Die Wasseraufnahme wahrend des Lagerungstestes wurde gravimetrisch
bestimmt. Zudem wurden die Hartkaramellen fotografiert. Typischerweise rekristallisieren die Zucker/Glucose-
sirup-Hartkaramellen nicht, sondern zerlaufen bei Lagerung in einer feuchten Atmosphare.

Fazit

[0071] Die Oberflachenmodifizierung mit einem Emulgator/Ol-Gemisch bewirkt eine deutliche Reduzierung
der Wasseraufnahme bei zuckerhaltigen Hartkaramellen. Dadurch wird das Zerlaufen der Karamellen wahrend
der Lagerung verhindert. Die Lagerstabilitat zuckerhaltiger Hartkaramellen wird durch die Oberflachenmodifi-
zierung somit deutlich verbessert.

Beispiel 2:
Einfluss von oberflaohenaktiven Stoffen auf die Lagerstabilitat von Isomalt-Hartkaramellen
Versuch 1

[0072] Es wurden reine Isomalt-Glaskdrper gegossen. Die Oberflache der Isomalt-Hartkaramellen wurde
durch Tauchen der Hartkaramellen in eine Emulgator-L6sung oder eine Emulgator-Fett-Mischung modifiziert.
Die so praparierten Glaskorper wurden drei Tage offen bei 25°C/80 % r. F. gelagert. Die Wasseraufnahme im
Stresstest wurde bestimmt und die gelagerten Proben wurden fotografiert. Glaskdrper, deren Oberflache nicht
verandert wurden, wurden als Referenz gelagert. Der Wassergehalt aller Proben betrug 1,5 Gew.-%.

[0073] Tabelle 3 zeigt die zur Oberflachenmodifizierung von Isomalt-Hartkarameleln verwendeten Emulgato-
ren.
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Tabelle 3:
Name Stoffklasse Hersteller |E-Nummer
Sugin 476 |PGPR Degussa E 476
M
Sugin 472|Zitronensidureester Degussa E 472c
C/IKV von Mono-Diglyceriden
Sorbester|Sorbitantristearat Degussa E 492
65
Dimodan Mono-Diglyceride Vanisco E 471
PV
Tween 60 |[Polyoxyethylen- Merck
sorbitan-monostearat |Schuchard
Tween 80 |Polyoxyethylen- Merck
sorbitan-monooleat Schuchard

[0074] Tabelle 4 zeigt die zur Oberflachenmodifizierung von Isomalt-Hartkaramellen verwendeten Fette und
Ole.

Tabelle 4:

Name Fettart Hersteller

Witarix 250 Kokosfett Condea

Witocan HS Kokos- und Palmkernol Condea

Miglyol 812S Triglycerid ges. Pflan-|SASOL
zenfettsduren (C8/C10)

Miglyol 854 Triglycerid ges. Pflan-|SASOL
zenfettsduren (C8/C10),
Bienenwachs

Miglyol 855 Triglycerid ges. Pflan-|SASOL
zenfettsduren (C8/C10),
Bienenwachs

Miglyol 864 Triglycerid ges. Pflan-|SASOL

zenfettsauren (C8/C1l0),
Bienenwachs, Carnauba-

wachs

Miglyol 866 Triglycerid ges. Pflan-|SASOL
zenfettsduren (C8/C10),
Bienenwachs, Carnauba-
wachs

Miglyol 870 Triglycerid ges. Pflan-|SASOL
zenfettsduren (C8/C10),
Carnaubawachs

Spezialdl 2685 |[Glyceride ges. Fettsiu-|SASOL
ren

[0075] Tabelle 5 zeigt die Wasseraufnahme der mit einem Emulgator beziehungsweise einem Emulga-
tor-Fett/Ol-Gemisch behandelten Isomalt-Glaskérper im Stresstest.
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Tabelle 5
Versuch Emulgator Fett/01 Wasseraufnahme im
MS 136- |art Menge / |Art Stresstest /Gew. %
Gew.-%
1 Sugin 476 M 100 - 1,7
Tween 60 100 - 1,7
3 Sugin 472 5 Spezialsl |1,1
C/IKV 2685
4 Sorbester 5 Spezialol |0,9
65 2685
5 Dimodan PV 5 Spezialol |0,8
2685
Referenzi - - - 2,5

[0076] Die Menge des Emulgators bezeichnet den Anteil in der Emulgator-Fett-Tauchlésung in g/100 g Ge-
misch.

Versuch 2

[0077] In einem zweiten Versuch wurden weitere Kombinationen von Emulgatoren und Fetten/Olen getestet.

Tabelle 6 zeigt die verwendeten Emulgatoren und Fette/Ole und deren Einfluss auf die Wasseraufnahme von
Hartkaramellen im Stresstest.

11/30



DE 102 58 146 A1 2004.06.24

Tabelle 6:
Versuch Emulgator Fett/01 Wasseraufnahme
MS 139- Art Menge/ Art t:Lm tS/tgress_—%
Gew. -3 est/bew.
1 Tween 60 5 Witocan 1,3
HS
2 Tween 60 5 Miglyol 0,6
854
3 Tween 60 5 Miglyol 1,1
855
4 Tween 60 5 Miglyol 1,1
870
5 Sugin 472 5 Witocan 0,3
C/IKV HS
6 Sugin 472 5 Miglyol 1,0
C/IKV 854
7 Sugin 472 5 Miglyol 0,8
C/IKV 855
8 Sugin 472 5 Miglyol 0,9
C/IKV 870
9 Sorbester 5 Witocan 0,5
65 HS
10 Sorbester 5 Miglyol 1,1
65 854
11 Sorbester 5 Miglyol 0,7
65 855
12 Sorbester 5 Miglyol 0,6
65 870
13 Dimodan 5 Witocan 0,3
j24% HS
14 Dimodan 5 Miglyol 0,9
PV 854
15 Dimodan 5 Miglyol 0,6
PV 855
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16 Dimodan 5 Miglyol 1,0
PV 870

17 Sorbester 10 Spezialsl 0,8
65 2685

18 Sorbester 1 Miglyol 0,3
65 854

19 Sorbester 10 Miglyol 0,9
65 854

20 Sorbester 1 Miglyol 0,9
65 870

21 Sorbester 10 Miglyol 0,9
65 870

[0078] Die so behandelten Isomalt-Hartkaramellen weisen keine Rekristallisation auf. In den Probenpaaren
139-18/139-19 und 139-20/139-21 wurde fir die jeweilige Kombination Sorbester 65/Fett das Mischungsver-
haltnis variiert.

[0079] Die Probe 139-18 besitzt nach dem Stresstest eine klare Oberflache ohne Rekristallisation. Gemaf
den Kriterien ,Wasseraufnahme" und ,Aussehen" besitzt diese Probe nach dem Stresstest die héchste Lager-
stabilitat.

Fazit

[0080] Bei Verwendung von Kombinationen der Emulgatoren Sugin 472 C/IKV, Sorbester 65 und Dimodan 65
mit den Fetten/Olen Miglyol 854, Miglyol 855 und Spezialdl 2685 wird die Lagerstabilitat der Isomalt-Hartkara-
mellen deutlich erh6ht, wobei klare Glaskorper nach dem Stresstest erhalten werden.

Beispiel 3
Einfluss von oberflachenaktiven Stoffen auf die Lagerstabilitat von sdurehaltigen Isomalt-Hartkaramellen
Herstellung saurehaltiger Isomalt-Hartkaramellen

[0081] Es wurden Isomalt-Glaskdrper gegossen, denen nach dem Kochen Milchsaure oder eine gepufferte
Milchsdure zugegeben wurde. Die so erhaltenen Isomalt-Glaskdrper wurden anschlieflend durch Eintauchen
in ein hydrophobes Substanzgemisch an der Oberflache modifiziert. Die so praparierten Glaskdrper wurden
drei Tage offen bei 25°C/80 % r.F. gelagert. Dann wurde die Wasseraufnahme im Stresstest bestimmt und die
gelagerten Proben wurden fotografiert. Glaskorper, deren Oberflache nicht verandert wurde, wurden als Refe-
renz gelagert.

[0082] Tabelle 7 zeigt die zur Herstellung der Isomalt-Glaskdrper verwendeten Milchsaure-Produkte bezie-
hungsweise gepufferte Milchsaure enthaltenden Produkte.
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Tabelle 7
Name Purac FCC Puracal Purasal Purac BF
80 PP/FCC S/SP 60 S/30
chem. Iden- L(+)- Calcium-L- |[Natrium- L~
titat Milchsaure lactat- L-lactat| gepufferte
pentahydrat Milchsdure
(Na-Salz)
Zus. Info Lésung Pulver Lésung Ldsung
TS Salz/ - 74 60 20,4
Gew.-%
TS Saure/ 79,7 - - 59,6
Gew.-%
Wasser/Gew. - 20,3 26 40 20
% (Trockn.-
Verl.)
pH-Wert <2 6,9 (10 6-7,5 3,1 (10
Gew.-%) (10 Gew.-%)
Gew.-%)
E-Nummer E 270 E 327 E 325 E 270, E
325

[0083] Die Milchsaure Purac FCC 80 und die gepufferte Milchsaure Purac BF S/30 wurden direkt zur Herstel-
lung saurehaltiger Isomalt-Hartkaramellen eingesetzt. Zudem wurden weitere Milchsaure-Puffer (,Mischung")
hergestellt und zur Herstellung saurehaltiger Isomalt-Hartkaramellen eingesetzt. Tabelle 8 zeigt die hergestell-
ten Milchsaure-Puffer.

Tabelle 8

Zusammensetzung hergestellter Milchsaure-Puffer

Sédure Salz pH-
Kurzbezeichn. [Art Menge/ |Art Menge/ Wert
Gew.-% Gew.-% (10
Gew. -
%)
Mischung 1 Purac 1,5 Purasal 98,5 3,3
FCC 80 S/SP60
Mischung 2 Purac 1,9 Puracal 98,1 5,5
FCC 80 PP/FCC
Mischung 3 Purac 1,7 Puracal 48,3 5,5
FCC 80 PP/FCC
Purasal
S/SP60 >0

[0084] Unter Verwendung der Milchsaureprodukte, Lactat und Milchsaurepuffer kbnnen Hartkaramellen her-
gestellt werden, deren pH-Wert im sauren bis neutralen Bereich liegt.
[0085] Die Konzentration der zugesetzten Saure, des zugesetzten Lactats beziehungsweise der gepufferten
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Milchsaure hat Einfluss auf die Rekristallisation der Hartkaramellen. Deshalb wurde bei der Herstellung der
Hartkaramellen neben der Art der Zusatze auch die Konzentration dieser Zusatze variiert.

[0086] Tabelle 9 zeigt die unter Verwendung von Milchsaure und/oder Milchsaurepuffer hergestellten Hartka-
ramellen sowie deren Wassergehalt vor der Lagerung und ihre Wasseraufnahme wahrend des Stresstestes.

Tabelle 9
Zusatz Saure/ Wassergehalt Wasser-
Versuch Lactat/Mischung (vor Lage- aufnahme
MS140/ |art Menge/Gew.-| rung)/Gew.-% im
% Stress-
test/Gew.
-%
2 Purac BF 0,3 1,3 1,2
S/30
3 Purac BF 1 1,5 0,7
S/30
4 Purac BF 1,9 1,5 0,7
S/30
5 Purac FCC 0,3 1,3 7,1
80
6 Purac FCC 1 1,2 1,1
80
7 Purac FCC 1,9 1,3 2,7
80
8 Mischung 0,5 1,2 0,6
1
9 Mischung 1,7 1,6 0,8
1
10 Mischung 3,1 2,4 nicht un-
1 tersucht
11 Purasal 0,5 1,4 4,2
S/SP 60
12 Puracal 0,4 1,3 0,7
PP/FCC
13 Mischung 1,35 1,6 0,9
2
14 Mischung 1,5 1,5 1,5
3
MS136/A|Referenz, - 1,5 2,5
ohne Zu-
satz

[0087] Die Rekristallisation entspricht der Wasseraufnahme. Im Vergleich zur Referenz zeigen die Proben
2-4, 6, 8-9 und 12-14 eine erheblich reduzierte Rekristallisation. Von den Proben, die reine Milchsaure enthal-
ten, zeigt insbesondere die Karamelle mit 1 % Milchsaure eine verringerte Rekristallisation. Die Zugabe von
reinem Na-Lactat erhéht die Rekristallisation, wohingegen die Verwendung von reinem Ca-Lactat zu einer er-
heblich reduzierten Rekristallisation fiihrt. Auch beim Einsatz von Milchsaurepuffer bewirkt die Verwendung
von Ca-Lactat eine wesentlich starkere Hemmung der Rekristallisation als Na-Lactat.

Oberflachenmodifizierung

[0088] Die unter Verwendung von Milchsaure und/oder Milchsaurepuffern hergestellten Isomalt-Hartkaramel-
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len wurden anschlieBend unter Verwendung oberflachenaktiver Mittel, insbesondere Emulgatoren und Fet-
ten/Olen oberflachenmodifiziert. Tabelle 10 zeigt die Wasseraufnahme der oberflaichenmodifizierten saurehal-
tigen Isomalt-Hartkaramellen in Abhangigkeit von den verwendeten Emulgatoren und Fetten/Olen.

[0089] Die Emulgator-Menge in der Spezialél 2685-Tauchlésung betragt immer 5 g/100 g.

Tabelle 10

Hartkaramelle Emulgator Art Wasseraufnahme
im Stress-
test/Gew.-%
Sugin 472 C/IKV 0,8
MS140/2 Dimodan PV
Sorbester 65
Sugin 472 C/IKV
MS140/3 Dimodan PV
Sorbester 65
Sugind72 C/IKV
MS140/4 Dimodan PV
Sorbester 65
Sugin 472 C/IKV
MS140/5 Dimodan PV
Sorbester 65
Sugin 472 C/IKV
MS140/6 Dimodan PV
Sorbester 65
Sugin 472 C/IKV
MS140/7 Dimodan PV
Sorbester 65
Sugin 472 C/IKV
MS140/8 Dimodan PV
Sorbester 65
Sugin 472 C/IKV
MS140/9 Dimodan PV
Sorbester 65
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Sugin 472 C/IKV 0,6
MS140/11 Dimodan PV 1,2
Sorbester 65 1,4
Sugin 472 C/IKV 0,3
0,5
0,4

MS140/12 Dimodan PV
Sorbester 65
Sugin 472 C/IKV -1,6
MS140/13 Dimodan PV 0,5
Sorbester 65 0,5
Sugin 472 C/IKV 0,7
0,7
0,6

MS140/14 Dimoadn PV
Sorbester 65

[0090] Die Proben waren nach dem Stresstest klar. Die visuell erkennbare Rekristallisation entspricht der
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Wasseraufnahme. Eine Ausnahme bildet die Probe MS140/13 mit Sugin, die im Stresstest Wasser verliert, sich
aber visuell nicht von den Proben MS140/13 mit Dimodan oder Sorbester unterscheidet. Bei allen Proben ist
die Rekristallisation gegenuber Hartkaramellen ohne Oberflachenmodifizierung verringert.

[0091] In einem weiteren Versuch wurde untersucht, ob sich das Auftragen von Tween 60 ohne Fett auf die
Oberflache von Isomalt-Hartkaramellen, die keine Saure enthalten, auf die Rekristallisation auswirkt. Im
Stresstest nahm die so behandelte Hartkaramelle 1,1 Gew.-% Wasser auf. Die Hartkaramellen sind nach dem
Stresstest an der Oberflache glatt und zeigen keine Rekristallisation.

Fazit:

[0092] Isomalt-Hartkaramellen, die einen Milchsaurepuffer enthalten, zeigen im Stresstest eine geringere
Kristallisation als Hartkaramellen ohne Saure oder Hartkaramellen, die reine Milchsaure enthalten. Besonders
vorteilhaft zeigt sich die Verwendung von Puffersystemen mit Ca-Lactat, wobei selbst die Zugabe von reinem
Ca-Lactat die Rekristallisation hemmt.

[0093] Die Oberflachenmodifizierung mit einem Gemisch aus Ol und den Emulgatoren Sugin 472 C/IKV, Di-
modan PV und Sorbester 65 fuhrt zu einer deutlich verringerten Wasseraufnahme und Rekristallisation aller
untersuchten Hartkaramellen, die Milchsaure und/oder Lactat enthalten.

Beispiel 4
Einfluss von Genusssauren auf die Lagerstabilitat von Isomalt-Hartkaramellen
Herstellung von Isomalt-Hartkaramellen

[0094] Im Satzkocher wurde aus Isomalt ST und VE-Wasser unter Vakuum eine Schmelze mit einem Was-
sergehalt von etwa 1,8 % gekocht. Bei Verwendung einer gepufferten Saure wurde die Saure als Lésung in die
Schmelze eingeruhrt. AnschlieBend erfolgte eine kurzzeitige Evakuierung, um wieder den urspriinglichen
Wassergehalt einzustellen. Aus der Schmelze wurden sowohl gegossene als auch gepragte Isomalt-Glaskor-
per hergestellt.

[0095] Als gepufferte Sauren wurden gepufferte L-Milchsaure Purac BF S/30 (80 %ige Lésung) und gepuffer-
te Zitronensaure CITROSTABIL (75 %ige Lésung, Jungbunzlauer) zugegeben.

[0096] Die Zusammensetzung der gepragten Glaskorper wurde mittels HPLC und Karl-Fischer-Titration be-
stimmt. Die Zusammensetzung der Glaskdrper ist in Tabelle 11 gezeigt.
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Bestimmung der Lagerstabilitat

[0097] Die Lagerstabilitat der hergestellten Glaskdrper wurde in einem Stresstest (4 Tage, 25°C/80% r.F.) an-
hand der Wasseraufnahme und des visuellen Aussehens Uberprift.

[0098] Tabelle 12 zeigt die Wasseraufnahme in Abhangigkeit von der Zusammensetzung der Isomalt-Glas-
koérper.
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Tabelle 12:
Name Sdure Saure- |Formgebung| Wasser-
zusatz aufnahme
Gew.-% Gew.~%
MS114/1 Ohne 0 gegossen 1,79
MS114/5 gep. 0,3 |gegossen 1,07
Milch-
sdure
MS114/3 gep. 1,9 |gegossen 1,13
Milch-
sdure
MS114/9 gep. 0,3 |gegossen 1,46
Citro-
nensaure
MS114/7 gep. 1,3 |gegossen 1,34
Citro-
nensaure
MS114/2 Ohne 0 gepragt 2,28
MS114/6 gep. 0,3 |gepragt 1,87
Milch-
saure
MS114/4 gep. 1,9 |gepriagt 1,72
Milch-
sdure

[0099] Die erhaltenen Ergebnisse zeigen, dass die Zugabe von gepufferte Sauren deutlich die Wasserauf-
nahme von Isomalt-Glaskdrpern verringert. Dabei ist die Wirkung von gepufferter Milchsaure erheblich starker
als die von gepufferter Zitronensaure. Die verringerte Wasseraufnahme ist sowohl bei gepragten als auch bei
gegossenen Glaskérpern in gleicher Weise festzustellen. Die etwas erhéhte Wasseraufnahme gepragter Glas-
korper ist auf das héhere Oberflachen-Volumen-Verhaltnis bei gepragten Glaskdrpern im Vergleich zu gegos-
senen Glaskorpern zurlickzufiihren.

Beispiel 5
Einfluss von oberflachenaktiven Stoffen auf die Lagerstabilitat von sdurehaltigen Isomalt HC-Hartkaramellen

[0100] Es wurden Isomalt HC-Glaskérper gegossen, denen Milchsaure oder gepufferte Milchsaure nach dem
Kochen zugesetzt wurde. Isomalt HC ist ein Gemisch aus 1,6-GPS, 1,1-GPM und 1,1-GPS, wobei geringe
Mengen an Sorbit, Mannit und weiteren Zuckeralkoholen enthalten sein kdnnen. Die Isomalt HC-Glaskérper
wurden anschlief3end durch Eintauchen in die hydrophobe Stoffmischung an der Oberflache modifiziert. Die
so praparierten Glaskorper wurden drei Tage offen bei 25°C/80 % r.F. gelagert. Die Wasseraufnahme im
Stresstest wurde bestimmt und die gelagerten Proben wurden fotografiert. Glaskdrper, deren Oberflache nicht
verandert wurde, wurden als Referenz gelagert.

[0101] Tabelle 13 zeigt die zur Hartkaramellen-Herstellung verwendeten Milchsauren und gepufferten Sau-
ren.
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Tabelle 13:
Name Purac FCC 80 Puracal Purac BF
PP/FCC S/30
Cpem. Iden- L(+)- Calcium-L- |L-gepufferte
titat Milchsé&dure lactat- Milchsaure
pentahydrat (Na-Salz)
Zus. Info Losung Pulver Losung
TS Salz - 74 20,4
[Gew.~%]
TS Saure 79,7 - 59,6
[Gew.-%]
Wasser 20.3 26 (Trockn.- 20
[Gew.-%] Verl.)
pH-Wert <2 6,9 (10%) 3,1 (10 %)
E-Nummexr E270 E327 E270, E325

[0102] Die gepufferte Milchsdure wurde direkt eingesetzt. Des weiteren wurde eine Mischung aus 1,9 Gew.-%
Milchsaure ,Purac FCC 80" und 98,1 Gew.-% ,Puracal PP/FCC" hergestellt. Zur Herstellung von sdurehaltigen
Hartkaramellen wurden 1 Gew.-%, bezogen auf TS, Milchsaure beziehungsweise 1,35 Gew.-%, bezogen auf
TS, der hergestellten Mischung eingesetzt.
[0103] Tabelle 14 zeigt den Wassergehalt der hergestellten Hartkaramellen ohne Oberflachenmodifizierung
und deren Wasseraufnahme im Stresstest.

Tabelle 14:
Versuch MS |Zusatz Sau-~| Wassergehalt {Wasseraufnahme
160/ re/Mischung (vor Lage- im Stresstest
rung) [Gew.~-%]
[Gew. -%]
A Kein Zusatz 1,4 3,14
B gepufferte 1,4 1,38
Milchs&dure
C Mischung 1,6 2,57

[0104] Die Rekristallisation entsprach der Wasseraufnahme. Anschlielend wurden die hergestellten saure-
haltigen Isomalt HC-Hartkaramellen mittels oberflachenaktiver Mittel oberflachenmodifiziert. Die oberflachen-
modifizierten saurehaltigen Hartkaramellen wurden dann im Stresstest beziiglich ihrer Wasseraufnahme un-
tersucht. Tabelle 15 zeigt den Einfluss der verwendeten oberflachenaktiven Mittel auf die Wasseraufnahme
saurehaltiger Isomalt HC-Hartkaramellen.
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Tabelle 15:
Hartkaramelle Emulgatorart Wasseraufnahme
im Stresstest
[Gew.-%]

MS 160A Sugin 472 C/IKV 0,98

Sorbester 65 0,78

Dimodan PV 0,87

MS 160/B Sugin 472 C/IKV 0,60

Sorbester 65 0,64

Dimodan PV 0,65

MS 160/C Sugin 472 C/IKV 0,79

Sorbester 65 0,70

Dimodan PV 1,10

[0105] Die Proben waren vor dem Stresstest klar und besalRen eine leicht dlige Oberflache. Die visuell er-
kennbare Rekristallisation entsprach der Wasseraufnahme. Die Rekristallisation war gegeniiber den Hartkara-
mellen ohne Oberflachenmodifizierung bei allen Proben verringert.

Fazit:

[0106] Isomalt HC-Hartkaramellen, die gepufferte Milchsaure enthalten, zeigen im Stresstest eine geringere
Rekristallisation als Isomalt HC-Hartkaramellen ohne S&ure oder Isomalt HC-Hartkaramellen, die das Gemisch
aus Milchsaure und Calciumlactat enthalten. Dabei zeigen Hartkaramellen, die unter Verwendung eines Gemi-
sches aus Milchsaure und Calciumlactat hergestellt wurden, ebenfalls eine geringere Rekristallisation als Iso-
malt HC-Hartkaramellen, die ohne Saure hergestellt wurden. Durch die Oberflachenmodifizierung mit den auf-
gefiihrten Emulgator-Ol-Gemischen wird die Wasseraufnahme und Rekristallisation der Isomalt HC-Hartkara-
mellen verringert.

Beispiel 6:

Einfluss von oberflachenaktiven Mitteln auf die Lagerstabilitat von Hartkaramellen, die Maltitsirup, Isomalt oder
ein Gemisch aus Maltitsirup-lsomalt enthalten

[0107] Zunéachst wurden Versuche durchgefiihrt, um den Einfluss von Maltitsirup (Lycasin 80/55) auf die La-
gerstabilitdt von Hartkaramellen, die Isomalt enthalten, zu untersuchen. An ausgewahlten Proben wurde dann
der Einfluss von Emulgatoren und Fetten (Olen) auf die Lagerstabilitat der hergestellten Hartkaramellen unter-
sucht.

[0108] Es wurden Isomalt-Glaskdrper mit unterschiedlichem Maltitsirup-Gehalt und Isomalt-Glaskdrper mit ei-
nem GPM/GPS-Verhaltnis von 0,9 und unterschiedlichem Maltitsirup-Gehalt gegossen. Die Glaskorper wur-
den drei Tage offen bei 25°C (80 % r.F.) gelagert. Die Wasseraufnahme im Stresstest wurde bestimmt und die
gelagerten Proben wurden fotografiert.

[0109] Tabelle 16 zeigt die Zusammensetzung der hergestellten Hartkaramellen, deren Wassergehalt und de-
ren Wasseraufnahme im Stresstest.
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Tabelle 16:
Versuch| GPM/GPS- |Maltitsirup | Wassergehalt| Wasseraufnahme
MS 161/ | Verhdltnis | [Gew.%] auf| (vor Lage- im Stresstest
(Gew. /Gew.) TS rung) [Gew.- [Gew.~%]
%1

1 ’ 0 1,4 1,5

2 ’ 10 , 4,3

3 , 20 1, 5,9

4 ; 30 1, 12,1

5 ’ 35 ; 12,3

6 P 0 2,0

7 , 10 , 4,3

8 , 20 ; 7,5

9 ’ 30 ; 11,7

10 ’ 35 ' 13,0

[0110] Die Rekristallisation entsprach der Wasseraufnahme. Die Hartkaramellen mit einem GPM/GPS-Ver-
haltnis von 0,9 nahmen mehr Wasser auf als vergleichbare Hartkaramellen mit einem GPM/GPS-Verhaltnis
von 1,0. Die Hartkaramellen mit einem Maltitsirup-Gehalt von 30 Gew.-% und 35 Gew.-% verloren ihre ur-

sprungliche Form.

[0111]

mellen.

Ein Teil der hergestellten Hartkaramellen wurde durch Eintauchen in eine hydrophobe Stoffmischung
an der Oberflache modifiziert. Tabelle 17 zeigt die Zusammensetzung der oberflachenmodifizierten Hartkara-

Tabelle 17

Hartkaramelle Zusammensetzung Gew.-% TS

MS 161/2 GPM: 43,3 Mannit: 0,3
GPS: 41,3 Maltit: 4,5
Sorbit: 0,75

MS 161/5 GPM: 30,5 Mannit: 0,11
GPS: 29,1 Maltit: 15,1
Sorbit: 1,26

MS 161/7 GPM: 40,2 Mannit: 0,30
GPS: 43,2 Maltit: 4,3
Sorbit: 0,79

MS 161/10 GPM: 27,1 Mannit: 0,12
GPS: 29,2 Maltit: 14,8
Sorbit: 1,32

[0112] Tabelle 18 zeigt die Emulgatoren und Ole, die zur Oberflachenmodifizierung der in Tabelle 17 beschrie-
benen Hartkaramellen eingesetzt wurden, und deren Einfluss auf die Wasseraufnahme der Hartkaramellen im

Stresstest.
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Tabelle 18:
Hartkaramelle Emulgatorart Wasseraufnahme
im Stresstest
[Gew.-%]

MS 161/2 Sugin 472 C/IKV 1,11

Dimodan PV 2,20

Sorbester 65 1.84

MS 161/5 Sugin 472 C/IKV 1,061

Dimodan PV 4,15

Sorbester 65 4,02

MS 161/7 Sugin 472 C/IKV 1.03

Dimodan PV 1,64

Sorbester 65 1,47

MS 161/10 Sugin 472 C/IKV 1,58

Dimodan PV 2,74

Sorbester 65 2,57

[0113] Die Rekristallisation entsprach der Wasseraufnahme. Die oberflachenbehandelten Hartkaramellen
nahmen weniger Wasser auf als die Karamellen ohne Oberflachenbehandlung. Die beste Wirkung hinsichtlich
der Rekristallisationshemmung wurde bei den Hartkaramellen der Serie MS 161 mit einem Gemisch aus Sugin
472 und Spezial6l 2685 erhalten.

Beispiel 7
Profilanalyse von Isomalt-Hartkaramellen, deren Oberflache mit Emulgator-Fett-Gemischen behandelt wurde
[0114] Wiein den Beispielen 2, 3 und 4 beschrieben wurden Isomalt-Hartkaramellen mit oder ohne Saure her-

gestellt. AnschlieBend wurde die Oberflache mit Emulgator-Fett-Gemischen behandelt. Tabelle 19 zeigt die Zu-
sammensetzung der Isomalt-Hartkaramellen und die Art der Oberflachenmodifizierung.
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Tabelle 19
Probe |Hartkaramelle Emulgator Fett/Ol
Art Menge |Art
[Gew.-%]
1 Ohne S&dure |Sorbester 1 Miglyol
65 854
2 " Sugin 472 5 Miglyol
C/IKV 854
3 " Dimodan 5 Miglyol
PV 854
4 " Sorbester 5 Spezialol
65 2685
5 " Sugin 472 5 Spezialosl
C/IKV 2685
6 " Dimodan 5 Spezialol
PV 2685
7 " Referenz
Mit 1,7 % Mi-|Sugin 472 5 Spezialdl
schung 1; C/IKV 2685
MS140/9
9 " Dimodan 5 Spezialdl
PV 2685
10 " Sorbester 5 Spezialdl
2685
11 " Referenz
12 Mit 0,5 % Na-|Sugin 472 5 Spezialol
Lactat; C/IKV 2685
MS140/11
13 " Referenz
14 mit 1% gep. |Sugin 472 5 Spezialdl
Milchsdure; |C/IKV 2685
MS140/3
15 " Referenz
16 mit 0,3 % Sugin 472 5 Spezialol
Milchs&dure, |C/IKV 2685
MS140/5
17 " Referenz

[0115] Die Oberflachenbeschaffenheit, der Geschmack und das Ablutschverhalten der Karamellen wurden
gepruft. Dabei wurde eine beschreibende Prifung mit Skala durchgefiihrt. Die Auspragung der jeweiligen Ei-
genschaften wurde mit 1 (nicht feststellbar) bis 3 (starke Auspragung) bewertet. Die Proben wurden von ins-
gesamt 10 Personen verkostet, wobei die Referenz-Hartkaramelle ohne Saure dreimal gepruft wurde. Die Er-
gebnisse sind in den Fig. 1, 2 und 3 dargestellt.
Patentanspriiche
1. Hartkaramelle mit einer durch mindestens ein oberflachenaktives Mittel modifizierten Oberflache.
2. Hartkaramelle nach Anspruch 1, wobei das oberflachenaktive Mittel ein Emulgator ist.

3. Hartkaramelle nach Anspruch 2, wobei der Emulgator ein Monoglycerid héhermolekularer Fettsauren,
ein Diglycerid hdhermolekularer Fettsauren, ein unter Verwendung von Monoglyceriden und/oder Diglyceriden
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héhermolekularer Fettsduren hergestellter Ester oder ein Gemisch davon ist.

4. Hartkaramelle nach Anspruch 3, wobei der unter Verwendung von Monoglyceriden und/oder Diglyceri-
den hergestellte Ester ein Zitronensaureester ist.

5. Hartkaramelle nach Anspruch 2, wobei der Emulgator ein Sorbitanester ist.

6. Hartkaramelle nach Anspruch 5, wobei der Sorbitanester Sorbitantristearat ist.

7. Hartkaramelle nach Anspruch 5, wobei der Sorbitanester Polyoxyethylen-sorbitan-monostearat ist.
8. Hartkaramelle nach Anspruch 1, wobei das oberflachenaktive Mittel eine hydrophobe Substanz ist.

9. Hartkaramelle nach Anspruch 8, wobei die hydrophobe Substanz mindestens ein Glycerid gesattigter
Fettsduren oder ein Gemisch mehrerer Glyceride gesattigter Fettsduren umfasst.

10. Hartkaramelle nach Anspruch 9, wobei das Glyceridgemisch ein Gemisch von Triglyceriden gesattigter
Fettsduren mit 8 bis 10 C-Atomen ist.

11. Hartkaramelle nach Anspruch 10, wobei das Triglyceridgemisch zusatzlich ein Wachs enthalt.
12. Hartkaramelle nach Anspruch 11, wobei das Triglyceridgemisch zusatzlich Bienenwachs enthalt.

13. Hartkaramelle nach einem der vorhergehenden Anspriiche, wobei die Hartkaramelle eine Saure ent-
halt.

14. Hartkaramelle nach Anspruch 13, wobei die Séure Milchsaure, Apfelsédure oder Citronensaure ist.

15. Hartkaramelle nach Anspruch 14, wobei Milchsaure in einer Menge von 1 Gew.-%, bezogen auf die
Gesamtmasse der Hartkaramelle, enthalten ist.

16. Hartkaramelle nach Anspruch 13 oder 14, wobei die Saure gepuffert ist.

17. Hartkaramelle nach Anspruch 16, wobei die gepufferte Sure eine mit Calciumlactat oder Natriumlactat
gepufferte Milchsaure ist.

18. Hartkaramelle nach Anspruch 17, wobei die gepufferte Milchsaure in einer Menge von 0,1 Gew.-% bis
2 Gew.-%, bezogen auf die Gesamtmasse der Hartkaramelle, enthalten ist.

19. Zuckerhaltige Hartkaramelle nach einem der Anspruche 1 bis 18, enthaltend Saccharose, Invertflis-
sigzucker, Invertzuckersirup, Dextrose und/oder Glucose-Sirup als StRungsmittel.

20. Zuckerfreie Hartkaramelle nach einem der Anspriiche 1 bis 18, enthaltend Maltit-Sirup, Mannit, Xylit,
Sorbit, 1,6-GPS, 1,1-GPS, 1,1-GPM oder ein Gemisch davon als StRungsmittel.

21. Zuckerfreie Hartkaramelle nach Anspruch 20, wobei das StiRungsmittel ein &quimolares Gemisch von
1,6-GPS und 1,1-GPM ist.

22. Zuckerfreie Hartkaramelle nach Anspruch 20 oder 21, enthaltend zusatzlich einen oder mehrere Inten-
sivsifstoffe.

23. Hartkaramelle nach einem der vorhergehenden Anspriche, enthaltend zusatzlich Farbstoffe, Ge-
schmacksstoffe und/oder Flillstoffe.

24. Hartkaramelle nach einem der vorhergehenden Anspriche, enthaltend zuséatzlich einen oder mehrere
medizinische Wirkstoffe.

25. Hartkaramelle mit reduzierter Wasseraufnahme, enthaltend eine Genusssaure.

26. Hartkaramelle nach Anspruch 25, wobei die Saure Milchséure, Apfelsdure oder Citronenséure ist.
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27. Hartkaramelle nach Anspruch 26, wobei Milchsaure in einer Menge von 1 Gew.-%, bezogen auf die
Gesamtmasse der Hartkaramelle, enthalten ist.

28. Hartkaramelle nach Anspruch 25 oder 26, wobei die Saure gepuffert ist.

29. Hartkaramelle nach Anspruch 28, wobei die gepufferte Saure eine mit Calciumlactat oder Natriumlactat
gepufferte Milchsaure ist.

30. Hartkaramelle nach Anspruch 29, wobei die gepufferte Milchsaure in einer Menge von 0,1 Gew.-% bis
2 Gew.-%, bezogen auf die Gesamtmasse der Hartkaramelle, enthalten ist.

31. Hartkaramelle nach einem der Anspriiche 25 bis 30, wobei die Hartkaramelle eine zuckerhaltige oder
eine zuckerfreie Karamelle ist.

32. Verwendung eines oberflachenaktiven Mittels zur Modifizierung der Oberflache einer zuckerhaltigen
oder zuckerfreien Hartkaramelle.

33. Verwendung eines oberflachenaktiven Mittels zur Verbesserung der Lagerstabilitéat einer zuckerhalti-
gen oder einer zuckerfreien Hartkaramelle.

34. Verwendung nach Anspruch 32 oder 33, wobei das oberflachenaktive Mittel ein Emulgator oder eine
hydrophobe Substanz ist.

35. Verwendung nach Anspruch 34, wobei der Emulgator ein Monoglycerid hdhermolekularer Fettsauren,
ein Diglycerid hdhermolekularer Fettsauren, ein unter Verwendung von Monoglyceriden und/oder Diglyceriden
héhermolekularer Fettsduren hergestellter Ester oder ein Gemisch davon ist.

36. Verwendung nach Anspruch 35, wobei der unter Verwendung von Monoglyceriden und/oder Diglyceri-
den héhermolekularer Fettsduren hergestellte Ester ein Zitronensaureester ist.

37. Verwendung nach Anspruch 34, wobei der Emulgator ein Sorbitanester wie Sorbitantristearat oder Po-
lyoxyethylen-sorbitan-monostearat ist.

38. Verwendung nach Anspruch 34, wobei die hydrophobe Substanz mindestens ein Glycerid gesattigter
Fettsduren oder ein Gemisch mehrerer Glyceride gesattigter Fettsduren umfasst.

39. Verwendung nach Anspruch 38, wobei das Glyceridgemisch ein Gemisch von Triglyceriden gesattigter
Fettsdauren mit 8 bis 10 Kohlenstoffatomen ist.

40. Verwendung nach Anspruch 39, wobei das Triglyceridgemisch zusatzlich Bienenwachs enthalt.

41. Verwendung einer Genusssaure zur Verbesserung der Lagerstabilitat einer zuckerhaltigen oder einer
zuckerfreien Hartkaramelle.

42. Verwendung nach Anspruch 41, wobei die Genusssaure Apfelséaure, Zitronenséure oder Milchséure
ist.

43. Verwendung nach Anspruch 41 oder 42, wobei die Genusssaure gepuffert ist.

44. Verwendung nach Anspruch 43, wobei die gepufferte Genusssaure mit Calciumlactat oder Natriumlac-
tat gepufferte Milchsaure ist.

45. Verfahren zur Erhéhung der Lagerungsstabilitdt von zuckerhaltigen oder zuckerfreien Hartkaramellen,
wobei die Oberflache fertiger Hartkaramellen durch Auftragen von mindestens einem oberflachenaktiven Mittel
modifiziert wird.

46. Verfahren nach Anspruch 45, wobei das oberflachenaktive Mittel durch Eintauchen der Hartkaramellen

in eine das oberflachenaktive Mittel enthaltende Lésung oder Emulsion auf die Hartkaramelle aufgetragen
wird.
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47. Verfahren nach Anspruch 45, wobei das oberflachenaktive Mittel durch Besprihen der Hartkaramellen
mit einer das oberflachenaktive Mittel enthaltenden Losung oder Emulsion auf die Hartkaramelle aufgetragen
wird.

48. Verfahren nach Anspruch 45, wobei das oberflachenaktive Mittel durch Dragierung der Hartkaramelle
mit einer das oberflachenaktive Mittel enthaltenden Losung oder Emulsion auf die Hartkaramelle aufgetragen
wird.

Es folgen 3 Blatt Zeichnungen
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Anhangende Zeichnungen
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