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Beschreibung

[0001] Die vorliegende Erfindung betrifft Hartkaramellen mit einer durch oberflächenaktive Mittel modifizierten 
Oberfläche, die sich durch verbesserte Lagerungsstabilität auszeichnen.
[0002] Zuckerhaltige Karamellen nehmen in feuchtwarmer Atmosphäre Wasser auf, was nach längerer Lage-
rung in der Regel zu klebrigen, weichen bis zerfließenden Produkten führt. Auch die im Stand der Technik be-
kannten zuckerfreien Hartkaramellen sind hinsichtlich ihrer Lagerfähigkeit verbesserungsfähig. Diese Nachtei-
le beruhen auf der Art und Zusammensetzung der für 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 
pulverförmiges Xylit zugegeben wird. Da Xylit allerdings sehr leicht auskristallisiert, werden polykristalline was-
serfreie Produkte erhalten, die nicht die erforderliche glasähnliche Struktur aufweisen. Die Produkte können 
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 längerer 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 äquimolares Gemisch aus 
6-0-α-D-Glucopyranosyl-D-sorbit (1,6-GPS) und dem Stereoisomeren 1-0-α-D-Glucopyranosyl-D-mannit 
(1,1-GPM). Insbesondere aufgrund der geringen Löslichkeit von 1,1-GPM neigt die in den genannten Hartka-
ramellen verwendete hydrierte Isomaltulose zur Rekristallisation, so dass die Hartkaramellen trübe werden.
[0006] Die EP 0 886 474 B1 offenbart die Verwendung von 1-O-α-D-Glucopyranosyl-D-sorbit (1,1-GPS) be-
ziehungsweise eines 1,1-GPS-haltigen Süßungsmittelgemisches 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 lagerfähig.
[0007] Die EP 0 847 242 B1 beschreibt Hartkaramellen, die unter Verwendung eines Süßungsmittelgemi-
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 Oberfläche eine mikrokristalline Grenzschicht aus, die offensichtlich dazu beiträgt, 
die H2O-Aufnahme und Klebrigkeit der Hartkaramellen zu reduzieren und so deren Lagerstabilität zu erhöhen. 
Die 1,1-GPM-angereicherten Hartkaramellen weisen darüber hinaus eine erhöhte Temperaturstabilität auf.
[0008] Im Stand der Technik sind auch zahlreiche Verfahren bekannt, um die Lagerungsstabilität 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 Verhältnis 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 Verhältnis von 1 Gew.-%:99 Gew.-% 
bis 42 Gew.-%:57 Gew.-% umfasst. Derart dragierte Produkte werden also durch Schichtenfolgen unterschied-
licher Zusammensetzung umhüllt. Eine längere Haltbarkeit der dragierten Produkte wird insbesondere dann 
erreicht, wenn zwischen Kern und Außenschicht eine oder mehrere 1,1-GPM-angereicherte Schichten ange-
ordnet sind. Aufgrund der im Vergleich zu herkömmlicher hydrierter Isomaltulose geringeren Löslichkeit der 
1,1-GPM-angereicherten Schichten wird einerseits eine Diffusion von Feuchtigkeit aus dem Kern an die Dra-
gee-Oberfläche verhindert und andererseits dringt in feuchtwarmer Atmosphäre 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 Lagerfähigkeit verbesserungsfähig sind. Das der vorliegenden Erfindung zugrunde liegende 
technische Problem besteht also darin, Hartkaramellen mit verbesserter Lagerstabilität bereitzustellen.
[0011] Die vorliegende Erfindung löst das ihr zugrunde liegende Problem durch Bereitstellung einer Hartka-
ramelle mit einer durch mindestens ein oberflächenaktives Mittel modifizierten Oberfläche. Die vorliegende Er-
findung löst das ihr zugrunde liegende Problem auch durch Bereitstellung einer Hartkaramelle, die eine Ge-
nusssäure, insbesondere eine gepufferte Säure enthält.
[0012] Die erfindungsgemäßen Hartkaramellen mit modifizierter Oberfläche zeichnen sich ebenso wie die er-
findungsgemäßen Hartkaramellen, die eine Genusssäure, insbesondere eine gepufferte Genusssäure enthal-
ten, dadurch aus, dass sie bei Lagerung bedeutend weniger Wasser aus der Umgebung aufnehmen als her-
kömmliche Hartkaramellen, die keine mittels oberflächenaktiver Mittel modifizierte Oberfläche aufweisen be-
ziehungsweise keine Genusssäure enthalten. Aufgrund der erheblich verminderten Wasseraufnahme sind die 
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erfindungsgemäßen Hartkaramellen daher wesentlich lagerungsstabiler als herkömmliche Hartkaramellen. Ein 
weiterer Vorteil der erfindungsgemäßen Modifizierung der Hartkaramellen-Oberfläche besteht darin, dass so-
wohl zuckerhaltige als auch zuckerfreie Hartkaramellen auf diese Weise behandelt werden können, um ihre 
Lagerungsstabilität zu erhöhen. Zuckerhaltige Hartkaramellen mit einer durch oberflächenaktive Mittel modifi-
zierten Oberfläche und zuckerhaltige Hartkaramellen, die eine Genusssäure enthalten, werden daher im Ge-
gensatz zu herkömmlichen zuckerhaltigen Hartkaramellen nicht klebrig und zerfließen nicht. Bei zuckerfreien 
Hartkaramellen mit einer durch oberflächenaktive Mittel modifizierten Oberfläche und bei zuckerfreien Hartka-
ramellen, die eine Genusssäure enthalten, ist im Gegensatz zu herkömmlichen zuckerfreien Hartkaramellen 
die Rekristallisation der Zuckeraustauschstoffe erheblich vermindert. Die erfindungsgemäßen Hartkaramellen 
weisen so selbst nach längerer Lagerung ein vorteilhaftes optisches Erscheinungsbild auf. In vorteilhafter Wei-
se führt die erfindungsgemäße Modifizierung der Hartkaramellen-Oberfläche nicht zu einer Beeinträchtigung 
des Aussehens und auch nicht oder nur in sehr geringem Maße zu einer Beeinträchtigung des Geschmacks 
der Hartkaramellen. Ein weiterer Vorteil der erfindungsgemäßen Modifizierung der Oberfläche von Hartkara-
mellen besteht in ihrer einfachen und äußerst kostengünstigen Durchführung. So können nach herkömmlichen 
Verfahren hergestellte fertige Hartkaramellen einfach in eine oberflächenaktive Mittel enthaltende Lösung be-
ziehungsweise die oberflächenaktiven Mittel selbst getaucht werden. Fertig hergestellte Hartkaramellen kön-
nen auch mit einer oberflächenaktive Mittel enthaltenden Lösung beziehungsweise den oberflächenaktiven 
Mitteln selbst besprüht oder damit dragiert werden.
[0013] Erfindungsgemäß ist also vorgesehen, die Lagerstabilität von Hartkaramellen dadurch zu verbessern, 
indem die Oberfläche der Hartkaramelle unter Verwendung mindestens eines oberflächenaktiven Mittels so 
modifiziert wird, dass die Hartkaramelle weniger Wasser aus der Umgebung aufnimmt.
[0014] Die Erfindung betrifft daher eine Hartkaramelle, deren Oberfläche mittels mindestens eines oberflä-
chenaktiven Mittels modifiziert ist.
[0015] Im Zusammenhang mit der vorliegenden Erfindung wird unter einer „Hartkaramelle" eine Süßware ver-
standen, die durch Einkochen einer Lösung 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, färbende und die 
Beschaffenheit beeinflussende Stoffe. Hartkaramellen können satzweise, kontinuierlich oder durch Schmelz-
extrusion hergestellt werden. Hartkaramellen können in geprägter oder gegossener Form mit oder ohne Fül-
lungen, beispielsweise aus Maltitsirup, vorliegen. Im Gegensatz zu Weichkaramellen enthalten Hartkaramellen 
kein Fett.
[0016] Unter „oberflächenaktiven Mitteln" oder „grenzflächenaktiven Mitteln" werden im Zusammenhang mit 
der vorliegenden Erfindung insbesondere solche organischen Stoffe verstanden, die sich aus ihrer Lösung an 
Grenzflächen, beispielsweise Wasser/Öl, stark anreichern und dadurch die Grenzflächenspannung, im Falle 
von flüssig/gasförmigen Systemen die Oberflächenspannung, herabsetzen.
[0017] Bei den zur erfindungsgemäßen Modifizierung der Hartkaramellenoberfläche verwendeten oberflä-
chenaktiven Mitteln handelt es sich nicht um Trennwachse oder Trennmittel, beispielsweise Lecithin oder 
Carnaubawachs/Bienenwachs-Kombinationen, die üblicherweise zur Herstellung von Hartkaramellen einge-
setzt werden. Trennwachse oder Trennmittel sollen insbesondere ein Ankleben der flüssigen Hartkaramel-
len-Masse auf den zum Transport der flüssigen Hartkaramellenmasse eingesetzten Förderbänder verhindern, 
bevor diese Masse zu Hartkaramellen geprägt oder gegossen wird. Bedingt durch den Herstellprozess werden 
minimale Mengen des Trennwachses/Trennmittels durch das Prägen und Gießen in die Hartkaramelle einge-
arbeitet. Während also Trennwachse oder Trennmittel während des Hartkaramellen-Herstellprozesses, insbe-
sondere vor dem Prägen oder Gießen der Hartkaramellen eingesetzt werden, werden die erfindungsgemäß
zur Modifizierung der Hartkaramellen-Oberfläche verwendeten oberflächenaktiven Mittel erfindungsgemäß
nach dem Prägen und Gießen der Hartkaramellen, das heißt nach dem Hartkaramellen-Herstellprozess, auf 
die fertigen Hartkaramellen aufgetragen.
[0018] In einer bevorzugten Ausführungsform der Erfindung ist das oberflächenaktive Mittel kein Trennwachs 
oder Trennmittel, insbesondere kein Lecithin oder kein Carnaubawachs/Bienenwachs-Gemisch, und befindet 
sich ausschließlich auf der Oberfläche der Hartkaramelle und nicht in der Karamelle.
[0019] Eine besonders bevorzugte Ausführungsform der Erfindung betrifft eine Hartkaramelle mit einer durch 
ein oberflächenaktives Mittel modifizierten Oberfläche, wobei es sich bei dem oberflächenaktiven 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 Flüs-
sigkeiten, über einen längeren Zeitraum hinweg dadurch stabilisiert, indem die Entmischung der Phasen zum 
thermodynamisch stabilen Endzustand unterbunden oder verzögert wird. Emulgatoren setzen die Grenzflä-
chenspannung zwischen den Phasen herab und stabilisieren die Emulsion durch Grenzflächenfilme sowie 
durch Ausbildung sterischer oder elektrischer Barrieren, wodurch das Zusammenfließen der emulgierten Teil-
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chen verhindert wird. Emulgatoren müssen daher über grenzflächen- oder oberflächenaktive Eigenschaften 
verfügen, so dass die Grenzflächenspannung zwischen den nicht-mischbaren Phasen vermindert wird. Emul-
gatoren müssen ferner in der Lage sein, Teilchen so aufzuladen, dass sie sich abstoßen oder eine stabile 
Schutzschicht um die Teilchen bilden. Emulgatoren liegen in der Regel als ölige bis wachsartige, häufig auch 
als pulverförmige Stoffe vor. Strukturelles Kennzeichen von Emulgatoren ist der amphiphile Molekülaufbau. 
Das Molekül eines Emulgators besitzt mindestens eine Gruppe mit Affinität zu Substanzen starker Polarität 
(polare oder hydrophile Gruppe) und mindestens eine Gruppe mit Affinität zu unpolaren Substanzen (apolare 
oder lipophile Gruppe). Die gemeinsame Anwesenheit hydrophiler und lipophiler Gruppen im Molekül ermög-
licht es, dass der Emulgator Wechselwirkungen sowohl mit hydrophilen als auch mit lipophilen Phasen einge-
hen kann.
[0021] Erfindungsgemäß ist in bevorzugter Ausführungsform vorgesehen, dass es sich bei dem zur Oberflä-
chenmodifizierung von Hartkaramellen verwendeten Emulgator um ein Monoglycerid höhermolekularer Fett-
säuren, ein Diglycerid höhermolekularer Fettsäuren, einen unter Verwendung von Monoglyceriden und/oder 
Diglyceriden höhermolekularer Fettsäuren hergestellten Ester oder ein Gemisch davon handelt. Unter Mono-
glyceriden werden insbesondere Partialester von Glycerin mit höhermolekularen Fettsäuren verstanden. Erfin-
dungsgemäß können die zur Oberflächenmodifizierung von Hartkaramellen eingesetzten Monoglyceride han-
delsübliche Monoglyceride sein, die aus Gemischen von Mono- und Diestern, das heißt Diglyceriden, mit ge-
ringen Anteilen an Triglyceriden bestehen.
[0022] In einer besonders bevorzugten Ausführungsform der Erfindung ist das Monoglycerid Dimodan PV®. 
In einer weiteren bevorzugten Ausführungsform der Erfindung ist der unter Verwendung von Monoglyceriden 
und/oder Diglyceriden hergestellte Ester ein Zitronensäureester, insbesondere ein Zitronensäureester eines 
Gemisches von Mono- und Diglyceriden. Vorzugsweise ist der Zitronensäureester von Mono-Diglyceriden Su-
gin 472 C/IKV®.
[0023] Erfindungsgemäß 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 Oberflächenmodifizierung 
von Hartkaramellen eingesetzte Sorbitanester Sorbitantristearat, insbesondere Sorbester 65®, oder Polyoxye-
thylen-sorbitan-monostearat, insbesondere Tween 60®.
[0024] Eine besonders bevorzugte Ausführungsform der Erfindung betrifft eine Hartkaramelle mit einer durch 
ein oberflächenaktives Mittel modifizierten Oberfläche, wobei es sich bei dem oberflächenaktiven 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 gehören daher zu grenzflächenaktiven Stoffen.
[0026] In einer bevorzugten Ausgestaltung der Erfindung umfasst die hydrophobe Substanz, durch die die 
Oberfläche von Hartkaramellen modifiziert ist, mindestens ein Glycerid von Fettsäuren, vorzugsweise ein Ge-
misch mehrerer Glyceride gesättigter Fettsäuren.
[0027] Bei dem Glyceridgemisch handelt es sich vorzugsweise um das Spezialöl 2685®. Erfindungsgemäß ist 
auch vorgesehen, dass das Glyceridgemisch ein Gemisch von Triglyceriden gesättigter Fettsäuren sein kann, 
wobei die gesättigten Fettsäuren insbesondere 8 bis 10 C-Atome aufweisen. Vorzugsweise handelt es sich bei 
dem zur Oberflächenmodifizierung von Hartkaramellen eingesetzten Triglyceridgemisch um Miglyol 854®.
[0028] Erfindungsgemäß kann das verwendete Triglyceridgemisch zusätzlich Bienenwachs enthalten. Erfin-
dungsgemäß besonders bevorzugt handelt es bei dem Bienenwachs enthaltenden Triglyceridgemisch um Mi-
glyol 855®.
[0029] Erfindungsgemäß ist selbstverständlich vorgesehen, dass die erfindungsgemäßen Hartkaramellen 
eine mittels mehrerer oberflächenaktiver Mittel modifizierte Oberfläche aufweisen. Durch die Behandlung der 
Hartkaramellen-Oberfläche mit mehreren oberflächenaktiven Mitteln werden äußerst vorteilhafte synergisti-
sche Effekte bezüglich einer verbesserten Lagerungsstabilität erreicht.
[0030] Erfindungsgemäß ist ebenfalls vorgesehen, dass das zur Modifizierung der Hartkaramellenoberfläche 
verwendete oberflächenaktive Mittel, insbesondere wenn es eine ölige Konsistenz aufweist beziehungsweise 
ein Öl ist, zusätzlich Aromen enthält, so dass beim Konsum der Hartkaramellen im Mund am Anfang nicht nur 
Öl abgelutscht wird, sondern die in den Aromen enthaltenen Aromastoffe. In einer bevorzugten Ausführungs-
form kann das oberflächenaktive Mittel beispielsweise eine aromatische Essenz enthalten. In einer weiteren 
bevorzugten Ausführungsform der Erfindung ist das oberflächenaktive Mittel selbst eine aromatische Essenz.
[0031] Eine besonders bevorzugte Ausführungsform der Erfindung betrifft eine Hartkaramelle mit einer durch 
ein oberflächenaktives Mittel modifizierten Oberfläche, wobei die oberflächenmodifizierte Hartkaramelle eine 
Säure, insbesondere eine Genusssäure enthält. Im Zusammenhang mit der vorliegenden Erfindung wird unter 
einer „Säure" oder „Genusssäure" eine organische Säure 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 beiträgt, die Wasseraufnahme von Hartkaramellen zu ver-
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mindern und dadurch die Lagerungsstabilität der Hartkaramellen zu verbessern. Erfindungsgemäß ist also vor-
gesehen, dass die Lagerungsstabilität der erfindungsgemäßen Hartkaramellen, die eine mittels oberflächen-
aktiver Mittel modifizierte Oberfläche aufweisen, dadurch noch weiter gesteigert wird, dass die Hartkaramellen 
unter Verwendung einer Genusssäure hergestellt werden.
[0032] Vorzugsweise handelt es sich bei der in den erfindungsgemäßen Hartkaramellen enthaltenen Genuss-
säuren um Äpfelsäure, Zitronensäure oder Milchsäure. Bei Verwendung von Milchsäure ist erfindungsgemäß
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 Ausführungsform der Erfindung ist vorgesehen, dass die erfindungs-
gemäße Hartkaramelle eine gepufferte Säure enthält. Im Zusammenhang mit der vorliegenden Erfindung wird 
unter einer „gepufferten Säure" eine wässrige Lösung von Elektrolyten verstanden, die nach Zusatz von Was-
serstoff-Ionen oder Hydroxid-Ionen ihren pH-Wert nicht oder nur unwesentlich ändert. Säuren können mit allen 
Salzen aus schwachen Säuren und starken Basen gepuffert werden. Die Wirkung dieser zum Puffern der Säu-
re verwendeten Puffersubstanzen beruht auf der Abfangreaktion der Wasserstoff-Ionen oder Hydroxid-Ionen.
[0034] Vorzugsweise ist die zur Herstellung der erfindungsgemäßen Hartkaramellen verwendete gepufferte 
Säure mit einem Neutralsalz derselben Säure gepuffert. Bei Verwendung von gepufferter Milchsäure ist die 
Milchsäure mit einem Neutralsalz der Milchsäure, vorzugsweise Calciumlactat oder Natriumlactat, als Milch-
säurepuffer gepuffert. Besonders bevorzugt enthält die erfindungsgemäße Hartkaramelle 0,1 Gew.-% bis 2 
Gew.-% gepufferte Milchsäure, bezogen auf die Gesamtmasse der Hartkaramelle.
[0035] In einer bevorzugten Ausführungsform der Erfindung ist die erfindungsgemäße Hartkaramelle mit ei-
ner durch mindestens ein oberflächenaktives Mittel modifizierten Oberfläche 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 Weißzucker, Weißzucker oder Halbweißzucker, wässrige Lösungen von Saccha-
rose, beispielsweise in Form von Flüssigzucker, wässrige Lösungen von teilweise durch Hydrolyse invertierter 
Saccharose, beispielsweise Invertzucker-Sirup oder Invertflüssigzucker, Glucose-Sirup, getrockneter Gluco-
sesirup, kristallwasserhaltige Dextrose oder kristallwasserfreie Dextrose verstanden. Die erfindungsgemäße 
zuckerhaltige Hartkaramelle ist also eine Hartkaramelle, die als Süßungsmittel Saccharose, Invertflüssigzu-
cker, Invertzuckersirup, Dextrose und/oder Glucose-Sirup enthält.
[0037] In einer weiteren besonders bevorzugten Ausführungsform der Erfindung ist die erfindungsgemäße 
Hartkaramelle mit einer durch mindestens ein oberflächenaktives Mittel modifizierten Oberfläche eine zucker-
freie Hartkaramelle.
[0038] Im Zusammenhang mit der vorliegenden Erfindung wird unter einer „zuckerfreien Hartkaramelle" eine 
Hartkaramelle verstanden, die als Süßungsmittel keine Zucker-Arten enthält, also weder Saccharose, Invert-
flüssigzucker, Invertzuckersirup, Dextrose noch Glucose-Sirup, sondern Zuckeraustauschstoffe. Der Begriff 
„Zuckeraustauschstoffe" umfasst alle Stoffe außer den vorstehend genannten Zuckerarten, die zur Süßung 
von Lebensmitteln verwendet werden können. Der Begriff „Zuckeraustauschstoffe" umfasst neben den Inten-
siv-Süßstoffen, 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 Ausführungsform 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 erfindungsgemäßen zuckerfreien Hartkaramellen als Süßungsmittel Mal-
tit-Sirup, Mannit, Xylit, Sorbit, 1,6-GPS (6-0-α-D-Glucopyranosyl-D-sorbit), 1,1-GPS (1-0-α-D-Glucopyrano-
syl-D-sorbit), 1,1-GPM (1-0-α-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 äquimolaren Mengen vorliegen. Erfindungsgemäß können in den erfindungsgemäßen 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 Süßungsmittel 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 Süßungs-
mittelgemische vollständig in den Offenbarungsgehalt der vorliegenden Lehre mit einbezogen wird. Erfin-
dungsgemäß können auch 1,1-GPS-haltige Gemische von 1,6-GPS und 1,1-GPM als Süßungsmittel 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 Süßungsmittelgemische vollständig in den Offenbarungsgehalt der vorliegenden Lehre mit einbezogen 
wird.
[0042] Die erfindungsgemäßen zuckerfreien Hartkaramellen mit einer durch mindestens ein oberflächenakti-
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ves Mittel modifizierten Oberfläche können neben den vorstehend genannten Zuckeraustauschstoffen zusätz-
lich einen oder mehrere Intensivsüßstoffe, insbesondere Cyclamat, Saccharin, Aspartam, Glycyrrhizin, Neo-
hesperidin-Dihydrochalcon, Thaumatin, Monellin, Acesulfam, Alitam und/oder Succralose enthalten.
[0043] Die erfindungsgemäßen zuckerhaltigen oder zuckerfreien Hartkaramellen mit einer modifizierten 
Oberfläche können darüber hinaus zusätzlich Farbstoffe, Geruchsstoffe, Geschmacksstoffe, Bindemittel 
und/oder Füllstoffe enthalten. Als Farbstoffe kommen sowohl synthetische als auch natürliche Farbstoffe in Be-
tracht. Geeignete synthetische Farbstoffe sind beispielsweise Erythrosin, Indigo Camine, Tartrazin oder Titan-
dioxid. Geeignete natürliche Farbstoffe sind beispielsweise Karotinoide wie β-Karotin, Riboflavine, Chlorophyll, 
Anthocyane, Betanin und ähnliche. Als Füllstoffe können beispielsweise Polydextrose oder Inulin dienen. Als 
Bindemittel können beispielsweise Verbindungen aus der Gruppe der Alginate, Gelatine oder Cellulose einge-
setzt werden. Geschmackstoffe umfassen die üblicherweise verwendeten Stoffe, beispielsweise ätherische 
Öle, synthetische Aromen oder Gemische davon, beispielsweise Öle aus Pflanzen oder Früchten wie Zitrusöl, 
Fruchtessenzen, Pfefferminzöl, Nelkenöl, Anis etc..
[0044] Erfindungsgemäß ist auch vorgesehen, dass die erfindungsgemäßen Hartkaramellen mit einer durch 
oberflächenaktive Mittel modifizierten Oberfläche, insbesondere die erfindungsgemäßen zuckerfreien Hartka-
ramellen, medizinisch wirksame Bestandteile enthalten.
[0045] Die vorliegende Erfindung löst das ihr zugrunde liegende Problem auch durch Bereitstellung einer 
Hartkaramelle, die mindestens eine Genusssäure, insbesondere mindestens eine gepufferte Säure enthält.
[0046] Erfindungsgemäß ist also vorgesehen, die Aufnahme von Wasser durch die Hartkaramellen während 
der Lagerung dadurch zu reduzieren, indem die Hartkaramellen unter Verwendung mindestens einer Säure, 
insbesondere einer Genusssäure hergestellt wird. Die erfindungsgemäßen Hartkaramellen, die unter Verwen-
dung einer Genusssäure hergestellt sind, zeichnen sich daher in vorteilhafter Weise durch eine verbesserte 
Lagerstabilität aus.
[0047] Vorzugsweise handelt es sich bei der in den erfindungsgemäßen Hartkaramellen enthaltenen Genuss-
säure um Äpfelsäure, Zitronensäure oder Milchsäure. Bei Verwendung von Milchsäure ist erfindungsgemäß
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 Ausführungsform der Erfindung ist vorgesehen, dass die erfindungs-
gemäße Hartkaramelle eine gepufferte Säure enthält.
[0049] Aufgrund ihrer Pufferwirkung kann die in der erfindungsgemäßen Hartkaramelle enthaltene gepufferte 
Säure die Rekristallisation von Zuckern und/oder Zuckeraustauschstoffen in der Hartkaramelle beeinflussen, 
insbesondere reduzieren, so dass die Wasseraufnahme von Hartkaramellen vermindert und dadurch die La-
gerungsstabilität der Hartkaramellen verbessert wird.
[0050] Vorzugsweise ist die zur Herstellung der Hartkaramellen verwendete gepufferte Genusssäure mit ei-
nem Neutralsalz derselben Säure gepuffert. Bei Verwendung von gepufferter Milchsäure ist die Milchsäure da-
her vorzugsweise mit einem Neutralsalz der Milchsäure, insbesondere Calciumlactat oder Natriumlactat, als 
Milchsäurepuffer gepuffert. Besonders bevorzugt enthält die erfindungsgemäße Hartkaramelle 0,1 Gew.-% bis 
2 Gew.-% gepufferte Milchsäure, bezogen auf die Gesamtmasse der Hartkaramelle.
[0051] Die erfindungsgemäßen Hartkaramellen, die eine Säure oder eine gepufferte Säure enthalten, können 
sowohl zuckerhaltige als auch zuckerfreie Hartkaramellen sein. Die erfindungsgemäßen zuckerhaltigen oder 
zuckerfreien Hartkaramellen können darüber hinaus zusätzlich Farbstoffe, Geruchstoffe, Geschmackstoffe, 
Bindemittel und/oder Füllstoffe enthalten.
[0052] Die vorliegende Erfindung betrifft ebenfalls die Verwendung eines oberflächenaktiven Mittels zur Mo-
difizierung der Oberfläche 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 oberflächenaktiven Mittels zur Verbesserung der Lagerstabilität einer zuckerhaltigen oder einer zu-
ckerfreien Hartkaramelle.
[0053] Bei dem zur Modifizierung der Hartkaramellenoberfläche beziehungsweise zur Verbesserung der La-
gerstabilität einer Hartkaramelle verwendeten oberflächenaktiven Mittel kann es sich erfindungsgemäß um ei-
nen Emulgator oder eine hydrophobe Substanz handeln.
[0054] Erfindungsgemäß ist vorgesehen, dass der verwendete Emulgator ein Monoglycerid höhermolekula-
rer Fettsäuren, ein Diglycerid höhermolekularer Fettsäuren, ein unter Verwendung eines solchen Monoglyce-
rids oder Diglycerids hergestellter Ester oder ein Gemisch davon ist. Ein erfindungsgemäß bevorzugt verwen-
detes Monoglycerid ist Dimodan PV®. Ein erfindungsgemäß bevorzugt eingesetztes Veresterungsprodukt von 
Monoglyceriden und/oder Diglyceriden ist ein Zitronensäureester, insbesondere Sugin 472 C/IKV®. Erfindungs-
gemäß kann als Emulgator auch ein Sorbitanester wie Sorbitantristearat, beispielsweise Sorbester 65®, oder 
Polyoxyethylen-sorbitanmonostearat, beispielsweise Tween 60®, eingesetzt werden.
[0055] Erfindungsgemäß ist vorgesehen, dass die verwendete hydrophobe Substanz mindestens ein Glyce-
rid gesättigter Fettsäuren oder ein Gemisch mehrerer Glyceride gesättigter Fettsäuren umfasst. In einer bevor-
zugten Ausgestaltung der Erfindung handelt es sich bei dem Gemisch von mehreren Glyceriden gesättigter 
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Fettsäuren um Spezialöl 2685®. In einer weiteren bevorzugten Ausgestaltung der Erfindung umfasst das Ge-
misch von mehreren Glyceriden ein Gemisch von Triglyceriden gesättigter Fettsäuren, insbesondere Fettsäu-
ren mit 8 bis 10 Kohlenstoffatomen. Ein erfindungsgemäß vorzugsweise verwendetes Triglyceridgemisch ist 
Miglyol 854®. Erfindungsgemäß kann das verwendete Gemisch von Triglyceriden gesättigter Fettsäuren zu-
sätzlich Bienenwachs enthalten. Ein erfindungsgemäß vorzugsweise verwendetes Bienenwachs-haltiges Tri-
glyceridgemisch ist Miglyol 855®.
[0056] Die vorliegende Erfindung betrifft ebenfalls die Verwendung einer Genusssäure, insbesondere einer 
gepufferten Genussäure, zur Verbesserung der Lagerstabilität einer zuckerhaltigen oder einer zuckerfreien 
Hartkaramelle.
[0057] Vorzugsweise handelt es sich bei der zur Verbesserung der Lagerstabilität von Hartkaramellen ver-
wendeten Genusssäure um Äpfelsäure, Zitronensäure oder Milchsäure. In besonders vorteilhafter Weise wird 
zur Verbesserung der Lagerstabilität von Hartkaramellen eine gepufferte Genusssäure eingesetzt, wobei die 
Genusssäure mit einem Neutralsalz derselben Säure gepuffert ist. Bei Verwendung von gepufferter Milchsäure 
ist die Milchsäure daher vorzugsweise mit einem Neutralsalz der Milchsäure, insbesondere Calciumlactat oder 
Natriumlactat, als Milchsäurepuffer gepuffert.
[0058] Die vorliegende Erfindung betrifft auch ein Verfahren zur Erhöhung der Lagerungsstabilität von zucker-
haltigen oder zuckerfreien Hartkaramellen, wobei die Oberfläche bereits hergestellter Hartkaramellen durch 
Auftragen von mindestens einem oberflächenaktiven Mittel modifiziert wird.
[0059] Erfindungsgemäß ist also vorgesehen, dass die Lagerstabilität von Hartkaramellen dadurch verbes-
sert wird, indem nach der Herstellung der Hartkaramellen mindestens ein oberflächenaktives Mittel auf die 
Hartkaramellen-Oberfläche aufgetragen wird. Die Hartkaramellen selbst können nach herkömmlichen Verfah-
ren hergestellt werden. Beispielsweise können die Hartkaramellen hergestellt werden, indem ein Süßungsmit-
tel oder Süßungsmittelgemisch mit Wasser über 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 Abkühlen der Masse auf Temperaturen von etwa 100°C bis 120°C können Aromen und Genuss-
säuren sowie gegebenenfalls weitere Süßungsmittel zugegeben werden. Anschließend wird die Masse zu 
Bonbons gegossen oder geprägt und weiter abgekühlt. Die Hartkaramellen-Herstellung kann aber auch auf ei-
ner kontinuierlichen Kochanlage erfolgen. Alternativ können 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 erfindungsgemäß oberflä-
chenmodifiziert. In einer bevorzugten Ausgestaltung des erfindungsgemäßen Verfahrens ist vorgesehen, dass 
die fertigen Hartkaramellen in eine Lösung oder Emulsion, die ein oder mehrere oberflächenaktive Mittel ent-
hält, oder in die oberflächenaktiven Mittel selbst getaucht und danach getrocknet werden. In einer weiteren 
Ausgestaltung des erfindungsgemäßen Verfahrens ist vorgesehen, dass die fertigen Hartkaramellen mit einer 
Lösung oder Emulsion, die ein oder mehrere oberflächenaktive Mittel enthält, oder mit den oberflächenaktiven 
Mitteln selbst besprüht und anschließend getrocknet werden. In noch einer weiteren Ausgestaltung des erfin-
dungsgemäßen Verfahrens ist vorgesehen, dass das/die oberflächenaktive(n) Mittel unter Verwendung von 
Dragierverfahren auf die Oberfläche der fertigen Hartkaramellen aufgetragen wird/werden. Das/die oberflä-
chenaktiven Mittel können beispielsweise unter Verwendung von Weichdragier-Verfahren auf die Hartkaramel-
len aufgetragen werden. Unter einer „Weichdragierung" wird erfindungsgemäß das Aufbringen gelöster oder 
in einer Emulsion befindlicher oder flüssiger oberflächenaktiver Mittel auf in Bewegung befindliche Hartkara-
mellen verstanden, wobei nach jedem Auftrag mit einem Pulver eines oder mehrerer oberflächenaktiver Mittel 
abgestreut wird. Das/die oberflächenaktiven Mittel können auch unter Verwendung von Hartdragier-Verfahren 
auf die Hartkaramellen aufgetragen werden. Unter „Hartdragierung" wird erfindungsgemäß ebenfalls das Auf-
bringen gelöster oder in einer Emulsion befindlicher oder flüssiger oberflächenaktiver Mittel auf in Bewegung 
befindliche Hartkaramellen verstanden, wobei jedoch im Gegensatz zum Weichdragier-Verfahren kein Pulver 
oberflächenaktiver Mittel aufgestreut wird.
[0061] Erfindungsgemäß kann die Lösung oder Emulsion des/-der oberflächenaktiven Mittel(s) beziehungs-
weise das/die oberflächenaktive(n) Mittel, sofern diese(s) flüssig ist, zusätzlich Geschmacksstoffe, beispiels-
weise Aromen wie aromatische Essenzen enthalten.
[0062] Erfindungsgemäß ist auch vorgesehen, dass bei Anwendung von Dragierverfahren zum Aufbringen 
oberflächenaktiver 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 Lösung verwendet werden, die neben dem/den oberflächenaktiven Mittel(n) auch ge-
löste Zuckerarten oder Zuckeraustauschstoffe enthält. Auch das Pulver eines oberflächenaktiven Mittels, das 
bei Weichdragierung nach dem Aufbringen einer Lösung auf die Hartkaramelle aufgestreut wird, kann bei-
spielsweise ein Saccharid-Pulver enthalten. Andererseits kann die oberflächenaktive Mittel enthaltende Lö-
sung oder das oberflächenaktive Mittel enthaltende Pulver auf eine Hartkaramelle aufgetragen werden, die be-
reits mit einer Lösung eines Zuckers oder Zuckeraustauschstoffes und/oder einem Saccharid-Pulver dragiert 
wurde. Erfindungsgemäß ist es auch möglich, dass eine Hartkaramelle, die beispielsweise bereits mit einer 
7/30



DE 102 58 146 A1 2004.06.24
oberflächenaktive Mittel enthaltenden Lösung und/oder einem oberflächenaktive Mittel enthaltenden Pulver 
beschichtet wurde, anschließend mit einer Lösung eines Zuckers oder Zuckeraustauschstoffes und/oder ei-
nem Saccharid-Pulver beschichtet wird.
[0063] Die Erfindung wird anhand der folgenden Figuren und Beispiele näher erläutert.
[0064] Fig. 1 zeigt in graphischer Form die Ergebnisse einer Analyse von säurefreien Isomalt-Hartkaramellen 
mit unterschiedlicher Oberflächen-Behandlung im Hinblick auf Geschmack und Ablutschverhalten.
[0065] Fig. 2 zeigt in graphischer Form die Ergebnisse einer Analyse von Genusssäuren enthaltenden Iso-
malt-Hartkaramellen mit unterschiedlicher Oberflächen-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 Oberflächen-Behandlung im Hinblick auf Geschmack und Ablutschverhal-
ten.

Ausführungsbeispiel

Beispiel 1:

Verbesserung der Lagerstabilität von zuckerhaltigen Hartkaramellen

Herstellung zuckerhaltiger Hartkaramellen

[0067] Entsprechend herkömmlichen Verfahren wurden gegossene Hartkaramellen aus Zucker-Glucosesirup 
(100/100) hergestellt. Die Herstellung erfolgte durch Kochen eines Ansatzes im Satzkocher und anschließen-
des Gießen der Masse. Die Zusammensetzung der zuckerhaltigen Hartkaramellen ist in Tabelle 1 gezeigt.

Oberflächenmodifizierung

[0068] Danach wurde die Oberfläche der zuckerhaltigen Hartkaramellen unter Verwendung eines Gemisches 
von einem Emulgator und einem Öl modifiziert.
[0069] Die gegossenen Hartkaramellen wurden in vier Portionen eingeteilt und durch Eintauchen in eine 
Emulgator-Öl-Lösung modifiziert. Tabelle 2 zeigt die Art der Oberflächenmodifizierung der vier Portionen der 
Probe.

Tabelle 1: Zusammensetzung zuckerhaltiger Hartkaramellen
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Bestimmung der Lagerstabilität

[0070] Die Lagerstabilität der Hartkaramellen wurde in einem Stresstest (drei Tage Lagerung bei 25°C/70 r.F. 
(relative Feuchtigkeit)) überprüft. Die Wasseraufnahme während 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 Atmosphäre.

Fazit

[0071] Die Oberflächenmodifizierung mit einem Emulgator/Öl-Gemisch bewirkt eine deutliche Reduzierung 
der Wasseraufnahme bei zuckerhaltigen Hartkaramellen. Dadurch wird das Zerlaufen der Karamellen während 
der Lagerung verhindert. Die Lagerstabilität zuckerhaltiger Hartkaramellen wird durch die Oberflächenmodifi-
zierung somit deutlich verbessert.

Beispiel 2:

Einfluss von oberfläohenaktiven Stoffen auf die Lagerstabilität von Isomalt-Hartkaramellen

Versuch 1

[0072] Es wurden reine Isomalt-Glaskörper gegossen. Die Oberfläche der Isomalt-Hartkaramellen wurde 
durch Tauchen der Hartkaramellen in eine Emulgator-Lösung oder eine Emulgator-Fett-Mischung modifiziert. 
Die so präparierten Glaskörper wurden drei Tage offen bei 25°C/80 % r. F. gelagert. Die Wasseraufnahme im 
Stresstest wurde bestimmt und die gelagerten Proben wurden fotografiert. Glaskörper, deren Oberfläche nicht 
verändert wurden, wurden als Referenz gelagert. Der Wassergehalt aller Proben betrug 1,5 Gew.-%.
[0073] Tabelle 3 zeigt die zur Oberflächenmodifizierung von Isomalt-Hartkarameleln verwendeten Emulgato-
ren.

Tabelle 2: Oberflächenmodifizierung zuckerhaltiger Hartkaramellen
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[0074] Tabelle 4 zeigt die zur Oberflächenmodifizierung von Isomalt-Hartkaramellen verwendeten Fette und 
Öle.

[0075] Tabelle 5 zeigt die Wasseraufnahme der mit einem Emulgator beziehungsweise einem Emulga-
tor-Fett/Öl-Gemisch behandelten Isomalt-Glaskörper im Stresstest.

Tabelle 3:

Tabelle 4:
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[0076] Die Menge des Emulgators bezeichnet den Anteil in der Emulgator-Fett-Tauchlösung in g/100 g Ge-
misch.

Versuch 2

[0077] In einem zweiten Versuch wurden weitere Kombinationen von Emulgatoren und Fetten/Ölen getestet. 
Tabelle 6 zeigt die verwendeten Emulgatoren und Fette/Öle und deren Einfluss auf die Wasseraufnahme von 
Hartkaramellen im Stresstest.

Tabelle 5
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Tabelle 6:
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[0078] Die so behandelten Isomalt-Hartkaramellen weisen keine Rekristallisation auf. In den Probenpaaren 
139-18/139-19 und 139-20/139-21 wurde für die jeweilige Kombination Sorbester 65/Fett das Mischungsver-
hältnis variiert.
[0079] Die Probe 139-18 besitzt nach dem Stresstest eine klare Oberfläche ohne Rekristallisation. Gemäß
den Kriterien „Wasseraufnahme" und „Aussehen" besitzt diese Probe nach dem Stresstest die höchste Lager-
stabilität.

Fazit

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

Beispiel 3

Einfluss von oberflächenaktiven Stoffen auf die Lagerstabilität von säurehaltigen Isomalt-Hartkaramellen

Herstellung säurehaltiger Isomalt-Hartkaramellen

[0081] Es wurden Isomalt-Glaskörper gegossen, denen nach dem Kochen Milchsäure oder eine gepufferte 
Milchsäure zugegeben wurde. Die so erhaltenen Isomalt-Glaskörper wurden anschließend durch Eintauchen 
in ein hydrophobes Substanzgemisch an der Oberfläche modifiziert. Die so präparierten Glaskörper wurden 
drei Tage offen bei 25°C/80 % r.F. gelagert. Dann wurde die Wasseraufnahme im Stresstest bestimmt und die 
gelagerten Proben wurden fotografiert. Glaskörper, deren Oberfläche nicht verändert wurde, wurden als Refe-
renz gelagert.
[0082] Tabelle 7 zeigt die zur Herstellung der Isomalt-Glaskörper verwendeten Milchsäure-Produkte bezie-
hungsweise gepufferte Milchsäure enthaltenden Produkte.
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[0083] Die Milchsäure Purac FCC 80 und die gepufferte Milchsäure Purac BF S/30 wurden direkt zur Herstel-
lung säurehaltiger Isomalt-Hartkaramellen eingesetzt. Zudem wurden weitere Milchsäure-Puffer („Mischung") 
hergestellt und zur Herstellung säurehaltiger Isomalt-Hartkaramellen eingesetzt. Tabelle 8 zeigt die hergestell-
ten Milchsäure-Puffer.

[0084] Unter Verwendung der Milchsäureprodukte, Lactat und Milchsäurepuffer können Hartkaramellen her-
gestellt werden, deren pH-Wert im sauren bis neutralen Bereich liegt.
[0085] Die Konzentration der zugesetzten Säure, des zugesetzten Lactats beziehungsweise der gepufferten 

Tabelle 7

Tabelle 8

Zusammensetzung hergestellter Milchsäure-Puffer
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Milchsäure hat Einfluss auf die Rekristallisation der Hartkaramellen. Deshalb wurde bei der Herstellung der 
Hartkaramellen neben der Art der Zusätze auch die Konzentration dieser Zusätze variiert.
[0086] Tabelle 9 zeigt die unter Verwendung von Milchsäure und/oder Milchsäurepuffer hergestellten Hartka-
ramellen sowie deren Wassergehalt vor der Lagerung und ihre Wasseraufnahme während des Stresstestes.

[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 Milchsäure enthal-
ten, zeigt insbesondere die Karamelle mit 1 % Milchsäure eine verringerte Rekristallisation. Die Zugabe von 
reinem Na-Lactat erhöht die Rekristallisation, wohingegen die Verwendung von reinem Ca-Lactat zu einer er-
heblich reduzierten Rekristallisation führt. Auch beim Einsatz von Milchsäurepuffer bewirkt die Verwendung 
von Ca-Lactat eine wesentlich stärkere Hemmung der Rekristallisation als Na-Lactat.

Oberflächenmodifizierung

[0088] Die unter Verwendung von Milchsäure und/oder Milchsäurepuffern hergestellten Isomalt-Hartkaramel-

Tabelle 9
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len wurden anschließend unter Verwendung oberflächenaktiver Mittel, insbesondere Emulgatoren und Fet-
ten/Ölen oberflächenmodifiziert. Tabelle 10 zeigt die Wasseraufnahme der oberflächenmodifizierten säurehal-
tigen Isomalt-Hartkaramellen in Abhängigkeit von den verwendeten Emulgatoren und Fetten/Ölen.
[0089] Die Emulgator-Menge in der Spezialöl 2685-Tauchlösung beträgt immer 5 g/100 g.

[0090] Die Proben waren nach dem Stresstest klar. Die visuell erkennbare Rekristallisation entspricht der 

Tabelle 10
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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 gegenüber Hartkaramellen ohne Oberflächenmodifizierung verringert.
[0091] In einem weiteren Versuch wurde untersucht, ob sich das Auftragen von Tween 60 ohne Fett auf die 
Oberfläche von Isomalt-Hartkaramellen, die keine Säure 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 Oberfläche glatt und zeigen keine Rekristallisation.

Fazit:

[0092] Isomalt-Hartkaramellen, die einen Milchsäurepuffer enthalten, zeigen im Stresstest eine geringere 
Kristallisation als Hartkaramellen ohne Säure oder Hartkaramellen, die reine Milchsäure 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 Oberflächenmodifizierung mit einem Gemisch aus Öl und den Emulgatoren Sugin 472 C/IKV, Di-
modan PV und Sorbester 65 führt zu einer deutlich verringerten Wasseraufnahme und Rekristallisation aller 
untersuchten Hartkaramellen, die Milchsäure und/oder Lactat enthalten.

Beispiel 4

Einfluss von Genusssäuren auf die Lagerstabilität 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 Säure wurde die Säure als Lösung in die 
Schmelze eingerührt. Anschließend erfolgte eine kurzzeitige Evakuierung, um wieder den ursprünglichen 
Wassergehalt einzustellen. Aus der Schmelze wurden sowohl gegossene als auch geprägte Isomalt-Glaskör-
per hergestellt.
[0095] Als gepufferte Säuren wurden gepufferte L-Milchsäure Purac BF S/30 (80 %ige Lösung) und gepuffer-
te Zitronensäure CITROSTABIL (75 %ige Lösung, Jungbunzlauer) zugegeben.
[0096] Die Zusammensetzung der geprägten Glaskörper wurde mittels HPLC und Karl-Fischer-Titration be-
stimmt. Die Zusammensetzung der Glaskörper ist in Tabelle 11 gezeigt.
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Bestimmung der Lagerstabilität

[0097] Die Lagerstabilität der hergestellten Glaskörper wurde in einem Stresstest (4 Tage, 25°C/80% r.F.) an-
hand der Wasseraufnahme und des visuellen Aussehens überprüft.
[0098] Tabelle 12 zeigt die Wasseraufnahme in Abhängigkeit von der Zusammensetzung der Isomalt-Glas-
körper.
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[0099] Die erhaltenen Ergebnisse zeigen, dass die Zugabe von gepufferte Säuren deutlich die Wasserauf-
nahme von Isomalt-Glaskörpern verringert. Dabei ist die Wirkung von gepufferter Milchsäure erheblich stärker 
als die von gepufferter Zitronensäure. Die verringerte Wasseraufnahme ist sowohl bei geprägten als auch bei 
gegossenen Glaskörpern in gleicher Weise festzustellen. Die etwas erhöhte Wasseraufnahme geprägter Glas-
körper ist auf das höhere Oberflächen-Volumen-Verhältnis bei geprägten Glaskörpern im Vergleich zu gegos-
senen Glaskörpern zurückzuführen.

Beispiel 5

Einfluss von oberflächenaktiven Stoffen auf die Lagerstabilität von säurehaltigen Isomalt HC-Hartkaramellen

[0100] Es wurden Isomalt HC-Glaskörper gegossen, denen Milchsäure oder gepufferte Milchsäure 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 können. Die Isomalt HC-Glaskörper 
wurden anschließend durch Eintauchen in die hydrophobe Stoffmischung an der Oberfläche modifiziert. Die 
so präparierten Glaskörper wurden drei Tage offen bei 25°C/80 % r.F. gelagert. Die Wasseraufnahme im 
Stresstest wurde bestimmt und die gelagerten Proben wurden fotografiert. Glaskörper, deren Oberfläche nicht 
verändert wurde, wurden als Referenz gelagert.
[0101] Tabelle 13 zeigt die zur Hartkaramellen-Herstellung verwendeten Milchsäuren und gepufferten Säu-
ren.

Tabelle 12:
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[0102] Die gepufferte Milchsäure wurde direkt eingesetzt. Des weiteren wurde eine Mischung aus 1,9 Gew.-% 
Milchsäure „Purac FCC 80" und 98,1 Gew.-% „Puracal PP/FCC" hergestellt. Zur Herstellung von säurehaltigen 
Hartkaramellen wurden 1 Gew.-%, bezogen auf TS, Milchsäure beziehungsweise 1,35 Gew.-%, bezogen auf 
TS, der hergestellten Mischung eingesetzt.
[0103] Tabelle 14 zeigt den Wassergehalt der hergestellten Hartkaramellen ohne Oberflächenmodifizierung 
und deren Wasseraufnahme im Stresstest.

[0104] Die Rekristallisation entsprach der Wasseraufnahme. Anschließend wurden die hergestellten säure-
haltigen Isomalt HC-Hartkaramellen mittels oberflächenaktiver Mittel oberflächenmodifiziert. Die oberflächen-
modifizierten säurehaltigen Hartkaramellen wurden dann im Stresstest bezüglich ihrer Wasseraufnahme un-
tersucht. Tabelle 15 zeigt den Einfluss der verwendeten oberflächenaktiven Mittel auf die Wasseraufnahme 
säurehaltiger Isomalt HC-Hartkaramellen.

Tabelle 13:

Tabelle 14:
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[0105] Die Proben waren vor dem Stresstest klar und besaßen eine leicht ölige Oberfläche. Die visuell er-
kennbare Rekristallisation entsprach der Wasseraufnahme. Die Rekristallisation war gegenüber den Hartkara-
mellen ohne Oberflächenmodifizierung bei allen Proben verringert.

Fazit:

[0106] Isomalt HC-Hartkaramellen, die gepufferte Milchsäure enthalten, zeigen im Stresstest eine geringere 
Rekristallisation als Isomalt HC-Hartkaramellen ohne Säure oder Isomalt HC-Hartkaramellen, die das Gemisch 
aus Milchsäure und Calciumlactat enthalten. Dabei zeigen Hartkaramellen, die unter Verwendung eines Gemi-
sches aus Milchsäure und Calciumlactat hergestellt wurden, ebenfalls eine geringere Rekristallisation als Iso-
malt HC-Hartkaramellen, die ohne Säure hergestellt wurden. Durch die Oberflächenmodifizierung mit den auf-
geführten Emulgator-Öl-Gemischen wird die Wasseraufnahme und Rekristallisation der Isomalt HC-Hartkara-
mellen verringert.

Beispiel 6:

Einfluss von oberflächenaktiven Mitteln auf die Lagerstabilität von Hartkaramellen, die Maltitsirup, Isomalt oder 
ein Gemisch aus Maltitsirup-Isomalt enthalten

[0107] Zunächst wurden Versuche durchgeführt, um den Einfluss von Maltitsirup (Lycasin 80/55) auf die La-
gerstabilität von Hartkaramellen, die Isomalt enthalten, zu untersuchen. An ausgewählten Proben wurde dann 
der Einfluss von Emulgatoren und Fetten (Ölen) auf die Lagerstabilität der hergestellten Hartkaramellen unter-
sucht.
[0108] Es wurden Isomalt-Glaskörper mit unterschiedlichem Maltitsirup-Gehalt und Isomalt-Glaskörper mit ei-
nem GPM/GPS-Verhältnis von 0,9 und unterschiedlichem Maltitsirup-Gehalt gegossen. Die Glaskörper 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.

Tabelle 15:
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[0110] Die Rekristallisation entsprach der Wasseraufnahme. Die Hartkaramellen mit einem GPM/GPS-Ver-
hältnis von 0,9 nahmen mehr Wasser auf als vergleichbare Hartkaramellen mit einem GPM/GPS-Verhältnis 
von 1,0. Die Hartkaramellen mit einem Maltitsirup-Gehalt von 30 Gew.-% und 35 Gew.-% verloren ihre ur-
sprüngliche Form.
[0111] Ein Teil der hergestellten Hartkaramellen wurde durch Eintauchen in eine hydrophobe Stoffmischung 
an der Oberfläche modifiziert. Tabelle 17 zeigt die Zusammensetzung der oberflächenmodifizierten Hartkara-
mellen.

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

Tabelle 16:

Tabelle 17
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[0113] Die Rekristallisation entsprach der Wasseraufnahme. Die oberflächenbehandelten Hartkaramellen 
nahmen weniger Wasser auf als die Karamellen ohne Oberflächenbehandlung. Die beste Wirkung hinsichtlich 
der Rekristallisationshemmung wurde bei den Hartkaramellen der Serie MS 161 mit einem Gemisch aus Sugin 
472 und Spezialöl 2685 erhalten.

Beispiel 7

Profilanalyse von Isomalt-Hartkaramellen, deren Oberfläche mit Emulgator-Fett-Gemischen behandelt wurde

[0114] Wie in den Beispielen 2, 3 und 4 beschrieben wurden Isomalt-Hartkaramellen mit oder ohne Säure her-
gestellt. Anschließend wurde die Oberfläche mit Emulgator-Fett-Gemischen behandelt. Tabelle 19 zeigt die Zu-
sammensetzung der Isomalt-Hartkaramellen und die Art der Oberflächenmodifizierung.

Tabelle 18:
23/30



DE 102 58 146 A1 2004.06.24
[0115] Die Oberflächenbeschaffenheit, der Geschmack und das Ablutschverhalten der Karamellen wurden 
geprüft. Dabei wurde eine beschreibende Prüfung mit Skala durchgeführt. Die Ausprägung der jeweiligen Ei-
genschaften wurde mit 1 (nicht feststellbar) bis 3 (starke Ausprägung) bewertet. Die Proben wurden von ins-
gesamt 10 Personen verkostet, wobei die Referenz-Hartkaramelle ohne Säure dreimal geprüft wurde. Die Er-
gebnisse sind in den Fig. 1, 2 und 3 dargestellt.

Patentansprüche

1.  Hartkaramelle mit einer durch mindestens ein oberflächenaktives Mittel modifizierten Oberfläche.

2.  Hartkaramelle nach Anspruch 1, wobei das oberflächenaktive Mittel ein Emulgator ist.

3.  Hartkaramelle nach Anspruch 2, wobei der Emulgator ein Monoglycerid höhermolekularer Fettsäuren, 
ein Diglycerid höhermolekularer Fettsäuren, ein unter Verwendung von Monoglyceriden und/oder Diglyceriden 

Tabelle 19
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höhermolekularer Fettsäuren 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 Zitronensäureester 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 oberflächenaktive Mittel eine hydrophobe Substanz ist.

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

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

11.  Hartkaramelle nach Anspruch 10, wobei das Triglyceridgemisch zusätzlich ein Wachs enthält.

12.  Hartkaramelle nach Anspruch 11, wobei das Triglyceridgemisch zusätzlich Bienenwachs enthält.

13.  Hartkaramelle nach einem der vorhergehenden Ansprüche, wobei die Hartkaramelle eine Säure ent-
hält.

14.  Hartkaramelle nach Anspruch 13, wobei die Säure Milchsäure, Äpfelsäure oder Citronensäure ist.

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

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

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

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

19.  Zuckerhaltige Hartkaramelle nach einem der Ansprüche 1 bis 18, enthaltend Saccharose, Invertflüs-
sigzucker, Invertzuckersirup, Dextrose und/oder Glucose-Sirup als Süßungsmittel.

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

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

22.  Zuckerfreie Hartkaramelle nach Anspruch 20 oder 21, enthaltend zusätzlich einen oder mehrere Inten-
sivsüßstoffe.

23.  Hartkaramelle nach einem der vorhergehenden Ansprüche, enthaltend zusätzlich Farbstoffe, Ge-
schmacksstoffe und/oder Füllstoffe.

24.  Hartkaramelle nach einem der vorhergehenden Ansprüche, enthaltend zusätzlich einen oder mehrere 
medizinische Wirkstoffe.

25.  Hartkaramelle mit reduzierter Wasseraufnahme, enthaltend eine Genusssäure.

26.  Hartkaramelle nach Anspruch 25, wobei die Säure Milchsäure, Äpfelsäure oder Citronensäure ist.
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27.  Hartkaramelle nach Anspruch 26, wobei Milchsäure in einer Menge von 1 Gew.-%, bezogen auf die 
Gesamtmasse der Hartkaramelle, enthalten ist.

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

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

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

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

32.  Verwendung eines oberflächenaktiven Mittels zur Modifizierung der Oberfläche einer zuckerhaltigen 
oder zuckerfreien Hartkaramelle.

33.  Verwendung eines oberflächenaktiven Mittels zur Verbesserung der Lagerstabilität einer zuckerhalti-
gen oder einer zuckerfreien Hartkaramelle.

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

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

36.  Verwendung nach Anspruch 35, wobei der unter Verwendung von Monoglyceriden und/oder Diglyceri-
den höhermolekularer Fettsäuren hergestellte Ester ein Zitronensäureester 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 gesättigter 
Fettsäuren oder ein Gemisch mehrerer Glyceride gesättigter Fettsäuren umfasst.

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

40.  Verwendung nach Anspruch 39, wobei das Triglyceridgemisch zusätzlich Bienenwachs enthält.

41.  Verwendung einer Genusssäure zur Verbesserung der Lagerstabilität einer zuckerhaltigen oder einer 
zuckerfreien Hartkaramelle.

42.  Verwendung nach Anspruch 41, wobei die Genusssäure Äpfelsäure, Zitronensäure oder Milchsäure 
ist.

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

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

45.  Verfahren zur Erhöhung der Lagerungsstabilität von zuckerhaltigen oder zuckerfreien Hartkaramellen, 
wobei die Oberfläche fertiger Hartkaramellen durch Auftragen von mindestens einem oberflächenaktiven Mittel 
modifiziert wird.

46.  Verfahren nach Anspruch 45, wobei das oberflächenaktive Mittel durch Eintauchen der Hartkaramellen 
in eine das oberflächenaktive Mittel enthaltende Lösung oder Emulsion auf die Hartkaramelle aufgetragen 
wird.
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47.  Verfahren nach Anspruch 45, wobei das oberflächenaktive Mittel durch Besprühen der Hartkaramellen 
mit einer das oberflächenaktive Mittel enthaltenden Lösung oder Emulsion auf die Hartkaramelle aufgetragen 
wird.

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

Es folgen 3 Blatt Zeichnungen
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Anhängende Zeichnungen
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