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Niedrig-glykdmische Mischungen

Die vorliegende Erfindung betrifft Gemische, enthaltend L-Carnitin
und mindestens ein niedrig-glykdmisches Saccharose-isomer, Pro-
dukte enthaltend diese Gemische, Verfahren zu deren Herstellung

sowie Verwendungen der Gemische.

L-Carnitin  (3-Hydroxy-4(trimethylammonio)-buttersaurebetain) ist
eine farblose, in Wasser leicht |6sliche Substanz, die vor allem im
Fettsaurestoffwechsel als Ubertrdger fur Acyl-Gruppen durch die
Mitochondrienmembran hindurch dient. Durch die Uberfiihrung lang-
kettiger, aktivierter Fettsduren in die Mitochondrien, wo die Fettsau-
ren verstoffwechselt werden, kommt L-Carnitin eine bedeutende Rol-
le bei der Nutzung von Fett zur Energiegewinnung im menschlichen
oder tierischen Kérper zu. Die beschriebene Rolle von L-Carnitin im
Fettstoffwechsel wird in einer Reihe von Nahrungs- und Genussmit-
teln sowie Getranken genutzt, um Produkte mit gewichtsreduzieren-
der oder zumindest gewichtskonstanthaltender Wirkung bereitzustel-
len. So beschreibt beispielsweise die WO 97/49304 Sportler- und
Energiegetranke, die unter anderem L-Carnitin enthalten und deren
Konsum dazu fahrt, dass energiereiche Substrate wie mittel- und

langkettige freie Fettsauren praferenziell verstoffwechselt werden.

Die beschriebene praferenzielle Nutzung von Fett zur Energiegewin-
nung im Kérper lasst sich jedoch nicht nur durch Nutzung des ge-
nannten Effektes von L-Carnitin erreichen, sondern éuch auf alterna-
tivem Wege. Ein solcher alternativer Weg ist der Einsatz niedrig gly-
kamischer Substanzen, insbesondere niedrig glykamischer Kohlen-
hydrate. Diese zeichnen sich dadurch aus, dass ihr Konsum zu ei-

nem vergleichsweise reduzierten Anstiegs des Insulinspiegels im
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Kérper fuhrt, so dass die Fett- gegentiber der Kohlenhydratoxidation
bevorzugt wird. Bekannte niedrig glykédmische Zucker sind zum Bei-
spiel Fructose oder Isomaltulose. So sind aus der EP 0 652 012 A
oder der WO 97/49304 A bereits Mischungen aus L-Carnitin und
Fructose in Sportlergetranken bekannt.

Die genannten L-Carnitin-haltigen Produkte zeichnen sich allerdings
dadurch aus, dass sie vom Konsumenten als geschmacklich bezie-
hungsweise olfaktorisch wenig attraktiv empfunden werden. Ursache
daftr ist der eigenartige stRliche Geschmack, verbunden mit einem
schwachen Amingeruch von L-Carnitin. L-Carnitin weist bekannter-
mafen dartber hinaus eine reduzierte Stabilitat auf, wenn es in Mi-
schung mit bestimmten reduzierenden Zuckern, zum Beispiel Fruc-
tose, vorliegt. SchlieBlich zeichnen sich L-Carnitin/Fructose-haltige

Getranke durch eine verbesserungsfahige Osmolalitat (Isotonie) aus.

Der vorliegenden Erfindung liegt daher das technische Problem
zugrunde, Gemische, diese enthaltenen Produkte, Verfahren zu de-
ren Herstellung und deren Verwendungen bereitzustellen, die die
vorgenannten Nachteile Gberwinden, insbesondere L-Carnitin-haltige
Gemische bereitzustellen, die bei Verwendung in zum Beispiel Nah-
rungs-, Genuss-, Arzneimitteln oder Getranken zu einer erhohten
Akzeptanz beim Konsumenten filhren, insbesondere geschmacklich

und olfaktorisch verbessert und lagerstabiler sind.

Die vorliegende Erfindung I6st das ihr zugrundeliegende technische
Problem durch die Bereitstellung von Gemischen, enthaltend L-
Carnitin und mindestens ein niedrig-glykamisches Saccharoseiso-
mer, vorzugsweise bestehend aus L-Carnitin und einem oder zwei
niedrig-glykdmischen Saccharoseisomeren, das heil’t insbesondere

bestehend aus L-Carnitin und Leukrose oder bestehend aus L-
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Carnitin und Isomaltulose oder bestehend aus L-Carnitin und

Leukrose und Isomaltulose.

Im Zusammenhang mit der vorliegenden Erfindung wird unter einem
niedrig-glykdmischen Saccharoseisomer ein Isomer, das heilt ein
Strukturisomer von Saccharose verstanden, welches als niedrig-
glykdmisches Kohlenhydrat im menschlichen Korper wirkt, das heifdt
nach Konsum in einem vergleichsweise niedrigen respiratorischen
Quotienten resultiert. Der respiratorische Quotient spiegeit das Ver-
héltnis von CO,/O; in der Atemluft wieder und ist ein MaB dafiir, wel-
che Nahrstoffe verbrannt werden. Reine Kohlenhydratverbrennung
fuhrt zu einem respfratorischen Quotienten von 1, wahrend reine
Fettverbrennung zu einem respriratorischen Quotienten von 0,7
fihrt. Niedrig-glykdmische Kohlenhydrate unterstiitzen somit passiv
die Nutzung von Fett zur Energiegewinnung im Korper, da sie den
Insulinspiegel nicht sehr stark ansteigen lassen und damit die Fett-

oxidation beginstigen.

Im Zusammenhang mit der vorliegenden Erfindung werden unter
niedrig-glykdmischen Saccharoseisomeren insbesondere Leukrose
und Isomaltulose verstanden. Der Begriff ,niedrig-glykamisches Sac-
charoseisomer* im Rahmen der vorliegenden Erfindung steht daher
insbesondere daflr, dass a) als niedrig-glykamisches Kohlenhydrat
Isomaltulose in dem erfindungsgemafen L-Carnitin-haltigen Ge-
misch vorgesehen wird, oder b) Leukrose in dem erfindungsgema-
Ren L-Carnitin-haltigen Gemisch vorgesehen wird oder ¢) Leukrose
und Isomaltulose, vorzugsweise in einem Verhéltnis von 1:99 Gew.-
% bis 99:1 Gew.-%, vorzugsweise 30:70 Gew.-% zu 70:30 Gew.-%
in dem L-Carnitin-haltigen Gemisch eingesetzt werden (bezogen auf
Gesamt-Trockensubstanzgehalt der beiden Isomere).
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Die Kombination von L-Carnitin und dem niedrig-glykdmischen Sac-
charoseisomer, insbesondere Isomaltulose und/oder Leukrose, in
einem Gemisch fuhrt Gberraschenderweise dazu, dass der vom
Konsumenten als eigentimlich stfllich empfundene Geschmack von
L-Carnitin maskiert wird und das erhaltene Gemisch angenehm suR
schmeckt, insbesondere auch in damit hergestellten Produkten. Dar-
Uber hinaus wird der von vielen Verbrauchern als unangenehm emp-
fundene schwache Amingeruch des L-Carnitins ebenfalls maskiert.
Es wurde Uberraschenderweise gefunden, dass Isomaltulose in
wassrigen Ldsungen, das heisst in Getréanken, erstaunlicherweise
die von vielen Konsumenten als nachteilig empfundene Bitterkeit
und Adstringenz des L-Carnitins sehr gut maskiert, insbesondere im
Vergleich mit Fructose, die, obgleich sie erheblich stfer als Isomal-
tulose ist, einen erheblich geringeren maskierenden Effekt auf die
Adstringenz und die Bitterkeit aufweist. SchlieRRlich konnte Uberra-
schenderweise beobachtet werden, dass die Stabilitat des L-
Carnitins in Anwesenheit von mindestens einem niedrig-
glykamischen Saccharoseisomer, insbesondere von Isomaltulose,
Leukrose oder einer Kombination von Isomaltulose und Leukrose,
insbesondere auch im Vergleich zu L-Carnitin-Fructosemischungen
erheblich erhéht wurde. SchlieBlich zeigt sich eine bessere Osmolari-
tat (Isotonie) von Getranken, die auf der Basis von L-Carnitin- und
Leukrose- und/oder Isomaltulose-haitigen Gemischen hergestellt
wurden, im Vergleich zu bekannten Monosaccharid-haltigen Getran-

ken, welche L-Carnitin enthalten.

Im Zusammenhang mit der vorliegenden Erfindung wird unter einem
besseren Geschmack verstanden, dass in einem statistisch signifi-
kanten Ausmaf} eine Testpersonengruppe den Geschmack eines

Isomaltulose- und L-Carnitin-haltigen Produktes als angenehm sif
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im Unterschied zu dem eigentimlich-suBlichen Geschmack eines L-
Carnitin-haltigen Vergleichsprodukts ohne Zusatz von Isomaltulose

und/oder Leukrose empfindet.

Im Zusammenhang mit der vorliegenden Erfindung wird unter einem
verbesserten Geruch verstanden, dass in einem statistisch signifi-
kanten Ausmaf eine Testpersonengruppe an einem Isomaltulose-
und L-Carnitin-haltigen Produkt den schwachen Amingeruch nicht
wahrnimmt, der in einem L-Carnitin-haltigen Vergleichsprodukt ohne

Zusatz von Isomaltulose und/oder Leukrose wahrgenommen wird.

In bevorzugter Form liegt das erfindungsgemafe Gemisch in fester
Form, zum Beispiel in kérniger, granularer, agglomerierter, kristalli-
ner (im Falle von insbesondere Isomaltulose), amorpher (im Falle
von insbesondere Leukrose), glasartiger oder partikularer Form vor.
Das Gemisch kann auch in flissiger Form, zum Beispiel gelést in

Wasser vorliegen.

In einer besonders bevorzugten Ausfuhrungsform betrifft die vorlie-
gende Erfindung ein vorgenanntes Gemisch, wobei dieses Gemisch
0,05 bis 5 Gew.-% L-Carnitin, vorzugsweise 0,1 bis 5 Gew.-% L-
Carnitin, vorzugsweise 0,1 bis 4 Gew.-% L-Carnitin, insbesondere 1
bis 5 Gew.-% L-Carnitin, insbesondere 0,5 bis 3 Gew.-% L-Carnitin
enthalt (jeweils bezogen auf Gesamttrockensubstanz des Gemi-
sches).

In einer weiteren bevorzugten Ausfiihrungsform betrifft die Erfindung
ein vorgenanntes Gemisch, wobei dieses Gemisch 0,1 Gew.-%, vor-
zugsweise 10, 20, 30, 40, 50, 60, 70, 80, 90, 95, 96, 97, 98 oder 99
oder 99,5 bis 99,9 Gew.-% niedrig-glykdmisches Saccharoseisomer,

vorzugsweise 5 bis 80 Gew.-% niedrig-glykamisches Saccharosei-
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somer, insbesondere 50 bis 75 Gew.-% oder 10 bis 60 Gew.-% nied-
rig-glykdmisches Saccharoseisomer enthélt (jeweils bezogen auf

Gesamttrockensubstanz des Gemisches).

Die vorliegende Erfindung betrifft insbesondere auch das vorgenann-
te Gemisch, enthaltend 0,05 bis 5 Gew.-% L-Carnitin und 0,1 Gew.-
%, vorzugsweise 10, 20, 30, 40, 50, 60, 70, 80, 90, vorzugsweise 95
Gew.-%, bis 99,95 Gew.-% niedrig-glykamisches Saccharoseisomer,
vorzugsweise 0,1 bis 4 Gew.-% L-Carnitin und 0,1 Gew.-%, vor-
zugsweise 10, 20, 30, 40, 50, 60, 70, 80, 90, vorzugsweise 96 Gew.-
%, bis 99,9 Gew.-% niedrig-glykdmisches Saccharoseisomer, vor-
zugsweise 0,1 bis 4 Gew.-% L-Carnitin und 5 Gew.-%, vorzugsweise
10, 20, 30, 40, 50, 60, 70, 80, 90, vorzugsweise 96 Gew.-% bis 99,9
Gew.-% niedrig-glykdmisches Saccharoseisomer, insbesondere 0,1
bis 4 Gew.-% L-Carnitin und 50 Gew.-%, vorzugsweise 96 Gew.-%,
bis 99,9 Gew.-% niedrig-glykdmisches Saccharoseisomer oder 0,1
bis 4 Gew.-% L-Carnitin und 10 Gew.-%, vorzugsweise 96 Gew.-%,
bis 99,9 Gew.-% niedrig-glykdmisches Saccharoseisomer (jeweils

bezogen auf Gesamttrockensubstanz des Gemisches).

In einer weiteren bevorzugten Ausfuhrungsform betrifft die Erfindung
ein vorgenanntes Gemisch, wobei dieses Gemisch 0,1 bis 5 Gew.-
%, vorzugsweise 0,5 bis 4 Gew.-% L-Carnitin zusammen mit 0,1
Gew.-%,vorzugsweise 10, 20, 30, 40, 50, 60, 70, 80, 90, vorzugs-
weise 95 Gew.-% bis 99,9 niedrig-glykédmisches Saccharoseisomer,
bzw. 96 Gew.-% bis 99,5 Gew.-% niedrig-glykédmisches Saccharo-
seisomer, vorzugsweise 0,5 bis 3 Gew.-% L-Carnitin und 97 bis 99,5
Gew.-% niedrig-glykdmisches Saccharoseisomer, insbesondere 0,5
bis 4 Gew.-% L-Carnitin und 50 Gew.-%, vorzugsweise 96 Gew.-%
bis 99,5 Gew.-% oder 0,5 bis 4 Gew.-% L-Carnitin und 10 Gew.-%,

vorzugsweise 96 Gew.-% bis 99,5 Gew.-% niedrig-glykdmisches
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Saccharoseisomer (jeweils bezogen auf Gesamttrockensubstanz

des Gemisches) enthait.

In einer weiteren bevorzugten Ausfiihrungsform weist das Gemisch
der vorliegenden Erfindung neben L-Carnitin und dem mindestens
einen niedrig-glykdmischen Saccharoseisomer mindestens einen
Zusatzstoff auf, insbesondere in einer Menge von 1 bis 99 Gew.-%,
vorzugsweise 2 bis 85 Gew.-%, 3 bis 70 Gew.-%, 5 bis 60 Gew.-%,
10 bis 50 Gew.-%, 20 bis 40 Gew.-% oder 25 bis 38 Gew.-%, bezo-
gen auf Gesamttrockengewicht des Gemisches.

Unter einem Erganzungsstoff werden solche Stoffe verstanden, die
insbesondere das Aussehen, den Geschmack, die Organoleptik, den
Néahrwert, erndhrungsphysiologische Eigenschaften, die Verarbeit-
barkeit, die Lagerfahigkeit oder die Gebrauchsfertigkeit der Mischung

beeinflussen.

In einer weiteren bevorzugten Ausfiihrungsform ist vorgesehen, dass

der mindestens eine Zusatzstoff ein Prabiotikum ist.

In einer weiteren bevorzugten Ausfihrungsform ist vorgesehen, dass

der mindestens eine Zusatzstoff ein Probiotikum ist.

In einer weiteren bevorzugten Ausfiihrungsform ist vorgesehen, dass

der mindestens eine Zusatzstoff ein Erganzungsstoff ist.

In einer weiteren bevorzugten Ausfuhrungsform ist vorgesehen, dass

der mindestens eine Zusatzstoff eine fetthaltige Komponente ist.

In einer weiteren bevorzugten Ausfuhrungsform ist vorgesehen, dass

der mindestens eine Zusatzstoff ein Milcherzeugnis ist.
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In einer weiteren bevorzugten Ausfahrungsform ist vorgesehen, dass

der mindestens eine Zusatzstoff ein stifRendes Agens ist.

Im Zusammenhang mit der vorliegenden Erfindung werden unter
dem Begriff "stiRendes Agens" Substanzen verstanden, die StuRkraft
aufweisen und zum Beispiel Lebensmitteln oder Getranken zuge-
setzt werden, um einen SuRegeschmack hervorzurufen. Im Zusam-
menhang mit der vorliegenden Erfindung werden die "stGRenden A-
genzien" unterteilt in "Zucker" wie Isomaltulose, Saccharose, Gluco-
se oder Fructose, die Koérper und SuRkraft geben sowie "SuRungs-
mittel", also Stoffe, die keine Zucker sind aber trotzdem SuRkraft
aufweisen, welche wiederum untergliedert werden in "Zuckeraus-
tauschstoffe", also suRende Agenzien, die einen Kdrper und einen
physiologischen Brennwert zusatzlich zu einer SuRkraft aufweisen
(kérpergebende Sulungsmittel), und “IntensivsiBstoffe”, also Stoffe,
die in der Regel eine sehr hohe Suf3kraft, aber keinen Kérper und in
der Regel keinen oder nur einen geringfligigen physiologischen
Brennwert aufweisen. Ein IntensivstBstoff ist beispielsweise Sucra-

lose.

In einer besonders bevorzugten Ausflihrungsform ist daher das su-
Rende Agens ein Zucker, ein IntensivstiRstoff oder ein Zuckeraus-

tauschstoff.

In einer weiteren bevorzugten Ausfiihrungsform ist der IntensivsuR-
stoff ausgewdahit aus der Gruppe bestehend aus Sucralose, Natri-
umcyclamat, Acesulfam K, Neohesperidin-Dihydrochalkon, Gly-
cyrrhizin, Steveosid, Monellin, Thaumatin, Aspartam, Dulcin, Sac-
charin, Naringin-Dihydrochalkon, Neotame und einer Mischung
zweier oder mehrerer davon. In einer weiteren bevorzugten Ausfiih-

rungsform ist der Zuckeraustauschstoff ausgewahlt aus der Gruppe
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bestehend aus Isomalt, 1,1-GPM (1-O-a-D-Glucopyranosyl-D-
mannit), 1,6-GPS (6-O-a-D-Glucopyranosyl-D-sorbit), 1,1-GPS (1-O-
a-D-Glucopyranosyl-D-sorbit), Maltodextrine, Lactit, Maltit, Erythrit,
Xylit, Mannit, Sorbit, Maltitsirup, hydrierte und nichthydrierte Stéarke-

hydrolysate und einer Mischung zweier oder mehrerer davon.

In einer weiteren bevorzugten Ausfihrungsform ist der mindestens
eine Zusatzstoff ein Zucker, insbesondere Saccharose, Glukose,
Fructose, Lactose, Maltose oder ein Gemisch zweier oder mehrerer

davon.

Selbstverstandlich betrifft die Erfindung auch die Gemische enthal-
tend L-Carnitin und das mindestens eine niedrig-glykdmische Sac-
charoseisomer, wobei das mindestens eine niedrig-glykémische Sac-
charoseisomer das einzig und alleinig in dem Gemisch vorkommen-
de kérpergebende siilende Agens ist. In einer weiteren bevorzugten
Ausfihrungsform betrifft die Erfindung ein vorgenanntes Gemisch
enthaltend L-Carnitin und das mindestens eine niedrig-glykémische
Saccharoseisomer, wobei das mindestens eine niedrig-glykdmische
Saccharoseisomer der einzig und alleinige in dem Gemisch vor-
kommende Zucker ist. In einer weiteren bevorzugten Ausfilhrungs-
form betrifft die vorliegende Erfindung ein Gemisch enthaltend L-
Carnitin und das mindestens eine niedrig-glykédmische Saccharosei-
somer, wobei das mindestens eine niedrig-glykamische Saccharo-
seisomer das einzig und alleinig in dem Gemisch vorkommende si-

Rende Agens ist.

Insbesondere betrifft die Erfindung ein Gemisch enthaltend oder be-
stehend aus L-Carnitin und das beziehungsweise dem mindestens

eine beziehungsweise einem niedrig-glykédmische/en Saccharosei-
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somer und ein Produkt enthaltend dieses Gemisch, wobei das Ge-

misch und/oder das Produkt diabetikergeeignet ist.

In einer weiteren bevorzugten Ausflhrungsform betrifft die vorlie-
gende Erfindung ein vorliegendes Gemisch enthaltend L-Carnitin
und das mindestens eine niedrig-glykdmische Saccharoseisomer,
wobei dieses Gemisch frei ist von Saccharose, frei ist von Glucose,
frei ist von Lactose, frei ist von Fructose, frei ist von Sorbit, frei ist
von Xylit, frei ist von Mannit oder frei ist von einem oder mehreren

oder allen der genannten Zucker oder Zuckeralkohole.

In einer weiteren bevorzugten Ausfihrungsform betrifft die vorlie-
gende Erfindung ein Gemisch enthaltend L-Carnitin und das mindes-
tens eine niedrig-glykdmische Saccharoseisomer, wobei dieses als
Zusatzstoff ein Prabiotikum, insbesondere Inulin, Oligofructose oder

Galactooligosaccharide, enthait.

In einer weiteren bevorzugten Ausfihrungsform betrifft die vorlie-
gende Erfindung ein Gemisch enthaltend L-Carnitin und das mindes-
tens eine niedrig-glykdmische Saccharoseisomer, wobei der mindes-
tens eine Zusatzstoff ein Milcherzeugnis, insbesondere ein lacto-
sefreies Milcherzeugnis ist, zum Beispiel Magermilchpulver, Voll-
milchpulver, lactosefreies Magermilchpulver, lactosefreies Vollmilch-
pulver, ein Molkeerzeugnis oder eine Mischung zweier oder mehre-

rer davon.

In einer weiteren bevorzugten Ausfihrungsform betrifft die vorlie-
gende Erfindung ein Gemisch enthaltend L-Carnitin und das mindes-
tens eine niedrig-glykdmische Saccharoseisomer, wobei der mindes-
tens eine Zusatzstoff ein Erganzungsstoff ist, insbesondere ausge-

wahlt aus der Gruppe bestehend aus Malzextrakt, Aromastoffen,

10
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Farbstoffen, Geschmacksstoffen, FlieRmittel, Mineralstoffen wie Nat-
rium und Kalzium, insbesondere Salzen wie Natriumchlorid, Vitami-
nen, Folsaure, Emulgatoren, Ballaststoffen, Lecithin, Omega-3-
Fettsauren, Triglyzeride mittlerer Kettenlange, Phythodstrogene und
Ascorbinsauresalze.

In einer weiteren bevorzugten Ausfuhrungsform betrifft die Erfindung
ein Gemisch enthaltend L-Carnitin und das mindestens eine niedrig-
glykdmische Saccharoseisomer, wobei als Zusatzstoff ein Probioti-
kum, zum Beispiel Lactobakterien oder Bifidobakterien, vorhanden

ist.

Die Erfindung betrifft vorzugsweise in einer besonderen Ausfih-
rungsform eines der vorliegenden Gemische, wobei dieses frei ist
von Garcinia-Extrakt, das heisst insbesondere frei von einem Extrakt
aus der Rinde von Garcinia, zum Beispiel Garcinia cambogia, Garci-

nia indica, Garcinia atrovirides oder &hnlichem.

In einer weiteren bevorzugten Ausfilhrungsform ist vorgesehen, dass

das erfindungsgemaRe Gemisch frei ist von Koffein.

In einer besonders bevorzugten Ausfuhrungsform der vorliegenden
Erfindung ist vorgesehen, dass das erfindungsgemafle Gemisch frei

ist von Koffein und Garcinia-Extrakt.

Die Erfindung betrifft auch Produkte, enthaltend mindestens eines
der vorgenannten Gemische und vorzugsweise mindestens einen
der vorstehend ausgefiihrten Zusatzstoffe, das heilt zum Beispiel
ein Prabiotikum, ein Probiotikum, einen Erganzungsstoff, eine fett-

haltige Komponente, ein Milcherzeugnis oder ein stiBendes Agens.
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In besonders bevorzugter Ausfihrungsform sind die Produkte feste

oder flussige Produkte.

In einer besonders bevorzugten Ausfiihrungsform der vorliegenden
Erfindung ist das Produkt ein flissiges Produkt, insbesondere ein
Produkt enthaltend mindestens eines der vorgenannten Gemische
und ein Ldsemittel, zum Beispiel Wasser oder Milch. Die Getranke
kénnen alkoholische oder nicht-alkoholische Getranke sein. Die Ge-
tranke kénnen in einer bevorzugten Ausfuhrungsform diabetiker-
geeignet sein. In besonders bevorzugter Ausfiihrungsform ist das
Produkt ein Getrank, zum Beispiel ein Sportlergetrank, ein Energie-
getrank, eine enterale Formulierung, ein Erfrischungsgetrank, ein
Cola-haltiges Getrank oder Ahnliches.

In einer besonders bevorzugten Aus'fiJhrungsform ist vorgesehen,
dass das Getrank 2 bis 40 Gew.-%, insbesondere 3 bis 35 Gew.-%,
insbesondere 4 bis 30 Gew.-%, insbesondere 10 bis 30 Gew.-% des
Gemisches (jeweils bezogen auf das Gesamtgewicht des Getrankes)
enthalt.

In einer weiteren bevorzugten Ausfuihrungsform ist das Gemisch der
vorliegenden Erfindung in einem Produkt enthalten, welches als
Nahrungs-, Genuss- oder Arzneimittel ausgefuhrt ist.

ErfindungsgemaR bevorzugt ist die Verwendung des erfindungsge-
maRen Gemisches in einem Nahrungs-, Genuss- oder Arzneimittel,
wobei das Nahrungs-, Genuss- oder Arzneimittel 1 bis 99 Gew.-%, 2
bis 99 Gew.-%, insbesondere 20 bis 70 Gew.-%, bevorzugt 30 bis 60
Gew.-%, mehr bevorzugt 40 bis 55 Gew.-%, (bezogen auf die Ge-
samt-Trockensubstanz des Nahrungs-, Genuss- oder Arzneimittels)

des Gemisches enthalt. In besonderer Ausfihrungsform ist das Nah-
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rungs-, Genuss- oder Arzneimittel frei von Glucose, Fructose, Lacto-
se, Saccharose, Sorbit, Xylit und/oder Mannit. Erfindungsgeman
kann es jedoch auch Glucose, Fructose, Saccharose und/oder ande-

re siRende Agenzien enthalten.

Im Zusammenhang mit der vorliegenden Erfindung werden unter
dem Begriff ,Nahrungsmittel* vorwiegend der menschlichen Ernah-
rung dienende Erzeugnisse oder Stoffgemische in fester, flissiger,
geldster oder suspendierter Form verstanden, die dazu vorwiegend
bestimmt sind, in unverdndertem, zubereitetem oder verarbeitetem
Zustand vom Menschen verzehrt zu werden. Nahrungsmittel kénnen
neben ihren natlrlichen Bestandteilen weitere Komponenten enthal-
ten, die natlrlicher oder synthetischer Herkunft sein kénnen. Nah-
rungsmittel kénnen sowohl in fester Form als auch in flissiger Form
vorliegen. Unter einem ,Genussmittel* werden vorwiegend dem beim
Verzehr auftretenden Genuss des menschlichen oder tierischen
Kérpers dienende Stoffe oder Stoffgemische in fester, flissiger, ge-

I6ster oder suspendierter Form verstanden.

In bevorzugter Ausfliihrungsform der Erfindung handelt es sich bei
den erfindungsgemafien Nahrungsmittein um Milcherzeugnisse oder
Milchprodukte, beispielsweise Kase-, Butter-, Joghurt-, Kefir-, Quark,
Sauermilch-, Buttermilch-, Sahne-, Kondensmilch-, Trockenmilch-,
Molken-, Milchmisch-, Milchhalbfett-, Molkenmisch- Milchzucker-,
Milcheiwei- und Milchfett-Produkte. In einer weiteren bevorzugten
Ausfuhrungsform der Erfindung handelt es sich bei den erfindungs-
gemalien Nahrungsmitteln um Backwaren, insbesondere Brot ein-
schlielllich Kleingebéck und feine Backwaren einschlieflich Dauer-
Backwaren. In weiteren Ausfuhrungsformen der Erfindung handelt es
sich bei den erfindungsgemafen Nahrungsmitteln um Brotaufstriche,

Margarine-Erzeugnisse und Backfette sowie Instantprodukte und

13
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Brlherzeugnisse. In weiteren bevorzugten Ausfuhrungsformen der
Erfindung handelt es sich bei den erfindungsgemaRen Nahrungsmit-
teln um Obstprodukte, insbesondere Konfitiren, Marmeladen, Ge-
lees, Obstkonserven, Fruchtpulpe, Fruchtmark, Fruchtsafte, Frucht-
saft-Konzentrate, Fruchtnektar und Fruchtpulver. Die die erfindungs-
gemalen Produkte enthaltenen Nahrungsmittel kénnen erfindungs-
gemal auch Gemuseerzeugnisse, insbesondere Gemuiisekonserven,
Gemduseséafte und Gemusemark sein. Ein Nahrungsmittel im Sinne
der vorliegenden Erfindung kann auch ein Getrankepulver, zum Bei-
spiel ein Instantgetréankepulver sein, zum Beispiel eine Kakao-, Tee-

oder Kaffeprodukt-Getrankepulver.

Unter dem Begriff Genussmittel werden beispielsweise StRwaren,
insbesondere Schokoladen-Erzeugnisse, Hartkaramellen, Weichka-
ramellen, Fondant-Erzeugnisse, Gelee-Erzeugnisse, Lakritzen,
Schaumzuckerwaren, Kokosflocken, Dragees, Komprimate, kandier-
te Frichte, Krokant, Nougaterzeugnisse, Eiskonfekt, Marzipan, Kau-

gummi, Musliriegel, sowie Speiseeis verstanden.

Im Zusammenhang mit der vorliegenden Erfindung werden unter
,didtetischen Nahrungsmitteln beziehungsweise Getrianken* Nah-
rungsmittel beziehungsweise Getrdnke verstanden, die bestimmt
sind, einem bestimmten Erndhrungszweck dazu zu dienen, dass sie
die Zufuhr bestimmter Nahrstoffe oder anderer ernihrungs-
physiologisch wirkender Stoffe in einem bestimmten Mengenverhalt-
nis oder in bestimmter Beschaffenheit bewirken. Diatetische Nah-
rungsmittel oder Getranke unterscheiden sich maRgeblich von Nah-
rungsmitteln oder Getranken vergleichbarer Art durch ihre Zusam-
mensetzung oder durch ihre Eigenschaften. Diatetische Nahrungs-
mittel kénnen in Fallen eingesetzt werden, wo bestimmte Ernah-

rungsanforderungen aufgrund von Krankheiten, Funktionsstérungen
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oder allergischen Reaktionen gegen einzelne Nahrungsmittel bezie-
hungsweise deren Inhaltsstoffe erflllt werden mussen. Diatetische
Nahrungsmittel kénnen sowohl in fester Form als auch in flussiger

Form (Getrank) vorliegen.

Die Erfindung betrifft auch Verfahren zur Herstellung der vorgenann-
ten Gemische und Produkte. Erfindungsgemaf ist daher vorgese-
hen, ein Verfahren zur Herstellung der vorgenannten Gemische be-
reitzustellen, in dem L-Carnitin und das mindestens eine niedrig-
glykdmische Saccharoseisomer bereitgestellt und miteinander im

gewulnschten Verhaltnis vermischt werden.

In einer weiteren bevorzugten Ausfllhrungsform ist vorgesehen, ein
dieses Gemisch enthaltendes Produkt herzustellen, in dem die ge-
winschten Bestandteile dieses Produktes zusammen mit L-Carnitin
und dem mindestens einen niedrig-glykdmischen Saccharoseisomer
bereitgestellt, miteinander in Kontakt gebracht werden und unter den
fur den Fachmann an sich bekannten Herstellbedingungen das ge-

wunschte Produkts erhalten wird.

In einer weiteren bevorzugten Ausfilhrungsform betrifft die vorlie-
gende Erfindung die Verwendung von dem mindestens einem nied-
rig-glykdmischen Saccharoseisomer, insbesondere Isomaltulose
und/oder Leukrose, in einem L-Carnitin-haltigen Produkt zur Ge-
schmacksverbesserung oder Geschmacksmaskierung des in dem
Produkt vorhandenen L-Carnitins.

Die Erfindung betrifft auch die Verwendung von mindestens einem
niedrig-glykdmischen Saccharoseisomer, insbesondere Isomaltulose

und/oder Leukrose, in einem L-Carnitin-haltigen Produkt zur Erho-
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hung der Stabilitdt von Carnitin in dem Produkt, insbesondere in ei-

nem Getrank.

Weitere vorteilhafte Ausgestaltungen der Erfindung ergeben sich
aus den Unteransprtchen.

Die Erfindung wird anhand der folgenden Beispiele und der dazuge-

hérigen Figur ndher erlautert.

Die Figur zeigt das Geschmacksprofil wassriger Lésungen mit Iso-
maltulose (Palatinose™) und L-Carnitin sowie von Vergleichslésun-

gen.
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Beispiel 1

Geschmacksprofil wassriger Lésungen mit L-Carnitin

Proben: Probe 1: 0,01% L-Carnitin
Probe 2: 0,01% L-Carnitin, 5% Palatir‘1oseTM
Probe 3: 0,01% L-Carnitin; 5% Fructose
Ergebnis:

Die Proben wurden von erfahrenen Probanden verkostet. Es wurden
dabei folgende statistisch abgesicherte in der Figur dargestelite Aus-
sagen erhalten. Mit signifikanter Auffalligkeit wurde festgestelit, dass
die wassrige Lésung mit L-Carnitin als einzigem geschmacklich wir-
kenden Bestandteil deutlich bitterer und adstringierender als die bei-
den anderen mit Zuckern versehenen Loésungen ist. Erstaunlicher—
weise stellt sich die Isomaltulose (Palatinose™)-haltige L-Carnitin
Lésung als eine Lésung dar, die sowoh! die Bitterkeit als auch die
adstringierende Komponente des L-Carnitins deutlich besser mas-
kiert als Fructose, obwohl die Lésung, die Fructose enthalt, deutlich
suBer ist, als die Lésung, die Isomaltulose enthalt. Der maskierende
Effekt der Isomaltulose kann daher nicht, beziehungsweise nicht al-

lein, auf der erhéhten StRkraft der Fructose beruhen.
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Beispiel 2

Stabilitdt von L-Carnitin-haltigen Isomaltuloselésungen

Hinsichtlich chemischer Stabilitat von Isomaltuloselésungen mit Car-
nitin wurden Erhitzungstests durchgefuhrt. Als Vergleich wurde die-
ser ebenfalls mit Fructose durchgefihrt. Besonderes Augenmerk
wurde bei der Analytik auf sich bildende Reaktionsprodukte gelegt,
die oftmals bereits in geringen Mengen fiir eine Farbbildung sowie
fur "off-taste" (unerwiinschte Geschmackskomponenten) verantwort-

lich sind.
Testbedingungen:

Modelllésung A: Palatinoselésung (10%ig) + 0,5% Carnitin
Modelllésung B: Fructoselésung (10%ig) + 0,5% Carnitin

Temperatur: 80°C
Erhitzungsdauer: 2 h

Die HPLC-Analyse bestéatigte, dass die Isomaltuloselésung mit Car-
nitin als chemisch sehr stabil angesehen werden kann. Die durch
den Test sich bildenden Nebenprodukte lagen bei 0,007 g/100ml.
Die unter gleichen Bedingungen behandelte Fructoselésung mit
Carnitin zeigte einen deutlich erh6hten Wert an Nebenprodukten, der
bei 0,031 g/100ml lag.

Diese Daten zeigen, dass sich Isomaltulose fur die Herstellung von
Produkten, die Carnitin enthalten, besonders gut eignet, da deren
Stabilitat Gberraschenderweise deutlich héher als von Vergleichs-L-

Carnitin-Lésungen ist.
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Beispiel 3: Rezeptur fiir ein Orangen-Getriank

Isomaltulose-Instant-Getrank Orange mit L-Carnitin

PCT/EP2006/007041

Pos. Zutaten Anteil

1 Palatinose™ 92,56 %
2 Zitronensaure (wasserfrei) 496 %
3 Tri-Natrium-Citrat 0,26 %
4 Tri-Calcium-Phosphat 0,22 %
5 Vitamin C 024 %
6 Tribungsmittel mit Farbstoff E 171 0,48 %
7 Farbstoff E 102 (85 %) 0,01 %
8 Farbstoff E 110 (85 %) 0,016 %
9 Gummi Arabicum (sprihgetrocknet) E 414 0,10 %
10 Xanthan E 415 0,10 %
11 Na-Carboxymethylcellulose E 466 0,10 %
12 Orangen-Aroma Typ 100 0,64 %
13 Orangen-Aroma Typ 120 0,24 %
14 Sucralose 0,03 %
15 L-Carnitin 0,04 %
Summe 100,0 %
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Beispiel 4: Rezeptur fiir ein Sportlergetrank
Isomaltulose-Sport-Drink mit L-Carnitin
Pos. Zutaten Anteil
1 Palatinose™ 89,84 %
2 Zitronensaure (wasserfrei) 6,360 %
3 Vitamin C 0,550 %
4 Tri-Natrium-Citrat 1,194 %
5 Trubungsmittel mit Farbstoff E 171 0,262 %
6 Xanthan E 415 0,091 %
7 Na-Carboxymethylcellulose E 466 0,091 %
8 Sucralose 0,300 %
9 Farbstoff E 102 (85 %) 0,018 %
10 Aroma Grapefruit-Lemon 1,090 %
11 L-Carnitin 0,200 %
Summe 100,00 %
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Beispiel 5: Rezeptur fiir ein ACE-Getriank

Isomaltulose-ACE-Drink mit L-Carnitin

PCT/EP2006/007041

Pos. Zutaten Anteil

1 Palatinose™ 94,50 %
2 Zitronenséaure (wasserfrei) 3,88 %
3 Tri-Natrium-Citrat 0,27 %
4 Tri-Calcium-Phosphat 025 %
5 Trabungsmittel mit Farbstoff E 171 0,30 %
7 Farbstoff E 110 (85 %) 0,033 %
8 Farbstoff E 102 (85 %) 0,0125%
9 Farbstoff Coffeebrown TF 8 0,0025%
10 Farbstoff E 129  (Allura Red) 0,0015%
11 Vitamin E 0,02 %
12 Provitamin A 0,032 %
13 Xanthan E 415 0,170 %
14 Na-Carboxymethylcellulose E 466 0,170 %
15 Multifrucht-Aroma 0,330 %
16 L-Carnitin 0,020 %
Summe 100,00%
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Patentanspriiche

1. Gemisch, enthaltend L-Carnitin und mindestens ein niedrig-

glykamisches Saccharoseisomer.

2. Gemisch nach Anspruch 1, wobei das niedrig-glykdmische Sac-

charoseisomer Isomaltulose oder Leukrose ist.

3. Gemisch nach Anspruch 1, wobei das Gemisch 0,05 bis 5 Gew.-%
L-Carnitin und 0,1, vorZugsweise 95 bis 99,9 Gew.-% niedrig-
glykdmisches Saccharoseisomer (jeweils bezogen auf Gesamttro-

ckensubstanz des Gemisches) enthalt.

4. Gemisch nach einem der Anspriiche 1 oder 2, wobei das Gemisch

mindestens einen Zusatzstoff enthalt.

5. Gemisch nach einem der vorhergehenden Anspriiche, wobei der
mindestens eine Zusatzstoff ein Prabiotikum, ein Probiotikum, ein
Erganzungsstoff, eine fetthaltige Komponente, ein Milcherzeugnis

oder ein stRendes Agens ist.

6. Gemisch nach einem der vorhergehenden Anspriiche, wobei das
stlRende Agens ein Zucker, ein IntensivstBstoff oder ein Zuckeraus-

tauschstoff ist.

7. Gemisch nach einem der vorhergehenden Anspruche, wobei das
Prébiotikum Inulin, Oligofructose und/oder Galactooligosaccharide ist
(sind).

8. Gemisch nach einem der vorhergehenden Anspriiche, wobei der
IntensivsUlstoff ausgewahlt ist aus der Gruppe bestehend aus Suc-

ralose, Natriumcyclamat, Acesulfam K, Neohesperidin-Dihydro-
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chalkon, Glycyrrhizin, Steveosid, Monellin, Thaumatin, Aspartam,
Dulcin, Saccharin, Naringin-Dihydrochalkon, Neotame und einer Mi-

schung zweier oder mehrerer davon.

9. Gemisch nach einem der vorhergehenden Anspriiche, wobei der
Zuckeraustauschstoff ausgewahilt ist aus der Gruppe bestehend aus
Isomalt, 1,1-GPM (1-O-a -D-Glucopyranosyl-D-mannit), 1,6-GPS (6-
O-a -D-Glucopyranosyl-D-sorbit), 1,1-GPS (1-O-a -D-Glucopyranosyl-
D-sorbit), Maltodextrine, Lactit, Maltit, Erythrit, Xylit, Mannit, Sorbit,
Maltitsirup, hydrierte und nichthydrierte Starkehydrolysate und einer

Mischung zweier oder mehrerer davon.

10. Gemisch nach einem der vorhergehenden Anspriiche, wobei der
mindestens eine Zusatzstoff ein Zucker, insbesondere Saccharose,
Glucose, Fructose, Lactose, Maltose oder eine Mischung zweier

oder mehrerer davon ist.

11. Gemisch nach einem der vorhergehenden Anspriiche, wobei der
mindestens eine Zusatzstoff ein Milcherzeugnis, insbesondere ein

Lactose-freies Milcherzeugnis ist.

12. Gemisch nach einem der vorhergehenden Anspriiche, wobei das
Milcherzeugnis Magermilchpulver, Vollmilchpulver, Lactose-freies
Magermilchpulver, Lactose-freies Vollmilchpulver, ein Molkener-

zeugnis oder eine Mischung zweier oder mehrerer davon ist.

13. Gemisch nach einem der vorhergehenden Anspruche, wobei der
mindestens eine Zusatzstoff ein Erganzungsstoff ist, ausgewahlt ist
aus der Gruppe bestehend aus Malzextrakt, Aromastoffen, Farbstof-
fen, Geschmacksstoffen, FlieBmittel, Mineralstoffen wie Natrium und
Calzium, insbesondere Salzen wie Natriumchlorid, Vitaminen, Fol-

sadure, Emulgatoren, Ballaststoffen, Lecithin, Omega-3-Fettsduren,
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Triglyzeride mittlerer Kettenlange, Phythodstrogene und Ascorbin-

sauresalze.

14. Gemisch nach einem der Anspriche 7 bis 13, wobei das Probio-

tikum Lactobacillen oder Bifidobakterien sind.

15. Gemisch nach einem der vorhergehenden Anspriiche, wobei das
niedrig-glykdmische Saccharoseisomer das einzige und alleinig in

dem Gemisch vorkommende kérpergebende stiiende Agens ist.

16. Gemisch nach einem der vorhergehénden Anspriche, wobei das
niedrig-glykdmische Saccharoseisomer der einzige und alleinig in

dem Gemisch vorkommende Zucker ist.

17. Gemisch nach einem der vorhergehenden Anspriiche, wobei das
niedrig-glykdmische Saccharoseisomer das einzige und alleinig in
dem Gemisch vorkommende siiRende Agens ist.

18. Gemisch nach einem der vorhergehenden Anspriche, wobei

mehrere Zusatzstoffe vorhanden sind.

19. Gemisch nach einem der vorhergehenden Anspriche, wobei das
Gemisch 50 bis 75 Gew.-% (bezogen auf das Gesamttrockengewicht

des Gemisches) niedrig-glykédmisches Saccharoseisomer enthalt.

20. Gemisch nach einem der vorhergehenden Anspriche, wobei das
Gemisch 1 bis 5 Gew.-% L-Carnitin (bezogen auf das Gesamttro-

ckengewicht des Gemisches) enthalt.

21. Produkt, enthaltend ein Gemisch nach einem der Anspriche 1
bis 20.
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22. Produkt nach Anspruch 21, wobei das Produkt ein Nahrungs-,

Genuss- oder Arzneimittel ist.

23. Produkt nach Anspruch 22, wobei das Nahrungs-, Genuss- oder
Arzneimittel 2 bis 99 Gew.-% eines Gemisches nach einem der An-
spriche 1 bis 20 enthélt (bezogen auf Gesamttrockensubstanz des
Produktes).

24. Produkt nach einem der Anspriiche 21 bis 23, wobei das Produkt
eine Tablette, ein Komprimat, ein Energieriegel, ein Kaugummi, eine
Hartkaramelle, eine Weichkaramelle, eine Schokolade, ein Keks,
eine Backware, ein Schokoriegel, ein Musliriegel, ein Cerealienpro-

dukt, eine Kaffee-, Tee- oder Kakaoinstantformulierung ist.

25. Produkt, hergestellt aus und enthaltend ein Gemisch gemaR ei-

nem der Anspriiche 1 bis 20 und ein Lésemittel.

26. Produkt nach Anspruch 25, wobei das Losemittel Wasser
oder Milch ist.

27. Produkt nach Anspruch 25 oder 26, wobei das Produkt ein Ge-
trank ist.

28. Produkt nach Anspruch 27, wobei das Getréank 2 bis 40 Gew.-%
eines Gemisches nach einem der Anspriiche 1 bis 20 enthélt (bezo-

gen auf das Gesamtgewicht des Getrankes).

29. Produkt nach Anspruch 27 oder 28, wobei das Getrdank ein
Sportlergetrank, ein Cola-Getrank, ein Energiegetrank, eine enterale
Formulierung oder ein Erfrischungsgetrank ist.
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30. Produkt nach einem der Anspriiche 21 bis 29 enthaltend mindes-

tens einen Zusatzstoff.

31. Verwendung von einem niedrig-glykdmischen Saccharoseisomer
in einem L-Carnitin-haltigen Produkt, insbesondere nach einem der
Anspriche 21 bis 30, zur Geschmacksverbesserung oder Ge-

schmacksmaskierung des in dem Produkt vorhandenen L-Carnitins.

32. Verwendung von einem niedrig-glykdmischen Saccharoseisomer
in einem L-Carnitin-haltigen Produkt, insbesondere nach einem der
Anspriche 21 bis 30 zur Erhéhung der Stabilitdt von L-Carnitin in
dem Produkt.
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Fiqur
—8— 0,01% L-Carnitin
- 0,01% L-Carnitin, 5% Palatinose™
—&— 0,01% L-Carnitin, 5% Fructose
bitter <— > adstringierend
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