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Uusia kidyttdsysteemejd sisdltidvdt purukumikoostumukset ja

menetelmd niiden valmistamiseksi.

Nya sdtningsmedelssystem innehallande tuggummikompositioner

och fdrfarande f6r deras framstillning.

Tadm3d keksint®d koskee uuden kdyttdsysteemin sisdltdvien puru~
kumikoostumuksia ja sen valmistusmenetelmdi. Erityisesti
t&m3 keksintd koskee menetelm&dd aineiden suojaamiseksi sel-
laisilta haittaavilta tekijdiltd kuin kosteus, pH, limpétila
ja reaktiiviset kemikaalit. Kidyttdsysteemi on kdyttokelpoi-
sin ydinaineille (core materials), kuten makeutusaineille,
jotka ovat erityisen pysymdttdmid nididen tekijdiden l&dsndol-
lessa. Erityisesti k#yttOsysteemi on erikoisen kdyttdkelpoi-
nen kun kysymys on dipeptidimakeutusaineista, kuten asparta-
mista, joilla tiedetd3n olevan pysyvyysongelmia, makuaineis-

ta ja vastaavista.

Dipeptidimakeutusaineet, kuten L-aspartyyli-L-fenyylialanii-
ni-metyyliesteri (aspartaami), on laajasti tunnettu erinomai-
sen hyvanmakuisena, kalorittomana makeutusaineena, joka on
kdyttdkelpoinen useissa ravintotuotteissa, muun muassa puru-
kumituotteissa. Tkdvi kylld aspartaami on erittdin pysymdtdn
kosteuden lésndollessa ja hajoaa hydrolyyttisesti, jonka seu-
rauksena se menettdi makeutensa. Kohotetut la&mpdtilat ja tie-
tyt pH-alueet voivat kiihdyttdd hydrolyyttistd hajoamista.
Lisiksi aspartaamin tiedet&in reagoivan monien makuaineiden
ja kemikaalien, kuten aldehydien ja ketonien kanssa. Esimer-
kiksi aspartaami menettdd makeutensa kemiallisten reaktioi-
den seurauksena aldehydid sisdltidvien makudljyjen, kuten
kanelidljyn l&dsndollessa. Nditd makudljyjd kiytetddn ravin-
totuotteissa ja ne ovat suosittuja purukumikoostumuksissa

ja muissa makeistuotteissa. Purukumikoostumukset ja muut

tuotteet sisiltdvit myds yleensd kosteutta ja ne voivat olla



alttiina kohonneille limpdtiloille varastoinnin aikana. Tu-
loksena on, ettd aspartaami hdvidd, ja vastaavasti hdvida

makeus purukumista.

On tehty lukuisia yrityksii aspartaamin stabiloimiseksi pu-
rukumeissa kuten my&s muissa ravintotuotteissa. US-patentti
4,384,004 Cea et al., koskee aspartaamin kiinteitd hiukkasi-
a, kapseloituna pd&dllystysaineella, joka on selluloosa, jo-
kin selluloosajohdannainen, arabinogalaktiini, arabikumi,
jokin polyolefiini, jokin vaha, vinyylipolymeeri, gelatiini,
zeiini tai ndiden seos, joissa mainitun pd&dllystysaineen
mi3drd suhteessa mainittuun metyyliesteriin on 1:1 - 1:10.
Aivan erityisesti nditd p3illystysaineita ovat selluloosa,
metyyliselluloosa, etyyliselluloosa, selluloosanitraatti,
selluloosa-asetaatti~-ftalaatti, karboksimetyyliselluloosa,
hydroksietyyliselluloosa, hydroksipropyyliselluloosa, arabi-
nogalaktaani; polyetyleeni, polymetakrylaatit, polyamidit,
etyleenivinyyliasetaattikopolymeerit, polyvinyylipyrrolido-
ni; arabikumi; parafiinivaha, karnaubavaha, valaanpiirasva,
mehildisvaha; steariinihappo, stearyylialkoholi; glyseryy-

listearaatti; gelatiini, zeiini ja ndiden seokset.

Tdssd viitteessd kiAytetyssd pd&dllystysmenetelmissd suspen-

doidaan aspartaamihiukkaset ilmavirtaan, joka ohittaa p3d3l-
lystysaineen suihkunestepisaravydhykkseen, niin ettid pddl-

lystysaine tulee aspartaamin pinnalle. Voidaan k3yttdd use-
ampaa kuin yhtd pddllystystd, jolloin sisempi p3dllyste on

vesiliukoinen ja ulompi p&d&llyste veteen liukenematon.

US-patenteissa nro 4,122,195 ja nro 4,139,939 molemmat Ba-~

hoshy et al., kiinnitet&d3dn aspartaami valmistamalla se esim.
arabikumin tai polyvalenttisen metalli-ionin sisdltdvdn yh-
disteen reaktiotuotteen kanssa, substituoidun diarboksyyli-
hapon kelatoitumattoman t3rkkelys-happoesterin kanssa, sumu-
tuskuivausmenetelmdlli, jossa aspartaami ja kalvon muodosta-

va aine valmistetaan emulsioksi.



US-patentti 4,374,858 Glass et.al., koskee aspartaamilla ma-
keutettua purukumia, jonka makeutusstabiilisuus on parantu-
nut ja jossa purukumipala on pinnaltaan pdadllystetty aspar-
taamilla sen sijaan, ettd se olisi yhdistetty purukumiseok-

Sseen.

EPA 81110320.0 julkaistu 16.6.1982 (julkaisunumero 0053844)
Ajinomoto Co., Inc., koskee stabiloitua, dipeptidi-perus-
taista makeutuskoostumusta, joka sisiltiid (a) 20~60 % pai-
nosta kiintedd rasvaa, (b) 10-30 % painosta emulgaattoria,
(c) 10-30 % painosta polysakkaridia ja (d) ei enempdd ‘kuin
30 § painosta dipeptidimakeutusainetta. Koostumukset valmis-
tetaan kuumentamalla aineosien seos, jAdhdyttamdlld ja jau-
hamalla, jotta saadaan koostumuksen jauhe tai granulat kool-
taan ASTM mesh asteikon mukaan pienempid kuin 12. Seoksen

sumutuskuivaus on myds esitetty.

US-patentti 4,105,801 Degliotti, kidsittelee makeista, joka
sisiltd3 ydinosan ja kuoren, joka pysyvdsti ympdrdi ydino-
saa, jolloin kuori valmistetaan sekoittamalla hyvin ksylito-
lin mikrokiteet kiintedin rasva—-aineen kanssa suhteissa 0,5-
15 paino-osaa rasva-ainetta jokaista ksylitolin 100 paino-
osaa kohti. Rasva-aine on mieluimmin mono-, di- tai trigly-

seridi, joka sulaa 200C—60°c_

US-patentti 3,389,000 Toyonaka et al., koskee suojaavia
pddllysteitd, jotka on tarkoitettu rakeisille nukleosidi-
5-fosfaateille, pddllysten ollessa sydtdvdksi kelpaavia ras-
voja, jotka sulavat 40-100°C:ssa ja jotka on johdettu kas-
veista ja eldimistid. Hydrattuja 6ljyjd ovat esim. soijapapu-
6ljy, puuvillansiemendljy, mantelidljy, risiinidljy, pella-
vansiemendljy, sinappiéljy, oliividljy, grapesiemendlijy, pal-
mudljy, palmuydinéljy, rapsidljy, riisilesedljy ja vastaavat
ja niiden seokset. Tissd viitteessd on esitetty menetelmd
rakeisen tuotteen valmistamiseksi rasvojen ja nukleosidi-5-

fosfaattien nestemiisestd seoksesta, joka sumutetaan paine-



suuttimesta ja muodostuneet granulat jddhdytetddn ja otetaan

talteen.

US-patentti 4,382,924 Berling, koskee vitamiinien tai farma-
seuttisten aineiden nestemiisii, oraalisia annosmuotoja,
jotka sisiltidvit sydtivdksi kelpaavan 6ljyn, hyvin lipidiin
liukenevan makeutusaineen kuten sakkariinin ja lipidiliukoi-
sen makuaineen. Sy®dtidvidksi kelpaava 6ljy voi olla polyoli-
rasvahappoesteri, jossa on ainakin neljd rasvahappoesteri-
ryhmi3 ja jokainen rasvahappo sisdlt33 noin 8 - noin 22 hii-
liatomia. 0l1ljy, makeutusaine ja makudljy sekoitetaan ja kuu-
mennetaan, jonka Jjdlkeen jAihdytetddn, jotta saadaan miellyt-

tdvin makuinen nestemidinen annosmuoto.

US-patentit 3,949,094 ja 3,976,494 molemmat Johanson, ja US-
patentti 3,867,556 Darragh, kdsittelevdt yleisesti ottaen
rasva-aineiden sumuttamista makeutusaineille ja vastaaville.
US-patentti 4,293,572 Silva et.al., koskee emulgoidun rasvan
dispersion kiyttdd yhdessi dekstriinin, sakkariinin tai po-
lysakkaridiliuosten kanssa ravintotuotteilla kosteudelta
suojaavana kalvona. US-patentti 3,527,647 koskee menetelm&dd
hiukkasten agglomeroimiseksi levittdm#113 niitd sattumanva-
raisesti ja sumuttamalla kostuneita hiukkasia, jolloin ai-
heutetaan niiden yhteen td8rmddminen ja agglomeraattien muo-

dostuminen.

Makentusaineiden kuten aspartaamin pysyvyyteen liittyva on-
gelma, johon ei aikaisemmin ole viitattu, koskee aspartaami-
kiteen kostuvuutta sekd sen morfologista konfiguraatiota.
Aspartaamin tiedetdin olevan muodoltaan tankomainen, neulas-
mainen tai dendriittinen (haarainen). Tdstd on seurauksena,
ettd aspartaami on erittdin vaikea pd&llystdd tavanomaisilla
sekoitus tai sumutuspiddllystysmenetelmilld. Ollakseen tehok-
kaita suojaavien kalvopdidllysteiden t3ytyy kyetd kiinnitty-

md3dn kiteen pintaan, mukaan luettuna neulasmaiset kdrjet ja



aspartaamin muut muotovariaatiot. Lisdksi p&dllysteen t&ytyy
pystyd muodostamaan paksuudeltaan yhtendinen kalvo, joka on
riittdvd toimimaan esteend hajottavia tekijditd, kuten kos-
teutta, pH-muutoksia, lidmpdtilamuutoksia ja reaktiivisia ke-
mikaaleja vastaan. PiAllysteiden sen lisdksi, ettd ne ovat
suojaavia kalvoja, tdytyy olla tarpeeksi taipuisia mukautu-
akseen pinnan epdsiddnndllisyyksiin ja niilld tulee olla ge-~
ometrinen konfiguraatio, jossa ei esiinny s&rdjd, johtuen
mekaanisista painoista, joille se joutuu alttiiksi lisdttd-
essd makeutusaine tiettyihin tuotevalmisteisiin, Yritykset
pddllystdd aspartaami kiytt&mdlld sumutustekniikkaa, ja sii-
nd rasvan ja lesitiinin yksinkertaisia seoksia, ovat johta-
neet huonoon kestimiseen, pilkulliseen pddllystimiseen ja
riittidmittémiin suojaan kosteutta ja muita tehokkaasti ha-

jottavia tekijoitad vastaan.

On havaittu, ettd tunnettujen piillystysaineiden, kuten ras-
vojen yksinkertainen sekoittaminen tiettyjen muiden ydinai-
neiden, kuten aspartaamin kanssa, ei muodosta riittdvdi suo-
jaa ydinaineen pitdmiseksi stabiloidussa tilassa. Rasvat ei-
vit muodosta riittidvii piddllystd aspartaamille, eivdtkd my&s-
k3in sellaiset pddllystysaineet kuin tdrkkelys ja tietyt muut
aineet, kuten vahat. Monet niist3d aineista vaativat liuotti-
mia ja kosteutta kun niitd kdytetddn, jolloin niilld on hyd-
rofiilisesti pysymdttdmien aineiden, kuten aspartaamin sta-
biilisuvteen pdinvastaiset vaikutukset. Esimerkiksi sekoit-
tamalla yksinkertaisesti aspartaami tavanomaisten pdallystys-
aineiden, esim. rasvan ja lesitiinin nestemdisiin seoksiin,
on saatu huono kostuvuus, pilkullinen pddllys ja riittam&-
tdn suoja kosteutta ja kemikaaleja vastaan. Tuloksena oli
aspartaamin hajoaminen sen jouduttua alttiiksi ndille olo-
suhteille. Muutokset pH:ssa ja lampdtilassa katalysoivat

nditd hajottavia olosuhteita.

Hakemuksen EP-A 81110320.9 (julkaisunumero 0053844) jatetty
joulukuun 10. 1981, menetelmi on esimerkki pH&llystysainei-



den yksinkertaisesta sekoittamisesta aspartaamin kanssa.
T4issd julkaisussa esitetdin, miten yksinkertaisesti sulate-
taan ja sekoitetaan keskenddn 20-60 % kiintedd rasvaa, 10-30
$ emulgaattoria, 10-30 % polysakkaridia ja korkeintaan 30 %
dipeptidimakeutusainetta. Sen jilkeen seos jddhdytetddn ja
jauhetaan ja sumutuskuivataan. Jauhaminen hienoksi jauheeksi
kuitenkin johtaa pd&llysteen murtumiseen jdttden aspartaamin
paljaaksi. Sumutuskuivaukseen liittyy tavallisesti kosteuden

ja liuottimien poistaminen.

Tunnetussa tekniikassa vaikeasti pd&dllystettdvien aineiden,
kuten aspartaamin p&illystyksessd on keskitytty kahteen me-
netelmdin. Ensimmiisessi menetelmdssi muodostetaan piddllys-
tysaineen sula seos makeutusaineen kanssa. Sen jdlkeen seos
jdihdytetd3n ja jauhetaan. Muodostuneet hiukkaset edustavat
sattumanvaraista yritystid p&dllystdd tai ympdréidd makeutu-
saine tdydellisesti. Aspartaamin ollessa kyseessid t3amd p&adl-
lystidminen ei ole riittdv3 suoja kosteutta tai aldehydeja
sisdltivid makudljyjd vastaan ja tuloksena on aspartaamin

epdstabiilisuus.

Toinen tavanomainen tunnetun tekniikan mukainen menetelma
aineiden pddllystdmiseksi on leijukerrossumutuspddllystys.
Tdssd menetelmdssd pddllystettdvdn aineen virta saatetaan
kosketukseen pdidllystidvin aineen sumutettujen pienten pisa-
roiden muodostaman vydhykkeen kanssa. Kun on kyse sellaisis-
ta aineista kuin aspartaami, t&mid menetelmd on erittdin vai-
kea. Aspartaami on alhaisen tiheyden omaava aine, silld on
suuri pinta/paino-suhde ja huonot kostumisominaisuudet.
Nidistd syistd johtuen aspartaamin sumutuspddllystys leiju-~

kerrossysteemiss3d on vaikeaa.

Tamdn keksinndn mukainen menetelmd on parannettu sumutusjih-
mettymismenetelmd ja sisdltdi lisdpddllystysvaiheita. Muo-

dostunut tuote on huomattavasti parannettu suojaavana kalvo-



na toimivan pi&llysteen tehokkuuden suhteen. Tuloksena on
saatu merkittdvd parannus ydinaineen stabiilisuuteen. Esi-
merkit, joita jdljempind esitetddn ja joihin liittyvdt mik-
rovalokuvat on esitetty, osoittavat selvidsti, ettd tédmédn
keksinndn mukainen menetelm# pystyy muodostamaan yhtendisen
ja erinomaisen pdillysteen sovellettuna ydinaineelle t&dysin

pdinvastoin kuin tunnetuissa menetelmissi.

Siten keksinndén mukaiset kdyttdsysteemit ja valmistusmenetel-
mi muodostavat parannetun, suojaavan p#dllysteen ydinaineil-
le. Kiyttdsysteemeilld on lukuisia muita etuja, mukaan luet-
tuna aineiden, kuten makeutusaineiden ja makuaineiden ohjat-

tu vapautuminen. Muut edut k&yvdt ilmi tHsti selityksesta.

Kuvio I on kuva kiteisestid makeutusaineesta aspartaamista

(suurennos 145 x). Sauvamainen geometria on selvdsti n&dhti-

vissi.

Kuvio II on kuva aspartaamin agglomeraatista ja hydrofobi-
sesta matriisista ennen toisen pddllystyksen suorittamista.

Pallomainen muoto on selvidsti havaittavissa.

Agglomeraatti muodostettiin k3yttden keksinndén mukaista su-
mutusjihmetystekniikkaa. Agglomeraatin muoto mahdollistaa
toisen ulkopuolisen pd3llystimisen soveltaen leijukerrosgra-

nulaatiotekniikkaa.

Kuvio III on kuva keksinndén mukaisesta k3yttdsysteemistd ma-
keutusaineelle (suurennos 145 x). Ndmi hiuvkkaset on saatu
pddllystdmdlla kuvion II agglomeraatti, kdyttden 200 % ag-
glomeraatin painosta laskettuna seosta, jossa on 95 % hyd-

rattua palmudljyd ja 15 & parafiinivahaa.

Kuvio IV on kuva kAyttdsysteemisti makeutusaineelle (suuren-
nos 145 x) valmistettuna menetelmillsd, joka esitetddn hake-



muksen EP~A 81110320.9 esimerkissi 1. Polysakkaridi kuiten-
kin puuttui ja aineosien mddrdt olivat t&m&n keksinndn ra-
joissa. Menetelmiissi rasva-aineet, lesitiini, aspartaami ja
monoglyseridi sulatettiin yhdessi ja kiteytettiin jd&hdytta-
midlld, Sen jdlkeen kiinted aine jauhettiin, jolloin saatiin
valokuvassa esiintyvit hiukkaset. Kuten kuvasta selvdsti ni-
kyy, hiukkaset ovat sattumanvaraisesti ja epdyhtendisesti

pddllystettyja.

Vaikka tdmi keksintd koskee kidyttdsysteemejd erilaisille
ydinaineille ja niiden yhdistelmille, se erityisesti on tar-
koitettu koskemaan uusia kdyttdsysteemejid makeutusaineille,
kuten aspartaamille ja sakkariinille, makuaineille ja vas-
taaville, joita yhdistet#dn purukumikoostumunksiin. Keksin-
ndn mukaiset kidyttdsysteemit ja valmistusmenetelmd ratkai-
sevat ne ongelmat, jotka liittyvdt ydinaineiden pinnan kos-
tuttamiseen. Se erityisesti ratkaisee pinnan kostuttamison-
gelman ja dipeptidimakeutusaineen, aspartaamin neulasmaisen
rakenteen pddllystimisen tdydellisesti. Lisdksi pidllysteet
ovat tarpeeksi taipuisia muodostaakseen suojaavat estoker-
rokset, murtumatta ja karvastumatta niiden mekaanisten voi-
mien vaikutuksesta, joita esiintyy ydinaineen nopean pddl-
lystyksen aikana sek3 niiden mekaanisten paineiden vaiku-
tuksesta, joita esiintyy yhdistettiessd kiyttdsysteemi ra-

vintotuotteeseen.

Tadmdn keksinndn mukaisessa ydinaineen stabilointi- ja p&dl-
lystysmenetelmdssd muodostetaan ensin ydinaineen agglome-
raatti hydrofobisessa pddllystysmatriisissa, jolloin ydinai-
ne agglomeroidaan ja orientoidaan matriisiin ja siten helpo-
tetaan myShempdd pddllystdmistd ja pddllystidmisid samanlai-
silla tai samoilla matriisiaineilla. Agglomeraatti muodoste-
taan k3yttden sumutusjihmettymismenetelmid, joilla syntyy
suurin piirtein soikea tai pallomainen muoto. Agglomeraatti
on tietysti suurempi kooltaan kuin yksittdiset hiukkaset ja



sen muoto ja koko sekd matriisin pdidllysteen koostumus hel-
pottavat toisen pd&llystidmisen suorittamista. Agglomeraatti
seulotetaan, jotta saadaan vain toivotun kokoiset hiukkaset.
Agglomeraatit, jotka ovat erittdin hienoja, esim. alle noin
200 USA standard mesh-yksikkdd, eivdt yleensd ole kdyttdkel-
poisia, koska ne ovat liian pienid ollakseen helposti pddl-
lystettdvissd. Toinen p&idllystys ja kaikki muut padllystyk-
set suoritetaan kidyttden tavanomaisia leijukerrosgranulaatio-
menetelmid, jotka alan ammattimies hyvin tuntee, Lisdksi t&-
min keksinndén mukainen menetelmd sisdltid sumutus-j&dhmetty-
mistekniikat, ilman ettd3 ensin muodostetaan agglomeraatti.
Kuten jdljempdnd esitetddn, sumutus-jidhmettymismenetelmissi
ydinaineen sulatettu seos sy6tet53n tdm&n keksinndn mukaiseen
uuteen hydrofobiseen pdillystysmatriisiin korkeapainesumutus-
suuttimen avulla, samalla kun syéttdlinja pidet&dn kontrol-
loidussa lampdtilassa ja suuttimen painetta sdddetddn sumun
hiukkaskoon kontrolloimiseksi. Muodostunut tuote koostuu muo-
doltaan hienoista, pallomaisista pienistd hiukkasista, jotka
jdhmettyvdt ja muuttuvat kiinteiksi lihtiessd3idn suuttimesta
ja kohdatessaan ilman, joiloin muodostuu kiinteitd hiukkasia.
Ndissd hiukkasissa on voitettu suurin osa ongelmista, jotka
liittyvdt aspartaamihiukkasiin; t.s. neulasmainen muoto on
muuttunut pydredksi aggregaattimatriisiksi; hiukkastiheys on
lisddantynyt suositeltavalle tasolle; ja kostuvuus on paran-
tunut, jolloin granulointipiillystysmenetelmdt ovat tehok-
kaita. Namd hiukkaset muodostavat kdyttdsysteemin, josta

kerrotaan enemm3n seuraavassa.

Keksinndén mukaiset kdyttdsysteemit ja koostumukset ovat kdyt-
tokelpoisia ravintotuotteissa, kuten purukumeissa ja muissa
makeistuotteissa, leivontatuotteissa, farmaseuttisissa val-
misteissa, virvoitusjuomissa, tupakassa ja patenttituotteis-
sa, kuten hammastahnassa ja suuvedessd, Hyvdksyttdvidt m3a-
rdt voivat vaihdella suuresti ja ovat mieluimmin noin 0,01% -
noin 100 % kdyttoésysteemin painosta, laskettuna lopullisen

tuotteen painosta.
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Tamdn keksinnén mukaiset koostumukset koskevat purukumikoos-
tumusta, jossa on kumiperusaine ja pysyvd kidyttdsysteemi,
joka kykenee ohjatusti vapauttamaan ydinaineen ja sisdltdi:

A) ainakin yhden luonnollisen tai keinotekoisen ydinaineen,
joka on aminohappoperustainen makeutusaine, dipeptidimakeu-
tusaine, glysyritsiini, sakkariini tai sen suola, asesulfa-
misuola, syklamaatti, steviosidi, taliini, dihydrokalkoniyh-

diste, makuaine tai nididen seos; ja
B) hydrofobisen matriisin, joka sisiltd3 olennaisesti
(i) lesitiinid; ja

(ii) sy®8t&vdksi kelpaavaa ainetta, jonka sulamispiste on
noin 25°%C - noin 100°C ja joka on (a) rasvahappo, jonka jo-
diluku on noin 1 - noin 10, (b) luonnollinen vaha, (c) syn-

teettinen vaha tai (d) ndiden seos; ja
(iii) ainakin yhden glyseridin.

Lesitiini on ratkaiseva hydrofobiselle matriisille ja sen
uskotaan palvelevan useita t&rkeit3 tarkoituksia. KRaikkein
tdrkeintd on, ettd lesitiini toimii kostuttavana aineena li-~
sdten rasvan tai vahan affiniteettia ydinaineen pinnalle.
Rasva ja vaha eivAt tavallisesti sovi yhteen tiettyjen, ki-
teisten makeutusaineiden, kuten aspartaamin kanssa. Lesitii-
ni parantaa huonoa affiniteettia ndiden aineiden vdlilld ja
tekee mahdolliseksi aspartaamipinnan yhtendisen kostumisen
rasvalla tai vahalla. Pinnan yhtendinen kostuminen on rat-
kaisevaa vaikuttaen hydrofobisen matriisipddllysteen kunnol-
lisen takertumisen ja ydinaineelle saadun lopullisen suojan

tehokkuuteen,

Toiseksi lesitiini toimii rasvan reologisten ja termisten

ominaisuuksien modifioijana, rasvan, joka tekee mahdollisek-
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si elastisen (ei-hauraan) ja taipuisan kalvon muodostamisen
laajemmalla l3mpStila-alueella. Tavallinen rasva ilman lesi-
tiinii antaisi tulokseksi hauraan, huokoisen, kiteisen p&dl-
lysteen, joka olisi herkkd murtumaan prosessin kuluessa ja
joka ei onnistuisi yhtendisesti kostuttamaan ydinaineen pin-
taa. Lisdksi lesitiini toimii modifioiden rasvan tai vahan
morfologisia ominaisuuksia sekd myds lisdten niiden lampd-
kapasiteettia ja siten hidastaen nesteen muuttumista kiin-
tedksi faasiksi ja mahdollistaen lisd&ntyvdn joustavuuden
menetelmioloissa, esim. seosta voidaan prosessoida tietyssi
limpdtilassa pidempid aikoja. Lis3&ntynyt ladmpdkapasiteetti
niyttelee tidrkedti osaa lopullisessa kdyttSsysteemissd, kos-
ka vaaditaan enemmin 13mp53 ennen kuin systeemi sulaa ja
ydinaine vapautuu. Ndin kd3yttdsysteemi ollessaan lyhyitd ai-
koja alttiina kohotetuille lédmp&tiloille on pysyvdmpi kuin

ilman lesitiinilis3ysti.

Ydinaineiden, kuten aspartaamin, suuri irtotiheys ja suuri
pinta-ala suhteessa painoon tekevdt ne tavallisesti vaikeik-
si pHd3llyst3id. Lesitiini lisdi rasvan viskositeettia, miki

helpottaa niiden yhdist&mist&.

Julkaisu "The Condensed Chemical Dictionary" 9. painos, Van
Nostrand Reinhold, 1977, mé8rittelee lesitiinin rasvahappo-
jen diglyseridien seoksiksi, jotka ovat kytkeytyneet fosfo-
rihapon koliiniesteriin. Lesitiinit on luokiteltu fosfogly-
serideiksi tai fosfatideiksi. T&dss3 keksinnOssd lesitiinissi
on fosfatidia mieluimmin ainakin 95 % painosta. T&m& puhtau-
saste on tavallisesti merkitty kaupallisesti saatavissa ole-
viin lesitiineihin merkinndlld "95 %:isesti asetoniin liu-
kenematonta®". Sanonta "95 %:isesti asetoniin liukenematonta
"tarkoittaa, etti sen jilkeen kun lesitiini on liuotettu
asetoniin, 95 % lesitiinisti (fosfatidiosa) j&& liukenemat-
ta. Jiljelld olevat epidpuhtaudet kuten 61jy, kosteus ja liu-

kenevat ei-fosfatidit, mdArdltdin 5 % aineista, liuotetaan
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ja uutetaan asetonilla. Vield mieluummin kiytetdsn lesitii-
nid, josta 97 % on liukenematonta. Lisdksi vaaditaan, ettéd
lesitiini liukenee rasvahappoon tai vahaan. Tdmd on tarpeen,
jotta lesitiini voi toimia eri funktioissaan, kuten edelléd
esitettiin, Kidytetylld lesitiinilld ei ole mddr&dttyd sula-
mispistealuetta, mutta se pehmenee ennen hajoamista.

Toinen vaadittava aineosa kidyttdsysteemin hydrofobisessa
matriisipddllysteessd on syodtdvdksi kelpaava aine, joka on
itsess&&n hydrofobinen ja jonka sulamispiste on noin 259C -
noin 100°C. Riyttdkelpoisia aineita ovat rasvahapot, luon-
nolliset ja synteettiset vahat ja ndiden seokset. On t3rked-
td, ettd sulamispiste on mainitulla alueella, koska lopulli-
sen kiyttdsysteemituotteen sulamispisteeseen vaikuttaa suu-

resti rasva- tai vaha-aineosa.

Niilld rasvahapoilla, jotka ovat k3yttdkelpoisia, tdytyy ol-
la jodiluku noin 1 - noin 10. Jodiluvun avulla mddritetddn
rasvojen tai 8ljyjen tyydyttymdttdmyysaste. Jodilukujen mit-
taus suoritetaan tunnetuilla titrausmenetelmilld ja ilmoite-
taan termeind, jotka ilmaisevat absorboituneen jodin sent-
tigrammoissa rasva~ ja O0ljyndytteen grammaa kohti. (See Bai-
ley's Industrial 0il and Fat Products, Vol 2, 4th Ed., Swern
Daniel ed., p 436-438, 1982.) Siten niilli rasvahapoilla,
jotka ovat kdyttOkelpoisia keksinndn mukaisissa systeemeissi
on jodiluku noin 1 senttigramma - noin 10 senttigrammaa.

Esimerkkejd kdytetyistid rasvahapoista ovat hydrattu palmudl-
jy, hydrattu palmuydindljy, hydrattu maapdhkin&d6ljy, hydrat-
tu rapsidljy, hydrattu riisilesedljy, hydrattu soijapapubl-

jy, hydrattu puuvillansiemen&ljy, hydrattu auringonkukkadlijy

ja ndiden seokset.

Vahoihin, jotka ovat kdyttdkelpoisia, kuuluvat luonnolliset
vahat, kuten eldinvahat, kasvivahat, petrolivahat ja syn-
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teettiset vahat, joiden sulamispiste on noin 25°C - noin
100°C ja ovat sydtdviksi kelpaavia. Erityisii esimerkkeji
vahoista, jotka kuuluvat ndihin luokkiin, ovat mehildisvaha,
lanoliini, laakerinmarjabljy, sokeriruoko, kandelillavaha,
karnaubavaha, parafiini, mikrokiteinen vaseliini ja karbova-
ha. Ndiden vahojen seoksia voidaan kdyttdd sekd@ myds vahojen

seoksia rasvahappojen kanssa.

Syétdvdksi kelpaavia rasvahappo~ tai vaha-aineita kdytetddn
taAmin keksinndn mukaisissa kdyttésysteemeissd midrin, jotka
ovat noin 61 - noin 95 % kiyttdsysteemin painosta, mieluim-
min m3&rin, jotka ovat noin 63 ~ noin 90 % ja erityisesti
midrin, jotka ovat noin 66 - noin 80 %. Nimi miirit ovat
vidlttamdttoémid makeutusaineiden, kuten aspartaamin, joilla
on suuri pinta-ala suhteessa painoon, pinnan kunnolliseen
pddllystidmiseen., Hydrattu palmudljy on kaikkein edullisin
rasvahappo. Parafiinivaha ja mikrokiteinen vaha ovat edulli-

sia vahoja.

Sybtdviksi kelpaava rasvahappo tai vahakomponentti on olen-
nainen suojakalvon tehokkuuden kannalta. Hydrofobinen mat-
riisi, jonka olennainen osa rasvahappo tai vaha on, antaa
ydinaineelle suojan kuumuutta, valoa, kosteutta, pH:ta, re-
aktiivisia kemikaaleja ja vastaavia vastaan. Lisdksi ydinai-
neen vapautumista kontrolloi hydrofobinen matriisi ja silla
voi olla muita tarkoituksia, kuten maun naamioiminen pahan-
makuisilla aineilla tai epimiellytt&vdlt3d maistuvissa ai-

neissa.

Kdsite "glyseridikomponentti", jota t&dssd kdytetdin, tar-~
koittaa tavanomaisesti mi3&riteltyjd glyseridejd, jotka ovat
glyserolin ja rasvahappojen estereitd, joissa glyserolin yk-
si tai useampi hydroksyyliryhm3 on korvattu happot&hteills.
Mono- ja diglyseridit ovat edullisia, kun taas triglyseridit

vyksin eivdt ole hyviksyttdvissi.
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Hydrofobisen p#ddllystysmatriisin mono-~ tai diglyseridikompo-
nentti toimii niin, ettd se 1lisd3i affiniteettia rasvahapon

tai vahan ja ydinaineen vd1ill&, Lisdksi ydinaineilla, jotka
ovat vesiliukoisia, kuten aspartaamilla, mono- tai diglyse-
ridikomponentti toimii my®&s helpottaen rasvan tarttumista ja
makeutusaineen pinnan kostumista. Matriisin taipuisuus ja

elastisuus heti sen muodostaessa kalvon tai pddllysteen ydi-

naineille on lisd&ntynyt glyseridikomponentin ansiosta.

Glyseridejd on ldsni mddrin&d, jotka ovat noin 0,5 - noin 20
% kdyttdsysteemin painosta. Mieluimmin glyseridid k3ytetdin
middrind, jotka ovat noin 0,5 - noin 7 % ja kaikkein mieluim-
min noin 1 - noin 3 %. On huomattava, ettd voidaan kadyttds
mono- ja diglyseridien seoksia, koska useimmat saatavissa

olevat glyseridiaineet ovat mono- ja di-glyseridien seoksia.

Ydinaine voidaan valita lukuisista aineista, kuten makeutu-
saineista, ld&keaineista, lddkkeistd, makuaineista ja vas-
taavista. Nditd aineita voidaan kdyttdd joko yksistdin tai
yhdessi joko yksittdisessd tai moninkertaisessa k3yttdsys-
teemissd. Toisin sanoen yksi tai useampi ndistd aineista voi
esiinty8 yhdessi pddllystysmatriisissa tai ne voidaan erik-
seen pddllyst3id matriisilla ja kayttdd yksin tai yhdistelmi-

nid lopullisessa tuotteessa.

Makeutusainekomponentti voidaan valita kiinteist3d, luonnol-
lisista tai synteettisisti makeutusaineista, jotka kykenevit
antamaan voimakkaan makeuden. Nditd makeutusaineita ovat
aminohappoperustaiset makeutusaineet, dipeptidimakeutusai-
neet, glysyritsiini, sakkariini ja sen suolat, asesulfami-
suolat, syklamaatit, steviosidit, taliini, dihydrokalkoniyh-

disteet ja ndiden seokset.

Makeutusaineita voidaan k&ytt33 md3rin, jotka ovat vdltti-

mattdmdt makeuden aikaansaamiseksi ja mieluimmin m3&rind,
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jotka ovat noin 0,01 - noin 30 % kdyttdsysteemin painosta.
Aspartaami, sakkariini ja sen suolat ovat edullisia makeutu-
saineita ja niitd voidaan kdyttHi midrind, jotka ovat noin
0,01 8 - noin 25 % ja vastaavasti noin 0,01 & - 50 % kdyttd-
systeemin painosta, Ndiden makeutusaineiden edulliset mi&rat
ovat noin 2 - noin 10 %, kaikkein edullisimmat 4 - noin 6 %.

Makeutusaineiden erityisen tehokas yhdistelmi on aspartaami,
natriumsakkariini ja asesulfami~-K (kalium-asesulfami)., Sak-
kariinia ja sen suoloja ja asesulfamisuoloja voidaan kd3ytt&a
mdirin, jotka ovat noin 5- noin 50 % painosta. Aspartaamia
kdytetddn mddrin, jotka ovat korkeintaan noin 15 % painosta,
kun sitd k#ytetdin tissi yhdistelmﬁssé. Yksi tai useampi ma-
kentusaineista voi olla kapseloidussa muodossa ennen yhdis-
tadmistd kidyttS8systeemiin, siten hidastaen makeutusaineen
vapautumista ja pidentden havaittavaa makeutta ja/tai por-~
rastaen makeutusaineiden vapautumista. Ndin makeutusaineet
voidaan yhdistdi siten, ettd ne vapautuvat perdkkdin.

On myds havaittu, ettd kahden tai useamman kiytetyn makeutu-
saineen yhdistelm3in yhteen liitt3minen yksistdin tai k3yttd-
systeemiin parantaa makeuden intensiteettid ja pidentdi ma-
keuden vapautumista. Tam8 parantuminen makeudessa on tulosta
synergismistd. Erinomaisia esimerkkejd synergistisistd yh-
distelmistd ovat sakkariini/aspartaami; sakkariini/kalium-
asesulfami; sakkariini/aspartaami/kalium-asesulfami. Nimi3
makeutusaineet voidaan lisdti myds lopullisiin ravintotuot-
teisiin riippumatta kiyttSsysteemistd. Siten ravintotuot-
teella voi olla makeutta, jonka siihen tuo kdyttdsysteemiin
lisdtty makeus sekd myds makeutta, jonka aikaansaavat kdyt-
tOsysteemistd riippumattomat makeutusaineet. Ndiden makeu-
tusaineiden yhdistelmien on havaittu myds tuovan ravinto-
valmisteeseen, kuten purukumiin pitk3dn jatkuvan makuvai-

kutuksen.
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Kiyttdkelpoiset makuaineet voivat olla synteettisid makuai-
nenesteitd ja/tai nesteitd, jotka saadaan kasveista, leh-
distd, kukista, hedelmistd ja niin edelleen ja ndiden yh-
distelmid. Tyypillisid makuainenesteitd ovat viherminttudl-
j¥, kanelidljy, talvikkidljy (metyylisalisylaatti) ja pipar-
minttu6ljyt. Kdyttdkelpoisia ovat myds keinotekoiset, luon-
nolliset tai synteettiset hedelmdaromit, kuten sitruséljyt,
mukaan luettuna sitruuna, appelsiini, viinirypidle, lime ja
grape ja hedelmiesanssit, mukaan luettuna omena, mansikka,

kirsikka, ananas jne.

Kiytetyn makuaineen m3irid on tavallisesti ensi sijassa riip-~
puvainen sellaisista tekij®éistd kuin makuaineen tyyppi, pe-
rusaineen tyyppi ja haluttu voimakkuus. Yleensd kdyttdkel-
poisia ovat md3idrdt noin 0,05 & -~ noin 3,0 % lopullisen puru-
kumikoostumuksen painosta, mddarien noin 0,3 % - noin 1,5 %
ollessa edullisia ja noin 0,7 % - noin 1,2 % kaikkein edul~

lisimpia.

Kiyttdsysteemin valmistusmenetelmdssd muodostetaan ensin

ydinaineen ja hydrofobisen matriisin agglomeraatti. Sen j&l-
keen agglomeraatit seulotaan, jotta saadaan hiukkaset kool-
taan noin 200 - noin 30 mesh, jonka jdlkeen ne p&adllystetdidn
yhdelld tai useammalla kerroksella hydrofobista ainetta suo-

jakalvon muodostamiseksi.

Agglomeraatti muodostetaan sekoittamalla hitaasti rasvahappo
tai vaha glyseridin ja lesitiinin kanssa l3mpdtiloissa noin
75°C - noin 95°C kunnes saadaan homogeeninen seos. Ydinaine
tai ydinaineiden yhdistelmd lisdtddn sen jdlkeen tdhd&n seok-~
seen ja sekoitetaan voimakkaasti aineen jakamiseksi yhtendi-
sesti seokseen., Sitten dispersio gydtetddn lidmpdsididdettyyn
sumutussuuttimeen ja sumutus jEhmetetdldn. Kidsitteelld "su-
mutus jahmetetddn" tarkoitetaan ti3ssd hienojakoisten, pien-

ten nestepisaroiden kiinteyttidmistd, pisaroiden jdZhtyessi
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ja kiinteytyessd sen jdlkeen kun ne osuvat ympardivin ilma-
kehin kylmempdin lidmpdtilaan. Suuttimen paine on s3didetty
kontrolloimaan hiukkaspisaroiden kokoa. Pisarat jd&dhtyviat
ja jdhmettyvidt heti, kun ne tulevat ulos suuttimesta

ja kohtaavat kylmemmin ympdristdn. Tuloksena on kuiva hiuk-
kanen tai agglomeraatti, joka on muodoltaan suurin piirtein
soikea tai pallomainen. Tdssd tilassa ydinainehiukkaset si-
toutuvat yhteen hydrofobisen matriisin kanssa, joka ei kui-
tenkaan riittivisti pd#illystd ydinainetta, antaakseen sille
tdyden suojan ympirist®d vastaan. Sen jdlkeen agglomeroitu-
neet hiukkaset seulotaan toivotun koon saavuttamiseksi, ku-
ten edelld esitettiin. Menetelmdn toinen pddllystysvaihe on
tarpeen, jotta saadaan vaadittava suojakalvo. Siten agglome-
raatti t3min jdlkeen pddllystetddn kiyttden tavanomaisia

leijukerrosgranulaatiomenetelmid.

Toiseen pddllystykseen (esim. agglomeraatin pddllystykseen)
voidaan k#yttdd hydrofobista matriisia. On kuitenkin mainit-
tava, ettd ulomman pdillysteen ei tarvitse sisdltdd lesitii-
nid ja glyseridii komponentteina, koska ydinaineen pinnan
kostuminen ei ole oleellista ti3ss3d kohdassa, kun se on huo-
mioitu jo ensimmiisessid pidillystyksessd. Siten ulomman padl-
lysteen tarvitsee sis#ltdid ainoastaan rasvahappo-~ ja vaha-
komponentti ja mieluimmin molemmat. Mieluimmin ulompi pdal-
lyste sisdltdid hydrattua palmudljyd ja parafiinivahaa vas-
taavasti madrini, jotka ovat noin 61 % - noin 90 % ja 10 % -~
noin 40 %. Lopullinen tuote on hienojakoinen, kuiva hiukka-
nen ja silld tarkoitetaan t3ssi selityksessd kdyttdsystee-
mid. Kiyttdsysteemin sulamisalue on mieluimmin noin 20°C -
noin 90°C ja kaikkein mieluimmin noin 35°C -noin 38°C, si-
ten, ettd se sulaa ja vapauttaa ydinaineen ihmisen kehon

normaalissa ldmpdtilassa.

Vaihtoehtoisena, mutta vidhemmidn edullisena menetelmidnid on

hydrofobisen matriisin ja ydinaineen homogeenisen seoksen
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j&dhdyttidminen kalvoiksi ja sen j&lkeen tapahtuva jauhaminen
hiukkasiksi, jotka ovat kooltaan noin 30 -~ noin 200 USA
standardiyksikk6d (U.S. standard mesh) (noin 600 - noin 75
mikronia). Sen jilkeen jauhetut hiukkaset voidaan pd&llystédid
hydrofobisella seoksella, kdyttden tavanomaisia leijukerros-
granulaatiomenetelmid. Erds toinen vaihtoehtoinen menetelmd
kdyttdsysteemin muodostamiseksi on sellainen, jossa ydinaine
sumutuskuivataan tunnetun sideaineen, kuten selluloosan tai
polyvinyylipyrrolidonin ja vastaavien kanssa aggregaatin
muodostamiseksi., Sen jilkeen aggregaatti pHdllystetddn hyd-
rofobisella pd&llystysmatriisilla kdyttden tavanomaisia lei-
jukerrosgranulaatiomenetelmid, jotka alan ammattimies hyvin
tuntee, Ndmd vaihtoehtoiset menetelmdt eivdt kuitenkaan ole
yhtd tehokkaita valmistettaessa kdyttdsysteemeji kuin edul-

lisin menetelmi.

On tdrkefdtd huomata, ettid edullinen, keksinndén mukainen me-
netelmd sisflt34 nestemdisen, hydrofobisen matriisiydinai-
neen sumutusjahmettdmisen, jota seuraa leijukerrosgranulaa-
tio, jolloin tuloksena on huomattavasti ja yllattden saatu
parempi p#dllys ydinaineelle. Ei sumutusjihmetys eikd lei-
jukerrosgranulaatio yksin muodosta riittdvid suojapddllys-
teitd kidyttdsysteemille ja ne johtavat epdstekiilisuuteen

ja ydinaineen ennenaikaiseen vapautumiseen. Jihmettymisvai-
heessa muodostuu ydinaineen ja hydrofobisen matriisin agg-
lomeraatiti. Matriisi sitoo yhteen ydinhiukkaset mutta p&il-
lystdd ainoastaan osittain ytimen. Ydinaine pddllystyy "sat-
tumanvaraisesti" siini mielessd, ettd on puhdas sattuma,
jotta matriisi tdydellisesti padllystdd tai ympdrdi aineen,

erityisesti jos aine on vaikeasti pHd&llystett#vi.

Leijukerrosgranulaatio on tarpeellinen, jotta saavutetaan
yhtendinen pd&dllys ydinaineen (sisustan) suojelemiseksi.
Esimerkiksi muodoltaan sauvamaisilla tai neulasmaisilla ma-
keutusaineilla, kuten aspartaamilla, sumutusjihmetysmene-
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telmd suuntaa aspartaamikiteet agglomeraatiksi, joka on huo-
mattavasti helpompi p#dllyst3s, esim. agglomeraatti, joka on
suurin piirtein soikea tai pallomainen muodoltaan (katso ku-
vio 2), on sen jidlkeen helpompi p#&llystdi yhtendisesti lei-
jukerroksessa. Makeutusaineiden, kuten aspartaamin leijuker-
rospddllystys yksin ei tuota tulokseksi yhtendistd suojaa-

vaa pddllystéd.

Hydrofobisen matriisin ydinaineelle muodostaman suojakalvon
tai —-pddllysteen tehokkuuteen ei vaikuta ainoastaan pdidllys-
tettdvan pinta-alan t#dydellinen pddllystyminen vaan myds

pddllysteen paksuus. Ulkoisen hydrofobisen matriisin paksuus
on likipitden esiintyvin hydrofobisen matriisin kokonaismii-

rdn funktio, kuten seuraavasta kdy ilmi.

Pééllyste* Paksuus™* Liukeneminen***
300 % 29 N.D. (ei havaittavissa)
200 % 22 N.D.
100 % 13 N.D.
50 % 0.3 ¢
30 & 7.57 %
0 % 17.64

* hydrofobisen matriisin ulompi pd&llyste prosentteina las-

kettuna vdlituoteagglomeraatin painosta.

** osoittaa ulomman pdidllysteen suhteellisen paksuuden agg-
lomeraattiin ndhden ilmoitettuna prosentteina agglomeraatin

itsensd halkaisijasta.

**%  kiyttSsysteemi asetettu veteen 25°C:seen 1 tunnin ajak-
si. Prosenttiluku osoittaa veteen liuenneen aspartaamin mii-

rin,
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Kuten taulukosta voidaan todeta, ulomman, toisen piddllysteen
(esim. agglomeraatin leijukerrospddllysteen) paksuus on suu-
rempi kdytettdessi korkeampia p#dllysteprosentteja. Paksumpi
pddllyste antaa suurimman suojan ydinaineelle, t&ssid tapauk-

sessa aspartaamille.

Tasapaino on kuitenkin sdilytettdvd, niin ettd liian paksua
pdillystettd ei kdytetd, koska se estdi ydinaineen kunnolli-
sen vapautumisen. On m3iritetty, ettd kiytettlessid ulkoista
pidllystettd m8drind, jotka ovat noin 200 - noin 300 % agg-
lomeraatin painosta, saadaan maksimaalinen suoja, johon liit-
tyy ohjattu vapautuminen. Kadytettdessd ulkoista p3dillystet-
td vihemman kuin 30 % agglomeraatin painosta, ei saada muo-
dostettua paksuutta, joka antaisi riittdvdn suojan ydinai-
neelle. Kuten edelld esitetystd taulukosta voidaan todeta,
mitd vahemmédn pddllystettd kdytetddn, sitd alhaisempi p&aal-
lystepaksuus ja sitd suurempi ydinaineen (makeutusaineen)
liukeneminen kdyttdsysteemistd, kuten liukoisuusarvot osoit-
tavat. Namd arvot mdAritettiin himmentimdlli tiettyid miAras
kdyttdsysteemid 25°C:ssa vedessd 1 tunti. Veteen liuenneen
ydinaineen (makeutusaineen) m3idri mitattiin sen jdlkeen ja
sitd kdytettiin pddllysteen tehokkuuden indikaattorina, kos-
teuskalvona (moisture barrier). Kuten tulokset osoittavat
vedessd ei havaittu yhti3n makeutusainetta (aspartaamia),
kun pddllyste oli suurempi kuin 200 % agglomeraatin painos-
ta. Tdmd osoittaa, ettd pidllysteen paksuus ja yhtendisyys
0li erittdin tehokas estidm#in kosteuden tunkeutumisen ja
reagoimisen aspartaamin kanssa. P33dllysteilld, jotka olivat
30 ¥ tai vdhemmdn agglomeraatin painosta, havaittiin huomat-
tavia mddrid aspartaamia liuotuskokeessa, osoittaen veden
tunkeutumisen pd&llysteen 1l3pi. Kun agglomeraatilla ei kdy-
tetty pddllystettd ollenkaan tapahtui aspartaamin huomatta-

va liukeneminen.

Radyttdésysteemi lopullisessa muodossaan on kuiva, pallomainen
hiukkanen, kooltaan USA:n standardiyksikdissd noin 200 -

noin 30 mesh ja mieluimmin noin 150 - noin 70 mesh.
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Kiyttésysteemid voidaan kd3yttd3 suojaamaan aineita, kuten
makeutusaineita, makuaineita ja vastaavia.

Mitd tulee purukumikoostumukseen, jossa uutta kidyttdsystee-
mid voidaan kayttééy vaihtelee k#ytetyn kumiperusaineen maa-
rd suuresti riippuen eri tekijdistd, kuten kiytetystd perus-
aineesta, halutusta konsistenssista ja muista lopullisen
tuotteen valmistamiseen kiytetyisti komponenteista. Yleensd
mddrdt, jotka ovat noin 5 % - noin 45 & lopullisen purukumi-
koostumuksen painosta ovat hyvidksyttdvii kdytettidviksi puru-
kumikoostumuksissa, edullisten m3drien ollessa noin 15 § -
noin 25 % painosta. Kumiperusaine voi olla mikd tahansa ve-
teen liukenematon, alalla hyvin tunnettu kumiperusaine. Ku-
vaavia esimerkkeji sopivista polymeereista kumiperusaineis-
sa ovat sekd luonnolliset ettd synteettiset elastomeerit ja
kumit. Esimerkiksi sellaisia polymeereja, jotka ovat sopivia
kumiperusaineisiin, ovat nidihin rajoittumatta, kasveista saa-—-
tavat aineet, kuten chicle, jelutong, guttaperkka ja kruunu-
kumi (cronw gum). Synteettiset elastomeerit, kuten butadi-
eeni-styreenikopolymeerit, isobutyleeni-isopropeenikopoly-
meerit, polyetyleeni, polyisobutyleeni ja polyvinyyliase-
taatti ja ndiden seokset ovat erityisen kd3yttdkelpoisia.

Kumiperusaineet veoivat sisiltii elastomeeriliuottimia, kumi-
komponentin pehmitt&miseksi. Tdllaiset elastomeeriliuottimet
voivat sisdltdi hartsien tai modifioitujen hartsien metyyli-,
glyseroli- tai pentaerytritoliestereitd, kuten hydrattuja,
dimeroituja tai polymeroituja hartseja tai ndiden seoksia.
Esimerkkejd elastomeeri-liuottimista, jotka ovat sopivia
kdytettdvidksi td3ssd, ovat osittain hydratun kantohartsin
pentaerytritoliesteri, kantohartsin pentaerytritoliesteri,
kantohartsin glyseroliesteri, osittain dimeroidun hartsin
glyseroliesteri, polymeroidun hartsin glyseroliesteri, mdn-
tydljyhartsin glyseroliesteri, kantohartsin glyseroliesteri
ja osittain hydrattu kantohartsi ja hartsin osittain hydrat-
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tu metyyliesteri, kuten c-pineenin tai /p-pineenin polymee-
rit, terpeenihartsit, mukaan luettuna polyterpeeni ja ndiden

seokset.,

Liuotinta voidaan kidytt#3d m3drind, jotka ovat noin 10 % -
noin 75 %, mieluimmin noin 45 % - noin 70 % kumiperusaineen

painosta.

Erilaisia tavallisesti k3ytettyji aineosia, kuten pehmenti-
mid (plasticizers) ja pehmittimii (softeners), kuten lanolii-
nia, steariinihappoa, natriumstearaattia, kaliumstearaattia,
glyseryylitriasetaattia, glyserolia ja vastaavia, esimerkik-
si luonnollisia vahoja, petrolivahoja, kuten polyureteeniva-
hoja, parafiinivahoja ja mikrokiteisi#d vahoja voidaan my&s
lisdtd kumiperusaineeseen erilaisten, toivottujen rakenne-
ja konsistenssiominaisuuksien saavuttamiseksi. Nditd yksit-
tdisid lis&dttdvia aineita kdytetddn yleensd midrind, jotka
ovat korkeintaan 30 % painosta ja mieluimmin mE3drind, jotka
ovat noin 3 % - noin 20 % lopullisen kumiperusainekoostumuk-

sen painosta.

Purukumiperusainekoostumus voi lisiksi sisdltdd tavanomaisia
lisdaineita, kuten makuaineita, vdriaineita, kuten titaani-
dioksidia, emulgoivia aineita, kuten lesitiinii ja glyseryy-
limonostearaattia ja lisdksi t&dyteaineita, kuten aluminium-
hydroksidia, alumiinioksidia, aluminiumsilikaatteja, kal-
siumkarbonaattia ja talkkia ja ndiden yhdistelmid. NEitd
tdyteaineita voidaan kdyttdd kumiperusaineessa myds vaihte-
levina md&rind. Mieluimmin tdyteaineiden mid&rdt, silloin kun
niitd kdytetddn, vaihtelevat noin 4 %:ista noin 30 %:iin lo-

pullisen purukumin painosta.

Silloin kun kiytetiin lisimakeutusaineita, niill3 tarkoite-
taan niitd makeutusaineita, jotka ovat alalla hyvin tunnet-
tuja, mukaan luettuna sekd luonnolliset ettd keinotekoiset
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makeutusaineet. Siten lis#makeutusaineet voidaan valita seu-
raavasta, ei-rajoittavasta luettelosta: sokerit, kuten sak-
karoosi, glukoosi (maissisiirappi), dekstroosi, inverttiso-
keri, fruktoosi ja niiden seokset; sakkariini ja sen erilai-
set suolat, kuten natrium- tai kalsiumsuola; syklaamihappo
ja sen erilaiset suolat, kuten natriumsuola; dipeptidimakeu-
tusaineet, kuten aspartaami; dihydrokalkoniyhdisteet; gly-
syrritsiini; Stevia rebaudiana (steviosidi) ja sokerialko-

holit, kuten sorbitoli, sorbitolisiirappi, mannitoli, ksy-
litoli ja vastaavat. Lisdmakeutusaineilla tarkoitetaan myos
ei-kdymiskelpoista sokeriainetta (hydrattu t3rkkelyshydro-
lysaatti) joka on kuvattu US-Reissue-patentissa 26,959.
My8s synteettistd makeutusaineitta 3,6-dihydro-6-metyyli-1-
1,2,3-0ksatiatsiini-4-one-2,2-dioksidia, erityisesti sen
kalium -~ (asesulfami-K), natrium- ja kalsiumsuoloja, kuten

esitetdin saksalaisessa patentissa nro 2,001,017.7.

Sopiviin makuaineisiin lukeutuvat sekd luonnolliset ettd
keinotekoiset makuaineet, ja mintut, kuten piparminttu, men-~
toli, keinotekoinen vanilliini, kaneli, erilaiset hedelmia-
romit, sekd yksittdiset ettd seokset ja vastaavat. Makuai-
neita kdytetd3n tavallisesti m#drind, jotka vaihtelevat riip-
puen yksittidisesti makuaineesta, ja voi olla esimerkiksi mi#d-
rind noin 0,5 % - noin 3 % lopullisen koostumuksen painosta.
Makeutusaineita voi olla k3yttdsysteemissd, purukumikoostu-

muksessa itsessdin, tal molemmissa.

Variaineisiin, jotka ovat kiyttdkelpoisia t&dssid keksinndssi,
kuuluvat pigmentit, kuten titaanidioksidi, jota voidaan 1li-
sdtd mddrind aina noin 1 %:iin asti painosta ja mieluimmin
korkeintaan noin 0,6 % painosta. Viriaineet voivat sisdlt3i
mybs muita vdrejd, jotka ovat sopivia ravinto-, liidke- ja
kosmetiikkakdytt&dn ja tunnetaan F.D & C. -vdreind ja vas-
taavat. Aineet, jotka ovat hyvaksyttdviid edelld esitettyyn
kdyttédn, ovat mieluimmin vesiliukoisia. Kuvaavia esimerk-



24

kejd ovat indigovari, tunnettu F.D & C. Blue nro 2, joka

on 5,5'-indigotindisulfonihapon dinatriumsuola. Samalla ta-
valla vdri, joka tunnetaan nimelld F.D, & C.Green nro 1, si-
sd1td3 trifenyylimetaanivdrin ja on 4-(4—-netyyli-p-sulfobent-
syyliamino)difenyylimetyyliene)~(l-(N-etyyli-N-p-sulfonium-
bentsyyli)-2,5sykloheksadieeni-imiinin mononatriumsuola.
Kaikkien F.D. & C. ja D. & C. vdrien rekisteri ja niiden
vastaavat kemialliset rakenteet voi 16yt&ad julkaisusta Kirk-
Othmer Encyclopedia of Chemical Technology, Vol. 5, siv.
857-884, mik3d teksti liitetd&n tdhdn selitykseen viitejul-

kaisuna.

Keksinndn mukaiset purukumit voivat olla missd tahansa alal-
la tunnetussa muodossa, kuten tankokumina, levykumina, mdyk-
kykumina, liuskakumina, kovapddllysteisend kumina, tabletoi-
tuna kumina sekd keskus-tAytteisend kumina. ’

Keksinndn mukaisten purukumikoostumusten valmistusmenetelmi
on seuraava. Kumiperusaine sulatetaan (noin 85 - noin
909C:ssa), jdihdytetdin 78°C:seen ja asetetaan etukiteen
lidmmitettyyn (60°C) standardi sekoituskattilaan, joka on va-
rustettu sigmaterilld. Lesitiini lisdt33n ja sekoitetaan.
Seuraavaksi lisit#3n annos sorbitolia ja glyserolia ja se-
koitetaan vield 3-6 minuuttia. Sekoituskattila merkitdan
jonka j&lkeen mannitoli ja jdljellid oleva sorbitoli ja gly-
seroli lisdt#ddn, ja sekoittamista jatketaan. T&1lldin ilman
makuainetta olevan purukumin li&mpdtila on noin 39-429C. Sen
jdlkeen lis&tddn makudljy ja seos yhdistetddn perusaineeseen
ja sekoittamista jatketaan. Lopuksi kdytt8systeemi, joka
sisgltdd ydinaineen, lisdt#3n ja sekoitetaan vield 1-10 mi-
nuuttia. KdyttOsysteemi lisitddn viimeisend aineosana. Lo~
pullisen kumin l&mpdtila on noin 39-43°C. Sen jilkeen puru-
kumikoostumus poistetaan kattilasta, valssataan, leikataan

ja valmistetaan purukumipalasiksi.
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Seuraavat esimerkit kuvaavat edelleen keksintdd, niiden tar-
koituksena ei kuitenkaan ole mill&&n tavoin rajoittaa kek-
sinnén piirid. Kaikki prosentit selityksessd ovat painopro-
sentteja laskettuna lopullisesta kdyttdsysteemistd, ellei

toisin mainita.

Esimerkki 1:

Tdm#d esimerkki kuvaa edullista uutta kdyttdsysteemikoostu-
musta ja sen valmistusmenetelm3d. Seos, jossa oli 333,3 g
hydrattua palmudljyd ja 41,7 g monoglyseridid, sulatettiin
noin 85°C:n lidmpdtilassa. Tdhidn seokseen lisdttiin 41,7 g
lesitiinid ja sekoitettiin, kunnes se liukeni. T&ssi kohdas-

sa seos on homogeeninen. Seuraavaksi lis#tdin 83,3 g aspar-
taamia ja sekoitetaan voimakkaasti makeutusaineen yhtendisen
dispersion valmistamiseksi. Sen jdlkeen sulatettu seos sy6-
tetdidn ldmpisdddettyyn korkeapainesuuttimeen ja sumutetaan
sdddetyssd paineessa hiukkasmaisten pienten pisaroiden muo-
dostamiseksi, jotka ovat kooltaan noin 160 - noin 30 mesh
USA standardikokoa. Hiukkaset, jotka ovat ndiden rajojen ul-
kopuolella, seulotaan pois. Pisarat j&hmettyvdt sen jdlkeen,
kun ne tulevat kosketukseen kylmemmin ilman kanssa, muodos-
taen kuivan jauheen. T&m# jauhe on selityksessd mainittu ag-
glomeraatti. Sen jilkeen agglomeraatti p3dllystetddn sulate~
tulla seoksella, jossa on 1275 g hydrattua palmudljyd ja 225
g parafiinivahaa, kdyttden tavanomaisia leijukerrosgranulaa-
tiomenetelmid. Kdytetddn leijukerrosgranulaattoria Glatt
GPC-15. Sulatetun seoksen sisd&nsydttdlidmpdtila on noin 55°C
- noin 65 9C ja ulostulolidmpdtila noin 35°C - noin 40°C. Su-
mutuksen nopeus on noin 80 ml/minuutti paineen ollessa noin
3 baaria. Sumutus suunnataan aspartaamivirtaan, joka on sus-
pendoituna laitteessa, joka aikaansaa voimakkaan yldspdin
kulkevan ilmavirran, jossa makeutusaine liikkuu. Aspartaami-
virta kulkee sulatetun p#8llystysaineen hienojakoisen, pien-
ten pisaroiden muodostaman vydhykkeen 1ipi, jonka jdlkeen
ndin pddllystyneet hiukkaset kulkeutuvat poispdin yldspdin
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kulkevasta virtauksesta ja taas alaspdin leijutilassa kuu-
mennttua leijukerroskaasuvirtaa vastaan, jolloin ne kuivuvat
ja voidaan saattaa uudelleen virtaamaan ylospdin pddllystys-
vybhykkeeseen toisen, erillisen pddllystyksen suorittamisek-
si. Edelld esitetty menetelmd ja siihen liittyvdt laitteet
tunnetaan nimelld Wurster-menetelmd. Tami menetelmd on esi-
tetty yksityiskohtaisesti US-patentissa nro 3,098,824;
3,117,027, 3,196,827, 3,241,520 ja 3,253,944.

Muodostunut kdyttdsysteemi makeutusaineelle on kuiva jauhe.

Esimerkki 2:
Keksinndn mukainen kiyttdsysteemi makeutusaineelle valmis-

tettiin kdiyttiden esimerkin 1 menetelmiid, jossa kdytettiin
300 g rapsitlijyd, 30 g monoglyseridid, 50 g lesitiinii ja 40
g aspartaamia. Agglomeraatti muodostettiin samalla tavalla
kuin esimerkissd 1, jonka jdlkeen se piddllystettiin kiyttHen
leijukerrostekniikkaa ja siind sulaa seosta, jossa oli 400 g
hydrattua palmudljyd ja 100 g parafiinivahaa.

Esimerkki 3:
Esimerkin 2 menetelmi toistettiin kdyttden samoja ainem3Arii
agglomeraatin valmistamiseksi. Toinen leijukerrospddllystys

suoritettiin kuitenkin k3yttd3en sulatettua seosta, jossa oli

380 g rapsi®ljyd ja 120 g mikrokiteista vahaa.

Esimerkki 4:

Vertailun vuoksi edelld viitatun julkaisun EPA 81110320.9
menetelm3 suoritettiin, j&tt#en pois polysakkaridikomponent-
ti, jotta voitaisiin suorittaa todellinen vertailu keksinndén

mukaiseen menetelmdidn. Sulatettu seos, jossa oli 120 g hyd-
rattua palmudljyd, 20 g monoglyseridid, 20 g lesitiinigd ja

30 g aspartaamia, valmistettiin viitteen esimerkin 1 mukai-
sella menetelmdlli. Seos j8ihdytettiin kiinteytyvdn massan

muodostamiseksi, jonka jidlkeen se jauhettiin lopullisen,

kapseloidun tuotteen valmistamiseksi.
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Sen jaikeen tuote valokuvattiin 145 x suurentavan mikroskoo-
pin alla ja kuva on esitetty kuviossa IV. Kuten valokuva
selvidsti osoittaa, pddllysteelld on eb&séannallinen ja sat-
tumanvarainen luonne. Tdt3 verrataan kuviossa III esitettyyn
keksinndn mukaiseen tulokseen, joka saadaan sumutusjdhmetys-
leijukerrosmenetelmill&, Kuviossa III on selvisti nidhtivissi
tamén ieksinnan mukaiset pallomaiset, yhtendiset pddllys-
teet, agglomeraatilla, joka on pd&llystetty kdyttden toises-
sa pddllystyksessd 200 % pdillystettd aggregaatin painosta
laskettuna.

Esimerkki 5:
Esimerkin 1 menetelmd toistettiin kiyttden samoja aineita ja

midrii, ainoastaan aspartaami korvattiin k3yttamdlld 83 g

sakkariinia.

Esimerkki 6:
Esimerkin 1 menetelmd toistettiin kdyttden samoja aineita

paitsi makeutusaine koostui 12,5 g:sta aspartaamia ja 70,5

g:sta sakkariinia.

Esimerkki 7:
Purukumikoostumus, joka sisdltdid uuden kdyttdsysteemin, jos-

sa ydinaineena on aspartaami, valmistetaan seuraavassa
esitettynd valmisteena, kdyttden tavanomaisia purukumin val-
t

mistusmenetelmid:

aineosat paino-osat
kumiperusainetta 23
glyserolia 15
lesitiinig 0,5
mannitolia 8,0
sorbitolijauhetta 49,2

esimerkin 1 kd3yttOsysteemid
(sisdltden aspartaamia) 2,1

viherminttuaromia 1,2
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Kumiperusaine sulatetaan (85-90°C), jddhdytetddn 78CC:seen
ja laitetaan etukdteen 15mmiﬁe£tyyn (60°C) standardi sekoi-
tusastiaan, joka on varustettu sigmaterilld. Lisdt&dn lesi-
tiini ja sekoitetaan 2 minuuttia. Seuraavaksi lis&tddn 2/3
sorbitolista ja 1/3 glyserolista ja sekoitetaan lisii 4} mi-
nuuttia. Sekoituskattila jddhdytetddn, saattamalla kylmd ve-
si kiertdmi&n kattilassa. Sen jdlkeen lisdtd&n mannitoli,
1/3 sorbitolista ja 2/3 glyseriinistd ja sekoittamista jat-
ketaan noin 4 minuuttia. Td411&in makuainetta sisdltdmdttomin
purukumin limpdtila on noin 39-429C., Sitten lisdt#din makudl-
jy ja yhdistet#in perusaineeseen ja seosta sekoitetaan vield
noin 3‘minuuttia. Lopuksi aspartaamin sisiltivid kdyttdsys-
teemi lis3dti3n ja seosta hdmmennetdin vield 3 minuuttia. Lo~
pullisen kumin l&8mp®6tila on noin 39-439C. Sen jdlkeen puru-
kumikoostumus poistetaan astiasta ja valmistetaan nauhoiksi,
jotka ovat paksuudeltaan 0,18 cm ja jdahdytetddn huoneen

lampétilaan.

Tdmdn esimerkin mukaisen purukumivaimisteen arvioimiseksi
suoritettiin vertailu samanlaisen kumivalmisteen (kontrolli
A) kanssa, joka valmistettiin ilman keksinndn mukaista
kdyttbsysteemid kdyttien vapaata aspartaamijauhetta.

Koostumusten makeus arvioitiin purutesteissd, joissa viiden
asiantuntijan muodostama ryhm3 pureskeli purukumindytetteitd
15 minuutin ajan. Pureskeluajan jadlkeen massassa jdljelld
olevan makeutusaineen mddrid mddritettiin kdyttden korkeapai-
nenestekromatografiaa (HPLC). Tulokset on esitetty taulukos-
sa I, ne osoittavat keksinndn mukaisilla koostumuksilla saa-

vutetun ohjatun makeutusaineen vapautumisen ja uuttumisen.

Uuden kdyttOsysteemin sisdltdvien purukumikoostumusten sta-
biilisuus testattiin, Ydinaineena oli aspartaami. Muutamia
purukumindytteitd varastoitiin 370C:ssa, toisia huoneen lim-

pétilassa eri pituisia ajanjaksoja. Merkityin vidliajoin

Al
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niytteet testattiin HPLC:114 aspartaamin toteamiseksi. Ha-~
vaitun aspartaamin m33rd osoittaa uuden kidyttSsysteemin
kykyd suojata ydinainetta kosteudelta, l&mpdtilojen ja pH-
arvojen muutoksilta. Tulokset onnesitetty taulukossa 11,

Esimerkki B8:
Tdssd esimerkissid kuvataan purukumikoostumuksen valmistamis-

ta, jossa koostumuksessa uusi'kﬁyttﬁsysteemi sisgltda ydi-
naineina aspartaamin ja sakkariinin yhdistelmdn. (Kaytettiin

esimerkin 6 kdyttdsysteemid).

Aineosat : Purukumikoostumuksen

paino-osat

kumiperusainetta 24,0
glyserolia 15
lesitiinid 0,5
mannitolia 8,0
sorbitolijauhetta 45,7
esimerkin 6 k3yttdsysteemid

(sisdltdd aspartaamia ja sakkariinia) 3,6
viherminttuaromia 1,2

Kiytettiin esimerkissd 7 esitettyd purukumin valmistusmene-
telmdd. Purukumindytteet testattiin ennen kiyttdsysteemin
varsinaisen makeutusainepitoisuuden miirittdmistd. Pureske-
lukokeet suoritettiin siten, ettd kumipalasia pureskeltiin
noin 15 minuutin ajan. Jokainen pureskeltu massapala kerdt-
tiin ja testattiin siind olevan makeutusaineen m3i3ird. Sen
jdlkeen md3dritettiin pureskelun aikana uuttuneen makeutusai-
neen MAArd. Kuten taulukko I osoittaa, keksinndn mukainen
kdayttosysteemi vapauttaa makeutusaineen ohjatusti, mistd on
todisteena makeutusaineen uuttuminen ¢7-prosenttisesti pu-
reskelun aikana. T&mi on huomattavasti paremmin kuin tunne-
tussa tekniikassa (kontrolli A, B ja esimerkki 9) joissa

kaikki makeutusaine (100 %) uuttui pureskelun aikana.
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Aspartaamin stabiilisuudet kidyttdsysteemissd tutkittiin

myds. Taulukossa 11 esitetyt arvot osoittavat selvisti kek-
sinnén mukaisten purukumikoostumusten ylivoimaisuuden tun-
nettuun tekniikkaan verrattuna, kun kysymyksessi on stabii-

lisuus.

Esimerkki 9:

Tadm&d on vertailuesimerkki, jossa k3ytetddn julkaisussa EPA
81110320.0 esitettyd koostumusta (katso esimerkki 4) puruku-
mituotteessa. Kdytettiin esimerkin 7 purukumikoostumusta ja
siind 850 ppm aspartaamia ydinaineena. Kuten taulukot I ja
ITI osoittavat, tdssi vertailussa saadut tulokset ovat alhai-

semmat keksinndén mukaisille koostumuksille kontrolloidun ma-

keutusaineen vapautumisen ja stabiilisuuden suhteen.

Esimerkki 10:
Tdssd esimerkissd kuvataan keksinnén mukaisia purukumikoos-

tumuksia, joissa ydinaine on sakkariini, (katso esimerkki
5):

aineosat paino-osat
kumiperusainetta 24,2
glyserolia 5,0
70-prosenttista sorbitoliliuosta 25
lesitiinid 0,5
mannitolia _ 8,0
sorbitolijauhetta 31,7
esimerkin 5 ki3yttdsysteemiid

(sisdltad sakkariinia) 2,4
kaneliaromia 1,2

Purukumin valmistusmenetelms oli sama kuin esimerkissid 7.
Sorbitoliliuos ja glyseroli sekoitetaan etukdteen ja lisd-
tddn kumiseokseen tavanomaiseen tapaan. Tdssid esimerkisséd
valmistettujen purukumikoostumusten arvioimiseksi valmistet-
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tiin myds kontrollikumivalmiste (kontrolli B) kd3yttden samo-
ja aineosia paitsi ettd vapaalla sakkariinijauholla korvat-
tiin kd3yttosysteemi., Sakkariinin purukokeet suoritettiin
taas kdyttden viiden asiantuntijan muodostamaa ryhm&&, jotka
pufeskeiivat kumingytteitd 15 minuutin ajan. Puruajan jéié |
keen jdljelld olevan makeutusaineen miidrd midritettiin
HPLC:114. Tulokset on esitetty taulukossa 1 ja ne taas
osoittavat hitaasti vapautuvan makeutusaineen uuttumista,
mikd saavutetaan keksinndn mukaisilla koostumuksilla

selvdlld erolla tunnettuun tekniikkaan nihden.

Taulukko 1

Purukumindyte Makeutusaine % makeutusainetta
uuttui 15 minuu-
tin jdlkeen

RKontrolli A (tunnettu) aspartaami 100

Esimerkki 7 (keksinn®n

mukainen) aspartaami 64

Esimerkki 8 (keksinnon aspartaami/

mukainen) sakkariini 67

Esimerkki 9 (tunnettu) aspartaami 100

Kontrolli B (tunnettu) sakkariini 100

Esimerkki 10 (keksinndn

mukainen). sakkariini 62

Taulukko II

1 vko 2,5 vko 4 vko 10 vko
Tamxgt* 5 5 S S S
Purukumindyte  tinen alussa R+ 37C Rr 37C R 37°C Rr 37°C
Kontrolli A 850 832 730 420 570 220 437 - 280 -
Esimerkki 7 850 840 842 837 845 834 822 841 835 830
Esimerkki 8 226 224 222 218 220 215 201 2M 206 204
Esimerkki 9 850 816 782 590 667 353 516 108 389 -~

aspartaamipitoisuus (ppm)




32

* Aspartaamin md3drd, jonka on laskettu olevan purukumituot-

teessa ja joka on perdisin uudesta k3yttSsysteemisti.

** Aspartaamin md3ri, joka on saatu purukumituotteesta ko-

keellisesti.
+ Tarkoittaa huoneen l3mpdtilaa.

Keksinndn ollessa tdten kuvattu, on selvdd, ettd sitd voi-
daan muunnella monin eri tavoin. Tdllaisten muunnoksien ei
voida katsoa poikkeavan keksinndn hengestd ja piiristd vaan
kaikki tdllaiset modifikaatiot kuuluvat seuraavien patentti-

vaatimusten piiriin.
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PATENTTIVAATIMUKSET

1. Purukumlkoostumus, Joka 81saltaa kumxperusalneen Ja Sal“

lyvan makeutusa1nekayttosysteem1n, joka kykenee ohjatustl
vapauttamaan makeutusaineen, t un n e t t u siitd, ettd se

sisdltdi:

A) ainakin yhden kiintedn, luonnollisen tai keinotekoisen
voimakkaan makeutusaineen, joka on aminohappoperustainen ma-
keutusaine, dipeptidimakeutusaine, glysyrritsiini, sakkarii-
ni tai sen suola, asesulfamisuola, syklamaatti, steviosidi,

taliini, dihydrokalkoniyhdiste tai ndiden seos; ja

B) hydrofobisen matriisin, joka sisiltd3& olennaisesti

(1) lesitiinid '

(ii) sydtdvidksi kelpaavaa ainetta, jonka sulamispiste on
noin 25°C -~ noin 100°C ja joka on (a) rasvahappo, jonka jo-
diluku on noin 1 - noin 10 (b) luonnollinen vaha (c¢) syn-
teettinen vaha tai (d) ndiden seos; ja

(iii) ainakin yhden glyseridin.

2. Patenttivaatimuksen 1 mukainen purukumikocostumus, t u n-
nettu siiti, ettd makeutusainetta on noin 0,01 % - noin

50 % kdyttbdsysteemin painosta.

3. Patenttivaatimuksen 1 mukainen purukumikoostumus, t u n-
nettu siiti, ettid makeutusaine on aspartaami ja sitd on

noin 0,01 % - noin 25 % kiytt8systeemin painosta.

4. Patenttivaatimuksen 1 mukainen purukumikoostumus, t u n-
nettu siitd, ettid makeutusaine on sakkariini ja sen suo-

lat ja niitd on noin 0,01 % - noin 50 % kdyttSsysteemin pai-

nosta.



34

5. Patenttivaatimuksen 1 mukainen purukumikoostumus, t u n-
nettu siiti, ettd makeutusaine on yhdistelmd, jossa on

korkeintaan 25 % aspartaamia ja noin 1 & - noin 50 % sakka-

riinia ja sen suoloja kdyttOsysteemin painosta,

6. Patenttivaatimuksen 5 mukainen purukumikoostumus, t u n-
nettu siitid, ettd makeutusaine lisiksi sisdltd&d noin
0,1 & - noin 50 8 kaliumasesulfamia kdytt6systeemin painosta.

7. Patenttivaatimuksen 1 mukainen purukumikoostumus, t u n-
nettu siiti, ettd lesitiini on puhtaudeltaan ainakin
95-prosenttisesti asetoniin liukenematonta.

8. Patenttivaatimuksen 7 mukainen purukumikoostumus, t u n-
nettu siitd, ettd lesitiini liukenee hydrofobisen mat-

riisin syotdvdksi kelpaavaan aineeseen,

9. Patenttivaatimuksen 1 mukainen purukumikoostumus, t u n-
nettu siitd, ettid rasvahappo on hydrattu palmudljy,
hydrattu palmuydindljy, hydrattu maapdhkindéljy, hydrattu
rapsi6ljy, hydrattu riisilesedljy, hydrattu soijapapudliy,
hydrattu puuvillansiemendljy, hydrattu auringonkukkadljy tai

naiden seos.

10. Patenttivaatimuksen 9 mukainen purukumikoostumus, t u n-
nettu siitd, ettd rasvahappoa on noin 61 § - noin 95 %

kdyttosysteemin painosta.

11. Patenttivaatimuksen 9 mukainen purukumikoostumus, t u n-
nettu siitd, ettd rasvahappo on puhdistettu, hydrattu
palmudljy ja sitd noin noin 63 % - noin 90 % kdyttbsysteemin

painosta.

12. Patenttivaatimuksen 9 mukainen purukumikoostumus, t u n-
nettu siitd, ettd monoglyseridid tai diglyseridid on

noin 0,5 % - noin 20 % k3yttOsysteemin painosta.
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13. Patenttivaatimuksen 12 mukainen purukumikoostumus, t u n-
nettusiiti, ettd monoglyseridi on tislattuna monoglyse-
ridid ja sitd on noin 1 % - noin 3 % k#yttdsysteemin pai-

~nosta._

14. Patenttivaatimuksen 12 mukainen purukumikoostumus, t u n-
nettu siitd, ettd siinid on lesitiinii noin 0,5 % - noin

9 %.

15. Patenttivaatimuksen 13 mukainen purukumikoostumus, t u n-
nettu siitd, etti sen sulamispiste on noin 45°C - noin

70°cC.

16. Patenttivaatimuksen 1 mukainen purukumikoostumus, t u n-
nettu siitd, etti kumiperusaine sisdlt3i elastomeerin,
joka on luonnollinen kumi, synteettinen kumi tai ndiden se-

OS.

17. Patenttivaatimuksen 16 mukainen purukumikoostumus, t u n-
nettu siitid, etti kumiperusaine-~-elastomeeri on chicle,
jelutong, balata, guttaperkka, lechi -capsi, sorva,
butadieeni-styreeni-kopolymeeri, polyisobutyleeni, isobuty-
leeni, isopreeni-kopolymeeri, polyetyleeni, polyvinyyliase-

taatti tai ndiden seos.

18. Patenttivaatimuksen 17 mukainen purukumikoostumus, t u n-
nettu siitd, ettd kumiperusainetta on noin 15 % - noin

45 % lopullisen purukumikoostumuksen painosta.

19. Patenttivaatimuksen 1 mukainen purukumikoostumus, t u n-
nettu siitd, ettd siind on lisdksi tdyteaineita, viri-
aineita, makuaineita, pehmittimiid, pehmentimii, elastomeere-

ja, elastomeeriliuvottimia, makeutusaineita ja nididen seoksia.
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20. Patenttivaatimuksen 1 mukainen purukumikoostumus, t u n-
nettu siitd, ettd kidyttdsysteemi sisiltdd lisdksi maku-

aineen.

nettu siitd, ettd makuaine on viherminttudljy, kaneli-
61jy, talvikkidljy (metyylisalisylaafti),'pipafminttuéljy,
sitruunadljy, appelsiinidljy, viinirypéleale. limedlijy,
grapebljy, omenaesanssi, mansikkaesanssi, kirsikkaesanssi,

ananasesanssi, banaanidljy tai ndiden seos.

22. Menetelmd8 purukumikoostumuksen valmistamiseksi, jolla
on parannetut, jatkuvasti makeutusainetta vapauttavat omi-

naisuudet, t unne t t u siiti, ettd

1) valmistetaan makeutusainekdyttdsysteemi, jossa ydinaine

suojataan matriisipddllysteelld, joka valmistetaan menetel-

m&ll&, jossa

A) muodostetaan makeutusaineen agglomeraatti hydrofobiseen
matriisipddllysteeseen, jolloin hydrofobinen matriisipidil-
lyste sulatetaan ja siihen dispergoiaan makeutusaine yhte-
niisesti; dispersio sydtetdin ladmpdsiidettyyn korkeapainesu-
mutussuuttimeen; dispersio hajotetaan pieniksi pisaroiksi
kontrolloidussa paineessa, jolloin hiukkaskoko voidaan pitdi
vdlilld noin 200 - noin 30 mesh; j&hmettyneet, kuivat pallo-

maiset hiukkaset kerdtdidn; ja

B) agglomeroituneet hiukkaset piddllystetdin suspendoimalla
hiukkaset ilmavirtaan, joka kulkee toisen hydrofobisen ai-
neen hienojakoisten pienten pisaroiden muodostaman vydhyk-

keen lapi;

2) muodostunut kdyttdsysteemi lisdtddn kumiperusaineen homo-
geeniseen seokseen ja j&ljelld oleviin purukumin aineosiin;

ja
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3) muodostunut seos valmistetaan sopiviksi purukumipaloiksi,.

23. Patenttivaatimuksen 22 mukainen menetelmd, t un n e t-

t u siitd, ettd makeutusainekdyttdsysteemi lig&tdin viimei-

e

| ge¥EH vaiheessa purukumikoostumikseen 1impdtilassa noin
399C - noin 43°C.
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