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(57) Abstract: The invention relates to a gelatin product with a core component, wherein the core component is partly or completely
encased by a gelatin gel. The gelatin gel is made of a homogenous casting compound which contains the following components dissolved
in water: - 3 to 20 wt.% of gelatin with an average molecular weight, determined by means of gel chromatography, of at least 130 kDa,
preferably at least 145 kDa, the proportion of the molecular weight fraction over 100 kDa being at least 35 wt.%, preferably at least
45 wt.%; - up to 60 wt.%, preferably 15 to 60 wt.%, of glucose syrup with a viscosity of less than 1000 mPa-s, preferably less than
800 mPa-s, measured with a dry matter content of 80 wt.% and at a temperature of 60 °C; and - up to 60 wt.%, preferably 15 to 60 wt.
%, of sucrose, wherein the casting compound has a dry matter content of at least 70 wt.%. The invention further relates to a method
for producing such gelatin products.

(57) Zusammenfassung: Die vorliegende Erfindung betrifft ein Gelatineprodukt mit einer Kernkomponente, wobei die Kernkompo-
nente teilweise oder vollstandig von einem Gelatinegel umbhiillt ist. Das Gelatinegel ist aus einer homogenen GieBmasse hergestellt, die
folgende Bestandteile in Wasser gelst enthélt: - 3 bis 20 Gew.% Gelatine mit einem gelchromatographisch ermittelten mittleren Mole-
kulargewicht von mindestens 130 kDa, bevorzugt mindestens 145 kDa, wobei der Anteil der Molekulargewichtsfraktion iiber 100 kDa
mindestens 35 Gew.% betrégt, bevorzugt mindestens 45Gew.%s; - bis zu 60 Gew.%, bevorzugt 15 bis 60 Gew.% Glucosesirup mit einer
Viskositéat von weniger als 1000 mPa-s, bevorzugt weniger als 800mPa-s, gemessen bei einer Trockensubstanz von 80 Gew.% und einer
Temperatur von 60 °C; und - bis zu 60 Gew.%, bevorzugt 15 bis 60 Gew.% Saccharose, wobei die Giemasse eine Trockensubstanz
von mindestens 70 Gew.% aufweist. Die Erfindung betritft ferner ein Verfahren zur Herstellung von derartigen Gelatineprodukten.



WO 2018/188902 PCT/EP2018/056877

Gelatineprodukt mit einer Kernkomponente und Verfahren zu dessen
Herstellung

Die vorliegende Erfindung betrifft ein Gelatineprodukt mit einer Kernkompo-
nente, wobei die Kernkomponente teilweise oder vollstandig von einem Gelati-

negel umhdallt ist.

Die Erfindung betrifft ferner ein Verfahren zur Herstellung derartiger Gelatine-

produkte.

Unter den Oberbegriff der Gelatineprodukte, wie er im Folgenden verwendet
wird, fallen zum einen beliebte ZuckerstuBwaren, die sich in erster Linie durch
eine mehr oder weniger elastische Textur des Gelatinegels auszeichnen. Neben
der Gelatine bilden verschiedene Zuckerarten und/oder Zuckeraustauschstoffe
den Hauptbestandteil dieser Produkte, die im weitesten Sinne als Gummibon-
bons bezeichnet werden kénnen, und insbesondere in Form von Gummibaren

oder Fruchtgummis bekannt sind.

Zum anderen werden solche Gelatineprodukte auch als Kautabletten im Be-
reich der Nahrungserganzungsmittel und der Arzneimittel eingesetzt, wobei
der Grundrezeptur verschiedene Nahrstoffe (z.B. Vitamine, Mineralstoffe oder
Peptide) bzw. pharmazeutische Wirkstoffe zugesetzt sind. Der Zuckergehalt
kann in diesem Fall reduziert sein, wobei der Ubergang von SiBwaren zu
Nahrungserganzungsmitteln durchaus flieBend ist. Gummibonbons bzw. Kau-
tabletten, die mit verschiedenen Zusatz- oder Wirkstoffen angereichert sind,

werden z.B. als sogenannte ,Fortified Gummies" angeboten.

Bei den gattungsgemalBen Gelatineprodukten mit einer Kernkomponente sind
solche Zusatze anstatt in dem auBeren Gelatinegel in der Kernkomponente
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enthalten. Dies hat verschiedene Vorteile. So kdnnten z.B. pharmazeutische
Wirkstoffe, die nicht ausreichend temperaturstabil sind, nicht ohne Weiteres
dem Gelatinegel zugesetzt werden, da die zur Herstellung verwendete Giel3-
masse auf mindestens 75 °C erhitzt werden muss. Auch ein Zusatz von was-
serunldslichen Wirkstoffen oder Nahrstoffen in das Gelatinegel ist unglnstig,
da eine homogene Verteilung und reproduzierbare Dosierung bei einer Sus-
pension in der GieBmasse schwierig ist, und weil solche unldslichen Stoffe zu
einer Triubung des Gelatinegels fuhren. SchlieBlich kénnen sich solche Wirk-
stoffe oder Nahrstoffe hinsichtlich ihrer Farbe und ihres Geschmacks sehr
negativ auf den Genusswert auswirken, oder eine Zugabe ist aufgrund ungun-
stiger chemisch oder physikalischer Eigenschaften (wie z.B. hohe pH-Werte,

Hydrolyseanfalligkeit etc.) des hergestellten Produktes nicht mdglich.

Eine Kernkomponente, die z.B. auf einer Feststoffmischung basieren kann,
stellt daher eine vorteilhafte Moglichkeit zur Verabreichung verschiedenster
Wirkstoffe und/oder Nahrstoffe in Form von Gelatineprodukten dar, insbeson-
dere weil die thermische Belastung der Wirkstoffe sehr viel geringer ist. In der
Regel sind daher die sonst Ublichen hohen Uberdosierungen nicht mehr notig
bzw. es wird Uberhaupt erst moglich, bestimmte Wirkstoffe zuzugeben, was zu
einem deutlich wirtschaftlicheren Einsatz der oft teuren Wirkstoffkomponenten

fuhrt bzw. neue Produkte ermdglicht.

Das bisher eingesetzte Herstellungsverfahren fur Gelatineprodukte ist als
Mogul-Technik bekannt. Bei diesem Verfahren wird eine heil3e GieBmasse mit
einem Wassergehalt von ca. 25 Gew.%, welche die Gelatine, den Zucker und
die Ubrigen Bestandteile in Wasser geldst enthalt, in Hohlformen aus einem
Starkeformpuder gegossen. Die Hohlformen werden zuvor durch Eindricken
einer positiv Form in die glatte Oberflache eines mit trocknem Starkepuder
geflllten, flachen Kastens erzeugt. Nach dem Beflllen der Hohlformen werden
die Starkepuderkasten zwischen 24 und 72 Stunden in einem Klimaraum gela-
gert. Wahrend dieser Zeit kihlt die GieBmasse in den Hohlformen ab, was zu
einem Gelieren der gegossenen Formkdrper fuhrt. Parallel dazu wird ein Teil

des Wassers von dem Starkeformpuder aufgenommen, so dass eine Trock-
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nung stattfindet, wobei die fertigen Gelatineprodukte in der Regel einen Was-
sergehalt von etwa 20 Gew.% oder weniger aufweisen, um einen a,-Wert zu
erzielen, der die mikrobiologische Stabilitat gewahrleistet. AnschlieBend wer-
den die Puderkasten entleert, das Starkeformpuder mittels Sieben von den
Gelatineprodukten abgetrennt und nach einer Trocknung wiederverwendet.
Die Gelatineprodukte werden mit einem Trennmittel oder mit Kristallzucker
behandelt (,,Bedlen™ bzw. Bezuckern), um ein Verkleben zu verhindern, und

verpackt.

Die Verwendung von Starkeformpuder fur die Erzeugung der Hohlformen ist
mit verschiedenen Nachteilen verbunden. Aufgrund der langen Trocknungszeit
(24 bis 72 Stunden) der mit den bekannten Rezepturen in Starkeformpuder
gegossenen Gelatineprodukte werden bei entsprechend leistungsfahigen Mo-
gul-Anlagen, die bis zu 35 Puderkasten pro Minute gieBen, groBe Trocknungs-
kammern und eine sehr hohe Anzahl an Formpuderkasten bendtigt. Der
Raumbedarf und die notwendigen Investitionen fur Klimatisierung, Formpuder-
kasten, Starketrockner und nicht zuletzt das Starkeformpuder sind daher er-
heblich. Problematisch ist auch die Verunreinigung der Produktionsraume mit
Starkepuder, welche trotz permanenter Reinigung nicht komplett zu vermei-

den ist.

Ein weiterer Nachteil des Mogul-Verfahrens ist die Gefahr einer Kreuzkontami-
nation bei einem Produktwechsel, da stets Verunreinigungen des zuvor produ-
zierten Produktes in der Starke verbleiben, welche bei der kontinuierlichen
Wiederverwendung des Starkeformpuders in das neue Produkt eingeschleppt
werden kénnen. Dieses Problem kdnnte nur durch das vollstandige Verwerfen
des Starkeformpuders vor jedem Produktwechsel vermieden werden, was je-
doch véllig unwirtschaftlich ware.

Die beschriebenen Nachteile des bekannten Herstellungsverfahrens sind insbe-
sondere fur die Herstellung von pharmazeutischen Produkten duBerst kritisch.
In Bezug auf Hygiene (Verunreinigung durch Starkestaub) und Reinheit

(Kreuzkontamination) entspricht die Mogul-Technik nicht den Anforderungen
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der pharmazeutischen Standards (GMP-Richtlinien) und schrankt somit die
Anwendungsgebiete von Gummibonbons bzw. Kautabletten als medizinische
Darreichungsform stark ein. Dies gilt mit Einschréankungen (z.B. thermische
Belastung) auch fur die Gelatineprodukte mit einer Kernkomponente, und zwar
unabhangig davon, ob ein Wirkstoff in dem Gelatinegel und/oder in der Kern-
komponente enthalten ist. Da die Kernkomponente im Rahmen des GieBver-
fahrens in die Gelatineprodukte eingebracht werden muss, kénnen sich auch
zusatzliche Probleme beim Verfahrensablauf durch die prinzipielle Instabilitat
der Starkeformen ergeben.

Die Verwendung von festen, wiederverwendbaren Hohlformen (insbesondere
aus Kunststoff) zum GieBen von derartigen Gelatineprodukten scheiterte bis-
her an wirtschaftlichen und technischen Grinden. Zwar sind solche Verfahren
fur die Herstellung von ZuckersuBwaren auf Basis von anderen, schnell gelie-
renden Hydrokolloiden (wie z.B. Pektin), die eine niedrige Viskositat der Giel3-
masse erlauben, bekannt. Die haptischen Eigenschaften dieser Produkte unter-
scheiden sich aber deutlich, so dass sie aus Sicht des Verbrauchers keine

Alternative zu Gelatineprodukten darstellen.

Eine Trocknung der bekannten GieBmassen auf Gelatinebasis ist in festen
Hohlformen nicht maéglich, weil dort nur Uber die offene Oberseite Wasser ent-
weichen kann. Dies ist flr eine vollstandige und homogene Trocknung nicht
ausreichend. Eine nachtragliche Trocknung nach dem Entformen ist ebenfalls
problematisch und schwierig realisierbar, da die Oberflache der Produkte im
Vergleich zum Kern schneller trocknet und eine Diffusion des Wassers von
Innen nach AuBBen gehemmt wird (Hautbildung).

Anderungen an der Rezeptur sind sehr schwierig, da verschiedene, zum Teil
gegenlaufige Rahmenbedingungen zu beachten sind: Einerseits mussen die
rheologischen Eigenschaften der GieBmasse fur den GieBvorgang geeignet
sein, andererseits sollte das Endprodukt die typische Textur von Gelatinepro-

dukten aufweisen, die vom Verbraucher erwartet wird.
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Der vorliegenden Erfindung liegt daher die Aufgabe zugrunde, ein Gelatinepro-
dukt mit einer Kernkomponente vorzuschlagen, das mit einem fur pharmazeu-
tische Produkte geeigneten Verfahren herstellbar ist, insbesondere durch Gie-

Ben des Gelatinegels in feste Hohlformen.

Diese Aufgabe wird bei dem Gelatineprodukt der eingangs genannten Art
erfindungsgemal dadurch geldst, dass das Gelatinegel aus einer homogenen

GieBmasse hergestellt ist, die folgenden Bestandteile in Wasser geldst enthalt:

- 3 bis 20 Gew.% Gelatine mit einem gelchromatographisch ermittelten
mittleren Molekulargewicht von mindestens 130 kDa, bevorzugt mindes-
tens 145 kDa, wobei der Anteil der Molekulargewichtsfraktion tUber
100 kDa mindestens 35 Gew.% betragt, bevorzugt mindestens
45 Gew.%;

- bis zu 60 Gew.%, bevorzugt 15 bis 60 Gew.% Glucosesirup mit einer
Viskositat von weniger als 1000 mPa-s, bevorzugt weniger als 800
mPa-s, gemessen bei einer Trockensubstanz von 80 Gew.% und einer
Temperatur von 60 °C; und

- bis zu 60 Gew.%, bevorzugt 15 bis 60 Gew.% Saccharose,

wobei die GieBmasse eine Trockensubstanz von mindestens 70 Gew.%

aufweist.

Es hat sich Uberraschenderweise gezeigt, dass eine GieBmasse mit dieser
Zusammensetzung in der Lage ist, wahrend des Abklhlens nach dem Giel3en
allein durch das Gelieren der Gelatine die flr Gelatineprodukte typische Textur
und Konsistenz zu erreichen, ohne dass hierfur in nennenswertem Umfang
eine Trocknung, d.h. eine Abgabe von Wasser, erforderlich ist. Ermdglicht wird
dies dadurch, dass die GieBmasse im Wesentlichen bereits denselben geringen
Wassergehalt aufweist wie das herzustellende Gelatinegel des erfindungsge-

maBen Gelatineproduktes.
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Trotz der im Vergleich zum Stand der Technik hdheren Trockensubstanz weist
die GieBmasse aufgrund ihrer Komponenten solche rheologischen Eigenschaf-
ten auf, die eine Verarbeitung in der Ublichen Art und Weise erlauben. Ent-
scheidend sind einerseits eine hinreichend niedrige Viskositat der heiBen Giel3-
masse, und andererseits eine rasche Erstarrung des Systems beim Abkuhlen.
Nur so kénnen, bei gleichzeitig guter Entformbarkeit, unerwinschte Phadnome-

ne wie Fadenbildung und/oder Lufteinschlisse vermieden werden.

Aufgrund dieser Eigenschaften kann die GieBmasse bei der Herstellung von
erfindungsgemaBen Gelatineprodukten in feste Hohlformen, insbesondere aus
einem Kunststoffmaterial wie z.B. Silikon, Polycarbonat oder PET, gegossen
werden. Neben den Vorteilen, die sich dabei aus dem Verzicht auf das bisher
verwendete Starkeformpuder ergeben, fuhrt dies auch zu einer wesentlichen
Verklrzung des Herstellungsverfahrens, da die GieBmasse in der Regel bereits
nach weniger als 60 Minuten fest genug ist, um ohne UbermaBiges Anhaften
entformt werden zu kédnnen. Demgegeniber bendtigen die mit den bekannten
Rezepturen in Starkeformpuder gegossenen Produkte zwischen 24 und 72
Stunden fur ihre Trocknung. Der geschwindigkeitsbestimmende Schritt fur die
Entformung ist hierbei die Trocknung, und nicht die Gelbildung. Eine Beschleu-
nigung der Gelbildung wlirde sogar zu einer deutlichen Verlangsamung der

Trocknung fihren und wéare somit nicht zielfihrend.

Die Erfindung fuhrt somit, bei einer vergleichbaren Produktivitat pro Zeitein-
heit, zu einem deutlich reduzierten Platzbedarf fir die abkuhlenden Gelatine-
produkte, was sowohl die Investitionen fur die Hohlformen und den Lagerraum
fur die nicht mehr bendtigte Trocknung, als auch die Betriebskosten (keine

Starketrocknung und Klimatisierung der Lagerraume) deutlich senkt.

Die fur die erfindungsgemaBen Gelatineprodukte verwendete GieBmasse |0st
die gestellte Aufgabe durch das Zusammenspiel der enthaltenen Komponenten
innerhalb der oben angegebenen Mengenbereiche. Ein wesentliches Merkmal
der Erfindung ist dabei die Auswahl einer hochmolekularen Gelatine mit einem

gelchromatographisch ermittelten mittleren Molekulargewicht von mindestens
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130 kDa, wobei der Anteil der Molekulargewichtsfraktion iber 100 kDa min-
destens 35 Gew.% betragt. Solche Gelatinen kénnen aus verschiedenen kolla-
genhaltigen Materialien gewonnen werden, insbesondere aus Bindegewebe
oder Knochen von Schweinen, Rindern, Gefligel oder Fischen.

Als weitere Komponenten kdnnen in der GieBmasse Aromastoffe, Farbstoffe

und/oder Sauerungsmittel enthalten sein, wobei die typischen Mengenanteilen
solcher Zusatzstoffe aus dem Stand der Technik bekannt sind. Als Sauerungs-
mittel werden die Ublichen Genusssauren, vorzugsweise Zitronensaure, einge-

setzt.

Die Gelatine ist in der GieBmasse in einem Anteil von 3 bis 20 Gew.% enthal-
ten, wobei ein Anteil von 5 bis 12 Gew.% bevorzugt ist, insbesondere von 6
bis 10 Gew.%. In diesem Bereich werden Gelatineprodukte mit einer typischen
Textur, insbesondere einer hohen Elastizitat, erhalten.

Glucosesirup und Saccharose konnen in der GieBmasse in einem Anteil von
jeweils bis zu 60 Gew.% enthalten sein, bevorzugt (aul3er im Fall von zucker-
freien Gelatineprodukten) jeweils von 15 bis 60 Gew.%. Weiter bevorzugt
enthalt die GieBmasse jeweils 20 bis 40 Gew.% Glucosesirup und/oder
Saccharose. Zur Herstellung von zuckerfreien Produkten kénnen diese Kom-
ponenten jedoch auch entfallen und durch einen entsprechenden Anteil an

Zuckeraustauschstoffen, insbesondere Zuckeralkoholen, ersetzt werden.

Bei Verwendung von Glucosesirup weist dieser einer Viskositat von weniger als
1000 mPaes auf, bevorzugt von weniger als 800 mPaes, gemessen bei einer
Trockensubstanz von 80 Gew.% und einer Temperatur von 60 °C. Es handelt
sich gunstigerweise um einen hoch hydrolysierten Glucosesirup mit einem

Dextrose-Aquivalent von 50 oder mehr auf, bevorzugt von 60 oder mehr.

Bei einer weiteren Ausfuhrungsform der Erfindung enthalt die GieBmasse
ferner einen oder mehrere Zuckeraustauschstoffe, insbesondere Zuckeralko-

hole, in einem Anteil von bis zu 80 Gew.%, bevorzugt von 10 bis 50 Gew.%.
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Durch die Verwendung von Zuckeraustauschstoffen kann einerseits die Menge
an Saccharose und/oder Glucosesirup reduziert werden (bei zuckerfreien Pro-
dukten bis auf null), andererseits tragen die Zuckeralkohole auch zu den gin-

stigen rheologischen Eigenschaften der GieBmasse bei.

Der oder die Zuckeralkohole sind vorzugsweise ausgewahlt sind aus Sorbit,
Mannit, Xylit, Erythrit und Glycerin. Bei Verwendung anderer
Zuckeraustauschstoffe sind diese bevorzugt ausgewahlt aus Polydextrose,
hydriertem Glucosesirup (z.B. Lycasin) und resistentem Dextrin (z.B.

Nutriose).

Gemal einer Variante der Erfindung umfasst die GieBmasse ferner ein oder
mehrere weitere Hydrokolloide, insbesondere Pektin, Agar, Carrageen oder
Starke, um die Eigenschaften der Gelatineprodukte (z.B. Temperaturstabilitat
und Elastizitat) zu modifizieren. Der Anteil weiterer Hydrokolloide ist

vorzugsweise von 0,1 bis 10 Gew.%, insbesondere von 0,2 bis 5 Gew.%.

Das aus der GieBmasse hergestellte Gelatinegel umhullt in dem hergestellten
Gelatineprodukt eine Kernkomponente, auf deren Zusammensetzung und Ei-
genschaften im Folgenden eingegangen wird. Bevorzugt wird die Kernkompo-
nente von dem Gelatinegel vollstandig umhtllt, aber auch eine teilweise Um-

hullung ist im Rahmen der Erfindung maglich.

Prinzipiell kann die Zusammensetzung und Beschaffenheit der Kernkompo-
nente Uber einen weiten Bereich variiert werden, und es kdnnen zu ihrer Her-
stellung jegliche Inhaltsstoffe verwendet werden, die zum Einsatz in Zucker-
suBwaren bzw. pharmazeutischen Produkten grundsatzlich geeignet sind. Die

Kernkomponente kann fest, gelférmig oder flissig sein.

Bei einer bevorzugten Ausfihrungsform der Erfindung ist die Kernkomponente
ein Formkdrper, der aus einer Feststoffmischung hergestellt ist, insbesondere
durch Verpressen, Kompaktieren, Tablettieren oder Granulieren. Eine solche

Kernkomponente ist insbesondere flr eine pharmazeutische Anwendung des
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erfindungsgemaBen Gelatineproduktes vorteilhaft. In diesem Zusammenhang
kann die Kernkomponente insbesondere die Beschaffenheit einer pharmazeuti-
schen Tablette aufweisen, ggf. aber mit einer kleineren Abmessung als her-
kdmmliche Tabletten.

Alternativ kdnnen als Kernkomponente auch "herkdmmliche" StBwaren wie
Hartkaramellen oder Schokolade eingesetzt werden, oder auch NUsse und

Frichte (bzw. Teile hiervon).

Bei einer besonderen Ausflihrungsform der Erfindung weist der Formkorper
eine charakteristische Form, Oberflachenstruktur und/oder Farbe auf, um eine
optische Erkennung des Gelatineproduktes zu ermdglichen. Mit einer charak-
teristischen Form ist insbesondere gemeint, dass der Formkdrpers von einer
einfachen geometrischen Form wie einer Kugel, einem Ellipsoid oder einem
Zylinder deutlich abweicht. Bei der charakteristischen Oberflachenstruktur
kann es sich insbesondere um die Einpragung eines Musters oder dergleichen
handeln.

Da das umgebende Gelatingel typischerweise transparent ist, kann durch die
Charakteristika der Kernkomponente sehr leicht dem Gesamtprodukt ein typi-
sches Erscheinungsbild verliehen werden. Dieses ist unabhangig von der aul3e-
ren Form des Gelatineproduktes. Somit kdnnen z.B. produkt- oder marken-
spezifische Kennzeichnungen sehr einfach und kostengunstig erzeugt werden,
ohne die Hohlformen, welche die duBere Form des Gelatineproduktes bestim-

men, wechseln zu missen.

Gunstigerweise umfasst die Kernkomponente einen oder mehrere Zucker, Zu-
ckeraustauschstoffe und/oder Polysaccharide als Grundbestandteile, wobei
diese Grundbestandteile bevorzugt den Uberwiegenden Anteil der Kernkompo-
nente bilden, d.h. einen Anteil von Uber 50 Gew.%, weiter bevorzugt von tber
70 Gew.%. Die Grundbestandteile der Kernkomponente kdénnen insbesondere
ausgewahlt sein aus Glucose, Fructose, Lactose, Saccharose, Sorbit, Mannit,

Xylit, Erythrit, Starke, modifizierter Starke, Cellulose, modifizierter Cellulose
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und Mischungen hiervon. Soweit erforderlich, kann die Kernkomponente ferner
einen geringen Anteil an Hilfsstoffen fur die Tablettierung enthalten, die aus
dem Stand der Technik bekannt sind (z. B. FlieBhilfsmittel, Antiklebemittel).

Wie bereits oben angesprochen, ist es im Rahmen der Erfindung besonders
vorteilhaft, wenn die Kernkomponente einen oder mehrere pharmazeutische
Wirkstoffe und/oder Nahrstoffe umfasst. Die erfindungsgemafBen Gelatinepro-
dukte kdnnen somit, z.B. in Form von Kautabletten, als pharmazeutische Dar-
reichungsform bzw. als Nahrungserganzungsmittel eingesetzt werden. Bevor-
zugte Nahrstoffe in der Kernkomponente sind ausgewahlt aus Vitaminen,
Mineralstoffen, Pflanzenextrakten und Peptiden, insbesondere Kollagenpepti-

den (Kollagenhydrolysat).

Im Bereich der pharmazeutischen Anwendung kdnnen prinzipiell alle Wirk-
stoffe in der Kernkomponente des erfindungsgemafien Gelatineproduktes ein-
gesetzt werden, die auch sonst fur feste Darreichungsformen geeignet sind.
Lediglich beispielhaft kdnnen hier Schmerzmittel wie z.B. Acetylsalicylsaure,
Paracetamol oder Ibuprofen genannt werden. Deren Dosierung ist allerdings
im Gegensatz zu den bekannten festen Darreichungsformen relativ hoch, d.h.
bevorzugt umfasst die Kernkomponente in diesem Fall einen geringen Anteil
der oben genannten Grundbestandteile sowie dem reinen pharmazeutischen
Wirkstoff.

Mit besonderem Vorteil kann ein pharmazeutischer Wirkstoff einer Mischung
der Grundbestandteile, insbesondere einer Feststoffmischung, hinzugefugt und
zur Herstellung der Kernkomponente zu einem Formkorper verpresst, kom-
paktiert, tablettiert oder granuliert werden, wie bereits oben ausgeflhrt wur-
de. Im Gegensatz zu einem Zusatz zu der GieBmasse, aus der das Gelatinegel
gebildet wird, ist der pharmazeutische Wirkstoff dabei keiner thermischen
Belastung ausgesetzt. Dadurch, dass die erfindungsgemafBen Gelatineprodukte
durch die Verwendung der oben beschriebenen GieBmasse in feste Hohlformen
gegossen werden kdnnen, kann die Einhaltung der im pharmazeutischen Be-
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reich geltenden Hygienestandards (GMP-Richtlinien), im Gegensatz zur Mogul-
Technik, sichergestellt werden.

Ein weiterer wesentlicher Vorteil im Hinblick auf die Herstellung des erfin-
dungsgemaBen Gelatineproduktes kann dadurch erreicht werden, dass die
Kernkomponente hygroskopische Eigenschaften aufweist. Dies fuhrt dazu,
dass die Kernkomponente, nachdem sie wahrend des Herstellungsverfahrens
von der GieBmasse umhlullt wurde, dieser Wasser entzieht, je nach Differenz
der Wassergehalte von GieBmasse und Kernkomponente und in Abhangigkeit
ihrer Hygroskopizitdten. Der resultierende Ausgleich des Konzentrationsgefal-
les durch Diffusion von Wasser entsprechend dem Fick’schen Diffusionsgesetz
fuhrt zu einem Gesamtwassergehalt des Gelatineproduktes, der bei entspre-
chender Wahl der Wassergehalte des Gelatinegels und der Kernkomponente
einen a,-Wert mit ausreichender mikrobiologischer Stabilitat ergibt. Dabei
kann es ggf. zu einem Aufweichen oder Verflissigen der Kernkomponente
kommen. Geeignete hygroskopische Bestandteile der Kernkomponente sind
insbesondere Zucker und Zuckeraustauschstoffe.

Das fertige Gelatineprodukt geman der Erfindung weist bevorzugt eine
Trockensubstanz von mehr als 80 Gew.% auf und/oder eine Wasseraktivitat
(aw-Wert) von weniger als 0,75, bevorzugt weniger als 0,7. Wie bereits
erwahnt, kann dabei durch eine Kernkomponente mit einem entsprechend
niedrigen Wassergehalt auch ein etwas hoherer Wassergehalt der GieBmasse

ausgeglichen werden.

Die Kernkomponente macht typischerweise einen Anteil von 2 bis 60% der
Gesamtmasse des Gelatineproduktes aus, bevorzugt von 5 bis 40%, insbeson-
dere von 10 bis 30%. Die Untergrenze ergibt sich im Wesentlichen aus der
Handhabbarkeit und der benétigten Masse, um die gewlnschte Menge eines
pharmazeutischen Wirkstoffs oder Nahrstoffs in das Gelatineprodukt einzubrin-
gen. Die Obergrenze ergibt sich im Wesentlichen daraus, dass der Anteil des
Gelatinegels ausreichend sein muss, um eine vollstandige Umhdullung der

Kernkomponente sicherzustellen.
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Das erfindungsgemafe Gelatineprodukt kann typischerweise eine Gesamt-
masse im Bereich von 1 bis 10 g aufweisen, wobei die Masse der Kernkompo-

nente dementsprechend bevorzugt im Bereich von 0,02 bis 6 g liegt.

Wie bereits eingangs erwahnt, umfasst der Begriff Gelatineprodukte im Rah-
men der vorliegenden Erfindung samtliche StuBwaren, Nahrungserganzungs-
mittel oder Arzneimittel mit der entsprechenden Zusammensetzung, unabhan-
gig von ihrer auBeren Form. Typische Beispiele fur solche Produkte sind Gum-

mibonbons, Fruchtgummis, Fortified Gummies, Kautabletten usw.

Die erfindungsgemaBen Gelatineprodukte weisen bevorzugt eine Trockensub-
stanz von mindestens 80 Gew.% und/oder eine Wasseraktivitat (a,-Wert) von
weniger als 0,75 auf. Wie bereits im Zusammenhang mit der GieBmasse be-
schrieben, erfolgt wahrend des Abkluhlens und Gelierens keine oder nur eine

unwesentliche Erhdhung der Trockensubstanz.

Die vorliegende Erfindung betrifft ferner ein Verfahren zur Herstellung des
erfindungsgemaBen Gelatineproduktes mit einer Kernkomponente, umfassend
die Schritte:

- Giel3en einer ersten Teilmenge der GieBmasse bei einer Temperatur von
75 °C oder mehr in eine Hohlform;

- ggf. Abklhlen der GieBmasse, insbesondere auf eine Temperatur von 30
bis 50 °C;

- Einlegen der Kernkomponente in die Hohlform;

- Giel3en einer zweiten Teilmenge der GieBmasse bei einer Temperatur
von 75 °C oder mehr in die Hohlform;

- AbkUhlen der GieBmasse in der Hohlform auf eine Temperatur von
25 °C oder weniger, um das Gelatineprodukt zu erhalten; und

- ggf. Entnehmen des Gelatineproduktes aus der Hohlform.
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Das erfindungsgemale Verfahren eignet sich aufgrund der bereits oben be-
schriebenen Vorteile der verwendeten GieBmasse insbesondere fur das Giel3en
in feste Hohlformen. Nichtsdestotrotz kann das erfindungsgemafie Verfahren
auch mit Hohlformen in einem Starkeformpuder gemal der bekannten Mogul-

Technik durchgefthrt werden.

FUr die Herstellung von festen Hohlformen kann grundsatzlich jedes Material,
insbesondere Kunststoffmaterial, eingesetzt werden, das temperaturstabil (bis
ca. 95 °C) und fur den Kontakt mit Lebensmitteln geeignet ist. Besonders
bevorzugt sind Hohlformen aus Silikon, das aufgrund seiner Flexibilitat eine
leichte Entformung der Gelatineprodukte ermdglicht.

Weitere Beispiele fur geeignete Kunststoffmaterialien sind z.B. Polycarbonat
(PC) oder Polyethylenterephthalat (PET), sowie Verbundmaterialien, in denen
verschiedene Eigenschaften (Sauerstoffbarriere, Antihaft usw.) kombiniert
sind. Aus dunnen Folien dieser Kunststoffe kdnnen mittels Tiefziehen Hohlfor-
men hergestellt werden, ahnlich wie die bekannten Blisterverpackungen fur
Medikamente. Diese Materialien sind kostengunstiger als Silikon, was die M6g-
lichkeit eroffnet, individualisierte Hohlformen z.B. mit Beschriftungen herzu-
stellen, welche in die Gelatineprodukte eingepragt werden. Diese Hohlformen
kdnnen dann nach relativ wenigen Produktionszyklen verworfen werden. Dem-
gegenuber ist Silikon zwar teurer, kann aber deutlich 1anger bzw. haufiger

verwendet werden.

Das Abkuhlen der GieBmasse in der Hohlform erfolgt bevorzugt innerhalb
eines Zeitraums von weniger als 60 min, weiter bevorzugt weniger als 45 min.
Diese relativ kurze Zeitspanne, nach der das Gelatineprodukt bereits aus der
Hohlform entnommen werden kann, stellt einen wesentlichen Vorteil gegen-
Uber der Mogul-Technik und den dort verwendeten GieBmassen dar, wo die
Gelatineprodukte Ublicherweise erst nach einer Trocknungszeit von 24 bis 72

Stunden entnommen werden koénnen.
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Bevorzugt erfolgt das Abkluhlen der GieBmasse in der Hohlform mittels einer
aktiven Kuhlung der Hohlform, was bei der Mogul-Technik ebenfalls nicht

maglich ist.

Nach dem Entnehmen der Gelatineprodukte aus den Hohlformen kdénnen diese
je nach gewunschter Optik entweder mit einem Trennwachs behandelt werden

oder mit Saccharose und/oder Zitronensaure bestaubt werden.

GemalB einer weiteren Ausfuhrungsform der Erfindung wird das Gelatinepro-
dukt nach dem Abkuhlen der GieBmasse nicht aus der Hohlform entnommen,
sondern verbleibt in der Hohlform bis zum Konsum durch den Verbraucher. In
diesem Fall ist die Hohlform typischerweise als Teil einer Blisterverpackung
ausgebildet und besteht z.B. aus PC, PET oder einem Verbundmaterial. In
einer solchen Blisterverpackung kénnen erfindungsgemaBe Gelatineprodukte
hergestellt und als pharmazeutische Darreichungsform in den Vertrieb

gebracht werden.

Diese und weitere Vorteile der Erfindung werden anhand der nachfolgenden

Beispiele naher erlautert.

Beispiele

Gemal dem nachfolgend beschriebenen Verfahren wurden erfindungsgemafie
Gelatineprodukte hergestellt aus zwei verschiedenen GieBmassen und sechs

verschiedenen Kernkomponenten (Beispiele 1 bis 6).

Herstellung der Gelatineprodukte

Hierzu wurde zundchst die Gelatine in heiBem Wasser (70 bis 80 °C) vollstan-
dig aufgelost, ggf. Sorbit und Glycerin zugegeben, homogen gemischt und
nochmals auf 70 bis 80 °C erhitzt.

Parallel wurde ein so genannter Zuckerslurry hergestellt, indem Glucosesirup,
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Saccharose und ggf. Pektin in Wasser unter Druck auf mindestens 110 °C
aufgekocht wurden. Die Zugabe der zuvor hergestellten Gelatinelésung (ggf.
mit Sorbit- und Glycerinzugabe) erfolgte entweder vor oder nach dem Erhitzen
der Zuckerslurry. Im Falle der nachtraglichen Zugabe wurde der Zuckerslurry
auf ca. 100 °C abgekuhlt und die Gelatine-/Sorbitldsung zugemischt. Diese
Mischung wurde unter Vakuum entgast und auf die GieBtemperatur abgekuhlt.
Beim Entgasen wurde auch der Wassergehalt der Zusammensetzung so weit

reduziert, dass die Trockensubstanz bei mindestens 70 Gew.% lag.

AnschlieBend wurden Zitronensaure als Sauerungsmittel sowie Farb- und
Aromastoffe hinzugeflgt und die GieBmasse in Hohlformen aus Silikon (Bei-
spiele 1 bis 5) bzw. in Hohlformen in einem PET-Blister (Beispiel 6) in zwei
Schritten abgefullt. HierfUr wurde eine Pilotanlage fur starkefreies GieBBen der
Fa. WINKLER und DUNNEBIER SuBwarenmaschinen GmbH, Rengsdorf,
verwendet. Das zentrierte Einlegen der Kernkomponente (siehe unten)
zwischen den zwei GieBschritten erfolgte ebenfalls mittels einer speziellen
Anlagekomponente der Fa. WINKLER und DUNNEBIER ("Pick and Place"-

Einleger).

Die Fullmenge der GieBmasse lag jeweils zwischen 3 und 5 g. Nach einer Ab-
kuhlzeit von maximal 60 min bei unter 12 °C Umgebungstemperatur konnten
die erfindungsgemaBen Gelatineprodukte (Gummibonbons/Kautabletten) ent-
formt werden. Diese kdnnen anschlieBend nach Belieben mit einem Trenn-
wachs gedlt oder mit Zucker und Zitronensaure bestaubt und dann verpackt

werden.

Die Kernkomponenten wurden aus einer Feststoffmischung (Pulververmi-
schung) mit der jeweils angegebenen Zusammensetzung mit Hilfe einer han-
delsublichen Tablettenpresse hergestellt. Dabei wurden auch verschiedene
Varianten bezuglich der Form und Gewicht verwirklicht. Natlrlich sind auch
andere formgebende Verfahren flr die im folgenden beschriebenen Pulvermi-
schungen geeignet.
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Zusammensetzung der GieBmasse

Die Zusammensetzungen der GieBmasse fur die jeweiligen Beispiele sind in
der folgenden Tabelle angegeben. Die Zugabe der Gelatinelésung (ggf. mit

Sorbit- und Glycerinzugabe) erfolgte vor dem Erhitzen der Zuckerslurry.

Komponenten in Gew.% | Beispiele 1 bis 3 | Beispiel 4 bis 6
Zuckerslurry:

Saccharose 20,3 35,5
Glucosesirup DE 60 38,2 35,5
Sorbit 13,3 -
Glycerin 3,3 -
Wasser 5,4 9,5
Gelatinelésung:

Gelatine 5,5 5,5
Wasser 11,0 11,0
Zitronensaure (50%) 2,0 2,0
Farbstoffe 0,5 0,5
Aromastoffe 0,5 0,5

Zusammensetzung der Kernkomponente

Im Folgenden sind die Zusammensetzung, die Form und das Gewicht der

Kernkomponente fur die jeweiligen Beispiele angegeben.

Beispiel 1

Dextrose 92,5 Gew.%
Magnesiumstearat 0,5 Gew.%
Zitronensaure 5,0 Gew.%
Farb- und Aromastoffe 2,0 Gew.%
Form zylindrisch, flach
Gewicht 1,09
Trockensubstanz 98,2 Gew.%
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Beispiel 2

Sorbit 37,8 Gew.%
Koffein/Taurin 1:1 60,0 Gew.%
Magnesiumstearat 0,2 Gew.%
Farb- und Aromastoffe 2,0 Gew.%
Form sternformig, flach
Gewicht 0,615¢
Trockensubstanz 97,5 Gew.%
Beispiel 3

Sorbit 37,8 Gew.%
Vitamin-/Mineralmix 60,0 Gew.%
Magnesiumstearat 0,2 Gew.%
Farb- und Aromastoffe 2,0 Gew.%
Form Buchstabe W
Gewicht 0,59
Trockensubstanz 98,2 Gew.%
Beispiel 4

Trockenglucosesirup

20,5 Gew.%

Natriumascorbat
/Ascorbinsaure 3:2

75,0 Gew.%

Magnesiumstearat 0,5 Gew.%
hochdisperses SiO, 0,1 Gew.%
Farb- und Aromastoffe 2,0 Gew.%
Form Buchstabe C
Gewicht 0,8g
Trockensubstanz 97,1 Gew.%

PCT/EP2018/056877
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Dextrose

23,4 Gew.%

Acetylsalicylsaure

75,0 Gew.%

Magnesiumstearat 0,5 Gew.%
hochdisperses SiO, 0,1 Gew.%
Farb- und Aromastoffe 1,0 Gew.%
Form zylindrisch, flach
Gewicht 0,68 g
Trockensubstanz 98,9 Gew.%
Beispiel 6

Trockenglucosesirup

23,4 Gew.%

Pulvermix probiotischer
Bakterienkulturen mit
mind. 1-10° KBE/g

75,0 Gew.%

Magnesiumstearat 0,5 Gew.%
hochdisperses SiO, 0,1 Gew.%
Farbstoff 1,0 Gew.%

Form zylindrisch, flach
Gewicht 0,88 ¢
Trockensubstanz 92,1 Gew.%

PCT/EP2018/056877

Parameter des Herstellungsverfahrens und der hergestellten Gelatineprodukte

In der nachfolgenden Tabelle sind relevante Parameter der GieBmasse, der

Kernkomponente, des Herstellungsverfahrens und der hergestellten Gelatine-

produkte (Endprodukt) angegeben.
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Beispiel 1

Beispiel 2

Beispiel 3

Trockensubstanz der
GieBmasse vor dem GielBen

77,5 Gew.%

78,7 Gew.%

79,0 Gew.%

Menge an GieBmasse

4,049

3,385 ¢

3,09

Temperatur des GieBBkopfes
(GieBtemperatur)

83 °C

83 °C

82 °C

Trockensubstanz der
Kernkomponente

98,2 Gew.%

99,9 Gew.%

99,9 Gew.%

Menge an Kernkomponente 1,09 0,615¢g 0,59
Gesamtmasse des Endprodukts 50¢g 4,000 g 3,5¢
Anteil der Kernkomponente an 20% 15,4% 14,3%

der Gesamtmasse

Trockensubstanz des Endpro-
dukts nach dem Wasseraus-
gleich zw. Kern/Gelatinegel

81,8 Gew.%

82,0 Gew.%

82,0 Gew.%

aw-Wert (25 °C) des Endpro- 0,692 0,663 0,694
dukts nach dem Wasseraus-
gleich zw. Kern/Gelatinegel

Beispiel 4 Beispiel 5 Beispiel 6

Trockensubstanz der
GieBmasse vor dem GielBen

77,5 Gew.%

76,7 Gew.%

74,5 Gew.%

Menge an GieBmasse

3,29

2,32 g

2,12 g

Temperatur des GieBBkopfes
(GieBtemperatur)

83 °C

78 °C

72 °C

Trockensubstanz der
Kernkomponente

97,1 Gew.%

98,9 Gew.%

92,1 Gew.%

Menge an Kernkomponente 0,84g 0,68¢ 0,88 ¢
Gesamtmasse des Endprodukts 4,049 3,00 g 3,0g
Anteil der Kernkomponente an 20% 22,7% 29,3%

der Gesamtmasse

Trockensubstanz des Endpro-
dukts nach dem Wasseraus-
gleich zw. Kern/Gelatinegel

82,0 Gew.%

82,0 Gew.%

82,0 Gew.%

aw-Wert (25 °C) des Endpro-
dukts nach dem Wasseraus-
gleich zw. Kern/Gelatinegel

0,651

0,674

0,649
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Patentanspriiche

1. Gelatineprodukt mit einer Kernkomponente, wobei die Kernkomponente
teilweise oder vollstdndig von einem Gelatinegel umhullt ist,

dadurch gekennzeichnet, dass das Gelatinegel aus einer homogenen

GieBmasse hergestellt ist, die folgende Bestandteile in Wasser geldst

enthalt:

- 3 bis 20 Gew.% Gelatine mit einem gelchromatographisch
ermittelten mittleren Molekulargewicht von mindestens 130 kDa,
bevorzugt mindestens 145 kDa, wobei der Anteil der Molekular-
gewichtsfraktion Gber 100 kDa mindestens 35 Gew.% betragt,
bevorzugt mindestens 45 Gew.%;

- bis zu 60 Gew.%, bevorzugt 15 bis 60 Gew.% Glucosesirup mit
einer Viskositat von weniger als 1000 mPa-s, bevorzugt weniger
als 800 mPa-s, gemessen bei einer Trockensubstanz von 80
Gew.% und einer Temperatur von 60 °C; und

- bis zu 60 Gew.%, bevorzugt 15 bis 60 Gew.% Saccharose,

wobei die GieBmasse eine Trockensubstanz von mindestens 70 Gew.%

aufweist.

2. Gelatineprodukt nach Anspruch 1, wobei die GieBmasse ferner einen
oder mehrere Aromastoffe, Farbstoffe und/oder Sauerungsmittel ent-
halt.

3. Gelatineprodukt nach einem der vorhergehenden Anspriche, wobei die
Gelatine in der GieBmasse in einem Anteil von 5 bis 12 Gew.%, bevor-

zugt von 6 bis 10 Gew.%, enthalten ist.

4, Gelatineprodukt nach einem der vorhergehenden Anspriuche, wobei der
Glucosesirup und/oder die Saccharose in der GieBmasse jeweils in
einem Anteil von 20 bis 40 Gew.% enthalten sind.
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Gelatineprodukt nach einem der vorhergehenden Anspriche, wobei der
Glucosesirup ein Dextrose-Aquivalent von 50 oder mehr, bevorzugt von

60 oder mehr, aufweist.

Gelatineprodukt nach einem der vorhergehenden Anspriche, wobei die
GieBmasse ferner einen oder mehrere Zuckeraustauschstoffe, insbeson-
dere Zuckeralkohole, in einem Anteil von bis zu 80 Gew.% enthalt,

bevorzugt von 10 bis 50 Gew.%.

Gelatineprodukt nach Anspruch 6, wobei der oder die Zuckeraustausch-
stoffe ausgewahlt sind aus Polydextrose, hydriertem Glucosesirup (z.B.
Lycasin) und resistentem Dextrin (z.B. Nutriose), und/oder wobei der
oder die die Zuckeralkohole ausgewahlt sind aus Sorbit, Mannit, Xylit,
Erythrit und Glycerin.

Gelatineprodukt nach einem der vorhergehenden Anspriche, wobei die
GieBmasse ferner ein oder mehrere weitere Hydrokolloide, insbesondere
Pektin, Agar, Carrageen oder Starke, enthalt, bevorzugt in einem Anteil

von 0,1 bis 10 Gew.%, insbesondere von 0,2 bis 5 Gew.%.

Gelatineprodukt nach einem der vorhergehenden Anspriche, wobei die
Kernkomponente ein Formkdrper ist, der aus einer Feststoffmischung
hergestellt ist, insbesondere durch Verpressen, Kompaktieren, Tablet-

tieren oder Granulieren.

Gelatineprodukt nach Anspruch 9, wobei der Formkdrper eine charak-
teristische Form, Oberflachenstruktur und/oder Farbe aufweist, um eine
optische Erkennung des Gelatineproduktes zu ermoglichen, und wobei
der Formkdrpers insbesondere von einer einfachen geometrischen Form

wie einer Kugel, einem Ellipsoid oder einem Zylinder deutlich abweicht.

Gelatineprodukt nach einem der vorhergehenden Anspriche, wobei die

Kernkomponente einen oder mehrere Zucker, Zuckeraustauschstoffe
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und/oder Polysaccharide als Grundbestandteile umfasst, bevorzugt in
einem Anteil von Uber 50 Gew.%, weiter bevorzugt Uber 70 Gew.%.

Gelatineprodukt nach Anspruch 11, wobei der oder die Grundbestandtei-
le der Kernkomponente ausgewahlt sind aus Glucose, Fructose, Lactose,
Saccharose, Sorbit, Mannit, Xylit, Erythrit, Starke, modifizierter Starke,
Cellulose, modifizierter Cellulose und Mischungen hiervon.

Gelatineprodukt nach einem der vorhergehenden Anspriche, wobei die
Kernkomponente ferner einen oder mehrere pharmazeutische Wirkstoffe
und/oder Nahrstoffe umfasst, wobei die Nahrstoffe bevorzugt ausge-
wahlt sind aus Vitaminen, Mineralstoffen, Pflanzenextrakten und Pepti-

den, insbesondere Kollagenpeptiden.

Gelatineprodukt nach einem der vorhergehenden Anspriche, wobei die
Kernkomponente hygroskopische Eigenschaften aufweist.

Gelatineprodukt nach einem der vorhergehenden Anspriuche, wobei das
Gelatineprodukt eine Trockensubstanz von mehr als 80 Gew.% aufweist
und/oder eine Wasseraktivitat (ay-Wert) von weniger als 0,75, bevor-

zugt weniger als 0,7.

Gelatineprodukt nach einem der vorhergehenden Anspriche, wobei die
Kernkomponente einen Anteil von 2 bis 60% der Gesamtmasse des
Gelatineproduktes ausmacht, bevorzugt von 5 bis 40%, insbesondere
von 10 bis 30%.

Gelatineprodukt nach einem der vorhergehenden Anspriche, wobei die
Gesamtmasse des Gelatineproduktes im Bereich von 1 bis 10 g liegt.

Verfahren zur Herstellung eines Gelatineproduktes mit einer Kernkom-
ponente nach einem der vorhergehenden Anspriiche, umfassend die
Schritte:
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20.

21.
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- Giel3en einer ersten Teilmenge der GieBmasse bei einer Tempera-
tur von 75 °C oder mehr in eine Hohlform;

- ggf. Abkluhlen der GieBmasse, insbesondere auf eine Temperatur
von 30 bis 50 °C;

- Einlegen der Kernkomponente in die Hohlform;

- GielBen einer zweiten Teilmenge der GieBmasse bei einer
Temperatur von 75 °C oder mehr in die Hohlform;

- Abkuhlen der GieBmasse in der Hohlform auf eine Temperatur
von 25 °C oder weniger, um das Gelatineprodukt zu erhalten; und

- ggf. Entnehmen des Gelatineproduktes aus der Hohlform.

Verfahren nach Anspruch 18, wobei die Hohlform eine feste Hohlform
ist, die bevorzugt aus einem Kunststoffmaterial besteht, weiter bevor-
zugt aus Silikon, Polycarbonat, Polyethylenterephthalat oder einem Ver-

bundmaterial.

Verfahren nach Anspruch 18 oder 19, wobei das Abklhlen der GieB3-
masse in der Hohlform innerhalb eines Zeitraums von weniger als

60 min, bevorzugt weniger als 45 min, erfolgt.

Verfahren nach einem der Anspriche 18 bis 20, wobei das Abklhlen der
GieBmasse in der Hohlform mittels einer aktiven Kihlung der Hohlform

erfolgt.



INTERNATIONAL SEARCH REPORT

International application No

PCT/EP2018/056877
A. CLASSIFICATION OF SUBJECT MATTER
INV. A23L29/281 A23L29/30 A61K9/00 A23P30/10 A23G3/02
ADD.

According to International Patent Classification (IPC) or to both national classification and IPC

B. FIELDS SEARCHED

A23L A23G A61K A23P

Minimum documentation searched (classification system followed by classification symbols)

Documentation searched other than minimum documentation to the extent that such documents are included in the fields searched

EPO-Internal, FSTA, WPI Data

Electronic data base consulted during the international search (name of data base and, where practicable, search terms used)

C. DOCUMENTS CONSIDERED TO BE RELEVANT

Category™

Citation of document, with indication, where appropriate, of the relevant passages

Relevant to claim No.

16 January 1996 (1996-01-16)
abstract

paragraphs [0001], [0007],
[6010], [0013] - [0021],
claims; examples

24 November 2011 (2011-11-24)
paragraphs [0001], [0009],
[0023], [0036]

paragraphs [0001], [0005] -

JP HO8 9901 A (JAPAN TOBACCO INC)

[0025] - [0027]

JP 2011 234654 A (UHA MIKAKUTO CO LTD)

EP 2 762 006 Al (HANGZHOU YANGSHENGTANG

HEALTHCARE PRODUCTS CO LTD [CN]; HAINAN
YANGSHE) 6 August 2014 (2014-08-06)

1-21

[0008] ,

1-21

[0011],

1-21

[0026]
-/--

Further documents are listed in the continuation of Box C.

See patent family annex.

* Special categories of cited documents :

"A" document defining the general state of the art which is not considered
to be of particular relevance

"E" earlier application or patent but published on or after the international
filing date

"L" document which may throw doubts on priority claim(s) or which is
cited to establish the publication date of another citation or other
special reason (as specified)

"O" document referring to an oral disclosure, use, exhibition or other
means

"P" document published prior to the international filing date but later than
the priority date claimed

"T" later document published after the international filing date or priority
date and not in conflict with the application but cited to understand
the principle or theory underlying the invention

"X" document of particular relevance; the claimed invention cannot be
considered novel or cannot be considered to involve an inventive
step when the document is taken alone

"Y" document of particular relevance; the claimed invention cannot be
considered to involve an inventive step when the document is
combined with one or more other such documents, such combination
being obvious to a person skilled in the art

"&" document member of the same patent family

Date of the actual completion of the international search

18 April 2018

Date of mailing of the international search report

17/05/2018

Name and mailing address of the ISA/

European Patent Office, P.B. 5818 Patentlaan 2
NL - 2280 HV Rijswijk

Tel. (+31-70) 340-2040,

Fax: (+31-70) 340-3016

Authorized officer

Hartlieb, Ariane

Form PCT/ISA/210 (second sheet) (April 2005)

page 1 of 2




INTERNATIONAL SEARCH REPORT

International application No

PCT/EP2018/056877

C(Continuation). DOCUMENTS CONSIDERED TO BE RELEVANT

Category™

Citation of document, with indication, where appropriate, of the relevant passages

Relevant to claim No.

A

US 2010/119663 Al (MARSHALL SARAH [GB] ET
AL) 13 May 2010 (2010-05-13)

paragraphs [0001], [0008] - [0011],
[0046] - [0051]

example A

WO 2015/193300 Al (GELITA AG [DE])

23 December 2015 (2015-12-23)

page 6, paragraph 4

examples

WASSWA JOSEPH ET AL: "Utilization of fish
processing by-products in the gelatin
industry",

FOOD REVIEWS INTERNATI, TAYLOR & FRANCIS,
PHILADELPHIA, USA,

vol. 23, no. 2, 1 April 2007 (2007-04-01),
pages 159-174, XP008157485,

ISSN: 8755-9129, DOI:
10.1080/87559120701225029

[retrieved on 2007-03-08]

table 4

page 165

1-21

1-21

1-21

Form PCT/ISA/210 (continuation of second sheet) (April 2005)

page 2 of 2




INTERNATIONAL SEARCH REPORT

Information on patent family members

International application No

PCT/EP2018/056877
Patent document Publication Patent family Publication

cited in search report date member(s) date

JP HO89901 A 16-01-1996  NONE

JP 2011234654 A 24-11-2011 JP 5429033 B2 26-02-2014
JP 2011234654 A 24-11-2011

EP 2762006 Al 06-08-2014 AU 2012266965 Al 16-01-2014
CN 102813275 A 12-12-2012
EP 2762006 Al 06-08-2014
HK 1175669 Al 01-04-2016
JP 6072781 B2 01-02-2017
JP 2014516995 A 17-07-2014
KR 20150020985 A 27-02-2015
US 2014112982 Al 24-04-2014
WO 2012167757 Al 13-12-2012

US 2010119663 Al 13-05-2010 AU 2008217620 Al 28-08-2008
EP 2124598 Al 02-12-2009
GB 2448106 A 08-10-2008
US 2010119663 Al 13-05-2010
WO 2008102162 Al 28-08-2008

WO 2015193300 Al 23-12-2015 AR 100425 Al 05-10-2016
AU 2015276211 Al 12-01-2017
CA 2951346 Al 23-12-2015
CN 106659184 A 10-05-2017
DE 102014108502 Al 17-12-2015
EP 3157354 Al 26-04-2017
JP 2017518068 A 06-07-2017
US 2017086475 Al 30-03-2017
WO 2015193300 Al 23-12-2015

Form PCT/ISA/210 (patent family annex) (April 2005)




INTERNATIONALER RECHERCHENBERICHT

Internationales Aktenzeichen

PCT/EP2018/056877

A. KLASSIFIZIERUNG DES ANMELDUNGSGEGENSTANDE!

S
INV. A23L29/281 A231L29/30 A61K9/00 A23P30/10 A23G3/02
ADD.

Nach der Internationalen Patentklassifikation (IPC) oder nach der nationalen Klassifikation und der IPC

B. RECHERCHIERTE GEBIETE

Recherchierter Mindestprufstoff (Klassifikationssystem und Klassifikationssymbole )

A23L A23G A61K A23P

Recherchierte, aber nicht zum Mindestprifstoff gehérende Veréffentlichungen, soweit diese unter die recherchierten Gebiete fallen

Waéhrend der internationalen Recherche konsultierte elektronische Datenbank (Name der Datenbank und evtl. verwendete Suchbegriffe)

EPO-Internal, FSTA, WPI Data

C. ALS WESENTLICH ANGESEHENE UNTERLAGEN

Kategorie* | Bezeichnung der Veréffentlichung, soweit erforderlich unter Angabe der in Betracht kommenden Teile Betr. Anspruch Nr.

X JP HO8 9901 A (JAPAN TOBACCO INC) 1-21
16. Januar 1996 (1996-01-16)
Zusammenfassung

Absdatze [0001], [0007], [0008], [0010],
[0013] - [0021], [0025] - [0027]
Anspriiche; Beispiele

A JP 2011 234654 A (UHA MIKAKUTO CO LTD) 1-21
24. November 2011 (2011-11-24)

Absdatze [0001], [0009], [0011], [0023],
[0036]

A EP 2 762 006 Al (HANGZHOU YANGSHENGTANG 1-21
HEALTHCARE PRODUCTS CO LTD [CN]; HAINAN
YANGSHE) 6. August 2014 (2014-08-06)
Absdatze [0001], [0005] - [0026]

_/__

Weitere Verdffentlichungen sind der Fortsetzung von Feld C zu entnehmen Siehe Anhang Patentfamilie

* Besondere Kategorien von angegebenen Veréffentlichungen "T" Spétere Veréffept__lichung, die r_1_ach dem internationalen Anmeldedatum
"A" Verdffentlichung, die den allgemeinen Stand der Technik definiert, oder dem Prioritatsdatum verdffentlicht worden ist und mit der
aber nicht als besonders bedeutsam anzusehen ist Anmeldung nicht kollidiert, sondern nur zum Verstéandnis des der
v e . . Erfindung zugrundeliegenden Prinzips oder der ihr zugrundeliegenden
E" frihere Anmeldung oder Patent, die bzw. das jedoch erst am oder nach Theorie angegeben ist

dem internationalen Anmeldedatum versffentlicht worden ist "X" Veréffentlichung von besonderer Bedeutung; die beanspruchte Erfindung
"L" Veréffentlichung, die geeignet ist, einen Prioritatsanspruch zweifelhaft er- kann allein aufgrund dieser Veroéffentlichung nicht als neu oder auf

scheinen zu lassen, oder durch die das Veréffentlichungsdatum einer erfinderischer Tatigkeit beruhend betrachtet werden

anderen ir’r_1 Reche_rchenbericht genannten Verdffentlichung belegt we_rden "y* Versffentlichung von besonderer Bedeutung; die beanspruchte Erfindung

soll oder die aus einem anderen besonderen Grund angegeben ist (wie kann nicht als auf erfinderischer Tatigkeit beruhend betrachtet

o~ au§gefuh_rt) o . o werden, wenn die Veréffentlichung mit einer oder mehreren

O" Veréffentlichung, die sich auf eine miindliche Offenbarung, . Versffentlichungen dieser Kategorie in Verbindung gebracht wird und
eine Benutzung, eine Ausstellung oder andere MaBnahmen bezieht diese Verbindung fiir einen Fachmann naheliegend ist

"P" Veréffentlichung, die vor dem internationalen Anmeldedatum, aber nach von N . o o
dem beanspruchten Prioritatsdatum versffentlicht worden ist &" Verdffentlichung, die Mitglied derselben Patentfamilie ist

Datum des Abschlusses der internationalen Recherche Absendedatum des internationalen Recherchenberichts

18. April 2018 17/05/2018

Name und Postanschrift der Internationalen Recherchenbehérde Bevoliméchtigter Bediensteter

Europaisches Patentamt, P.B. 5818 Patentlaan 2
NL - 2280 HV Rijswijk

Tel. (+31-70) 340-2040, . .
Fax: (+31-70) 340-3016 Hartlieb, Ariane

Formblatt PCT/ISA/210 (Blatt 2) (April 2005)

Seite 1 von 2



INTERNATIONALER RECHERCHENBERICHT

Internationales Aktenzeichen

PCT/EP2018/056877

C. (Fortsetzung) ALS WESENTLICH ANGESEHENE UNTERLAGEN

Kategorie®

Bezeichnung der Veréffentlichung, soweit erforderlich unter Angabe der in Betracht kommenden Teile

Betr. Anspruch Nr.

A

US 2010/119663 Al (MARSHALL SARAH [GB] ET
AL) 13. Mai 2010 (2010-05-13)

Absdatze [0001], [0008] - [0011], [0046]
- [0051]

Beispiel A

WO 2015/193300 Al (GELITA AG [DE])

23. Dezember 2015 (2015-12-23)

Seite 6, Absatz 4

Beispiele

WASSWA JOSEPH ET AL: "Utilization of fish
processing by-products in the gelatin
industry",

FOOD REVIEWS INTERNATI, TAYLOR & FRANCIS,
PHILADELPHIA, USA,

Bd. 23, Nr. 2, 1. April 2007 (2007-04-01),
Seiten 159-174, XP008157485,

ISSN: 8755-9129, DOI:
10.1080/87559120701225029

[gefunden am 2007-03-08]

Tabelle 4

Seite 165

1-21

1-21

1-21

Formblatt PCT/ISA/210 (Fortsetzung von Blatt 2) (April 2005)

Seite 2 von 2




INTERNATIONALER RECHERCHENBERICHT

Angaben zu Veroffentlichungen, die zur selben Patentfamilie gehéren

Internationales Aktenzeichen

PCT/EP2018/056877
Im Recherchenbericht Datum der Mitglied(er) der Datum der
angefihrtes Patentdokument Veroffentlichung Patentfamilie Veroffentlichung

JP H089901 A 16-01-1996  KEINE

JP 2011234654 A 24-11-2011 JP 5429033 B2 26-02-2014
JP 2011234654 A 24-11-2011

EP 2762006 Al 06-08-2014 AU 2012266965 Al 16-01-2014
CN 102813275 A 12-12-2012
EP 2762006 Al 06-08-2014
HK 1175669 Al 01-04-2016
JP 6072781 B2 01-02-2017
JP 2014516995 A 17-07-2014
KR 20150020985 A 27-02-2015
US 2014112982 Al 24-04-2014
WO 2012167757 Al 13-12-2012

US 2010119663 Al 13-05-2010 AU 2008217620 Al 28-08-2008
EP 2124598 Al 02-12-2009
GB 2448106 A 08-10-2008
US 2010119663 Al 13-05-2010
WO 2008102162 Al 28-08-2008

WO 2015193300 Al 23-12-2015 AR 100425 Al 05-10-2016
AU 2015276211 Al 12-01-2017
CA 2951346 Al 23-12-2015
CN 106659184 A 10-05-2017
DE 102014108502 Al 17-12-2015
EP 3157354 Al 26-04-2017
JP 2017518068 A 06-07-2017
US 2017086475 Al 30-03-2017
WO 2015193300 Al 23-12-2015

Formblatt PCT/ISA/210 (Anhang Patentfamilie) (April 2005)




	Page 1 - front-page
	Page 2 - description
	Page 3 - description
	Page 4 - description
	Page 5 - description
	Page 6 - description
	Page 7 - description
	Page 8 - description
	Page 9 - description
	Page 10 - description
	Page 11 - description
	Page 12 - description
	Page 13 - description
	Page 14 - description
	Page 15 - description
	Page 16 - description
	Page 17 - description
	Page 18 - description
	Page 19 - description
	Page 20 - description
	Page 21 - claims
	Page 22 - claims
	Page 23 - claims
	Page 24 - claims
	Page 25 - wo-search-report
	Page 26 - wo-search-report
	Page 27 - wo-search-report
	Page 28 - wo-search-report
	Page 29 - wo-search-report
	Page 30 - wo-search-report

