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Beschreibung

[0001] Die Erfindung betrifft eine kleinstlickige Bal-
laststoffzusammensetzung von der Art mit mindes-
tens einem ersten Ballaststoff, der durch einen unlds-
lichen Ballaststoff oder einem Ballaststoff mit gerin-
ger Loslichkeit umgeben ist, um eine Auflésung der
Ballaststoffzusammensetzung in der Mundhdhle
oder wahrend der Passage durch die Speiserthre zu
verhindern.

[0002] Inden letzten Jahren ist der Anteil von Fertig-
mahlzeiten an der Ernahrung gestiegen. Vor nur 50
Jahren war die Menge an Ballaststoffen in der Ernah-
rung fast 5 Mal héher als in der heutigen westlichen
Erndhrung. Diese graduelle Anderung der Ernah-
rungsgewohnheiten und das zunehmende Ausmaf
an Wohlstand, insbesondere in der westlichen Welt,
hat zu einer zunehmenden Anzahl von Personen mit
Krankheiten wie Diabetes Mellitus, Magen-/Darm-Er-
krankungen, Fettleibigkeit, Verstopfung, Hiatusherni-
en, Kreislauferkrankungen, Dinndarmpolypen, Arte-
riosklerose, Dickdarmkrebs und Mastdarmkrebs, als
auch Schwierigkeiten mit der gewdhnlichen Verdau-
ung gefuhrt.

[0003] Es ist bekannt, dass eine Ernahrung, die
ausreichende Mengen an Ballaststoffen beinhaltet,
die normalen gesunden Koérperfunktionen unterstutzt
und so die Menge der Magen/Darm-Erkrankungen
erheblich senkt.

[0004] Naturliche pflanzliche Ballaststoffe sind
hochmolekulare Polymere, die einen Teil der pflanzli-
chen Zellwandung bilden, beispielsweise Zellulose,
Halbzellulose, Pektin usw. Pflanzliche Ballaststoffe
sind unverdaulich oder werden von Menschen lang-
sam verdaut. Infolgedessen werden keine Kalorien
oder sehr geringe Mengen an Kalorien zu der Ernah-
rung beigetragen. Es ist bekannt, dass Ballaststoffe
einen wertvollen Beitrag zu der Ernahrung beitragen,
da sie beispielsweise Anti-Oxidantien und Vitamine
beinhalten.

[0005] Die pflanzlichen Ballaststoffe werden bei
Kontakt mit Flussigkeit voluminds, was zu einem Sat-
tigungsgefuhl fuhrt und das Verlangen nach weiterer
Zufuhr von Nahrungsmitteln senkt. Wenn die Ballast-
stoffe Flussigkeit absorbieren, wirken die pflanzlichen
Ballaststoffe als Schmiermittel fir die Passage der
Nahrungsmittel durch den Verdauungstrakt, sie
schutzen so die Schleimhaut. Die Zufuhr von Nah-
rungsmitteln mit einem hohen Anteil an Ballaststoffen
schafft so die Méglichkeit, die Verdauung einzustel-
len und die Kalorienzufuhr zu reduzieren.

[0006] Es wurden verschiedene Versuche gemacht,
um diese Erkenntnis zu nutzen, beispielsweise durch
die Zufuhr von unverarbeiteten Ballaststoffen direkt
Uber die Nahrungsmittel oder als Nahrungsmittelzu-
satz oder durch die Zufuhr von mehr oder weniger
verarbeiteten Ballaststoffen. Haufig jedoch ist der
Geschmack von unverarbeiteten Ballaststoffen sehr
unangenehm. Das Mundgefihl wird stumpf, wenn die
Ballaststoffe schwellen und sie daher sehr schwierig

zu schlucken sind. Die Aufnahme von unverarbeite-
ten Ballaststoffen ist daher ausgesprochen schwierig,
ihre nutzliche Wirkung ist daher schwer zu nutzen.
[0007] Das US Patent No. 4,619,831 offenbart eine
Zusammensetzung von Ballaststoffen, die durch Be-
schichten eines unldslichen Ballaststoffes mit einem
leicht |6slichen Ballaststoff erzeugt werden. Der un-
I6sliche Ballaststoff ist chemisch und enzymatisch
gereinigt, um eine Konzentration von unléslichen Bal-
laststoffen zu schaffen. Infolgedessen ist der konzen-
trierte Ballaststoff in einem leicht 16slichen Ballast-
stoff eingekapselt. Leicht Idsliche pflanzliche Ballast-
stoffe neigen dazu, Flissigkeit zu absorbieren. Sie 16-
sen sich daher bei dem ersten Kontakt mit einer Flis-
sigkeit, beispielsweise Wasser, auf, die unléslichen
pflanzlichen Ballaststoffe beginnen schnell zu
schwellen. Wenn beispielsweise die Feuchtigkeit der
Luft absorbiert wird, wird der Nahrungsmittelzusatz
weicher und schwammiger werden, er bietet glnsti-
gere Bedingungen des Wachstums fiir mikrobielle
Aktivitdten, so dass die Ballaststoffzusammenset-
zung eine schlechte Haltbarkeit hat; vor allem aber
expandieren pflanzliche Ballaststoffe schnell. Diese
Nachteile fihren zu einem erheblichen Bedarf an La-
germoglichkeiten und reduzieren die Anwendungen
des Produkts.

[0008] Ein weiterer Nachteil ergibt sich, wenn Bal-
laststoffzusammensetzungen gemeinsam mit einem
Nahrungsmittel konsumiert werden, insofern als die
Ballaststoffe bei dem ersten Kontakt mit dem Spei-
chel in dem Mund aufschwellen. Dieses Schwellen
verursacht eine schnelle Zunahme der Ballaststoffe
in einem so erheblichen Ausmal}, das es ein unange-
nehmes Geflhl gibt, wenn die Person das Nahrungs-
mittel schluckt. Ein méglicher Nutzen der Ballaststof-
fe im DUnndarm kann nicht beobachtet werden.
[0009] Die japanische Patentanmeldung JP
6015163 offenbart Mikrokapseln oder Perlen, die Bal-
laststoffe oder Wirkstoffe beinhalten, die mit einer
einstellbaren Geschwindigkeit abgegeben werden.
Um eine Zersetzung der Mikrokapseln in starken
Salzldsungen zu verhindern, beinhalten die Kapseln
Alginsaure-Ballaststoffe oder ein Alginsauresalz. Die
Mikrokapseln sind weiter durch gute physikalische
Belastungseigenschaften gekennzeichnet.

[0010] Derartige Mikrokapseln werden durch Vermi-
schen einer Natrium/Alginat-LOsung mit einer ande-
ren Substanz, beispielsweise einem Ballaststoff, her-
gestellt. Die Zusammensetzung wird zu Perlen ge-
formt und nach Fallen in eine Kalzium-Chlorid-L6-
sung wird aus einer Héhe von 5 cm es einer nachfol-
genden Trocknung unterzogen.

[0011] Die Mikrokapseln weisen nur zwei Ballast-
stoffe auf. Die Kapseln werden derart erzeugt, dass
die vorgenannte Mischung der Ballaststoffe ein voll-
stédndiges Umgeben der restlichen Substanz durch
Ballaststoffe aus Alginsaure oder einem Alginsaure-
salz nicht bewirken wird. Es wird daher graduell in die
Umgebung freigesetzt, sobald der erste Kontakt mit
einer Flussigkeit auftritt. Weiter flhrt die feste Ausbil-
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dung der Mikrokapseln dazu, dass sie besonders un-
angenehm zu kauen sind.

[0012] Der Energiegehalt pflanzlicher Ballaststoffe
ist sehr gering und die Verwendung ist mit manchen
Schwierigkeiten verbunden. Insbesondere wasser-
I6sliche pflanzliche Ballaststoffe sind jedoch mehr
oder weniger fermentierbar, obwohl dieser Vorgang
mit einem erheblichen Energieverbrauch verbunden
ist.

[0013] Es ist erst kurzlich innerhalb der Wissen-
schaft bekannt geworden, dass dann, wenn Ballast-
stoffe mit verschiedenen Komponenten kombiniert
werden, verschiedene Ballaststoffe besondere Ei-
genschaften haben, die jedoch nur in sehr wenigen
Fallen identifiziert worden sind. Beispielsweise ist die
Wirkung von wasserloslichen Ballaststoffen, bei-
spielsweise von Frichten, Hafer und Hilsenfriichten,
bezlglich des Gehalts an Glukose und Cholesterin in
dem Blut heute bekannt.

[0014] Es ist den Erfindern dieser Erfindung jetzt,
angestoflen durch eigene Experimente, gelungen,
dieses neue know-how fiir die Herstellung einer An-
zahl von verschiedenen Phasenzusammensetzun-
gen mit verschiedenen positiven Wirkungen fir die
Gesundheit als auch fur bisher unbekannte Anwen-
dungen zu nutzen.

[0015] Es ist die Aufgabe der Erfindung, eine klein-
stlckige Ballaststoffzusammensetzung von der Art,
die eingangs erwahnt worden ist, zu schaffen, die an-
wendbar ist fur die Produktion einer Zusammenset-
zung zur praventiven Behandlung von Krankheit oder
fur den Verbrauch als nitzliches Nahrungsergan-
zungsmittel ohne wesentliche Anderungen der ERge-
wohnheiten zu schaffen.

[0016] Es ist eine zweite Aufgabe der Erfindung,
eine kleinstickige Ballastzusammensetzung zur Ein-
stellung der Retentionszeit von Nahrungsmittel in ei-
nem oder mehreren Abschnitten des Magen-/Darm-
trakts zu schaffen.

[0017] Es ist eine dritte Aufgabe der Erfindung, eine
mehrschichtige, kleinstiickige Ballaststoffzusammen-
setzung zu schaffen, bei der jede Schicht seine ein-
zigartige Wirkung auf oder in einem der vorerwahn-
ten identifizierten Punkte in dem Magen-/Darmtrakt
hatte.

[0018] Esiisteine vierte Aufgabe der Erfindung, eine
kleinstickige  Ballaststoffzusammensetzung  zu
schaffen, die reich an Ballaststoffen und gering an
Kohlenstoffhydraten ist.

[0019] Es ist eine funfte Aufgabe der Erfindung, ein
Verfahren zum Herstellen einer derartigen kleinsti-
ckigen Ballaststoffzusammensetzung zu schaffen.
[0020] Die neuen und einzigartigen Merkmale,
durch die diese Erfindung erreicht wird, ist das Ein-
bringen einer oder mehrerer zusatzlichen dichten we-
nigstens eines weiteren Ballaststoffs zwischen dem
wenigstens einen Ballaststoff und der aus dem nicht
I6slichen oder schwer I8slichen Ballaststoff beste-
henden Beschichtung.

[0021] Nicht I8sliche und l6sliche Ballaststoffe wer-

den bei Bertihrung Flissigkeit absorbieren. Um die
Auflésung und das Aufschwellen von Ballaststoffen
zu vermeiden, beispielsweise schon wahrend der La-
gerung des fertiggestellten Produkts oder unmittelbar
nach der anfanglichen Aufnahme der Ballaststoffe,
kénnen die Ballaststoffe in wenigstens einer pflanzli-
chen Ballaststoffbeschichtung eingekapselt sein, die
aufgrund ihrer Natur oder durch Verarbeitung nicht
oder schwer |6slich ist. Die Herstellung von Zusam-
mensetzung von Ballaststoffzusammensetzung mit
verschiedenen therapeutischen und/oder gesund-
heitsférdernden Mdglichkeiten und Wirkungen ist
durch Strukturieren der kleinstiickigen Ballaststoffzu-
sammensetzung mit Schichten unterschiedlicher Bal-
laststoffe moglich. Diese Zusammensetzung besteht
aus verschiedenen unterschiedlichen Ballaststoffen,
so dass die Erfindung die Schaffung kleinstlckiger
Ballaststoffe ermdglicht, die teilweise aus Ballaststof-
fen bestehen, deren Eigenschaft den Transport eines
oder mehrerer Ballaststoffe zu einem oder mehreren
vorgegebenen Punkte in dem Magen-/Darmtrakt er-
moglicht, wobei diese teilweise aus Ballaststoffen be-
stehen, deren Zweck es ist, an derartigen Punkten zu
wirken.

[0022] Durch Nutzen der Tatsache, dass beispiels-
weise verschiedene nicht I8sliche Ballaststoffe oder
Ballaststoffe mit einer schlechten Léslichkeit mehr
oder weniger unter verschiedenen Geschwindigkei-
ten und bei verschiedenen pH-Werten geldst werden,
ist es mdglich, solche Ballaststoffe zum Einkapseln
anderer Komponenten, wie leicht |0slicher Ballast-
stoffe, die im Colon fermentiert werden oder aber Bal-
laststoffe mit einer geringen Ld&slichkeit, die auf-
schwellen und den Magen fir eine verlangerte Zeit-
dauer, bevor sie in das System weitergeflhrt werden,
beizubringen.

[0023] Weitere vorteilhafte Wirkungen kénnen bei-
spielsweise das Schwellen oder Erhdhen des Satti-
gungsgefihls zur Freigabe von Vitaminen und zum
Einstellen der Durchgangszeit durch den Ma-
gen-/Darmtrakt sein. Zusatzlich durch Fermentation
erzeugtes Azetat, das dem Organismus Energie zu-
fuhrt (entsprechend etwa 50% Kohlenhydrat), Butyl-
rat, das direkt die Epithelzellen im Colon ernahrt und
Propionate unterstitzende Reduzierung des Choles-
terolgehalts im Blut.

[0024] Zusatzlich andern die l6slichen fermentierba-
ren Ballaststoffe die Flora im Dickdarm derart, dass
die Menge der Bifidobakterien erhéht wird zu Lasten
von Bakterien wie Clostridium, Escherichia coli und
Kebsiella. Es ist eine allgemein bekannte Tatsache,
dass Bifidobakterien bestimmte Anfangsstadien und
Marker von Dickdarmkrebs reduzieren und das Risi-
ko von Magen-/Darminfektionen als auch verschie-
dene Infektionen in den Eingeweiden reduzieren, bei-
spielsweise Morbus Crohn und ulkerative Colitis.
[0025] Die kleinstiickige Ballaststoffzusammenset-
zung kann vorzugsweise aus verschiedenen einge-
brachten Schichten von Ballaststoffen ausgebildet
sein, die sich graduell 16sen und/oder freigegeben
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werden und/oder fermentiert werden im Laufe der
Forderung der Ballaststoffzusammensetzung durch
den Magen-/Darmtrakt und seinem Aufenthalt in ver-
schiedenen Abschnitten wie dem Magen, dem Jeju-
num, dem Duodenum, dem lleum oder dem Dick-
darm.

[0026] Ein bevorzugtes Ausfihrungsbeispiel der Er-
findung kann wenigstens einen ersten Ballaststoff in
der Ballaststoffzusammensetzung einschlief3en, der
zwischen 65% und 98% des Gesamtballaststoffge-
halts der Ballaststoffzusammensetzung beitragt. Die-
ser Ballaststoff kann vorzugsweise als der Ballast-
stoff ausgebildet werden, der erforderlich ist, um zu
dem gewiinschten Teil des Magen-/Darmtrakts gefor-
dert zu werden zu und in diesem verwendet zu wer-
den.

[0027] Die auRerste Schicht von Ballaststoffen kann
vorteilhaft ausgewahlt sein als ein Ballaststoff, der
sich nicht 16st, bis er mit dem Magensaft in Berlihrung
kommt. Wenn die erste Ballaststoffzusammenset-
zung durch eine solche Schicht eines unléslichen
Ballaststoffs oder eines Ballaststoffs mit geringer
Loslichkeit eingekapselt wird, wird die Beschichtung
einen Schutz gegen eine Absorption und Penetration
von Feuchtigkeit von der Ummantelung zu den inne-
ren Schichten des Ballaststoffs bilden. Infolgedessen
werden die Dauerhaftigkeit und die Retentionszeit
der eingepackten Ballaststoffzusammensetzung vor-
teilhaft erhéht, die Kosten teurer Verpackungstechni-
ken und Lagerbedingungen werden niedrig gehalten.
[0028] Gleichzeitig ist vorteilhaft, dass die Ballast-
stoffzusammensetzung bei der Verdauung nicht be-
ginnen wird zu schwellen, sondern erst an dem ge-
wilnschten Punkt in dem Magen oder in dem Darm
graduell gelést wird. Infolgedessen ist es weit ange-
nehmer zu essen sein als beispielsweise unverarbei-
tete Ballaststoffe, die beispielsweise aus Weizenkleie
oder Psyllium bestehen. Diese sind, wie oben er-
wahnt, sehr schwer zu schlucken und geben einen
unangenehmen, stockigen Eindruck im Mund.
[0029] Ein besonders bevorzugtes Ausflihrungsbei-
spiel der Erfindung bietet eine aulierste Beschich-
tung fur die Ballaststoffzusammensetzung, beispiels-
weise bestehend aus einem natlrlichen Farbstoff,
um der Zusammensetzung ein angenehmes Ausse-
hen zu geben. Alternativ kann die Beschichtung eine
diinne, natirliche Schicht aus Ballaststoffen sein, die
sufl im Geschmack ist, etwa Inulin oder Raftilose.
Dies macht das Aussehen, den Geschmack und die
Beschaffenheit der Ballaststoffzusammensetzung
angenehm, beispielsweise zum Aufbringen auf Sau-
ermilchprodukte, die Kinder typischerweise zum
Fruhstlck essen.

[0030] Inulin wird durch Enzyme in dem Ma-
gen-/Darmtrakt nicht hydrolysiert und stellt damit kei-
ne metabolische Kohlenstofffalle dar. Infolgedessen
wird es in einer nicht-metabolisierten Wiese ausge-
schieden.

[0031] In Fallen, wo der einzige Sustoff in der Bal-
laststoffzusammensetzung ein nichtdekomposierba-

rer Ballaststoff ist, ist die Ballaststoffzusammenset-
zung ein attraktives Nahrungserganzungsmittel fur
Diabetespatienten.

[0032] Alternativ kann die dufiere Schicht der Bal-
laststoffzusammensetzung entweder eine Glasie-
rung oder eine Beschichtung, entweder aus einem
Oligosaccahrid oder einem Monosaccharid sein, wie
etwa Fructose, Glucose oder Sucrose, das einen an-
genehmen suRen Geschmack mit einem sofortigen
Geschmackseindruck zu der Ballaststoffzusammen-
setzung sein und die das Schlucken erleichtert.
[0033] Zusatzlich kann die Ballaststoffzusammen-
setzung eine oder mehrere zwischenliegende
Schichten oder eine dulerste Beschichtung aus ei-
nem Protein, etwa einem Kasein, haben, die alle nor-
male Aminosauren sowohl wie eine geeignete grolie
Anzahl von essentiellen Aminosauren hat.

[0034] Der wenigstens eine Ballaststoff ist vorzugs-
weise gewahlt aus der Gruppe bestehend aus Psylli-
um, Zitrusmark, Apfelmark, Schwarzer Johannis-
beermark, Kirschmark, Grapefruchtmark, modifizier-
ter Starke, Weizenkleie, Zellulose, Akaziengummi,
Alginate und Ballaststoffen von Mark, das von ande-
ren Gemisen und Friichten stammt. Vorzugsweise
ist diese Erfindung jedoch nicht auf derartige Ballast-
stoffe begrenzt, viele andere Arten von Ballaststoffen
sind innerhalb des Schutzbereiches dieser Erfin-
dung.

[0035] Auch ist eine ahnliche Abkapselung anderer
Nahrungskomponenten in Ballaststoffen mdglich.
[0036] Als Beispiel des Ballaststoffgehalts in Frucht-
fleisch, kann erwahnt werden, dass Apfelfrucht-
fleisch, das bei der Herstellung von Apfelsaft anfallt,
einen Ballaststoffgehalt von annadhernd 58% hat, von
denen annahernd 25% reine Zellulose sind. Das
Fruchtfleisch, das bei der Herstellung von Saft aus
schwarzen Johannisbeeren anfallt, hat einen Ballast-
stoffgehalt von annahernd 65%, wovon etwa 25% rei-
ne Zellulose ist. Das Fruchtfleisch, das bei der Her-
stellung von Kirschsaft anfallt, hat einen Balllaststoff-
gehalt von etwa 60%, von denen 23% reine Zellulose
sind.

[0037] Derartige Reste oder Nebenprodukte, die bei
der Saftherstellung anfallen, sind kostenglinstiges
Rohmaterial, sie beinhalten Materialen und Vitamine
und sie sind insbesondere zur Einstellung des Bal-
laststoffgehalts von Lebensmitteln gut geeignet. Hau-
fig werden solche Reste oder Nebenprodukte als Ab-
fallprodukte entweder durch teures Deponieren oder
durch Verbrennung beseitigt. Infolgedessen sind der-
artige Produkte vorteilhafte kostenglinstige und nitz-
liche Bestandteile der Ballaststoffzusammensetzung
nach der Erfindung.

[0038] Wenn die Ballaststoffe von industriellen
Restprodukten stammen, kann eine vorherige Ultra-
schallverarbeitung vorteilhaft sein, d. h. bei 15-40
kHz, um dem Rohmaterial, das Gemuiseballaststoffe
beinhaltet, etwa Fruchtfleisch oder Fruchtfleischbal-
laststoffe von Gemisen und Friichten, eine gréRRere
Oberflache zu geben und teils, um sicherzustellen,

4/14



DE 600 03 556 T2 2004.04.29

dass die naturlichen Keime des Fruchtfleisches und
der Ballaststoffe vollstéandig zerstort sind.

[0039] Der wenigstens eine weitere Ballaststoff
kann vorzugsweise gewabhlt sein aus der Ballaststoff-
gruppe bestehend aus Pektin, Guargummi, Akazien-
gummi, Dextran, Inulin, Raftilose, Alginatsaure, Algi-
nat, vorzugsweise K-Alginat oder CA-Alginat oder
Zusammensetzungen dieser.

[0040] Bei einem bevorzugten Ausfiihrungsbeispiel
wird der wenigstens eine erste Ballaststoff in eine Be-
schichtung aus K-Alginat oder eine Beschichtung aus
Ca-Alginat eingekapselt, die Unldslichkeit derartiger
Kombinationen bei neutralem pH-Wert ist dem Fach-
mann bekannt, die Zusammensetzungen kdnnen
einfach in Hinblick auf das Unléslichwerden bei neu-
tralem pH-Wert verarbeitet werden (Edvar Ons@yen,
Commercial applications of alginates, Carbohydrates
in Europa Nr. 14, Mai 1996, Seiten 26-31). Die Kom-
binationen sind gegentiber einer Exposition gegeni-
ber Flussigkeiten sehr robust und l6sen sich nicht
auf, bis sie einer Flussigkeit mit einem geringen
pH-Wert ausgesetzt sind, d. h. erst bei einer Ausset-
zung gegenuber der Salzsaure in dem Magen. Derar-
tige Beschichtungen kénnen auch als eine zwischen-
liegende Ballaststoffschicht wirken.

[0041] Alternativ kann die einkapselnde Beschich-
tung oder eine oder mehrere der vorgesehenen Bal-
laststoffschichten eine Kombination aus K-Alginat,
Ca-Alginat oder Pektin sein.

[0042] Zusatzlich kann die Ballaststoffzusammen-
setzung wenigstens eine oder mehrere Zusatze auf-
weisen, die zwischen 0,1 und 5% des Gesamtge-
wichts der fertigen Ballaststoffzusammensetzung
ausmacht. Solche Zusatze sind aus der Gruppe von
Ballaststoffen mit nichtoxidierenden Eigenschaften
wie Tomaten und Grapefruit, Vitaminen, Farbstoffen,
Geschmacksstoffen oder aus der Gruppe der SuR3-
stoffe mit geringem Kaloriengehalt, hauptsachlich
aus der Gruppe, die aus Inulin, Neohesperidin und
Steviolglycosiden besteht, ausgewahlt. Steviolglyco-
side sufdt bis zu 300 mal mehr pro Gewichtseinheit
und Neohesperidin bis zu 1500 mal mehr pro Ge-
wichtseinheit verglichen mit Sucrose, was diese
Gruppe von Sifistoffen besonders geeignet macht,
um das Nahrungserganzungsmittel gering an Kalori-
engehalt zu machen.

[0043] Bei einem alternativen Ausflihrungsbeispiel
kann ein Zusatz mit anti-oxidierenden Eigenschaften
zu der kleinstiickigen Ballaststoffzusammensetzung
zugefligt werden. Beispiele solcher Additve kdnnen
synthetische oder naturliche Vitamine wie das Vita-
min C oder das Vitamin E sein.

[0044] Die Dauerhaftigkeit des fertigen Produkts
wird weiter durch Zugabe von Anti-Oxidantien sicher-
gestellt oder indem ein wesentlicher Teil der Ballast-
stoffzusammensetzung aus Ballaststoffen mit einem
anti-oxidierenden Effekt besteht. Weiter erzeugt dies
einen guten Effekt auf die Ballaststoffzusammenset-
zung insofern, als Anti-Oxidantien die Bildung von
freien Sauerstoffradikalen verhindert und so einen

anti-entziindlichen Effekt erzeugt und cardiovaskula-
ren Krankheiten vorbeugt.
[0045] Fur die Einstellung des Verhaltnisses zwi-
schen dem Ballaststoffgehalt des Ballaststoffes und
dem Volumen des fertigen Produkts, kann die Bal-
laststoffzusammensetzung vorteilhaft zusatzlich we-
nigstens einen Fullstoff einschlieRen, vorzugsweise
aus der Gruppe bestehend aus Guargummi, Starke,
Maltodextrin oder deren Zersetzungsprodukte
und/oder Derivaten. Zusatzlich dient ein solcher Full-
stoff zur Vereinheitlichung der Ballaststoffe.
[0046] Geeignete Anwendungen dieser Ballaststoff-
zusammensetzung kann die Zufiihrung zu oder das
Beschichten von Getreideprodukten, Brot, Oko-Rie-
geln und ahnlichen Produkten insofern sein, als die
Zugabe der Zusammensetzung die normalen Eigen-
schaften des Endproduktes nicht betreffen wird.
[0047] Weiter betrifft die Erfindung ein Verfahren
zum Erzeugen einer kleinstiickigen Ballaststoffzu-
sammensetzung, wie oben beschrieben.
[0048] Das Verfahren kann einen oder mehrere der
folgenden Schritte aufweisen:

— L&sung/Suspension wenigstens eines ersten

Ballaststoffs im Wasser,

— Filtern der Lésung/Suspension des wenigstens

einen Ballaststoffes durch einen Filter mit einer

festen SiebgréRe, die vorzugsweise 0,2 mm nicht

Ubersteigt,

— Evaporieren der Ballaststoffe bis zur Trocken-

heit,

— Zerreiben der evaporierten Ballaststoffmasse

auf eine kleinstlckige Ballaststoffsubstanz mit ei-

ner PartikelgroRe, die vorzugsweise 0,2 mm nicht

Ubersteigt,

— Beschichten der kleinstlickigen Ballaststoffsub-

stanz mit einer oder mehreren Schichten eines

zweiten Ballaststoffes, und

— Trocknen der sich ergebenden kleinstlckigen

Ballaststoffzusammensetzung bei etwa 60°C.

[0049] Wenn die Ballaststoffe aus einer industriellen
Produktion stammen, z. B. bei der Saftherstellung,
kénnen die Ballaststoffe eine unerwiinschte mikrobi-
ologische Aktivitat zeigen. In solchen Fallen schlief3t
das Verfahren vorzugsweise einen Eingangsschritt
ein, in dem die Ballaststoffe unter Ultraschall fir eine
Zeitdauer behandelt werden, die lang genug ist, um
die mikrobiologische Aktivitat zu inaktivieren. Die Bal-
laststoffe kdnnen weiter autoklaviert werden, um eine
optimale Garantie zur Elimination aller Keime zu ga-
rantieren.

[0050] Es kann weiter geeignet sein, die evapori-
sierten Ballaststoffe mit einer Losung zu behandeln,
die Kationen, etwa CaCl,, beinhaltet, um die Ballast-
stoffe zu Verketten und die Ballaststoffe in der Bal-
laststoffzusammensetzung zu vereinheitlichen. Um
die Trockenzeit und die Produktionszeit zu verrin-
gern, kann es geeignet sein, CaCl,-L6sung mit einer
relativ hohen Konzentration, beispielsweise 5% (5
/100 ml) hinzuzugeben.
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[0051] Bei einem besonders bevorzugtem Ausfiih-
rungsbeispiel kann das Verfahren weiter den Schritt
des Hinzugebens eines SuBstoffs ausschliellich
oder gemeinsam mit einem oder mehreren Additiven
zu dem Nahrungserganzungsmittel aufweisen.
[0052] Wenn der wenigstens ein Ballaststoff und
eine oder mehrere zwischenliegende Schichten des
Ballaststoffs mit einem Ballaststoff bespriiht und/oder
beschichtet sind, beispielsweise mit einem Alginat,
das unléslich ist, bis es mit einer Flussigkeit mit ei-
nem geringen pH-Wert in Berlhrung kommt oder
Pektin, das bei geringem pH-Wert eine geringe Los-
lichkeit hat, werden die gelbildenden, beschichteten
und stabilisierenden Eigenschaften des Ballaststof-
fes bewirken, dass der Ballaststoff den Rest des Bal-
laststoffes unter Bildung einer Beschichtung, die die
verbleibenden Ballaststoffschichten vollstandig be-
deckt, umgibt.

[0053] Weiter betrifft die Erfindung die Anwendung
einer solchen Ballaststoffzusammensetzung bei der
Nahrungsmittelverarbeitung, beispielsweise Ceriali-
en, Kekse, Snacks, Okoriegeln, OkosiiRigkeiten,
Drinks als auch als Okonahrungsmittel im allgemei-
nen. In Abhangigkeit von den angewendeten Ballast-
stoffen ist die Energie eines solchen Nahrungsmittels
gering, es hat weiter den optimalen Gehalt naturlicher
oder zugegebener Vitamine, Mineralien und/oder An-
ti-Oxidantien. Die Einnahme solcher Nahrungsmittel
kann positiv beispielsweise zur Einstellung des Cho-
losterols im Blutstrom, zur Einstellung der Aufnahme
von Kalzium, zur Erhéhung der Anzahl an Bifidobak-
terien im Dickdarm als auch zur Einstellung der Ver-
dauung beitragen.

[0054] Die Ballaststoffzusammensetzung kann ei-
nen Teil eines Nahrungsmittels durch Beschichten
oder in der Form eines zugegebenen Granulats oder
Puders bilden, als auch das Schwellen der Ballast-
stoffzusammensetzung bei Zugabe zu einer Flissig-
keit enthaltenen Medium mit neutralem pH-Wert ver-
hindern.

[0055] Durch Suspension der fertigen kleinsticki-
gen Ballaststoffzusammensetzung in einer wassri-
gen Lbésung kann die Suspension einfach auf uber
jede Art von Cerealien gespriht werden, gefolgt
durch anschliefiendes Trocknen durch allgemein be-
kannte Verfahren. Auf diese Weise wird ein Nah-
rungsmittel erzeugt, das reich an Ballaststoffen und
gering im Kaloriengehalt ist. Infolgedessen ist die
Ballaststoffzusammensetzung besonders geeignet
zum Ersetzen wenigstens eines Teiles des Zuckers in
Zuckerbeschichtungen allgemein bekannter Cereali-
en. Der Ballaststoffanteil, der in derartigen Cerealien
vorhanden ist, weist bis zu 30 Gew% auf.

[0056] Besonders geeignete Anwendungen der Bal-
laststoffzusammensetzung nach der Erfindung ist in
der Form von Nahrungserganzungsmitteln oder
Pharmazeutika, beispielsweise zum Einstellen der
Leerungszeit des Magens, zum Einstellen der Tran-
sitzeit flr Lebensmittel durch die Eingeweide und
zum Einstellen der Kalziumaufnahme durch den Ma-

gen-/Darm-Trakt zur Behandlung von Insulinresis-
tenz, Lipaemie, Obstipation, Ubergewicht oder einer
Infektion in dem Magen-/Darm-Trakt.

[0057] Es liegt innerhalb des Grundgedankens die-
ser Erfindung, dass die Ballaststoffe zur Erzeugung
der Ballaststoffzusammensetzung auch fermentierte
oder synthetisierte Ballaststoffe sein kénnen.

[0058] Es liegt auch im Grundgedanken dieser Er-
findung, dass die Ballaststoffzusammensetzung fur
verschiedene Zwecke in Nahrungsmitteln verwendet
werden kann, sowohl in didtischen Produkten als
auch in die Gesundheit férdernden Nahrungsproduk-
ten, es ist infolgedessen nicht auf die oben erwahn-
ten Anwendungen beschrankt.

[0059] Die diatischen Ballaststoffe der kleinstiicki-
gen Ballaststoffzusammensetzung kann eine Kombi-
nation verschiedener l6slicher, nicht I6slicher, leicht
fermentierbarer diatischer Ballaststoffe oder diati-
scher Ballaststoffe, die nicht einfach fermentierbar
sind, einschlielRen.

[0060] Besonders nitzliche Ausfihrungsbeispiele
werden im folgenden anhand der beiliegenden Bei-
spiele unter Bezugnahme auf die Zeichnungen erlau-
tert. Dabei zeigt:

[0061] Fig. 1 eine schematische Darstellung eines
Beispiels eines Ausflihrungsbeispiels der kleinstiicki-
gen Ballaststoffzusammensetzung nach der Erfin-
dung,

[0062] Fig. 2 eine schematische Darstellung eines
anderen Beispiels eines Ausfluhrungsbeispiels einer
kleinstlckigen Ballaststoffzusammensetzung nach
der Erfindung,

[0063] Fig. 3 Vergleichstestresultate fir das Aus-
mafl der Magenentleerung in ausdriicken der Zeit fir
die Verdauung der kleinstlickigen Ballaststoffzusam-
mensetzung, dargestellt in Test 4 entsprechend der
Erfindung, verglichen mit unverarbeiteten Ballaststof-
fen und einem Null-Versuch,

[0064] Fig. 4 dasselbe fir Test 4,

[0065] Fig. 5 dasselbe fir Test 6,

[0066] Fig. 6 schematisch einen Vergleich der Test-
ergebnisse fir das Ausmalfl der Magenentleerung in
den Ausdriicken der Zeit fur Null-Experimente in den
Tests 4, 5 und 6,

[0067] Fig. 7 schematisch einen Vergleich der Test-
ergebnisse fir das Ausmalfl der Magenentleerung in
en Ausdricken der Zeit fur unverarbeitete Ballast-
stoffe in den Tests 4, 5 und 6, und

[0068] Fig. 8 schematisch einen Vergleich der Test-
ergebnisse fir das Ausmafl der Magenentleerung in
Ausdriicken der Zeit mit Ballaststoffen, die in — Uber-
einstimmung mit der Erfindung erzeugt worden sind,
in den Tests 4, 5 und 6.

[0069] Ein Partikel 1 einer kleinstiickigen Ballast-
stoffzusammensetzung nach der Erfindung ergibt
sich schematisch aus Fig. 1. Das Partikel weist in
diesem Fall den ersten diatischen Ballaststoff 2, be-
stehend aus Psyllium, eine Schicht 3 des diatischen
Ballaststoffs Inulin mit einer geringen L&slichkeit, das
vollstandig umschlossen wird durch die priméaren dia-
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tischen Ballaststoffe 2 und eine dazwischen liegende
Schicht 4 aus einem zweiten didtischen Ballaststoff
Pektin, das vollstandig von der Schicht 3 umgeben
wird.

[0070] Ein Partikel 5 einer kleinstiickigen Ballast-
stoffzusammensetzung nach der vorliegenden Erfin-
dung ergibt sich schematisch aus Fig. 2. Der erste di-
atische Ballaststoff 6 besteht aus Kleie, die undurch-
sichtige Schicht ist eine Schicht 7 aus Alginat, eine
erste dazwischen liegende Schicht 8, die den ersten
diadtischen Ballaststoff umgibt, besteht aus Psyllium
und eine zweite dazwischen liegende Schicht 9, die
die erste dazwischen liegende Schicht 8 umgibt, be-
steht aus Pektin. In dem gezeigten Fall ist das Parti-
kel durch eine Schicht mit Glukose 10 glasiert.
[0071] In den folgenden Einheiten ist die Beschich-
tungseinheit eine Drehmihle vom Typ Mansfield Ltd.
UK.

[0072] Ein "*C-Test der ausgeatmeten Luft bei Gabe
von 150 mg "*C-markiertem Natriumazetat wurde ge-
meinsam mit der geeigneten Menge des diatischen
Ballaststoffs oder einem Blindtest durchgefiihrt. Der
8C-Gehalt der ausgeatmeten Luft wurde jede dritte
Minute fur zwei Stunden gemessen und alle flinfzehn
Minuten Uber vier Stunden.

[0073] Alternative Ausfiihrungsbeispiele dieser Er-
findung wurden hergestellt und in den nachfolgenden
Tests untersucht.

Beispiele
Test 1:

Herstellung einer kleinstlickigen Ballaststoffzusam-

mensetzung nach der Erfindung mit einer ersten die-

tatischen Ballaststoff und zwei zuséatzlichen Ballast-
stoffschichten.

[0074] Uberfiihrung von 50 g Psyllium in Beschich-
tung und Aufheizen auf 60°C. Vernetzen der Ballast-
stoffe durch Aufsprihen mit 10 ml einer 1%-igen
CaCl,-Lésung fur einen 60-sekundigen Zeitraum.
Trocknen der Ballaststoffe durch Uberfiihren in Be-
schichtung bei 60°C fur 5 Minuten. Aufsprihen der
getrockneten vernetzten Psylliumballaststoffe mit 5
ml 5%-iger Pektin-Lésung fur 10 Minuten. Nachfol-
gendes Trocknen der Ballaststoffzusammensetzung
durch Uberfiihren in Beschichtung fiir zuséatzliche 5
Minuten bei 60°C. Am Ende Spruhen der Pektin-be-
schichteten Psylliumballaststoffe mit 10 mm
10%-igen Inulins und Trocknen der Ballaststoffzu-
sammensetzung durch Uberfilhren in einen Be-
schichter fur 5 Minuten bei 60°C. Diese Ballaststoff-
zusammensetzung hat eine lange Verweilzeit im Ma-
gen und enthalt 50 g Psyllium, 0,1 g CaCl,, 0,25 g
Pektin und 1 g Inulin, was dem Endprodukt eine Zu-
sammensetzung nach folgenden Prozentsummen
verleiht: 97,37% Psyllium, 0,19% CaCl,, 0,49% Pek-
tin und 1,95% Inulin basierend auf dem Endgewicht
des fertiggestellten Produktes.

Test 2:

Herstellung einer kleinstickigen Ballaststoffkomposi-

tion nach der Erfindung mit einem ersten dietétischen

Ballaststoff und zwei zuséatzlichen Ballaststoffschich-
ten

[0075] Wie Test 1 jedoch mit 10 ml 5%-igen Pektin-
I6sung und 20 ml 10%-iger Inulinlésung die verwen-
det werden.

[0076] Die Ballaststoffzusammensetzung hat eine
lange Verweildauer im Magen und der Gehalt als
Psyllium bewirkt eine Neutralisation der Stabilisie-
rung der Blutzuckerwerte bei der Einnahme der Bal-
laststoffzusammensetzung. Die Ballaststoffzusam-
mensetzung umfasst 50 g von Psyllium, 0,1 g CaCl,,
0,5 g Pektin und 2 g Inulin. Die Zusammensetzung
nach Prozentteilen im Endprodukt ist 95,06% Psylli-
um, 0,19% CaCl,, 0,95% Pektin und 3,8 % Inulin, ba-
sierend auf dem Gewicht des fertiggestellten Produk-
tes.

Test 3:

Herstellung einer kleinstickigen Ballaststoffzusam-

mensetzung nach der Erfindung mit einer ersten die-

tatischen Ballaststoff und zwei zusatzlichen Ballast-
stoffschichten

[0077] Uberfiihrung von 100 g Psyllium in Beschich-
tung und Aufheizen auf 60°C. Vernetzen der Ballast-
stoffe durch Sprihen mit 10 ml einer 1%-igen
CaCl,-Lésung fur einen 60-Sekunden-Zeitraum.
Trocknen der Ballaststoffe durch Uberfiihrung in Be-
schichtung bei 60°C bei 5 Minuten. Aufsprihen der
getrockneten vernetzten Psylliumballaststoffe mit 25
ml 5%-iger Pektinldsung fir 3 Minuten. Nachfolgen-
des Trocknen der Ballaststoffzusammensetzung
durch Uberfiihren in Beschichtung fiir zuséatzliche 5
Minuten bei 60°C. Am Ende Aufspriihen der Pektin
beschichteten Psylliumballaststoffe mit 50 ml
10%-iger Raftilose und Trocken der Ballaststoffzu-
sammensetzung durch Uberfiihrung in Beschichtung
von 5 Minuten bei 60°C. Das Geschmacksempfinden
der Tester war, dass die Ballaststoffzusammenset-
zung geschmacklich angenehm war, dass es ange-
nehm war, sie zu sich zu nehmen und dass sie ein
langes Sattigungsgefihl gab. Sie umfasste 100 g
Psyllium, 0,1 g CaCl,, 1,25 g Pektin und 5 g Raftilose,
was ein Endprodukt mit einer Zusammensetzung der
Substanz nach Prozentanteilen wie folgt ergab:
94,03% Psyllium, 0,09% CaCl,, 1,18 % Pektin und
4,70% Raftilose basierend auf dem Endgewicht des
fertiggestellten Produktes.

Test 4:

Herstellung einer kleinstickigen Ballaststoffzusam-
mensetzung nach der Erfindung nach einer ersten di-
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etatischen Ballaststoffe von Zitrusfruchtfleisch und
zwei zusatzlichen Ballaststoffschichten

[0078] Uberfiihrung von 500 g von Zitrusfrucht-
fleisch in 100 ml Wasser und Ultraschallbearbeitung
fur einen 15-minitigen Zeitraum. Filtern der Ballast-
stoffzusammensetzung und Autoklavieren bei 112°C
fur 10 Minuten und Trocknen Uber Nacht. Mikrobiolo-
gische Kontrolle in Form von Kultivierung von Nahr-
substrat, dass kein Auftreten von Keimen zeigte.
Uberfithrung von 250 g Zitrusfruchtfleisch in Be-
schichtung und Heizen auf 60°C. Vernetzen der Bal-
laststoffe durch Aufspriihen mit 25 ml einer 1%-igen
CaCl, fir einen 120-seklndigen Zeitraum. Trocknen
der Ballaststoffe durch Uberflihren in eine Beschich-
tung bei 60°C bei 5 Minuten. Aufspriihen des getrock-
neten vernetzten Zitrusfruchtfleisches mit 50 ml
5%-iger Pektinldésung fur 3 Minuten. Nachfolgendes
Trocknen der Ballaststoffzusammensetzung durch
Uberfiihren in Beschichtung fiir zusétzlich 5 Minuten
bei 60°C.

[0079] AbschlieBend Aufspriihen des Pektin be-
schichteten Zitrusfruchtfleisches mit 50 ml 10%-iger
Raftilose und Trocknen der Ballaststoffzusammen-
setzung durch zusétzliche Uberfilhrung und Be-
schichtung fir 5 Minuten bei 60°C.

[0080] Diese Ballaststoffzusammensetzung um-
fasst 250 g Psyllium, 0,25 g CaCl,, 2,5 g Pektin und
5 g Raftilose, dass dem Endprodukt eine Zusammen-
setzung der Substanz nach%-Anteilen wie folgt
96,99% Psyllium, 9,10% CaCl,, 0,97 Pektin und
1,94% Raftilose basierend auf dem Endgewicht des
fertiggestellten Produktes.

[0081] Um zur Steuerung der Fahigkeit der kleinsti-
ckigen Ballaststoffkomposition die Flissigkeitsab-
sorption zu verhindern, werden 5 g unverarbeiteter
Ballaststoff und 5 g der kleinstlickigen Ballaststoffzu-
sammensetzung nach der Erfindung jeweils in eine
Zentrifugenflasche uberfuhrt, die 50 ml Wasser ent-
halt und fur 60 Sekunden bewegt. Nachfolgendes
Zentrifugieren bei 1000 Umdrehungen pro Minute fir
120 Sekunden und Messung des Uberstandes. Der
Test wurde funfmal wiederholt und zeigte signifikant
geringere Absorption der Flussigkeit durch die Bal-
laststoffzusammensetzung — bis zu 77% — verglichen
mit unbehandeltem Ballaststoff.

[0082] Zusatzlich wurde diese Ballaststoffzusam-
mensetzung einem Magenentleerungstest zugefihrt,
der in Fig. 3 dargestellt ist. Der Testperson wurden
15 g von Wasser und 15 g unbehandelten Zitrus-
fruchtfleisches jeweils, wie auch 15 g der Ballaststoff-
zusammensetzung nach der Erfindung zum Ver-
gleich gegeben. Die Magenentleerrate wurde mittels
eines "*C Ausatemtestes bestimmt und der Gehalt
der Glucose im Blut wurde iberwacht.

[0083] Der Test zeigt, dass das Beschichten von Zi-
trusfruchtfleisch mit einer Pektinschicht in einem An-
stieg der Halbwertszeit zur Magenentleerung (T/2)
um ungefahr 60% resultierte. Die Ballaststoffzusam-
mensetzung ist reich an Vitaminen und gut geeignet

zur Verlangerung des Sattigungsgeflihls. Weiter wird
sie zu einer Reduzierung des Gehalts an Cholesterin
und Triglyzeriden im Blut fihren. Dementsprechend
ist sie insbesondere geeignet zur Reduzierung des
Risikos der Arteriosklerose und der Entwicklung von
arteriosklerotischen Herzkrankheiten oder Gehirnblu-
tungen.

Test 5:

Herstellung einer kleinstickigen Ballaststoffzusam-
mensetzung nach der Erfindung mit einer ersten die-
tatischen Ballaststoffe aus Apfelfruchtfleisch und
zwei zusatzlichen Ballaststoffschichten

[0084] Durchgefiihrt wie Test 4, jedoch mit Apfel-
fruchtfleisch anstelle von Zitrusfruchtfleisch.

[0085] Diese Ballaststoffzusammensetzung wurde
einem Magenentleerungstest, wie in Fig. 4, zuge-
fuhrt. Eine Testperson erhielt 30 g Wasser und 30 g
unverarbeitetes Apfelfruchtfleisch zum Vergleich 30 g
der Ballaststoffzusammensetzung nach der Erfin-
dung. Die Rate der Magenentleerung wurde mittels
eines "*C Tests der Ausatemluft bestimmt und der
Gehalt an Glucose im Blut wurde tberwacht.

[0086] Die Test offenbarten Gberraschende neue In-
formationen und zeigten, dass Apfelfruchtfleisch al-
lein die Rate der Magenentleerung verringert und die
Beschichtung von Apfelfruchtfleisch mit einer Pektin-
schicht in einer Reduzierung der Halbwertszeit zur
Magenentleerung (T/2), ungefahr 33% bewirkte. Ent-
sprechend ist diese Ballaststoffkomposition geeignet,
zur Behandlung von Personen mit Problemen zu lan-
ger Durchgangszeiten durch den gastrointestinalen
Trakt, wie auch fir Personen, die an Verstopfungen
leiden. Apfelfruchtfleisch ist reich an C-Vitaminen.
Zusatzlich ist es leicht fermentierbar und hat dadurch
einen positiven Effektim Colon aufgrund der Stimula-
tion der Erzeugung von Bifidobakterien.

Test 6:

Herstellung einer kleinstlickigen Ballaststoffkompen-
sation nach der Erfindung mit einer ersten dietati-
schen Ballaststoffe und zwei zusatzlichen Ballast-

stoffschichten.

[0087] Durchgefiihrt wie Test 4, jedoch mit Weizen-
kleie anstelle von Zitrusfruchtfleisch.

[0088] Die Ballaststoffkomposition wurde fir eine
Magenentleerungstest, wie in Fig. 5, verwendet. Ei-
ner Testperson wurden jeweils 30 g Wasser und 30 g
unbearbeitete Weizenkleie und zum Vergleich 30 g
der Ballaststoffkomposition nach der Erfindung gege-
ben. Die Rate der Magenentleerung wurde mittels *C
Tests der Ausatemluft bestimmt und der Gehalt an
Glucose im Blut wurde Uberwacht.

[0089] Diese Ballaststoffkomposition ermdglicht ein
Anwachsen der Halbwertszeit zur Magenentleerung
um ungefahr 50%. Dementsprechend ist diese Bal-
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laststoffkomposition zur Verlangerung zum Beispiel
des Sattigungsgefiihls geeignet und ist gut als dieta-
tisches Produkt, wie auch als die Gesundheit férdern-
des Produkt geeignet.

Test 7:

Herstellung einer kleinstiickigen Ballaststoffkomposi-
tion nach der Erfindung mit zwei dietatischen Ballast-
stoffen und drei zuséatzlichen Ballaststoffschichten

[0090] Auflésung von 1000 g Psyllium in 1000 ml
kochendem Wasser und Filtern durch einen Filter mit
einer MeshgréRRe von 0,05 mm. Gieflen der Zusam-
mensetzung tber 1000 g von Haferkleie und Ab-
dampfen und Mahlen der Partikel auf weniger als
0,02 nun. Ubertragung der angewérmten Beschich-
tung (Drehmuihle). Vernetzen der Ballaststoffe durch
Aufsprihen mit 50 ml einer 5%-igen CaCl,-Lésung
fur einen 60-Sekunden-Zeitraum. Trocknen der Bal-
laststoffe durch Uberfiihrung in Beschichtung bei
60°C fur 5 Minuten. Aufsprihen der getrockneten
vernetzen Ballaststoffkomposition mit 100 ml 3%-iger
Pektinlésung fur 10 Minuten. Nachfolgendes Trock-
nen der Ballaststoffkomposition durch Uberfiihrung in
Beschichtung fiir zuséatzliche 5 Minuten bei 60°C.
Aufspriihen der Pektin beschichteten Ballaststoffe
mit 100 ml 5%-iger Alginatlésung, die unldslich bei
neutralem PH-Wert ist und Trocknen der Ballaststoff-
zusammensetzung durch Uberfiihrung und Be-
schichtung fir 5 Minuten bei 60°C. AbschlieRendes
Beschichten der Ballaststoffzusammensetzung mit
20 g Inulin in einer 100%-igen L6ésung und Trocknen
der Ballaststoffzusammensetzung durch Uberfiihren
in Beschichtung bei 60°C fur 5 Minuten.

[0091] Diese Ballaststoffzusammensetzung um-
fasst 1000 g Psyllium, 1000 g Haferkleie, 205 g
CacCl,, 3,0 g Pektin, 5,0 g Alginat und 20 g Inulin, die
dem Endprodukt eine Zusammensetzung nach Proz-
entzahlen der Substanz wie folgt gibt: 49,25% Psylli-
um, 49,25% Haferkleie, 0,12% CacCl,, 0,15% Pektin,
0,25% Alginat und 0,98 Inulin, basierend auf dem
Endgewicht des fertiggestellten Produktes. Das fer-
tiggestellte Produkt ist st} im Geschmack und zum
Teil 16slich im Magen und tragt zur Verringerung der
Magenentleerung um ungefahr 50% bei. Psyllium
und Weizenkleie werden Colon fermentiert und die
Verdauung der Ballaststoffkomposition bewirkt eine
reduzierte Insulinantwort.

Test 8:

Herstellung einer kleinstiickigen Ballaststoffkomposi-
tion nach der Erfindung mit zwei ersten dietatischen
Ballaststoffen und drei zusatzlichen Ballaststoff-
schichten, wie auch einer AuRenbeschichtung aus
Glucose

[0092] Herstellung der Ballaststoffkomposition wie
in Test 7, jedoch mit einer Glukosebeschichtung.

[0093] Diese Ballaststoffkomposition hat einen hé-
heren Energiegehalt von leicht metabolisierbaren
Monosachariden und die auRere sif3-schmeckende
Schicht ist sofort dem Geschmack angenehm.

Test 9:

Herstellung einer einfachen Ballaststoffkomposition
nach der Erfindung mit einem ersten dietatischen
Ballaststoff und zwei zusatzlichen Ballaststoffschich-
ten

[0094] Uberfiihrung von 100 g Psyllium in Beschich-
tung und Aufheizen auf 60°C. Vernetzen der Ballast-
stoffe durch Aufspriihen mit 10 ml 1%-iger CaCl,-L6-
sung fur einen 60-Sekunden-Zeitraum. Trocknen der
Ballaststoffe durch Uberfiinrung in Beschichtung bei
60°C fur 5 Minuten. Besprihen der getrockneten ver-
netzten Psylliumballaststoffe mit 25 ml 5%-iger Pek-
tinlésung fur 3 Minuten. Nachfolgendes Trocknen der
Ballaststoffzusammensetzung durch Uberfiihrung in
Beschichtung fiir zusatzliche 5 Minuten bei 60°C.
[0095] Diese Ballaststoffkomposition umfasst 100 g
Psyllium, 0,1 g CaCl,, und 1,25 Pektin, das dem End-
produkt eine prozentuale Zusammensetzung wie
folgt gibt: 98,67% Psyllium, 0,10% CaCl, und 1,23%
Pektin basierend auf dem Endgewicht des fertigges-
tellten Produktes.

Patentanspriiche

1. Eine kleinstiickige Ballaststoffzusammenset-
zung, die mindestens einen ersten Ballaststoff bein-
haltet, beschichtet mit einem nicht I6slichen Ballast-
stoff oder einem Ballaststoff mit einer geringen L&s-
lichkeit, die dazu dienen, die Auflésung der Ballast-
stoffzusammensetzung in der Mundhoéhle und wah-
rend der Passage durch die Speiseréhre zu verhin-
dern, dadurch gekennzeichnet, dass eine oder
mehrere Schichten wenigstens eines zweiten Bal-
laststoffs zwischen dem ersten Ballaststoff und der
aus dem nicht I8slichen oder schwer I6slichen Bal-
laststoff bestehenden Beschichtung eingefugt sind.

2. Eine kleinstlickige Ballaststoffzusammenset-
zung nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet,
dass der erste Ballaststoff 65 bis 98% zu dem Ge-
samtgewicht der Ballaststoffzusammensetzung bei-
tragt.

3. Eine kleinstiickige Ballaststoffzusammenset-
zung nach Anspruch 1 oder 2, dadurch gekennzeich-
net, dass mindestens ein Ballaststoff der Ballaststoff-
zusammensetzung einen therapeutischen Effekt hat.

4. Eine kleinstiickige Ballaststoffzusammenset-
zung nach Anspruch 1, 2 oder 3, dadurch gekenn-
zeichnet, dass der erste Ballaststoff ein Ioslicher,
leicht fermentierbarer Ballaststoff ist.
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5. Eine kleinstickige Ballaststoffzusammenset-
zung nach einem der Anspriiche 1-4, dadurch ge-
kennzeichnet, dass der erste Ballaststoff aus der
Gruppe bestehend aus Psyllium, Zitrusfruchtfleisch,
Apfelfruchtfleisch, Traubenfruchtfleisch, modifizierter
Starke, Weizenkleie, Haferkleie, Zellulose, Gummi
Arabicum, Alginat und Fruchtfleischfasern aus Ge-
mise und Obst ausgewahlt ist.

6. Eine kleinstlickige Ballaststoffzusammenset-
zung nach einem der Anspriiche 1-5 , dadurch ge-
kennzeichnet, dass der zweite Ballaststoff ausge-
wahlt ist aus der Gruppe bestehend aus Pektin, Gu-
argummi, Akaziengummi, Dextran, Inulin, Raftilose,
Alginatsaure, Alginat, vorzugsweise K-Alginat oder
Ca-Alginat, oder Zusammensetzungen dieser.

7. Eine kleinstuckige Ballaststoffzusammenset-
zung nach einem der Anspriiche 1-6, dadurch ge-
kennzeichnet, dass zusatzlich mindestens ein Additiv
der Ballaststoffzusammensetzung beigegeben wird,
das aus der Gruppe bestehend aus Ballaststoffen mit
antioxidierenden Eigenschaften, Vitaminen, Farb-
stoffen, Geschmacksstoffen oder aus der Gruppe der
Sifstoffe mit geringen Kalorienwerten, vorzugswei-
se aus der Gruppe Inulin, Neohesperidin und Steviol-
glycosiden ausgewahlt ist.

8. Eine kleinstickige Ballaststoffzusammenset-
zung nach Anspruch 7, dadurch gekennzeichnet,
dass wenigstens ein Zusatz eine Schicht aus Mono-
sacchariden, Oligosacchariden oder Proteinen ist.

9. Eine Kkleinstickige Ballaststoffzusammenset-
zung nach Anspruch 7 oder 8, dadurch gekennzeich-
net, dass der wenigstens eine Zusatz in einer Menge
zwischen 0,1 Gewichtsprozent bis 5 Gewichtspro-
zent der fertigen Ballaststoffzusammensetzung zu-
gegeben wird.

10. Ein Verfahren zum Erzeugen einer kleinsti-
ckigen Ballaststoffzusammensetzung nach einem
der Anspriche 1-9, dadurch gekennzeichnet, dass
das Verfahren einen oder mehrere der folgenden
Schritte aufweist:

— L6sung/Suspension wenigstens eines ersten Bal-
laststoffes in Wasser,

— Filtrieren der Ballaststofflésung/-suspension durch
einen Filter mit einer festen Siebgrofie,

— Evaporieren der Ballaststoffe,

— Zerreiben der evaporierten Ballaststoffmasse zu ei-
ner kleinstiickigen Ballaststoffsubstanz,

— Einkapseln oder Beschichten der kleinstlickigen
Ballaststoffsubstanz in einer Drehmihle mit einer
oder mehreren Schichten eines zweiten Ballaststof-
fes, und

— Trocknen der sich ergebenden kleinstlckigen Bal-
laststoffzusammensetzung.

11. Verfahren nach Anspruch 10, gekennzeichnet

durch anfangliche Ultraschallbehandlung der Ballast-
stoffe flr eine ausreichende Zeitdauer zur Inaktivie-
rung mikrobiologischer Aktivitat.

12. Verfahren nach Anspruch 10 oder 11, ge-
kennzeichnet durch die Behandlung der evaporierten
Ballaststoffe mit einer CaCl, Losung.

13. Verfahren nach Anspruch 10, 11 oder 12, ge-
kennzeichnet durch einen zusatzlichen Arbeitsschritt,
durch den wenigstens ein SuRstoff allein oder ein
SiRstoff mit einem oder mehreren Additiven zugefuigt
wird.

14. Anwendung einer kleinstickigen Ballaststoff-
zusammensetzung nach einem der Anspruche 1-8,
gekennzeichnet durch das Anwenden der Ballast-
stoffzusammensetzung zum Beschichten von Getrei-
de oder zum Beschichten von Nahrungsmitteln, die
aus Getreide gewonnen sind oder dieses enthalten.

15. Anwendung einer kleinstickigen Ballaststoff-
zusammensetzung nach einem der Anspruche 1-8,
gekennzeichnet durch das Anwenden einer solchen
das Getreide oder die aus Getreide gewonnenen,
bzw. Getreide enthaltenden Nahrungsmittel umhul-
lenden Ballaststoffzusammensetzung in einer sol-
chen Menge, dass das fertige Produkt einen Ballast-
stoffanteil von Gber 30% und insbesondere von uber
40% des Endgewichts der kleinstlickigen Ballaststoff-
zusammensetzung hat.

16. Verwendung einer kleinstickigen Ballast-
stoffzusammensetzung nach Anspruch 1-8 zur Her-
stellung eines Nahrungsmittelzusatzes.

17. Eine kleinstlckige Ballaststoffzusammenset-
zung nach einem der Anspriiche 1-8 fir die Verwen-
dung als Arzneimittel.

18. Eine kleinstlckige Ballaststoffzusammenset-
zung nach einem der Anspriiche 1-8, um die Haufig-
keit der Entleerung des Magens einzustellen.

19. Verwendung einer kleinstickigen Ballast-
stoffzusammensetzung nach Anspruch 1-8 fiur die
Herstellung eines Arzneimittels zur Behandlung von
Insulinresistenz, Lipamie, Verstopfung, Ubergewicht
oder Entziindungen des Magen-/Darmtraktes.

20. Verwendung einer kleinstlckigen Ballast-
stoffzusammensetzung nach Anspruch 1-8 zur Her-
stellung eines Arzneimittels zur Einstellung der Auf-
nahme von Kalzium durch den Magen-/Darmtrakt
oder zur Einstellung des Verbleibs der Nahrung im
Magen-/Darmtrakt.

Es folgen 4 Blatt Zeichnungen
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Anhangende Zeichnungen
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