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Beschreibung

[0001] Die vorliegende Erfindung bezieht sich auf Getrankeerganzungsmittel, wie beispielsweise Getranke,
die mit einem oder mehreren Knorpelergdnzungsmitteln angereichert sind.

Hintergrund

[0002] Nahrstoffriegel und Energiedrinks sind praktische Nahrstoffergdnzungsmittel, speziell fiir die Perso-
nen, die zu beschaftigt sind, regelmaRige Mahlzeiten einzunehmen, und fir Wanderer, Radfahrer, Laufer oder
andere Athleten, die abgepackte, fertige, energiereiche Snacks bendtigen, wahrend sie trainieren. Diese Rie-
gel und Getranke sind ebenso geeignete Nahrstoffergdnzungsmittel fiir die Alteren, die abgepackte, fertige
Snacks bendtigen. Auflerdem kdnnen diese Nahrungserganzungsmittel die Verbraucher mit den notwendigen
Vitaminen und Mineralien versorgen, die in der empfohlenen Tagesmenge, empfohlen von der US-Regierung,
spezifiziert sind.

[0003] Beispielsweise offenbart US-Patent Nr. 4,543,262 einen proteinreichen, laktosearmen oder -freien, Vi-
tamin- und Mineral-angereicherten, nahrstoffausgeglichenen Snackriegel. Auf3erdem lehrt US-Patent Nr.
3,814,819 einen Protein-angereicherten Nahrungsriegel, bestehend aus mehreren knusprig gebackenen Waf-
feln, die Ubereinander liegen, mit einer cremigen Flllung dazwischen. Die cremige Fillung enthalt zusatzliche
Vitamine, die fiinfundzwanzig Prozent (25%) der empfohlenen Tagesmenge an Vitaminen und Mineralien be-
reitstellt. US-Patent Nr. 4,152,462 lehrt einen nahrstoffreichen Protein- und Vitamin-angereicherten Nahrungs-
riegel mit Marshmallow-Grundlage. SchlieRlich offenbart US-Patent Nr. 3,901,799 einen proteinreichen Scho-
koladenriegel. Caseinat und Erdnuf3butter werden zu einem Gemisch aus Schokolade und Kakaobutter zuge-
geben. Vitamine, die mit den Inhaltsstoffen kompatibel sind, kénnen, wie offenbart, zu dem Snackriegel zuge-
geben werden.

[0004] Getrankeformulierungen und Verfahren zu deren Herstellung sind ebenso entwickelt worden. Es sind
Energie steigernde Getranke und Verfahren entwickelt worden, wie beispielsweise in US-Patent Nr. 3,894,148
offenbart, die sich auf Erndhrungs- und Bewegungstherapien zur Maximierung der Speicherung von Glykogen
im Muskelgewebe beziehen. Proteinanreicherungsgetranke sind in US-Patent Nr. 4,309,417 beschrieben wor-
den. Kohlenhydrat- und Elektrolytgetranke sind in US-Patent Nr. 4,312,856 und 4,322,407 beschrieben wor-
den. Die Patentzusammenfassung von JP 11092385 offenbart ein Getrank mit Glucosaminhydrochlorid. Die
Patentzusammenfassung von JP 62224268 offenbart ein Getrank, das durch Lésen von Hyaluronsaure erhal-
ten wurde. US-Patent Nr. 5,843,919 lehrt eine Zusammensetzung, umfassend Glucosamin, zur Behandlung
von Arthritis. DE 203387 offenbart eine Zusammensetzung, umfassend Glucosaminhydrochlorid.

[0005] Seitlangem ist bekannt, dal Nahrungsknorpelerganzungsmittel die Symptome von Gelenkschmerzen
effektiv verringern. (Drovani, Clinical Therapeutics, (1980)). Ein Aminosaurekomplex, der Glutamin mit Gluco-
saminsulfat kombiniert, ist der Bestandteil, der vom Kérper zum Aufbau von Knorpel- und Bindegewebe ge-
nutzt wird, die die Gelenke im Kérper polstern und schmieren. Bisher sind tiber 6.000 Patienten in 20 klinischen
Versuchen untersucht worden. Diese Studien sind alle zu dem Schlu® gekommen, dal Glucosaminsulfater-
ganzungen Schmerz lindern und die Heilung bei Osteoarthritispatienten stimulieren. Tatsachlich hat die World
Health Organization Glucosaminsulfat offiziell als ein langsam wirkendes Arzneimittel zur Behandlung von Os-
teoarthritis klassifiziert. Typischerweise wird Glucosaminsulfat in Form einer Pille oder eines Pulvers einge-
nommen.

[0006] Chondroitinsulfat ist eine andere Verbindung, die verbreitet als ein Mittel zur Behandlung der Sympto-
me flir Gelenkschmerzen verkauft wird. In zwei Studien ist jedoch herausgefunden worden, daf} seine Hei-
lungseigenschaften als ein Nahrungserganzungsmittel geringer sind als die Heilungseigenschaften von Glu-
cosaminsulfat. Chondroitinsulfat wird auch in Form einer Pille oder eines Pulvers eingenommen.

[0007] Hyaluronsaure ist ein Polysaccharid, das eine Hauptkomponente der gelartigen Substanz bildet, die
im Bindegewebe von Saugetieren zu finden ist. Hinsichtlich der Struktur besteht es aus einem sich wiederho-
lenden Disaccharid, bestehend aus N-Acetyl-D-glucosamin und D-Glucuronsaure. Funktionell betrachtet dient
es als ein Schmiermittel und StoRdampfer in Saugergelenken. Hyaluronsaure wird auch in Form einer Pille
oder eines Pulvers eingenommen und soll zur Behandlung von Gelenkschmerzen wirksam sein.

[0008] Cetylmyristoleat (CM) ist ein neu anerkanntes Mittel, das potentiell zur Behandlung von Gelenk-

schmerzen niitzlich ist. CM ist ein Ester einer Fettsdure, die Bausteine von Fetten und Olen. CM wird durch die
Vereinigung der Fettsaure Myristolsdure mit Cetylalkohol, einem langkettigen Alkohol, hergestellt. CM scheint
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im Korper auf drei Wegen zu fungieren. Erstens zeigt es eine entzindungshemmende Wirkung. Zweitens
scheint es als ein Schmiermittel fir die Gelenke zu agieren. Drittens fungiert CM als ein Immunsystemmodu-
lator.

[0009] Doktoren berichteten Uber signifikante Verbesserungen bei Patienten mit Osteoarthritis, die CM ein-
nahmen. 1996 zeigten in einer einmonatigen klinischen Multi-Center-Studie, die 431 Patienten mit unterschied-
lichen Formen von Arthritis umfal3te, dreiundsechzig Prozent (63%) derer, die CM einnahmen, eine Verbesse-
rung, im vergleich zu vierzehn Prozent (14%) bei der Kontrollgruppe. CM wird typischerweise oral in Form ei-
nes Ols eingenommen.

[0010] Konjac-Pulver ist ein |6slicher Ballaststoff, der hinsichtlich der Struktur und der Funktion Pektin dhnelt
und typischerweise als ein Verdickungsmittel, Emulgator, Geliermittel, Filmbildner und Stabilisator verwendet
wird. Glucomannan, der Hauptbestandteil von Konjac-Pulver, ist ein leicht verzweigtes hydrokolloides Polysac-
charid mit B1—4-verknlpften Untereinheiten von Glucose und Mannose und einem Molekulargewicht im Be-
reich von 200.000 bis 2.000.000 Dalton. Acetylgruppen, die alle 9-19 Untereinheiten entlang der Glucomann-
anhauptkette angeordnet sind, sind bei der Auflésung des Molekiils behilflich. Neben einem Nahrungsmittel ist
Glucomannan an Menschen prinzipiell als ein Mittel zur Senkung des Serumcholesterins, des Gallensaureni-
veaus und des Serumtriglycerids getestet worden. Die Studien zeigten, da® Glucomannan die Glucosetoleranz
und die Glucoseabsorption beeintrachtigen kann.

[0011] Stevia (Stevia rebaudiana bectoni) ist eine nattirliche, nicht kalorische sy schmekkende Pflanze, die
typischerweise in medizinischen Anwendungen zur Inhibierung der Fettabsorption und zur Senkung des Blut-
druckes sowie in der Lebensmittelindustrie als ein Su3stoff verwendet wird. Steviosid ist die Komponente von
Stevia, die der Pflanze ihre Sii3e verleiht. Als ein Zuckerersatz ist es als konzentrierte Flussigkeit, zerstoRene
Blatter oder konzentriertes weifes Pulver erhaltlich. Menschen, die keine Zucker oder andere Suflungsmittel
vertragen, verwenden oftmals Stevia. Medizinisch betrachtet, zeigen Studien, dal} Stevia bei der Regulierung
der Pankreas behilflich ist und die Blutzuckerniveaus im Korper stabilisieren kann. Stevia gibt ebenso Anzei-
chen als ein Kardiotonikum, fur Fettleibigkeit, zur Verringerung der Magenaziditat, zur Verringerung von Gas,
fur Hypotonie und zur Verringerung der Urinsaureniveaus. Die Forschung hat ebenso ergeben, dal® Stevia zur
Verringerung von Bakterien beitragen kann.

[0012] Wahrend Kohlenhydrate, Proteine und Fette in der menschlichen Nahrung alle wichtig sind, sind Koh-
lenhydrate fur ein athletisches Leistungsvermdgen besonders wichtig. Kohlenhydrate sind eine allgemein be-
kannte Energiequelle, die vom Kdrper ohne weiteres absorbiert wird. Beispielsweise ,speichern" Marathonlau-
fer und andere Athleten typischerweise einen Tag vor dem Rennen Kohlenhydrate, indem sie groRe Mengen
an Kohlenhydraten zu sich nehmen. Uberdies benétigen Athleten bei Ausdauerwettbewerben eine Energie-
quelle, die vom Kérper schnell absorbiert wird, um die kleiner werdenden Glucose- und Glycogenlager, die
wahrend des Wettbewerbs auftreten, zu ersetzen. Letztlich konsumieren Athleten typischerweise grolie Men-
gen an Kohlenhydraten unmittelbar nach einem Rennen, um die Glycogenniveaus, die durch das Ereignis ab-
gereichert wurden, aufzufillen. Somit ist die durch Kohlenhydrate bereitgestellte Energiequelle fur Athleten
vor, wahrend und nach dem Rennen wichtig.

[0013] Typischerweise liegen Kohlenhydrate zwischen komplexen Kohlenhydraten und einfachen Zuckern.
Strukturell gesehen unterscheiden sich diese Kohlenhydrate in der Anzahl an Zuckern in dem Molekiil und dem
Verzweigungsgrad. Funktionell betrachtet unterscheiden sie sich dahingehend, wie schnell der Korper sie ab-
sorbieren und verarbeiten kann, um Energie daraus zu ziehen. Daher kann das richtige Verhaltnis der unter-
schiedlichen Arten von Kohlenhydraten fiir Kurzzeit-, Mittelzeit- und Langzeit-Energieversorgung fir den Kor-
per sorgen.

[0014] Wahrend athletischer Wettbewerbe, insbesondere Ausdauerwettbeweben wie Marathonlaufen, Tria-
thalons und Langstreckenradfahren, kdnnen Athleten viele, wenn nicht sogar alle ihrer Glycogenreserven auf-
brauchen. Daher ist es wichtig, dal® Athleten ihre verbrauchten Glycogenreserven aus einer Kohlenhydratquel-
le auffillen. Typischerweise ist der Zellmechanismus, der zur Umwandlung von Glucose zu Glycogen verwen-
det wird, in den Stunden unmittelbar nach dem athletischen Wettbewerb, der sogenannten Erholungsdauer,
am effektivsten. Neben der Ausschépfung ihrer Glycogenreserven kdnnen Athleten ihren Kdrpergelenken vor-
ribergehende und manchmal dauerhafte Schaden zufligen. Typischerweise wird diese Schadigung als
schmerzende und steife Gelenke wahrgenommen. In einigen Formen liefert die vorliegende Erfindung eine
qualitative Kohlenhydratquelle, die wahrend der Erholungsdauer wichtig ist. Die Erfindung liefert aulerdem Er-
ganzungen fir die Kohlenhydratquelle. Gemaf der Erfindung umfassen diese Erganzungen eines oder meh-
rere Knorpelerganzungsmittel, das/die ebenso zur Genesung beitragt/beitragen, indem es Gelenkschmerzen
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und -steifheit verringert, und/oder Konjac-Pulver- und/oder Stevia-Erganzungsmittel. Die Erganzungsmittel
werden allein oder in Kombination mit CM bereitgestellt.

[0015] Ein anderes Ziel der Erfindung ist die Bereitstellung einer Formel fir ein Getrank, umfassend eines
oder mehrere Knorpelerganzungsmittel, die die Knorpeldysfunktion ansprechen. Ein weiteres Ziel der Erfin-
dung ist die Bereitstellung eines Getranks, dalk eine Quelle fir qualitative Kohlenhydrate und eines oder meh-
rer Knorpelerganzungsmittel ist.

[0016] Noch ein anderes Ziel der Erfindung ist die Bereitstellung eines Verfahrens zur Herstellung eines Ge-
tranks, enthaltend eines oder mehrere Knorpelerganzungsmittel.

Zusammenfassung der Erfindung

[0017] Die vorliegende Erfindung liefert ein Getrank zum menschlichen Verzehr gemaf dem Verfahren von
Anspruch 1, wobei die in den Anspriichen 2-16 definierten Merkmale bevorzugt sind.

[0018] Ein Aspekt der Erfindung liefert ein Verfahren zur Herstellung eines Getranks zum menschlichen Ver-
zehr, umfassend die Schritte des Bereitstellens einer Trinkgrundlage, wobei die Trinkgrundlage eine Ldsung
auf Wasser-Basis ist, umfassend eine Trinklésung mit Fruchtaroma, hergestellt unter Verwendung eines Pas-
teurisierungsverfahrens bei einer relativ hohen Temperatur; des Bereitstellens einer Knorpelergdnzungsmit-
tel-Lésung auf Wasser-Basis, umfassend ein Knorpel-Erganzungsmittel, wobei die Knorpelergdnzungsmit-
tel-Lésung bei einer relativ niedrigen Temperatur in einem Bereich, der die Inaktivierung des Knorpelergan-
zungsmittels minimiert, hergestellt worden ist; und Bilden eines Gemisches durch Mischen der Gelenktrink-
grundlage und der Knorpelerganzungsmittel-Lésung.

[0019] In einem bevorzugten Verfahren zur Herstellung der Getranke einer Ausfihrungsform der Erfindung
wird ein ,Kaltmisch"-Verfahren verwendet. Gemal diesem Verfahren ist die Safttrinkgrundlage in einer der
oben genannten bevorzugten Formen, am starksten bevorzugt ein Saft mit Fruchtaroma. Die Safttrinkgrundla-
ge kann alternativ aber auch Wasser ohne Aroma sein.

[0020] Ein Getrankt zum menschlichen oder tierischen Verzehr wird aus einem Gemisch aus einer Safttrink-
grundlage und einer Knorpelerganzungsmittel-enthaltenden Lésung hergestellt. Die Safttrinkgrundlage ist eine
Lésung auf Wasser-Basis und bevorzugt ein aromatisierter (und am starksten bevorzugt mit natirlichem oder
kiinstlichem Fruchtaroma) Saft. In einer Ausfiihrungsform wird die Safttrinkgrundlage unter Verwendung eines
Pasteurisierungsverfahrens bei einer relativ hohen Temperatur hergestellt. Die hohe Temperatur ist naturlich
oder kunstlich zur Tétung von Bakterien ausreichend. Die Knorpelerganzungsmittel-enthaltende Lésung ist
eine LOsung auf Wasser-Basis, die ein oder mehrere Knorpelerganzungsmittel (wie Glucosamin, Chondroitin,
Hyalauronsaure oder Gemische davon) umfalfit, hergestellt bei einer relativ niedrigen Temperatur. Die niedrige
Temperatur liegt in einem Bereich, der die Inaktivierung des Knorpelerganzungsmittels minimiert. Das Getrank
kann karbonisiert oder nicht karbonisiert sein, ferner kann das Getrank in konzentrierter Form zur spateren Ver-
dinnung durch den Verbraucher oder trinkfertig vorliegen.

Ausflhrliche Beschreibung der bevorzugten Ausflihrungsformen

[0021] In einer anderen bevorzugten Ausfiihrungsform werden die Knorpelerganzungsmittel, entweder allein
oder Kombination mit dem CM, in Form eines Getranks geliefert. Anhand eines nicht einschrankenden Bei-
spiels umfassen Getranke, die zur Verwendung in der vorliegenden Erfindung geeignet sind, Wasser oder
Fruchtsafte wie Apfelsaft, Orangensaft, Grapefruitsaft, Preiselbeersaft, Pfirsichsaft, Traubensaft und Gemi-
sche davon. Andere Getranke, die zur Verwendung in der vorliegenden Erfindung geeignet sind, umfassen
kommerziell erhaltlich Sportdrinks wie GATORADE™- und POWERADE™-Getranke. Im allgemeinen liefern
diese Sportdrinks Kalorien im wesentlichen nur in Form von Kohlenhydraten und liefern Elektrolytersatzmittel,
die zur Erholung nach dem Training beitragen sollen. Letztlich sind kommerziell erhaltliche nutritiv ausgegli-
chene Getranke, wie zum Beispiel ENSURE™-Getranke, zur Verwendung in der vorliegenden Erfindung ge-
eignet. Diese nutritiv ausgeglichenen Getranke versorgen den Verbraucher im allgemeinen mit Kohlenhydra-
ten, Proteinen, Fett, Vitaminen und Mineralien und dienen oftmals als Mahlzeitenersatz.

[0022] Gemal der Erfindung sind alle drei Knorpelerganzungsmittel, entweder allein oder in Kombination, in
Getranken wie den oben angegebenen Getranken vorhanden. Fir den Fall das CM enthalten ist, muf3 jedoch
angemerkt werden, dal® CM eine 6lige Substanz ist und daher mit den wasserbasierenden Getranken wahr-
scheinlich nicht ohne weiters mischbar ist. Wenn demgemafl CM einem Getrankt gemal der vorliegenden Er-
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findung zugegeben wird, wird es zunachst emulgiert. Emulgatoren und Verfahren, die einem Fachmann be-
kannt sind, sind zur Verwendung in der vorliegenden Erfindung geeignet. Der ausgewahlte Emulgator ist fur
den menschlichen Verzehr geeignet. Geeignete Emulgatoren umfassen Gummiarabikum und Gelatine. Die
Emulsionen werden durch das Schiitteln zweier Flissigkeiten oder durch Zugabe einer Phase tropfenweise zu
der anderen unter etwas Bewegung wie Bestrahlung mit Ultraschallwellen mit hoher Intensitat hergestellt.

[0023] In einem bevorzugten Verfahren werden die gemaR der vorliegenden Erfindung hergestellten Getran-
ke zur Verbesserung des Knorpelzustandes unter Verwendung eines Mehrschrittverfahrens hergestellt. Im ers-
ten Schritt wird eine Safttrinkgrundlage hergestellt. Wasser, Aromastoffe und Konservierungsmittel werden in
vorbestimmten Mengen miteinander vermischt. Die Losung wird warmepasteurisiert und auf Umgebungstem-
peratur abgekihlt. Die Saftgrundlage kann zur spateren Verwendung hergestellt und gelagert werden oder un-
mittelbar bei der Produktion der endglltigen Getrankeprodukte verwendet werden.

[0024] Im zweiten Schritt wird eine zweite Lésung aus ,Knorpelerganzungsmittel-Losung", die das Knorpeler-
ganzungsmittel, und wenn und falls gewilinscht, zusatzliche Aromastoffe und Kohlenhydrate enthalt, bei Tem-
peraturen unten denen, die in dem Warmepasteurisierungsverfahren verwendet wurden, bevorzugt, aber nicht
notwendigerweise bei Umgebungstemperaturen oder niedriger, hergestellt. Im dritten Schritt wird eine Trink-
grundlage mit der Knorpelerganzungsmittel-Lésung bei Umgebungstemperaturen kombiniert. Die kombinierte
Lésung wird hinsichtlich der Aziditat eingestellt und bevorzugt, aber nicht notwendigerweise, auf Temperaturen
unter Umgebung und tber dem Gefrierpunkt abgekunhlt und karbonisiert. Das Mehrschrittverfahren stellt sicher,
dafl das Knorpelerganzungsmittel durch die Herstellung und/oder das Flaschenabfillverfahren nicht beein-
trachtigt wird. Als Alternative kdnnen der zweite und dritte Schritt kombiniert werden, wobei die Inhaltsstoffe fur
die Knorpelerganzungsmittel-Losung direkt zu der Safttrinkgrundlage zugegeben werden, ihr pH eingestellt
wird und sie, je nach Bedarf, karbonisiert werden. Der kombinierte zweite und dritte Schritt werden bevorzugt,
aber nicht notwendigerweise bei Temperaturen unter denen, die in einem Warmepasteurisierungsverfahren
verwendet werden, durchgefihrt.

[0025] In einer anderen Ausflihrungsform wird ein Getrankekonzentrat hergestellt. Die Saftgrundlage, das
SiRungsmittel, Wasser, Konservierungsmittel und gegebenenfalls Vitamine und/oder Mineralien werden in ei-
nem Mischtank gemischt und pasteurisiert. Das resultierende Produkt wird durch Transferleitungen aus dem
Mischtank zum Verpacken uUberfiihrt. Das Produkt kuhlt in den Transferleitungen ab, wenn es von dem
Mischtank zum Verpacken flieRt. Die Temperatur des Produkts wird abgesenkt, indem es wahrend des Flie-
Rens durch die Transferleitungen strahlungsgekiihlt wird, oder gegebenenfalls die Leitungen gekiihlt werden.

[0026] Bevorzugt wird die Knorpelerganzungsmittel-L6sung an einem Punkt in den Transferleitungen, bevor-
zugt mit einem gewissen Abstand zum Mischtank, wo die Temperatur der flieRenden Flissigkeit niedriger ist
als die Temperatur in dem Mischtank, in den flissigen Strom eingefiihrt. So kann die Knorpel-Lésung bei Tem-
peraturen unter der Pasteurisierungstemperatur und wenn die Getrankeldsung wahrend des Transportes kon-
tinuierlich abgekuhlt wird in das Produkt gemischt werden. Beim Verpakken werden die Behalter verschlossen
und mit kaltem Wasser bespriiht oder ibergossen, um die Temperatur des Endproduktes auf ungefahr Umge-
bungstemperatur abzusenken.

[0027] In dieser Ausfihrungsform ist die Gesamtverweilzeit der Knorpellésung bei erhéhten Temperaturen
minimal, wodurch jegliche Warmeinaktivierung des Knorpelergadnzungsmittels minimiert wird. Beispielsweise
kann die Produkttemperatur im Mischtank nahe 90,5°C (195°F) liegen. Da die Flussigkeit in den Transferlei-
tungen fortschreitet, kann der Punkt, bei dem Glucosamin zugegeben wird, 65,5°C (150°F) oder weniger be-
tragen. Wenn die Lésung zum Verpacken Uberfuhrt wird, wird sie kontinuierlich abgekihlt, so daf3 die Lésungs-
temperatur zum Zeitpunkt des Verpakkens ungefahr 37,8°C (100°F) bis 26,7°C (80°F) betragt. Nach dem Ver-
packen wird das Endprodukt auf Umgebungstemperatur abgekiihlt. Somit kann in diesem Beispiel die Gesamt-
verweilzeit von Glucosamin nahe den Pasteurisierungstemperaturen nur etwa 30 Sekunden betragen, wah-
rend es kontinuierlich gekihlt wird.

[0028] Das Warmepasteurisierungsverfahren fir die Saftgrundlage hangt sowohl von der eingesetzten Tem-
peratur als auch der Verweilzeit der L6sung bei dieser Temperatur ab. Im allgemeinen, und in einem gewissen
Bereich, gilt, je geringer die verwendete Temperatur, um so langer sollte die Losung verarbeitet werden, um
eine adaquate mikrobielle Kontrolle sicherstellen zu kdnnen. Die Pasteurisierungsparameter kénnen von nied-
rig bei etwa 73,9°C (165°F) fir 3 Minuten bis etwa 93,3°C (200°F) fir weniger als 40 Sekunden reichen. Die
bevorzugten Parameter sind 90,5 + 2°C (195 £ 4°F) flr 42 + 4 Sekunden.

[0029] In einer noch anderen Ausfiihrungsform kann das Knorpelerganzungsmittel dem Mischtank mit der
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Saftgrundlage und anderen Bestandteilen zugegeben werden, und das Produkt kann unter Verwendung von
Pasteurisierungsverfahren, die keine Warmeverarbeitung umfassen, wie zum Beispiel, aber nicht beschrankt
auf, Filtersterilisation oder Strahlungssterilisation, pasteurisiert werden.

[0030] Die Saftgrundlagen, das vorkarbonisierte Produkt und konzentrierte Getrankelésungen werden hin-
sichtlich des Brix (ein MaR fir I6sliche Feststoffe) und des titrierbaren Sauregrads (TA) gemessen und unter
Verwendung von Wasser bzw. Zitronensaure wie erforderlich eingestellt. Das vorkarbonisierte trinkfertige Pro-
dukt und das konzentrierte Getrankeprodukt werden kurz vor der Karbonisierung bzw. der Verpackung auch
hinsichtlich des pHs eingestellt.

[0031] Die durch diese verschiedenen Ausflihrungsformen hergestellten Getranke, umfassen, sind aber nicht
beschrankt auf trinkfertige karbonisierte Getranke, trinkfertige nicht karbonisierte Getranke und konzentrierte
Getrankemischungen, das heif3t, Mischungen, die vom Verbraucher auf eine trinkbare Konzentration (mit Was-
ser, Saft, karbonisiertem Wasser und dergleichen) verdiinnt werden.

Beispiel 1

[0032] Das Getrank der vorliegenden Erfindung, das Knorpelergdnzungsmittel enthalt, wurde folgenderma-
Ren hergestellt:

Zunachst wurde ein Volumen an GATORADE in einem konventionellen Flussigkeitsmischer aliquotiert. Hyalu-
ronsaure und/oder Glucosaminsulfat und/oder Chondroitinsulfat wurden als nachstes zu der Lésung auf eine
Endkonzentration von vier Prozent (4%) (Gewicht zu Volumen) von jeder Komponente zugegeben. Die Lésung
wurde dann gemischt, bis die hinzugefiigten Inhaltsstoffe 16slich gemacht waren. Die Losung wurde dann
aseptisch in einzelne abnehmerfreundliche Flaschen von ungefahr flinfhundert Milliliter (500 ml) gefiilit.

Beispiel 2

[0033] Das Getrank der vorliegenden Erfindung, das Knorpelerganzungsmittel und CM enthalt, wurde folgen-
dermalen hergestellt:

Zunachst wurde CM mit irgendeinem bekannten Emulgator, der fir den menschlichen Verzehr geeignet ist,
emulgiert. Dann wurde ein Volumen an ENSURE in einem konventionellen Flissigkeitsmischer aliquotiert. Das
emulgierte CM wurde auf eine Endkonzentration von zwei Prozent (2%) (Volumen zu Volumen) zugegeben.
Dann wurden Hyaluronsaure, Glucosaminsulfat und Chondroitinsulfat zu der Losung auf eine Endkonzentrati-
on von vier Prozent (4%) (Gewicht zu Volumen) zugegeben. Die Lésung wurde gemischt, bis die hinzugefligten
Knorpelerganzungsmittel Idslich gemacht waren. Die Lésung wurde dann aseptisch in einzelne abnehmer-
freundliche Flaschen von ungefahr finfhundert Milliliter (500 ml) gefllt.

Beispiele 3 bis 5
Herstellung der Safttrinkgrundlage

[0034] Safttrinkgrundlage-Lésungen, enthaltend die in Tabelle 1 gezeigten Inhaltsstoffe und Anteile, wurden
hergestellt und zur spateren Verwendung bei der Formulierung der fertigen Getrankeprodukte gelagert.

[0035] Fur jedes Aroma wurden die obigen Inhaltsstoffe unter Verwendung von 90% Wasser zusammenge-
mischt. Der Brix, der titrierbare Sauregrad und der pH wurden unter Verwendung der restlichen 10% Wasser
eingestellt. Die resultierende Lésung wurde durch Erhitzen der Lésung auf 90,5°C (195°F) und Halten bei die-
ser Temperatur fiur ungefahr 40 Sekunden pasteurisiert. Dann wurde die Lésung auf Umgebungstemperatur
abgekihlt, um die Herstellung der Trinkgrundlage zu beenden. In diesen Beispielen fur die Safttrinkgrundlage
wurden die Brixwerte und Werte des titrierbaren Sduregrads auf die in Tabelle 2 gezeigten Bereiche eingestellt.
Diese Werte kdnnen um etwa +5 Prozent variieren. Die Saftgrundlage wurde dann zur spateren Verwendung
bei der Formulierung der Endprodukte gelagert.

Beispiele 6 bis 8
Herstellung von trinkfertigen Getranken:

[0036] Trinkfertige, den Knorpelzustand verbessernde Erganzungsmittelgetranke wurden bei Umgebungs-
temperatur unter Verwendung der in Tabelle 3 gezeigten Inhaltsstoffe (und Anteile) hergestellt.
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[0037] Anfangs wurde Natriumbenzoat zu 50% des gesamten Wassers zugegeben und bei Umgebungstem-
peratur gemischt, bis das Natriumbenzoat gel6st war. Diese Losung wurde unter kontinuierlichem Ruhren ge-
halten. Das Glucosamin-HCI, Zitronensaure, Safttrinkgrundlage und Isomeratzucker wurden jeweils separat zu
der Lésung zugegeben und griindlich gemischt. Neunzig Prozent (90%) des restlichen Wassers wurden dann
zugegeben und die Lésung wurde fir 15 Minuten gemischt. Der Brix, der titrierbare Sauregrad und der pH wur-
den unter Verwendung des restlichen Wassers und, wenn notwendig, unter Verwendung von zuséatzlicher Zi-
tronensaure eingestellt. Die resultierende Lésung wurde dann in einem Portionierer (1 + 4) bei 40°F auf 3,0
Volumen karbonisiert. Das resultierende Getrank war dann fir die Abflllung bereit.

[0038] Die akzeptablen Bereiche fiir den Brix und den TA in den Getranken vor und nach der Karbonisierung
und der pH nach der Karbonisierung werden in Tabelle 4 gezeigt.

Beispiele 9 bis 11
Herstellung von zuckerfreien, trinkfertigen Getranken:

[0039] Zuckerfreie (diatische) trinkfertige, den Knorpelzustand verbessernde Erganzungsmittelgetranke wur-
den bei Umgebungstemperatur unter Verwendung der in Tabelle 5 gezeigten Inhaltsstoffe (und Anteile) herge-
stellt.

[0040] Anfangs wurde Natriumbenzoat zu 50% des Gesamtwassers zugegeben und bei Umgebungstempe-
ratur gemischt, bis das Natriumbenzoat geldst war. Diese Losung wurde unter kontinuierlichem Riihren gehal-
ten. Das Glucosamin-HCI, Zitronensaure, Aspartam, Acesulfam K und die Saftgrundlage wurden jeweils sepa-
rat zu der L6sung gegeben und griindlich gemischt. Neunzig Prozent (90%) des restlichen Wassers wurden
dann zugegeben und die Lésung wurde fur 15 Minuten gemischt. Der Brix, der titrierbare Sauregrad und der
pH wurden unter Verwendung des restlichen Wassers und, wenn notwendig, unter Verwendung von zusatzli-
cher Zitronensaure eingestellt. Die resultierende L6sung wurde dann in einem Portionierer (1 + 4) auf 3,0 Vo-
lumen karbonisiert, und der pH weiter eingestellt. Das resultierende Getrank war dann fir die Abflllung bereit.

[0041] Der Brix, der TA und der pH der Getranke wurden vor und nach der Karbonisierung gemessen. Tabelle
6 zeigt die akzeptablen Bereiche nach der Karbonisierung.

Beispiele 12 bis 15
Herstellung konzentrierter Saftgrundlagen

[0042] Unter Verwendung der in Tabelle 7 gezeigten Inhaltsstoffe (und Anteile) wurden konzentrierte, den
Knorpelzustand verbessernde Erganzungsgetranke hergestellt.

Herstellung eines konzentrierten Getranks:

[0043] Anfangs wurden 50% des Wassers in den Mischtank gepumpt. Natriumbenzoat wurde zu dem Wasser
zugegeben und grundlich gemischt. Zitronensaure, SuRstoffe (Isomeratzucker oder kunstliche Stf3stoffe) und
Saftgrundlage wurden zu der Losung gegeben und griindlich gemischt. Der Brix und der TA wurden unter Ver-
wendung einer abgemessenen Menge des restlichen Wassers bzw. der Zitronensaure eingestellt. Die konzen-
trierten Saftgrundlagen wurden bei ungefahr 90,5°C (195°F) fiir etwa 42 Sekunden warmepasteurisiert.

[0044] Die Losung wurde durch Transferleitungen zum Verpacken gepumpt. Glucosamin-HCI (geldst in einer
abgemessenen Menge an Wasser) wurde in den Flissigkeitsstrom in den Transferleitungen eingefihrt. Der
Brix, der TA und der pH wurden an dem fertigen Produkt getestet, und die Chargenparameter wurden ungefahr
eingestellt, wie in Tabelle 8 gezeigt. Die Verpackungen wurden verschlossen und mit Wasser bei Umgebungs-
temperatur gespult. Ausbeute: ungefahr 7.060 Zweiunzen-Packungen in Abhangigkeit des Aromas.
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Tabelle 1: Saftgrundlagenformulierungen

Inhaltsstoffe

Beispiel 5 Orange

Beispiel 6 Lemon

Beispiel 7 Tropical

Gew.-% b. Gew.-% Ib. Gew.-% Ib.

Wasser 20,6419 47,30 2,93 6,72 16,7984 41,69
Ascorbinsaure 0,8505 1,95 1,75 4,00 0,8500 2,11
natUrliche Zitronensaftabmischung| 1,2430 2,85 2,55 5,84 2,0922 5,19
Natriumbenzoat 0,1000 0,23 0,10 0,23 0,1000 0,25
Kaliumsorbat 0,1000 0,23 0,10 0,23 0,1000 0,25
Orangensaftkonzentrat 65,0274 149,01 - - 55,8683 | 138,64
natlriiches Mandarinenaroma 7,3270 16,79 - - 2,6153 6,49
Pulver mit natlrlichem Orangen- 2,6168 6,00 - - 2,0922 5,19
aroma
Emulsion mit naturlichem Oran- 2,0934 4,80 - - - -
genaroma
Zitronensaftkonzentrat - - 69,95 160,18 - -
naturliches Lemonaroma, WONF - - 19,40 44,43 - -
natlrliches Lemon-Extrakt-Aroma - - 3,22 7,38 - -
Mangokonzentrat - - - - 12,1609 30,18
natlrliches Mangoaroma - - - - 0,9480 2,35
Passionsfruchtkonzentrat - - - - 5,2305 12,98
nattrlicher roter Farbstoff, flussig - - - - 1,1442 2,84
Gesamt (Gallonen) 100,00 229,16 | 100,00 | 229,01 | 100,00 248,16

(25) (24) (25)

Tabelle 2. Brix- und TA*-Werte fur Saftgrundlage

Orange Lemon Tropical
Brix 42,6 33,3 427
TA 3,13 29,72 3,63

*TA = titrierbarer Sauregrad; akzeptable Bereiche liegen

innerhalb £ 5 %
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Tabelle 3. Trinkfertige Getranke

Beispiel 8 Beispiel 9- Beispiel 10

inhaltsstoffe Orange Lemon Tropical

Gew.-% Ib. Gew.-% Ib. Gew.-% ib.
Wasser 39,81 591,40 62,45 872,16 39,63 589,43
Isomeratzucker 42,02 624,24 28,39 396,43 41,96 624,32
Glucosamin-HCI 2,38 35,36 2,41 33,69 2,38 35,37
Zitronensaure 2,21 32,90 0,00 0,00 2,46 36,60
Natriumbenzoat 0,23 3,37 0,24 3,31 0,23 3,37
Mandarinen-Orangen- 13,35 198,38 - - - -
Grundlage (Bsp. 5)
Lemonsaftgrundlage - - 6,51 91,22 - -
(Bsp. 6)
Tropical-Saft-Grundlage - - 13,34 198,52
(Bsp. 7)
Gesamt (Gallonen) 100,00 1.485,65 100,00 1.396,81 100,00 1.487,61

(150) (150) (150)

Tabelle 4. Brix, TA* und pH akzeptable Bereiche vor und nach der Karbonisierung

Orange Lemon Tropical
vor Karb. nach Karb. | vor Karb. nach Karb. | vor Karb. | nach Karb.
Brix 43,1° £ 92-104° |270°+5%|7,0-86° [43,3°x [|92-104
5% 5%
TA 262+5% |053-0,58 |195+5% |0,55-0,57 | 3,63 0,55 - 0,66
5%
pH - 3,48-356 | - 13,49-3,56 | - 3,34 - 3,55

*TA = titrierbarer Sauregrad
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Tabelle 5: Zuckerfreie Fertigdrinks

Beispiel 11 Beispiel 12 Beispiel 13
Inhaltsstoffe Orangen Diat Lemon Diat Tropical Diat

Gew.-% | Ib. Gew.-% | lb. Gew.-% | Ib.
Wasser 81,795 |1.215,64 | 89,981 1.256,91 | 81,560 [1.213,74
Aspartam 0,025 0,37 0,267 0,37 0,025 0,37
Glucosamin-HCL | 2,380 35,36 2,407 33,63 2,377 35,37
Zitronensaure 2,214 32,90 0,805 11,25 2,460 36,60
Natriumbenzoat 0,227 3,37 0,237 3,31 0,226 3,37
Acesulfam K 0,012 0,18 0,013 0,18 0,012 0,18
Mandarinen- 13,347 198,38 - - - -
Orangen-Grund-
lage (Bsp. 5)
Lemonsaftgrund- | - - 6,530 91,22 - -
lage (Bsp. 6)
Tropical-Saft- - - - - 13,340 198,52
grundiage (Bsp. 7)
Gesamt (Gallonen) | 100,00 | 1.486,20 | 100,00 |1.396,87 | 100,00 |1.488,15

(150) (150) (150)

Tabelle 6. Targetwerte und Bereiche fir pH, Brix und TA* fir zuckerfreie Getranke

Diat-Orange | Diat-Lemon Diat-Tropical
nach Karb. nach Karb. nach Karb.
Brix-Bereich 2-4° 2-4° 2-4°
TA-Bereich 0,68-0,73 0,65-0,70 0,82 -0,87
pH-Bereich 2,75-2,95 2,70 - 2,90 2,80-295
*TA = titrierbarer Séuregrad
Tabelle 7: Konzentrierte Safte

Beispiel 14 Beispiel 15 Beispiel 16 Beispiel 17
Inhaltsstoffe Orange Lemon Diat-Lemon Tropical

Gew.- | Ib. Gew.- | Ib. Gew.- | Ib. Gew.- Ib.

% % % %
Wasser 17,401 | 88,24 47,978 | 511,34 [ 86,430 | 921,22 | 17,106 | 85,59
Isomeratzucker 57,736 | 24,58 38,504 | 410,37 | - - 57,735 | 26,40
Glucosamin-HCL 3,158 34,16 3,157 33,65 3,157 33,65 3,158 34,26
Zitronensaure 3,052 33,01 1,093 11,65 1,094 11,66 3,387 36,74
Natriumbenzoat 0,317 3,43 0,326 3,48 0,326 3,48 0,317 3,44
Aspartam - - - - 0,035 0,38 - -
Acesulfam K - - - - 0,018 0,19 - -
Mandarinen-Orangen- | 18,336 | 98,38 - - - - - -
Grundlage (Bsp. 5)
Lemonsaftgrundlage - - 8,942 95,29 8,940 95,29 - -
(Bsp. 6)
Tropical-Saftgrund- - - - - - - 18,297 | 98,52
lage (Bsp. 7)
Gesamt 100,00 | 081,80 | 100,00 | 1065,78] 100,00 | 1065,87[ 100,00 | 084,94
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Tabelle 8. Akzeptable Bereiche flir ph, Brix und TA* fiir Konzentratgetranke

Orange Diat Lemon Lemon Tropical
Brix 55 - 59° 7-11° 35 - 39° 55 - 59°
TA 4,10 -4,17 3,85 - 3,93 3,75-3,83 4,55 -4,60
pH 2,25-2,40 2,25 -2,35 2,30 -2,45 2,20-2,35
*TA = titrierbarer Sauregrad

Patentanspriiche

1. Verfahren zur Herstellung eines Getranks zum menschlichen Verzehr, umfassend die Schritte:
A. das Bereitstellen einer Safttrinkgrundlage, wobei die Safttrinkgrundlage eine Lésung auf Wasser-Basis ist,
umfassend einen Fruchtaromasaft, hergestellt unter Verwendung eines Pasteurisierungsverfahrens, bei einer
relativ hohen Temperatur von oberhalb 87,8°C (190°F);
B. das Bereitstellen einer Knorpelerganzungsmittel-L6sung auf Wasserbasis, umfassend ein Knorpel-Ergan-
zungsmittel, wobei die Knorpelergdnzungsmittel-Lésung bei einer relativ niedrigen Temperatur von unterhalb
71,1°C (160°F) hergestellt worden ist; und
C. das Bilden eines Gemisches durch Mischen der Safttrinkgrundlage und der Knorpelergdnzungsmittel-L6-
sung.

2. Getrank gemaf Anspruch 1, umfassend den weiteren Schritt D. des Einstellen des pH-Wertes des Ge-
misches in dem Bereich von 2,2 bis 4,6 nach Schritt C.

3. Verfahren gemafl Anspruch 1 oder 2, wobei das Knorpelergdnzungsmittel Glucosamin ist.

4. Verfahren gemaR Anspruch 3, wobei das Knorpelergdnzungsmittel aus Glucosaminsalzen, Glucosamin-
derivaten und Kombinationen davon, ausgewahlt ist.

5. Verfahren nach einem der Anspriche 3 oder 4, wobei das Knorpelerganzungsmittel Glucosamin in Ver-
bindung mit einem Gegenion in Kombination mit einem Knorpelergdnzungsmittel, ausgewahlt aus der Gruppe,
bestehend aus einer Hyaluronsaure, Chondroitin, Chondroitinsulfat und Kombinationen davon, ist.

6. Verfahren gemafR Anspruch 1, wobei das Gemisch bei einer Mischungstemperatur von zwischen 4,4°C
(40°F) und 71,1°C (160°F) gebildet wird.

7. Verfahren gemafl Anspruch 1, wobei der Mischungsschritt bei Raumtemperatur durchgefhrt wird.

8. Verfahren gemal Anspruch 1, wobei das Getrank ein kohlensdurehaltiges ist, und die niedrige Tempe-
ratur oberhalb etwa 1,7°C (35°F) und unterhalb Raumtemperatur ist.

9. Verfahren gemaf einem der Anspriiche 1 bis 8, wobei die Safttrinkgrundlage aus der Gruppe, bestehend
aus Wasser, aromatisiertem Wasser, Fruchsaftkonzentrat, Fruchsaft, Fruchtaromasaft und Kombinationen da-
von, ausgewahlt ist.

10. Verfahren gemaR einem der Anspriche 1 bis 9, wobei das Getrank weiter Bestandteile, ausgewahlt
aus der Gruppe, bestehend aus Proteinen, Fetten, Kohlenhydraten, Vitaminen, Mineralien und Kombinationen
davon, einschlief3t.

11. Verfahren gemaR einem der Anspriche 1 bis 10, wobei das Getrank weiter Bestandteile, ausgewahit
aus naturlichen SifR3stoffen, kiinstlichen SifRstoffen, Konservierungsmitteln und Kombinationen davon, ein-
schlieft.

12. Verfahren gemaf einem der Anspriche 1 bis 11, wobei die Schritte B und C gleichzeitig durchgefihrt
werden.

13. Verfahren gemaf einem der Anspriiche 1 bis 12, wobei die Schritte B, C und D gleichzeitig durchge-
fuhrt werden.

14. Verfahren gemaf einem der Anspriche 1 bis 7 oder 11 bis 13, umfassend den weiteren Schritt des Kar-
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bonisierens des Gemisches.

15. Verfahren gemaR einem der Anspriche 1 bis 14, wobei das Getrank zwischen etwa 1% bis etwa 10%,
bezogen auf das Gewicht, an Knorpelerganzungsmitteln aufweist.

Es folgt kein Blatt Zeichnungen
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