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69 Applikator enthaltend kristallzuckerghnliches Siisstoffpréparat und kalorienarmer Kristallzucker-

ersatz.

@ Eine Applikationsmethode fur einen kalorienarmen
Kristallzuckerersatz sowie ein leicht konfektionierba-
rer, kalorienarmer Kristallizuckerersatz auf Sussstoffbasis,
bevorzugt Aspartam, mit kristallzuckeréhnlicher Dichte und
kristallzuckerahnlichem Loseverhalten wird beschrieben.
Dieser Kristallzuckerersatz enthilt neben siissstoffhaltigen
Pantikeln zusétzliche Fullstotfpartikel.
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Beschreibung

Die vorliegende Erfindung betrifft eine Applikationsmethode fir Sissstoffe, insbesonders des unter
dem Namen Aspartam bekannten L-Phenylalanin-L-Aspartylmethylesters, speziell als Kristallzuckerer-
satz.

Sussstoffe, insbesonders Aspartam, haben sich in unserem Leben einen festen Platz erobert, sei es
als notwendiger Zuckerersatz von Diabetikern, sei es als gewollter Zuckerersatz bei linienbewusster Er-
nahrung.

Der Konsum des modernen Stiissstotfes Aspartam, der sich im Vergleich mit konventionellen Suss-
stoffen in wesentlichen Eigenschaften, wie:

— Reinem Sussgeschmack der kaum von Zucker unterschieden werden kann

— Nahrungsmittel-ahnlicher Aufbau (Dipeptidmethylester, Aminoséure-ester)

~ Metabolisierung wie ein Lebensmittel

- Toxikologisch unbedenklich. Hochster Sicherheitswert aller zur Zeit zugelassenen Sussstoffe
(Acceptable Daily Intake (ADI!), FAO/WHO, FDA)
unterscheidet, wird durch eine fehlende und attraktive Darbietungsform als ernahrungsphysiologisch
wertvoller Tafelsussstoff stark eingeschrankt.

Die heute Ublichen kalorienarmen oder kalorienfreien Sussstoffe weisen eine viel hohere Sisskraft
auf als Zucker. Bei Aspartam ist die Susskraft, bezogen auf identische Gewichte, etwa 200mal hoher
als jene von Zucker. Die stark erhohte Susskraft spielt beispielsweise bei der grosstechnischen Zumi-
schung zu flissigen Zubereitungen keine Rolle. Dagegen ist die Applikation im Haushalt — aufgrund der
geringen zuzudosierenden Menge — schwierig.

Ublicherweise werden Sissstoffe fir den privaten Gebrauch mit einem Tragerstoff zusammen, flussig
oder in Form von Tabletten, angeboten. Die fliissige Applikationsform hat den Nachteil, dass dem Suss-
stoff und damit auch dem Nahrungsmittel zusatzlich Wasser beigeischt wird, was beispielsweise aus
bakteriologischen und funktionellen Grinden oft unerwiinscht ist. Der bakteriologische und chemische
Abbau kann insbesonders bei Aspartam zu einer unerwiinschten Reduktion der Sisskraft im neutralen
pH-Bereich fihren, sofern nicht Stabilisatoren, Konservierungsmittel etc. zugesetzt werden. Die Tablet-
tenform dagegen setzt deren Auflésung voraus und ist deshalb primar fur warme Getrénke geeignet.
Ein weiterer Nachteil der Tablettenform ist, dass Dosierung nur in stark beschranktem Masse méglich
ist, ublicherweise in «Widrfelzuckereinheiten». Zum Beispiel beschreibt Glicksman et al. in US
4 007 288, 4 001 456 verschiedene Verfahren zur Herstellung von flllstoffhaltigen kristallzuckerahnli-
chen Préaparaten mit Schittdichten entsprechend Zucker bis zu 0,04 g/cm3.

Bei Schuttdichten und Susskraft dhnlich Zucker missen diese Praparate infolge der stark erhéhten
Susskraft des Sussstoffs grosse Mengen Fillstoff enthalten, was zu Produkten fihrt, die nicht fir Dia-
betiker geeignet sind. Wird der Fullstoffanteil reduziert, so vermindert sich das Dosiervolumen und z.B.
bei Aspartam auch dessen Léslichkeit.

Es wurden auch bereits Anstrengungen unternommen, kristallzuckerahnliche Préaparate herzustellen,
welche in einem &hnlichen Volumenverhaltnis wie Zucker verwendet werden. Solche «Loffel far Loffel
(«spoon for spoon») Produkte werden insbesonders durch ein spezielles Spriihtrocknungsverfahren her-
gestellt, mittels dessen die Partikel z.B. durch Zugabe von flissigem CO: gebldht werden, so dass
zwar das Volumenverhaltnis zu Kristallzucker etwa gleich ist, die Schittdichte aber sehr viel geringer.
Wie der Name bereits sagt, werden diese Ublicherweise mit Léffel dosiert. Dieser grosse Unterschied in
der Schittdichte, der ein Oberaus unglnstiges Susskraft/Verpackungs-Verhaltnis ergibt, wird vom An-
wender als Nachteil empfunden. Zudem schaumen diese Produkte infolge der produktionsbedingten
«Blahung» bei der Anwendung in flissigen Anwendungen und auf feuchten Nahrungsmittein auf und
neigen dazu zusammenzuklumpen.

Ziel der vorliegenden Erfindung war es deshalb, einen Applikator und ein Applikationsverfahren fir
kristallzuckerahnliche Sissstoffpraparate bereitzustellen, sowie Sussstoffpraparate, die sich insbeson-
ders auch zur Verwendung mittels dieses Applikators resp. dieses Verfahrens eignen.

Dieses Ziel wurde erreicht, durch die Bereitstellung eines Applikators fiir Sussstoffpraparate nach An-
spruch 1, eines Applikationsverfahrens nach Anspruch 6 und eines geeigneten Sussstoffpréparats nach
Anspruch 7. Bevorzugte Ausflhrungsarten sind in den abhéngigen Anspriichen definiert.

Es hat sich gezeigt, dass ein agglomeriertes oder offenporiges Sussstoffpréparat mit einer Schutt-
dichte von mindestens 0,2 g/cm3, besser mindestens 0,3 g/cm3 und bevorzugt 0,4-0,5 g/cm3 sehr &hn-
liche Eigenschaften wie Kristallzucker aufweist und mittels eines Streubehélters sehr gut appliziert und
in konzentrierter Form dosiert werden kann.

Die Applikation mit Streubehélter eignet sich auch sehr gut zum Nachsiissen, z.B. von Backwaren, bei
denen zudem ein dekorativer Effekt erzielt werden kann, oder auch von kakaohaltigen Milchgetranken.

Fig. 1 zeigt einen Streubehélter mit einheitlichen Offnungen in der Siebfliche sowie dem abgenom-
menen Deckel, zum Verschliessen der Dose. .

Fig. 2 zeigt eine Siebflache mit verschieden grossen Offnungen in der Siebflache, die selektiv ange-
wahlt resp. verschlossen werden kénnen.

Der Behalter 1 kann beliebige Form aufweisen und ist mindestens an einer Seite mit einer Siebflache
2 versehen. Die vorzugsweise eingesetzten Behalter sind zylindertérmig, kénnen gut mit einer Hand ge-
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fasst werden und sind einseitig mit einem abnehmbaren Deckel 4 versehen, der die Siebflache ver-
schliesst. Die Siebflache kann eine oder mehrere Offnungen 3 gleicher oder unterschiedlicher Grésse
aufweisen, die zudem Uber ein geeignetes Mittel 5, z.B. einen verschiebbaren Deckel, anwéhlbar sein
kénnen. Vorzugsweise sind die Offnungen mindestens in einem Bereich der Siebfliche kreisférmig mit
einem Durchmesser von ca. 1,5-3,5 mm.

Um den Zutritt von Feuchtigkeit minim zu halten, ist es bei nachflllbaren Behéltern vorteilhaft, wenn
die Nachflllung durch die Siebflache erfolgt oder dass dieses abnehmbar ist und die Einfulldffnung frei-
gibt.

Diese Applikationsform ist von Gewirzen, z.B. Streuwirze wie Aromat® bekannt. Es wurde nun ge-
funden, dass diese Applikationsform auch fur Sussstoffpraparate geeignet ist, sofern diese agglomeriert
oder porés und dadurch gut léslich sind. Geeignete porése Produkte, die die obengenannte Schittdich-
te aufweisen, sind bekannt. Vorzugsweise soliten die Partikel Gréssen von 200 bis 1000 um, speziell
bevorzugt von 300 bis 800 um aufweisen. N

Die bekannten Produkte haben den Nachteil, dass bei Anderung des Siissstoff/Fiilistoff-Verhaltnisses
die Produktion gestoppt und mit der neuen Zusammensetzung - allenfalls nach Reinigung — wieder neu
aufgestartet werden muss.

Es wurde nun gefunden, dass ein Produkt aus einer Mischung enthaltend siissstoffhaltige Partikel
und sissstofffreie Partikel als einheitlich empfunden wird, wenn mindestens ca. 10% suissstoffhaltige
Partikel darin enthalten sind. Selbstverstandlich kann eine dhnliche Konfektionierbarkeit auch mit unter-
schiedlich stark siissstoffhaltigen Partikeln erzielt werden, wobei die Grenzen dann beliebig wahibar
sind.

Diese Konfektioniermethode hat den Vorteil, dass die aufwendige Partikelherstellung auf zwei Pro-
dukte beschrinkt werden kann mittels derer, Uber die Konfektionierung, durch einfache Trockenmi-
schung der mindestens zwei Komponenten in einfachsten Apparaturen, ein vielféltiges Sortiment an
Verbraucherprodukten hergestellt werden kann, wodurch sich die Verbraucherwiinsche besser befriedi-
gen lassen.

Es hat sich gezeigt, dass auch die Trockenmischung reinen Aspartampulvers mit Fillstoffpartikeln zu
einem brauchbaren Produkt fihrt. Krafte, die zwischen Aspartampulver und gewissen Flllstoffen auftre-
ten, sind zwar ausreichend, um eine Entmischung z.B. wahrend des Transports zu vermindern, sie kdn-
nen diese aber nicht ganz verhindern.

Bevorzugt ist deshalb ein Mischprodukt aus reinen Filistoffpartikeln und sussstoffhaltigen Partikeln
mit maximal 50% Sussstoffgehalt, insbesonders ein Mischprodukt aus siissstoffhaltigen Partikeln und
Fullstoffpartikeln ahnlicher Grosse und Schuittdichte. Ein solches Produkt ist fir die Applikation mittels
Streubehalter sehr geeignet.

Es ist selbstverstandlich, dass mittels der einfachen Konfektionierung auch Produkte herstellbar sind,
die auf andere Weise appliziert und dosiert werden, z.B. mittels Portionenbeutel, Léffel fur Loffel etc.

Das erfindungsgemasse Sussstoffpraparat enthalt Partikel, die mindestens einen Sussstoff sowie vor-
zugsweise mindestens einen Fulistoff enthalten. Als Sussstoff sind alle gangigen kalorienarmen resp.
kalorienfreien Sissstoffe geeignet, wie Aspartam, Saccharin, Acesulfam K, Cyclamat etc., wobei As-
partam seines zuckerdhnlichen Geschmacks wegen speziell bevorzugt ist.

Zusatzlich enthalt das Sussstoffpraparat Partikel mit hohem Fillstoffgehalt resp. reine Fullstoffpartikel.

Als Flllstoffe geeignet sind Stoffe, die zu kleinen, kristallzuckeréhnlichen Partikeln verarbeitet werden
kénnen, die eine kristallzuckerahnliche Léslichkeit aufweisen und vorzugsweise weiss sind, wie Zucker-
austauschstoffe, z.B. Sorbit, Isomaltose, Polydextrose oder Kohlenhydrate insbesondere Zuckerarten
und Maltodextrin.

Die Partikel des erfindungsgeméassen Sussstoffpraparats konnen auch zusatziiche Stoffe enthalten,
wie geschmacksverandernde Stoffe, z.B. Sussigkeitsunterdriicker resp. Sussigkeitsverstarker.

Die Sussigkeit des Sussstoffpraparats kann durch das Verhdltnis von suissstoffreichen zu siissstoffar-
men resp. von sissstoffhaltigen Partikel zu Flllstoffpartikeln gesteuert werden.

Das erfindungsgemasse Sissstoffpraparat wird in der Folge beispielhaft anhand des Systems As-
partam/Maltodextrin naher erlautert.

Die Teilchengrdsse liegt Ublicherweise im Bereich von ca. 200 bis ca. 1000 ym, vorzugsweise zwi-
schen ca. 300 bis ca. 800 um. Die Loslichkeit sollite etwa derjenigen von Kristallzucker entsprechen. Da
Aspartam schlecht benetzbar ist, kann die Loslichkeit tber die Maltodextrin/Aspartam-Konzentration und
insbesonders (iber das Dextroseaquivalent (DE) des Maltodextrins gesteuert werden. Es ist bekannt,
dass die Loslichkeit mit steigendem DE zunimmt, wobei das Maltodextrin ab DE > 20 nicht mehr als
Starkederivat sondern als Glukosederivat zu betrachten ist. Es wird deshalb vorzugsweise ein Maltodex-
trin mit DE < 20 verwendet, z.B. DE 19 resp. eine Mischung, die gesamthaft einem DE < 20 entspricht.

Sowohl fur die Herstellung der sussstoffhaltigen Partikel als auch fir die Herstellung der Maltodextrin-
partikel ist ein Spriahtrocknungsverfahren mit anschliessender Agglomeration oder eine Vakuum
Bandtrocknung geeignet.

Die wesentlichen Verfahrensschritte fir die Herstellung der siissstoffhaltigen Partikel sind:

(a) Herstellung einer wassrigen Suspension im gewinschten Verhaltnis Fullstoff zu Sussstoff, wobei
die Suspension vorzugsweise konzentriert ist
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{b) Trocknen auf eine Restfeuchtigkeit von 36 Gew.-%
(c) Einstellen der Korngrdsse

Vor dem Trocknungsschritt (b) wird die Lésung vorteilhafterweise pasteurisiert. Die Pasteurisierung
erfolgt gewdhnlich bei 75-77°C. Die Pasteurisationszeit ist abhéngig von der gewahlten Vorrichtung. Im
Durchlauferhitzer sind beispielsweise Zeiten von ca. 20 Sek. ausreichend, wéhrend im Batchverfahren
z.B. unter Unwalzung mit Unwalzpumpe Zeiten von einigen Minuten Ublich sind.

Bei der Sprihtrocknung wird die siissstoff- und fllistoffhaltige Suspension unter steter Agitation in
Suspension gehalten, wobei nur eine teilweise Loslichkeit von Aspartam erreicht wird. Die Trocknung
erfolgt bei Lufttemperaturen von tber 200°C beim Eintritt und unter 100°C beim Austritt.

Das derart erhaltene feinpulvrige Produkt wird anschliessend unter Dampfbefeuchtung, gefolgt von
Wirbelschichttrocknung agglomeriert/instantisiert und auf die gewlinschte Komgrésse ausgesiebt resp.
getrennt.

Bei der Vakuum-Bandtrocknung wird die Suspension Ublicherweise bei Temperaturen von 40 bis
50°C mittels Dosiereinrichtung nach vorheriger Pasteurisierung bei 75-80°C auf den Vakuumbandtrock-
ner aufgegeben. Die Schichtdichte betragt bis ca. 1 cm. Bei der Vakuum-Bandtrocknung eribrigt sich
eine Agglomeration, da ein Produkt mit offenen Poren und entsprechend grosser Oberflache entsteht,
das die gewunschte Léslichkeit aufweist.

Die reinen Fulistoffpartikel lassen sich ebenfalls mit Bandtrocknung herstellen, doch wird Ublicherwei-
se ein sprithgetrocknetes/agglomeriertes Produkt verwendet.

Die wesentlichen Verfahrensschritte fir die Herstellung der Flllstoffpartikel sind:

(a) Herstellung einer wassrigen Losung
(b) Trocknung
(c) Einstellung der Partikelgrosse

Die Ldsung in Schritt (a) enthalt tblicherweise 45-50% Maltodextrin, vorzugsweise ca. 48%. Diese
Lésung wird, wie oben fiir die sissstoffhaltigen Partikel beschrieben, mittels Sprihtrocknung und an-
schliessender Agglomeration zu den gewunschten Partikeln verarbeitet.

Derart hergestellte Produkte lassen sich selbstverstandlich mit den fir Kristallzucker gebrauchlichen
Methoden applizieren. Zum Beispiel kann der erfindungsgemasse Kristallzuckerersatz mit einem Léffel
regelmassig {ber ein Dessert wie Beeren verteilt werden. Er kann aber auch in Portionenséckchen ab-
gepackt werden, wie sie fir die Verwendung von Kristallzucker in Restaurants heute Gblich sind. Vor-
2ugsweise erfolgt seine Applikation aber mittels des oben beschriebenen Streubehélters.

Diese Applikationsform eignet sich insbesonders zum kalorienarmen Sissen von Friichten, Beeren,
Miuesli, Dessert, Joghunt, Backwaren sowie fir warme/kalte Getranke wie Kaffee, Tee, Milch, Fruchtséaf-
te etc.

Die Anwendung der Streusiisse zeichnet sich insbesondere durch eine sehr geringe Einsatzmenge
(Prise), durch eine vernachlassigbar geringe Belastung durch Kohlenhydrate und Kalorien und somit
durch Eignung fir Diabetiker und Normalverbraucher, durch umweltfreundiiche Verpackung (geringster
Verpackungsaufwand dank geringem Volumen und Nachfillpackung), durch einfache Anwendung in Ku-
che und Haushalt, durch hohen erniahrungsphysiologischen Wert und optimale erndhrungsphysiolo-
gische Sicherheit, sowie durch zuckerahnliches Aussehen, aus.

Beispi

Beispiel 1:
Herstellung von sissstoffhaltigen Partikeln (Sussstoffkonzentrat) mittels Sprahtrocknung

1.) Herstellung einer Sussstoff-Praparation bestehend aus:

Aspartam Pulver 150 kg
Maltodextrin Pulver (DE < 20) DE 19 325 kg
Wasser 550 kg
Total Sussstoffmasse 1025 kg

2.) Praparation wird bei 65°C wihrend 3045 Minuten geriihrt und mittels Durchlauferhitzung bei
75-77°C wahrend 20 Sekunden pasteurisiert.

3.) Die Sussstoff-Praparation wird unter steter Agitation bei 66—-68°C gehalten und mittels Sprihtrock-
nung (Eintritt Lufttemperatur: 210-220°C/Austritt: 83-88°C) auf 2—4% Restfeuchte getrocknet.

4)) Erhaltenes Sussstoff-Konzentrat wird anschliessend nach Dampfbefeuchtung mittels Wirbelschicht
Trocknung agglomeriertinstantisiert und aut eine Korngrosse von 300-800 um ausgesiebt. Eine Schutt-
dichte von 0,3-0,45 g/cm3 (lose) wird dabei angestrebt.
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Typische Kornverteilung:

>1000um = <1%
250-1000 ym =  80-90%
< 250 pm = 10%

Aspartam Gehalt: 30,0-30,5%

Rest-Feuchtigkeitsgehalt: 3—4%

Schittgewicht: 0,45-0,55 g/cm3 verdichtet/0,35-0,45 g/cm3 lose
Lésungsgeschwindigkeit: 35—45 Sekunden, 1% wassrige Lésung/50°C

Herstelluné von sissstoffhaltigen Partikeln mittels Vacuum Bandtrocknung

1.) Herstellung einer Sussstoff-Praparation bestehend aus:

Aspartam Pulver 332 kg
Maltodextrin DE 14, Pulver 378 kg
Glukosesyrup (ca. 80% Trockensubstanz (TS)) 449 kg
Wasser 441 kg
Total Sussstoffmasse 1600 kg

2.) Maltodextrin, Aspartam und Wasser werden in ein Aufldsegefass gegeben und mittels Heizschlan-
ge auf 75°C erhitzt und unter Umwélzung mittels Umwalzpumpe pasteurisiert. Die Pasteurisationszeit
betragt bei 75°C: < 10 Min > 5 Min.

3.) Die pasteurisierte Masse wird auf 40-45°C abgekihlt und in einen Haltetank transferiert.

4.) Die Masse mit einer TS von 65-67% wird mittels Dosierpumpe und Dosier- und Verteileinrichtung
in einer Schichtdicke von ca. 1 cm gleichmassig auf den Vakuum Bandtrockner autgegeben und verteilt.

5.) Trocknungsbedingungen:

Druck: 15 mm Hg

Bandgeschwindigkeit: 54 min./Durchlauf

Aufgabemenge: 500 g/min./pro Dosierdfinung
Trocknungstemperaturen der Segment-Heizplatten: 125/115/1 05/40°C
Produkt Endfeuchte: ca. 5%

6.) Die Vakuum-getrockneten Stiicke werden gesammelt und mittels Rotorsiebung auf < 1 mm Korn-
grosse zerkleinert und auf eine Korngrésse zwischen 1 mm und 0,3 mm ausgesiebt.
Aspartamgehalt: 30-30,5%

Rest Feuchtigkeitsgehalt: 4,9-5,9%
Schittgewicht: 0,43-0,49 g/cm?® (lose)
Léslichkeit: 1%, ca. 60 Sek. in wassriger Losung/50°C

Verfahren.zur Herstellung der Fulistoffpartikel
Verfahrensablauf

1.) Herstellung einer 48% Maltodextriniésung mit Maltodextrin DE 19

2.) Maldodextrin-Lésung auf 75°C erhitzen und mittels Sprihtrocknung bei 200-225°C. Lufttemperatur
(Eintritt) und 83-87°C (Lufttemperatur Austritt) auf 2-4% Restfeuchte getrocknet.

3.) Fullstoffpartikel werden mittels Wirbelschicht Agglomeration instantisiert und auf eine Korngrdsse
von 300-800 um ausgesiebt. Eine Schittdichte von 0,4-0,5 (verdichtet) wird angestrebt.

Beispiel 4: _
Tafelsusse (auch fur Portionenbeutel (PB))
1 kg Tafelsiisse (PB) entspricht Susskraft von 6 kg Zucker.

1 Volumeneinheit (Liter) Tafelsisse (0,5 kg) entspricht der Susskraft von 3 Volumeneinheiten (1)
Zucker (3 kg).
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Zusammensetzung:

10% Sussstoffkonzentrat enthaltend 30% Aspartam/70% Maltodextrin, agglomeriert.

90% Maltodextrin, DE 19, agglomeriert.

Schittgewicht: 0,4-0,5 g/cm3

1 g Tafelsusse (PB) (4 kcal) entspricht Stsskraft/Kalorien von 6 g Zucker (24 kcal).
Kalorienreduktion gegenuber Zucker: 83%

Kohlenhydratreduktion gegeniiber Zucker: 83%

Dieses Produkt ist neben der Verwendung im Streubehlter insbesonders auch fir die Verwendung
als kalorienarmer Kiristallzuckerersatz in Portionenbeuteln in Restaurants, Kantinen etc. geeignet.

Tafelsussé far Haushaltgebrauch «Léffel fur Loffel» (LfL)

1 kg Tafelsiisse (LfL) entspricht Siisskraft von 2 kg Zucker.
1 Loffel Tafelsiisse (LfL) entspricht der Siisskraft von 1 Loffel Zucker.
1 Volumeneinheit (1) Tafelslisse (0,5 kg) entspricht 1 Volumeneinheit (1) Zucker (1 kg).

Zusammensetzung:

5% Sussstoffkonzentrat enthaltend 30% Aspartam/70% Maltodextrin, agglomeriert.

95% Maltodextrin, DE 19, agglomeriert.

Schittgewicht: 0,4-0,5 g/cm3

1 g Tafelsissstoff (LfL) = 4 kcal entspricht Stsskraft/Kalorien von 2 g Zucker = 8 kcal.

Kalorienreduktion gegeniber Zucker: 50%

Kohlenhydratreduktion gegentber Zucker: 50%

Insbesonders zum Bestreuen von Frichten, Muesli, Dessert, Joghurts, Geback etc. sowie zum Sis-
sen von kalten und warmen Getrénken wie Kaffee, Tee, Milchgetrinke, Fruchtsafte etc. mittels Léffel.

Die Applikation im Streubehalter ist zwar moglich aber wegen der relativ grossen anzuwendenden
Menge nicht bevorzugt. Diese Praparation ist speziell geeignet fur die Applikation und Dosierung mittels
Loffel aus Dose oder Glas.

Beispiel 6:
Tafelsiisse far Haushaltgebrauch (HG)

1 Loftel Tafelslisse (HG) entspricht Stisskraft von 3 Léffel Zucker.

1 kg Tafelsisse (HG) entspricht Sisskraft von 6 kg Zucker.

1 Volumeneinheit (Liter) Tafelsisse (0,5 kg) entspricht der Susskraft von 3 Volumeneinheiten (1)
Zucker (3 kg)

Zusammensetzung:

10% Sussstoffkonzentrat enthaltend 30% Aspartam/70% Maltodextrin, agglomeriert.

90% Maltodextrin, DE 19, agglomeriert.

Schittgewicht: 0,4-0,5 g/cm3

1 g Tafeisussstoft (HG) = 4 kcal entspricht Stisskraft/Kalorien von 6 g Zucker = 24 kcal.

Kalorienreduktion gegentber Zucker: 83%

Kohlenhydratreduktion gegeniiber Zucker: 83%

Zum Bestreuen von Frichten, Muesli, Desserts, Joghurts, Geback etc. sowie fir warme/kaite Getran-
ke wie Kaffee, Tee, Milch, Fruchtsafte etc. mittels Létfel. Hohere Kalorienreduktion als «Léffel fur Lof-
fel».

Auch hier ist die Applikation mittels Streubehalter méglich, aber die Dosierung mit Léffel aus Dose
oder Glas bevorzugt.

Beispiel 7:
Tafelsisse «Streustisse» (SS)

Zusammensetzung:

30% Sussstoffkonzentrat enthaltend 30% Aspartam/70% Maltodextrin, agglomeriert.
70% Maltodextrin, DE 19, agglomeriert.

Schuttgewicht: 0,4-0,5 g/cm3

1 Prise (0,25 g = 1 kcal) entspricht Susskraft von 1 Léffel (5 g = 20 kcal) Zucker.
Inhalt Streuer = 50 g Streuslisse entspricht Susskraft von 1 kg Zucker.

1 g Streusisse (SS) = 4 kcal entspricht Susskraft/Kalorien von 20 g Zucker = 80 kcal.
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1 Volumeneinheit (1) Streusiisse (0,5 kg) entspricht 10 Volumeneinheiten (1) Zucker (10 kg).

Kalorienreduktion gegentiber Kristallzucker: 95%

Kohlenhydratreduktion gegeniiber Zucker: 95%

Diese Formulierung ist infolge der hohen Slsskraft speziell fur die Applikation/Dosierung mittels
Streubehalter geeignet.

Beispiel 8:
Tafelsusse — Streusisse (TS)

Zusammensetzung:

5,5% Aspartam-Pulver.

94,5% Zucker 00 (Griesszucker, feinkristailin, Kérnung: mind. 90% 100-300 um).

In Gebieten mit hoher Luftfeuchtigkeit, Einsatz von geringen Mengen (0,1-0,5%) von Anti-Klumpmittel
vom Typ Silikate (Ca, Na, oder Mg-Silikat) oder Siliziumdioxid sinnvoll.

Schittgewicht: 0,9-1,0 g/cm3

1 Prise (0,5 g = 2 kcal) entspricht Susskraft von 1 Loffel Zucker (Sisséquivalent 5% Zucker in Was-
ser, Tee, Kaffee).

1 g Streusisse (TS = 4 kcal) entspricht Susskraft/Kalorien von 10 g Zucker = 40 kcal.

1 Volumeneinheit (1) Streusiisse (1 kg) entspricht 10 Volumeneinheiten (1) Zucker (10 kg).

Kalorienreduktion TS gegentiber Kristallzucker: 90%.

Herstellung:

Trockenmischung von Aspartam-Pulver mit 00-Zucker (und Antiklumpmittel falls notwendig). Durch
die feine Kérnung von 00-Zucker (100-300 um) ergibt sich eine homogene Verteilung der Aspartamkri-
stalle ohne Gefahr von Entmischung. Die Feinverteilung von Zucker sowie die geringe Korngrosse von
Aspartam-Pulver (< 100 um/typisch 30-75 um) ergeben eine relativ gute Loslichkeit der Streusisse.

Diese Formulierung ist speziell einfach herstellbar und durch hohe Susskraft speziell fir die Applika-
tion/Dosierung mittels Streubehélter geeignet.

Die Beispiele gelten analog auch fur andere Flillstoffe z.B. Zuckeraustauschstoffe wie Sorbit sowie
Zuckerarten (Laktose etc.).

Es ist dem Fachmann klar, dass der erfindungsgemasse Kristallzuckerersatz gleichzeitig mehrere
Sissstoffe, Fillstoffe und/oder andere Zusitze enthalten kann, sei es in einer oder verschiedenen Parti-
kelsorten.

Patentanspriiche

1. Applikator enthaltend ein Sussstoffpraparat, dadurch gekennzeichnet, dass der Applikator ein
Streubehélter (1) mit Siebflache (2) ist und dass das Sussstoffpraparat ein beziglich seines Aussehens
kristallzuckerahnliches Sussstoffpraparat mit einer Schuttdichte von mindestens 0,2 g/cm3 ist.

2. Applikator geméass Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass das Sussstoffpraparat eine Schitt-
dichte von mindestens 0,3 g/cm?3 aufweist.

3. Applikator gemass Anspruch 1 oder 2, dadurch gekennzeichnet, dass das Sussstoffpraparat eine
Schittdichte von 0,4-0,5 g/lcm3 aufweist.

4. Applikator geméass einem der Anspriiche 1 bis 3, dadurch gekennzeichnet, dass das Sissstoffpra-
parat mindestens 90% Partikel mit Grossen von 200 bis 1000 um, vorzugsweise 300—-800 ym enthalt.

5. Applikator gemdass einem der Anspriche 1 bis 4, dadurch gekennzeichnet, dass das Sussstoffpréa-
parat sissstoffhaltige Partikel und Fulistoffpartikel enthait.

6. Verfahren zur gewerblichen Applikation von Sussstoffpraparaten mittels eines Applikators, dadurch
gekennzeichnet, dass ein Applikator gemass einem der Anspriiche 1 bis 5 verwendet wird.

7. Kristallzuckerersatz zur Verwendung in einem Applikator geméss einem der Anspriiche 1 bis 5,
dadurch gekennzeichnet, dass er sussstoffhaltige Partikel mit mindestens einem Sissstoff und siss-
stofffreie Fullstoffpartikel mit mindestens einem Fllstoff enthélt.

8. Kristallzuckerersatz gemass Anspruch 7, dadurch gekennzeichnet, dass die sissstoffhaltigen Parti-
kel mindestens einen Sussstoff und mindestens einen Flllstoff enthalten.

9. Kristallzuckerersatz gemass Anspruch 7 oder 8, dadurch gekennzeichnet, dass er den Sassstoff L-
Aspartyl-L-phenylalaninmethylester enthalt.

10. Kristallzuckerersatz geméass einem der Anspriiche 7 bis 9, dadurch gekennzeichnet, dass er als
Fullstoff ein Kohlenhydrat und/oder einen Zuckeraustauschstoft enthélt.

11. Kristallzuckerersatz geméass einem der Anspruche 7 bis 10, dadurch gekennzeichnet, dass das
Kohlehydrat ausgewahit ist aus der Gruppe umfassend Lactose, Sorbitol, Fructose sowie Zuckeraus-
tauschstoffen wie Isomaltose, Polydextrose und insbesonders Maltodextrin.

12. Kristallzuckerersatz geméass einem der Anspriiche 7 bis 11, dadurch gekennzeichnet, dass er
ausserdem Zusatzstoffe enthalt.
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13. Kristallzuckerersatz geméass einem der Anspriiche 7 bis 12, dadurch gekennzeichnet, dass das
Verhaltnis Sussstoff zu Fullstoff 1,5-15 Gew.-% zu 98,5-85 Gew.-% und das Verhiltnis sussstoffhaltige
Partikel zu Flllstoffpartikel von 5% zu 95% bis 34% zu 66% betragt.

14. Kristallzuckerersatz gemass einem der Anspriche 7 bis 13, dadurch gekennzeichnet, dass die
sussstoffhaltigen Partikel und/oder die Fillstoffpartikel agglomeriert sind.

15. Fullstoffpartikel fir einen Kristallzuckerersatz gemass einem der Anspriiche 7 bis 14, dadurch ge-
kennzeichnet, dass sie aus Agglomeraten mit Durchmessern von 200 bis 1000 um, bestehen.

16. Fullstoffpartikel gemass Anspruch 15, dadurch gekennzeichnet, dass sie aus Agglomeraten mit
Durchmessern von 300-800 um bestehen.

17. Verwendung der Fillstoffpartikel nach Anspruch 15 oder 16 als Bestandteil eines Kristallzuckerer-
satzes nach einem der Anspriiche 7 bis 14.

18. Verwendung eines kristallzuckerahnlichen Sussstoffpraparates nach einem der Anspriiche 7 bis
14, zur Applikation mittels eines Applikators wie im Anspruch 1 definiert.
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