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Dragiermittel zum Dragieren von Arzneimitteln und Lebensmitteln

Technisches Gebiet

Die Erfindung betrifft ein Dragiermittel zum Dragieren von Arzneimitteln
und Lebensmitteln, insbesondere von Schokolinsen. Sie betrifft ferner ein
Verfahren zum Dragieren von Tabletten und Lebensmitteln mit dem Dra-

giermittel sowie Verwendungen des Dragiermittels.

Stand der Technik

Eine Schokolinse ist eine linsenformige SuRigkeit, deren Kern aus Voll-

milch-, Bitter- oder auch weiler Schokolade besteht und die einen meist
farbigen Zuckeriiberzug aufweist, der an dem Kern fest haftet. Zur Herstel-
lung der Schokolinse muss der Schokoladenkern mit der Umhillung ver-
sehen werden. Die Herstellung der Umhullung wird auch als Dragieren

bezeichnet.

Aus dem Stand der Technik sind verschiedenartigste Schokolinsen be-
kannt. Auch Dragierverfahren zum Uberziehen von Kernen aus beispiels-
weise Schokolade mit einer harten Zuckerschicht sind an sich bekannt
(Ulimanns Enzyklopadie der technischen Chemie 3. Auflage, Band 4, Sei-
te 10 und Band 19, Seite 260). Dabei wird die Zuckerschicht in Form eines
flussigen Sirups in den mit Drageekernen gefuliten Dragierkessel ge-
bracht. Durch das Drehen des Dragierkessels erfolgt der Uberzug aller
Drageekerne mit einem flussigen Zuckerfiim. Sobald dies erfolgt ist (nach
etwa 1 min), wird Warm- bzw. Kaltluft in den Kessel geblasen, der Zucker
kristallisiert und wird als dinner Film fest. Dieser Vorgang wird je nach

Wunsch 20 bis 50 oder sogar 80mal wiederholt.

Bei den bekannten Dragierverfahren zum Uberziehen von Kernen mit Zu-

ckerdecken kommen als Dragiermittel Ublicherweise wassrige Lésungen

BESTATIGUNGSKOPIE
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von Saccharose zum Einsatz, denen je nach Verwendungszweck noch
Geschmacksstoffe, Geruchsstoffe, Farbstoffe und/oder Hilfsstoffe zuge-

setzt sind.

In der Lebensmittelindustrie werden zunehmend héhere Qualitdtsanforde-
rungen gestellt. Unter Qualitat sind dabei alle Aspekte zu verstehen, die
die Zufriedenheit des Verbrauchers mit dem Produkt widerspiegeln. Der
Verbraucher stelit zunehmend héhere Forderungen an die Qualitatsmerk-
male, wie z. B. an Geschmack, Konsistenz und Aussehen. Deswegen sind
die Hersteller bestrebt, die Produkte in allen Aspekten in befriedigender

und gleichmafiger Qualitat herzustellen.

Eine besondere Schwierigkeit bereiten die zunehmenden Vorbehalte der
Verbraucher gegeniiber Bestandteilen von Lebensmitteln, von denen sie
zum Teil aus irrationalen Grunden annehmen, dass diese unnatirlich und
deshalb mit Gesundheitsrisiken verbunden seien. Ein derartiger Vorbehalt
betrifft beispielsweise die Verwendung von Titandioxid in Uberziigen von
Dragees, das als Weilpigment bei der Umhillung von Zuckerwaren und
Dragees eingesetzt wird. Da Titandioxid auch bei Tabakwaren zur Erzeu-
gung von weilRer Asche und in Sonnenschutzmitteln als Lichtffiltersubstanz
und zum Toénen von Verpackungsmaterial eingesetzt wird, wird es vom
Verbraucher beim Einsatz als Lebensmittelfarbstoff als Gesundheitsrisiko

angesehen.

Darstellung der Erfindung, Aufgabe, Lésung, Vorteile

Aufgabe der Erfindung ist es, die Nachteile nach dem Stand der Technik
zu beseitigen. Insbesondere soll ein Dragiermittel angegeben werden, das
uber verbesserte Eigenschaften in Bezug auf den Weillgrad verfugt, so
dass nach der Dragierung ein Uberzug entsteht, der die fur die Verwen-
dung notwendigen Standards wie Festigkeit, Dauerhaftigkeit und Ausse-
hen erfillt, jedoch keine ,nicht naturlichen Substanzen® enthélt. Insbeson-

dere sollen Schokoladeneinlagen mit einer deckenden wei3en Zucker-
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schicht tiberzogen werden, wobei einerseits auf den Zusatz von Titandi-
oxid als weiles Pigment verzichtet wird und andererseits durch die Zuga-
be von Lecithin zu einem Starkeprodukt eine gleichméaRig weilke Decke
erzielt wird, auf der besonders helle Farbténe leuchtender und brillanter

wirken als auf reiner Zuckerschicht.

Diese Aufgabe wird durch die Merkmale der Anspriuche 1, 12, 16, 19, 20,
22. 23 und 24 geldst. ZweckmaBige Ausgestaltungen der Erfindung erge-
ben sich aus den Merkmalen der Anspriiche 2 bis 11 sowie 12 bis 15 so-
wie 17, 18 und 21.

Nach MaRgabe der Erfindung ist ein Dragiermittel zum Dragieren von Arz-
neimitteln und Lebensmitteln, insbesondere zur Herstellung von Schoko-
linsen, vorgesehen, wobei das Dragiermittel eine Zuckerloésung und/oder
ein Polyol als zuckerfreie Basis fir eine Dragierlésung, mindestens ein

Starkeprodukt, vorzugsweise zwei Stérkeprodukte, und Lecithin umfasst.

Unter Starkeprodukt ist in der vorliegenden Erfindung eine oder mehrere
unmodifizierte Starken, eine oder mehrere modifizierte Stéarken, eine oder
mehrere hydrolysierte Stérken, eine oder mehrere resistente Starken, Mal-
todextrine oder Gemische davon zu verstehen. In einer bevorzugten Aus-
fihrungsform umfasst das Dragiermittel eine Zuckerldsung oder Dragierl6-
sung, Tapioka Starke, Reisstarke und Lecithin. Der Vorteil des Gebrauchs
einer Dragierlésung ist darin zu sehen, dass die Dragierlésung auch zu-

ckerfreie Dragierungen beinhaltet.

Eine vorteilhafte Ausgestaltung der Erfindung sieht vor, dass das Dra-
giermittel Gummi arabikum umfasst. Durch das Gummi arabikum wird ge-
wahrleistet, dass sich wahrend der Lagerung in der Drageedecke keine
Flachen bilden, durch die der Kern durchscheinen konnte. Derartige Fla-
chen sind durch das Gummi arabikum ausgeschlossen, was auf eine bes-

sere Trocknung bzw. auf die Bindung des Restwassers in der Drageede-
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cke zuriickzufuhren ist. Vorzugsweise umfasst das Dragiermittel pro kg

Dragierlésung oder pro kg Zuckerlésung 10 g Gummi arabikum.

Das Dragiermittel wird auf das Arzneimittel oder das Lebensmittel unter
Erhalt eines Dragees aufgetragen, wobei ein fester essbarer weiter Uber-
zug erhalten wird, der fest an dem Kern des so erhaltenen Dragees haftet.
Den Kern des Dragees bilden das Arzneimittel oder das Lebensmittel. Das

Dragiermittel umfasst keine Metalloxide, insbesondere kein Titandioxid.

Anstelle des Begriffes Arzneimittel wird im Folgenden der Begriff Tablette
verwendet. Der Begriff Tablette beschreibt die Form des Arzneimittels und
soll nicht so verstanden werden, dass das Arzneimittel bereits einen Uber-

zug aufweist, auch wenn dies mdéglich ist.

Das erfindungsgemafe Dragiermittel ergibt einen Uberzug mit hoher farb-

licher Brillanz, hoher Deckkraft und guter Verteilung.

In bevorzugten Ausfihrungsformen der Erfindung umfasst das Dragiermit-
tel 1 bis 20, bevorzugt 5 bis 15, besonders bevorzugt 5 bis 10 g Lecithin
pro kg Zuckerlésung oder pro kg Dragierlésung. Bevorzugt umfasst das
erfindungsgemafe Dragiermittel 100 bis 300, starker bevorzugt 150 bis
250, besonders bevorzugt 200 g Reisstirke und Tapioka Starke pro kg
Zuckerlosung oder pro kg Dragierlésung. Eine praktikable Variante der
Erfindung sieht vor, dass das Dragiermittel 50 g bis 300 g Reisstérke und
Tapiokastarke pro kg Zuckerlésung oder pro kg Dragierlésung umfasst.
Diese Dosierung ist bereits ausreichend, um eine WeiRfarbung der Ober-
flache des Dragees zu erreichen. Das Gewichtsverhaltnis von Reisstéarke
zu Tapioka Starke liegt bevorzugt im Bereich von 1 zu 5 bis 1 zu 20, star-
ker bevorzugt von 1 zu 7 bis 1 zu 15 und besonders bevorzugt von 1 zu 9.
Als giinstig hat sich auch ein Gewichtsverhaltnis vom Reisstarke zu Tapi-

okastarke zwischen 1 zu 20 und 30 zu 1 erwiesen.
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Ein bevorzugtes erfindungsgeméaRes Dragiermittel weist folgende Zusam-

mensetzung auf:

- Zuckerlésung oder Dragierlésung

- 180 g Reisstarke pro kg Zuckerlésung oder pro kg Dragierldsung,

- 20 g Tapioka Starke pro kg Zuckerlésung oder pro kg Dragierlésung
und

- 5 bis 10 g Lecithin pro kg Zuckerlésung.

Unter Zuckerlésung wird hier eine 50- bis 85%ige, vorzugsweise 60- bis
78 %ige, besonders bevorzugt 74 %ige Losung von Saccharose in Was-
ser verstanden. Ein bevorzugter Zuckersirup ist ein Zuckersirup mit 74/75

Brix.

Eine geeignete Reisstarke ist Rice Starch Remy B7.

Eine geeignete Tapioka Starke ist C*Actistar 11700 Tapioka Starke.
Ein bevorzugtes Lecithin ist Sonnenblumenlecithin.

Zur Herstellung des Dragiermittels werden die Komponenten homogen
miteinander vermischt, beispielsweise in einem Mischer wie einem Hoch-
schermischer, unter Beriicksichtigung einer Verarbeitungstemperatur bis
max. 60° C.

Nach MaRgabe der Erfindung ist ferner ein Verfahren zur Herstellung von
Dragees vorgesehen, die aus einem Kern einer Tablette oder eines Le-
bensmittels und einem festen Uberzug bestehen, wobei der Uberzug den
Kern umhillt und an diesem fest haftet, wobei die Kerne mit einem erfin-
dungsgemafen Dragiermittel in einer Dragiervorrichtung beschichtet wer-

den. Zur Ausbildung des Uberzuges wird das Dragiermittel mit einer vor-
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gegebenen Anzahl von Schichten des Dragiermittels auf den Kern aufge-
tragen, wobei nach dem Auftragen einer Schicht die Schicht getrocknet
wird, bevor eine weitere Schicht aufgetragen wird. Ebenso wird die dulRere
Schicht getrocknet.

Vorzugsweise variiert die Menge an aufgetragenem Dragiermittel pro
Schicht, wobei zur Ausbildung der ersten, inneren Schicht eine geringere
Menge an Dragiermittel als zur Ausbildung zumindest eines Teils der fol-

genden Schichten verwendet wird.

Vorzugsweise werden 10 bis 80, starker bevorzugt 20 bis 40, besonders
bevorzugt 29 oder 30 Schichten des Dragiermittels aufgetragen. Als vor-
teilhaft hat sich auch die Auftragung von 5 bis 40 Schichten des Dragier-
mittels erwiesen. Hierbei hat es sich gezeigt, dass diese Anzahl von
Schichten bereits ausreichend ist, um eine Weifarbung der Oberflache
des Dragees zu erreichen, insbesondere bei hellen Drageeeinlagen sowie

bei einer erhdhten Dosierung in der Dragierlésung.

Das Verfahren wird vorzugsweise in einer herkdmmlichen Dragiervorrich-
tung, beispielsweise einem rotierenden Kessel, durchgefiihrt. In den Kes-
sel werden die Kerne gegeben und mit einer vorgegebenen, in der Regel
geringen Teilmenge des Dragiermittels versetzt. Nach der Ausbildung ei-
ner Schicht aus dem Dragiermittel wird die Schicht getrocknet, wobei eine
Lage des Uberzuges erhalten wird. Nach dem Trocken wird erneut eine
weitere Teilmenge des Dragiermittels in den Kessel gegeben. Nach der
Ausbildung einer weiteren Schicht des Dragiermittels wird diese Schicht
wiederum getrocknet, wodurch eine weitere Lage des Uberzuges erhalten
wird. Dieser Vorgang aus Beschicken des Kessels mit einer Teilmenge
des Dragiermittels, Schichtbildung und Trocknung wird so oft wiederholt,

bis die vorgegebene Anzahl an Lagen des Uberzuges erreicht worden ist.
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Das Dragieren wird vorzugsweise bei einer Temperatur von 30° bis 60 °C,
starker bevorzugt 40° bis 60° C, besonders bevorzugt 50° bis 60° C,
durchgefiihrt, dabei soliten die 60° C nicht Uberschritten werden.

Mittels des erfindungsgemafRen Verfahrens werden Dragees erhalten, die
aus einem Kern einer Tablette oder eines Lebensmittels und einem festen
Uberzug bestehen, wobei der Uberzug den Kern umhllt und an diesem
fest haftet. Der Uberzug ist deckend, vorzugsweise mehrlagig und wei.

Vorzugsweise ist das Dragee eine Schokolinse.

Das Dragiermittel wird vorzugsweise zur Herstellung eines Uberzuges ei-
ner Tablette oder eines Lebensmittels, vorzugsweise zur Herstellung einer
Schokolinse mit einem Kern aus Schokolade oder zur Herstellung eines

Uberzugs eines Trubungsmittels oder WeiRfarbstoffs verwendet.

Beste Ergebnisse wurden mit einer Auftragsmenge von 300 g Sirup auf 1

kg Einlagen erzielt.

Kurze Beschreibung der Zeichnungen

Die Erfindung wird nachstehend anhand von Beispielen, die die Erfindung
in keiner Weise beschranken sollen, unter Bezugnahme auf die Zeichnun-

gen naher beschrieben. Dabei zeigen:

Fig. 1 eine photographische Darstellung von Schocklinsen mit
Uberziigen, die gemal der nachfolgenden Beispiele und
Vergleichsbeispiele erhalten wurden;

Fig. 2 eine graphische Darstellung der im Laufe der Dragierung
aufgetragenen Mengen des erfindungsgeméafRen Dragiermit-
tels pro Schicht des Dragiermittels; und

Fig. 3 eine photographische Darstellung von Schokolinsen mit er-
findungsgemaRen Uberziigen, wobei die Zahl der Schichten
pro Uberzug variiert.
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Bester Weq zur Ausfilhrung der Erfindung

Beispiele

Um den Einfluss der Zusammensetzung des Dragiermittels auf das Aus-
sehen der fertigen Schokolinsen zu demonstrieren, wurden folgende Ver-
suche (Beispiel 1) und Vergleichsversuche (Vergleichsbeispiel 1 bis 4)
durchgefihrt.

Vergleichsbeispiel 1
Das Vergleichsbeispiel 1 beschreibt die Dragierung von Schokolinsen mit
einem Dragiermittel, das ausschlieBlich aus Zuckerlosung oder Dragierl6-

sung besteht.

AnschlieRend wurden in einen rotierenden Dragierkessel (ERWEKA AR
401; Geschwindigkeit 250 min”') mit 1 kg Einlagen, bestehend aus Scho-
koladenlinsen, die mit wenigen Zuckerschichten Uberzogen sind, kleine
Mengen (hier 7 bis 16 g) des Dragiermittels mit einer Temperatur von 60°
C gegeben. Sobald die Einlagen vollstandig benetzt waren, wurde mit Luft
getrocknet, bis die Dragees staubig angelaufen waren (ca. 5 min). Die
Raumtemperatur betrug hierbei 23° C und die Luftfeuchtigkeit 58 % r. F.
Dann wurde die nachste Schicht aufgegeben. Die Menge an Dragiermittel
pro Schicht wurde individuell in Bezug darauf ermittelt, dass die Einlagen
vollstandig benetzt sein missen, aber nicht zu nass werden durfen, da sie
sonst zusammenkleben wiirden. Dieser Vorgang wurde ca. 30mal wieder-

holt. Die Gesamtzeit fur die Auftragung der Schichten betrug etwa 2,5 h.

Wie in Fig. 1, Bezugszeichen 1, zu erkennen ist, wird die braune Farbe
der Einlagen praktisch nicht abgedeckt. Das Aussehen der erhaltenen
Dragees entspricht nahezu den nicht Giberzogenen Schokolinsen (in Fig. 1

als Einlagen bezeichnet).
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Vergleichsbeispiel 2

Das Vergleichsbeispiel 2 beschreibt die Dragierung von Schokolinsen mit
einem Dragiermittel, das aus Zuckerlsung oder Dragierlésung und Tapio-
ka Starke (200 g/kg Zuckerlésung) bestand. Als Tapioka Stérke wurde
C*Actistar 11700 verwendet. Abgesehen davon wurden die Herstellung
des Dragiermittels und die Dragierung der Schokolinsen wie in Beispiel 1

beschrieben durchgefuhrt.

Wie in Fig. 1, Bezugszeichen 2, zu erkennen ist, sind die Einlagen gleich-
maRig Uberzogen, die Deckkraft des Uberzuges ist allerdings gering.

Vergleichsbeispiel 3

Das Vergleichsbeispiel 3 beschreibt die Dragierung von Schokolinsen mit
einem Dragiermittel, das aus Zuckerlésung oder Dragierlésung und Reis-
starke (200 g/kg Zuckerlésung) bestand. Als Reisstarke wurde Rice Starch
Remi B7 verwendet. Abgesehen davon wurden die Herstellung des Dra-
giermittels und die Dragierung der Schokolinsen wie in Beispiel 2 be-
schrieben durchgefihrt.

Wie in Fig. 1, Bezugszeichen 3, zu erkennen, besitzen die Uberzuge eine

gute Deckkraft, aber eine sehr ungleichméRige Verteilung.

Vergleichsbeispiel 4

Das Vergleichsbeispiel 4 beschreibt die Dragierung von Schokolinsen mit
einem Dragiermittel, das aus Zuckerlosung oder Dragierldsung, Tapioka
Starke und Reisstarke bestand. Das Dragiermittel enthielt insgesamt 200
g an Tapioka Starke und Reisstérke pro kg Zuckerlosung oder pro kg Dra-
gierlésung, wobei das Gewichtsverhaltnis von Tapioka Starke zu Reisstar-
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ke 1 zu 9 betrug. Als Tapioka Starke wurde C*Actistar 11700 verwendet.
Als Reisstarke wurde Rice Starch Remi B7 verwendet. Abgesehen davon
wurden die Herstellung des Dragiermittels und die Dragierung der Schoko-

linsen wie in Beispiel 2 beschrieben durchgefihrt.

Wie in Fig. 1, Bezugszeichen 4, zu erkennen ist, besitzen die Uberziige
eine gute Deckkraft und eine bessere Verteilung als Beispiel 3, jedoch
noch eine unebene Oberflache als die Referenz mit Titandioxid. Nach dem
Trocknen waren Flecken sichtbar, an denén die braunen Einlagen durch-

scheinen.

Vergleichsbeispiel 5

Das Vergleichsbeispiel 5 beschreibt die Dragierung von Schokolinsen mit
einem Dragiermittel gemaR einer Ausfuhrungsform der Erfindung. Das
Dragiermittel wies die in Tabelle 1 angegebene folgende Zusammenset-

zung auf:

Tabelle 1: Zusammensetzung des Dragiermittels

Komponente Menge pro kg Zuckeriésung
Zuckerlosung, 75%ig oder Dragierl6-

sung

Rice Starch Remy B7 180 g

C*Actistar 11700 Tapioka Starke 2049

(Charge HA1577)

Artikel 511 Sonnenblumenlecithin 5bis10g

In einem Hochschermischer (Ultra Turrax T450 basic) wurde das Dragier-
mittel mittels 2 min Ruhren auf Stufe 1 hergestelit. Das erhaltene Dragier-
mittel wurde dann durch ein Haushaltssieb gestrichen, um sicherzustellen,
dass das Dragiermittel keine Klumpen enthalt. Es wies einen pH von 5,86

auf.
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AnschlieRend wurden in einen rotierenden Dragierkessel (ERWEKA AR
401; Geschwindigkeit 250 min™") mit 1 kg Einlagen, bestehend aus Scho-
koladenlinsen, die mit wenigen Zuckerschichten tUberzogen sind, kleine
Mengen (hier 7 bis 16 g) des Dragiermittels (insgesamt ca. 300 g) mit ei-
ner Temperatur von 60° C gegeben. Die Menge des Dragiermittels pro
Schicht ist in Fig. 2 gezeigt. Sobald die Einlagen vollstandig benetzt wa-
ren, wurde mit Luft getrocknet, bis die Dragees staubig gelaufen waren
(ca. 5 min). Die Raumtemperatur betrug hierbei 23° C und die Luftfeuch-
tigkeit 58 % r.F. Dann wurde die nachste Schicht an Dragiermittel aufge-
geben. Die Menge des Dragiermittels pro Schicht wurde individuell in Be-
zug darauf ermittelt, dass die Einlagen vollstdndig benetzt sein mussen,
aber nicht zu nass werden dirfen, da sie sonst zusammenkleben wiirden.
Die Gesamtzeit fur die Auftragung der Schichten betrug etwa 2,5 h. Die
Auftragsmenge betrug etwa 300 g Sirup auf 1 Kg Einlagen.

Wie in Fig. 1, Bezugszeichen 5, zu erkennen ist, besitzen die Uberzige
eine gute Deckkraft und eine gute Verteilung. Bei den so hergestellten
Schokolinsen waren auch nach dem Trocknen die Einlagen schén weil’
gedeckt. Die Deckkraft und Verteilung der Uberziige erreichten ahnliche
Deckeigenschaften wie die von Uberziigen, die Titandioxid enthielten (in

Fig. 1 als Referenz bezeichnet).

Die in Fig. 3 gezeigte Darstellung von Schokolinsen mit erfindungsgema-
Ren Uberzigen, die gemaR Beispiel 1 erhalten wurden, lasst erkennen,
dass die Deckkraft und die Verteilung der Uberziige von der Anzahl der
aufgetragenen Schichten und der gesamten Auftragsmenge des Dragier-
mittels abhangen. Dabei sind die Deckkraft und die Verteilung eines Uber-
zuges umso hoher, je héher die Anzahl der Schichten und je hoher die

Auftragsmenge ist.
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Die Erfindung umfasst das beschriebene und beanspruchte Dragiermittel,
dessen Herstellung und Verwendung zur Herstellung nach den Ausfih-

rungsbeispielen eines Lebensmittels, insbesondere von Schokolinsen.
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Ansprliche

1. Dragiermittel zum Dragieren von Arzneimitteln und Lebensmittein,
insbesondere zur Herstellung von Schokolinsen, wobei das Dra-
giermittel eine Zuckerlésung und/oder ein Polyol als zuckerfreie Ba-
sis fur eine Dragierlésung, mindestens ein Starkeprodukt, vorzugs-

weise zwei Starkeprodukte, und Lecithin umfasst.

2. Dragiermittel nach Anspruch 1, wobei das Starkeprodukt eine oder
mehrere unmodifizierte Starken, eine oder mehrere modifizierte
Starken, eine oder mehrere hydrolysierte Starken, eine oder mehre-

re resistente Starken, Maltodextrine oder Gemische davon umfasst.

3. Dragiermittel nach Anspruch 1 oder Anspruch 2, wobei das Dra-
giermittel eine Zuckerlésung oder Dragierlésung, Tapioka Stérke,

Reisstarke und Lecithin umfasst.

4. Dragiermittel nach einem der Anspriiche 1 bis 3,
dadurch gekennzeichnet, dass

das Dragiermittel Gummi arabikum umfasst.

5. Dragiermittel nach einem der vorstehenden Anspriiche,
dadurch gekennzeichnet,
dass es 1 g bis 20 g Lecithin pro kg Zuckerlésung oder pro kg Dra-

gierldsung umfasst.

6. Dragiermittel nach einem der vorstehenden Anspriiche,
dadurch gekennzeichnet,
dass es 100 g bis 300 g Reisstarke und Tapioka Stérke pro kg Zu-

ckerlésung oder pro kg Dragierlésung umfasst.
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Dragiermittel nach Anspruch 6,

dadurch gekennzeichnet, dass

es 50 g bis 300 g Reisstarke und Tapiokastérke pro kg Zuckerlo-
sung oder pro kg Dragierlésung umfasst.

Dragiermittel nach einem der vorstehenden Anspriiche,
dadurch gekennzeichnet,
dass das Gewichtsverhéitnis von Reisstarke zu Tapioka Starke zwi-

schen 1 zu 5 bis 1 zu 20 liegt.

Dragiermittel nach einem der Anspriche 1 bis 7,

dadurch gekennzeichnet, dass

das Gewichtsverhéltnis von Reisstarke zu Tapiokastarke zwischen
1 zu 20 und 30 zu 1 betragt.

Dragiermittel nach einem der vorstehenden Anspriiche,
dadurch gekennzeichnet,

dass es pro kg Zuckerldsung oder pro kg Dragierlésung

- 180 g Reisstérke,
- 20 g Tapioka Starke und
- 5 g Lecithin

umfasst.

Dragiermittel nach Anspruch 10,
dadurch gekennzeichnet, dass
es pro kg Zuckerlésung oder pro kg Dragierlosung 10 g Gummi

arabikum umfasst.
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Verfahren zur Herstellung von Dragees, die aus einem Kern einer
Tablette oder eines Lebensmittels und einem festen Uberzug be-
stehen, wobei der Uberzug den Kern umhillt und an diesem fest
haftet,

dadurch gekennzeichnet,

dass die Kerne mit einem Dragiermittel nach einem der Anspriiche
1 bis 5'in einer Dragiervorrichtung mit einer vorgegebenen Anzahl
von Schichten des Dragiermittels beschichtet werden, wobei nach
dem Auftragen einer Schicht die Schicht getrocknet wird, bevor eine

weitere Schicht aufgetragen wird.

Verfahren nach Anspruch 12,

dadurch gekennzeichnet,

dass die Menge an Dragiermittel pro Schicht variiert, wobei zur
Ausbildung der ersten, inneren Schicht eine geringere Menge an
Dragiermittel verwendet wird als zur Ausbildung zumindest eines

Teils der folgenden Schichten.

Verfahren nach einem der Anspriiche 12 oder 13,
dadurch gekennzeichnet,

dass 15 bis 40 Schichten des Dragiermittels aufgetragen werden.

Verfahren nach einem der Anspriche 12 oder 13,
dadurch gekennzeichnet, dass

5 bis 40 Schichten der Dragiermittel aufgetragen werden.

Dragees, die aus einem Kern einer Tablette oder eines Lebensmit-
tels und einem festen Uberzug bestehen, wobei der Uberzug den
Kern umhullt und an diesem fest haftet,

dadurch gekennzeichnet,

dass der Uberzug aus einer oder mehreren Schichten eines Dra-

giermittels nach einem der Anspriiche 1 bis 10 gebildet ist.
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Dragees nach Anspruch 16,
dadurch gekennzeichnet, dass
der Uberzug aus 5 bis 40 Schichten gebildet ist.

Dragee nach Anspruch 16 oder 17,
dadurch gekennzeichnet,

dass es eine Schokolinse ist.

Verwendung des Dragiermittels nach einem der Anspriiche 1 bis10

zur Herstellung einer Tablette.

Verwendung des Dragiermittels nach einem der Anspriiche 1 bis 10

zur Herstellung eines Lebensmittels.

Verwendung nach Anspruch 20, wobei das Lebensmittel eine Scho-

kolinse ist.

Verwendung des Dragiermittels nach einem der Anspriche 1 bis 10

als Uberzug von harten Zucker- oder Schokoladenkernen.

Verwendung des nach dem Verfahren nach einem der Anspriiche
11 bis 15 hergestellten Dragiermittels als Uberzug von harten Zu-

cker- oder Schokoladenkernen.

Verwendung des Dragiermittels nach Anspruch 20, wobei das Le-
bensmittel ein Trubungsmittel oder Weifarbstoff ist, wie bspw.
Komprimate, SuRwaren, zuckerfreie Produkte, Kaugummi, Milch-
produkte, Getranke
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Fig. 2

Anzahl der Schichten
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