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요약

  치아 침식성을 감소시킨 고형 또는 반고형 산성 구강 조성물은 칼슘대 산의 몰비가 0.3~0.8이고 ,필요에 따라 알칼리로

조절 후에, 조성물의 효과적인 pH가 3.5~4.5로 되도록 산 조성물에 칼슘 화합물을 보강시킴으로써 제조된다.

명세서

  본 발명은 구강용 조성물, 특히 고형 또는 반고형의 산성 제품 및 구강 관리 조성물, 및 산의 소비와 관계되는 치아 손상을

경감시키거나 방지하기 위한 조성물에서 칼슘의 용도에 관한 것이다. 더욱 구체적으로, 본 발명은 제품에 칼슘을 첨가하는

것과 관련된 구미 문제를 경감시킨다.

  치아 부식은 무엇보다도 칼슘이 정상적인 재무기질화 과정에 의해서 대체될 수 있는 것보다 빠르게 치아로부터 칼슘을

용탈시키는 산성 식품에 의해 야기된다. 본 발명에 따라 제품을 제조하고, 소비 또는 건강관리 목적으로 구강내에 유입시

킬 경우, 화학과정에 의한 치아로부터의 칼슘 및 인의 용해 또는 제거가 크게 감소한다.

  칼슘은 체내에서 가장 풍부한 무기물이다. 대부분의 칼슘은 뼈와 치아에 침착되며, 이 무기물은 또한, 신경 기능의 조절,

근육 수축 및 혈액 응고와 같은 다른 신체 기능에도 필수적이다. 칼슘은 선연화(prior softing)과정없이 음료 생산에 사용

될경우, 과일 성분 및 경수로부터 유도되는 음료의 일반적인 성분이다. 이러한 방법에서 발생하는 칼슘의 농도는 일반적으

로 0.005 내지 0.02% w/w이다. 칼슘 이온에 의한 다이어트 강화의 일반적인 영양적 이점에 대한 관심으로 인해, 0.02%

w/w 내지 2% w/w의 더 높은 수준으로 칼슘 이온을 혼입시키는 실용적인 방법을 추구하게 되었다. 음료 첨가물서의 칼슘

의 사용은 WO88/03762에 기재되어 있다.

  말산의 첨가는 칼슘 강화 음료에서 칼슘의 용해도가 유지되도록 도와주어서 침전으로 인한 손실을 최소화시킨다는 사실

이 널리 공지되어 있다. 이는 가용성 착물 "칼슘 시트레이트 말레이트"가 형성되기 때문이다. 반면에, 루시 등(Lussi et al,

1995, Caries Res 29,349-354)은 음료의 적정가능한 산도를 음료의 부식력(erosive potential)과 관련시켰다; 음료에서

산의 농도가 높을수록 그 음료는 치아를 더욱 손상시킨다.

  EP 551398(Procter & Gamble)에는, 시트레이트 대 말레이트의 몰비가 1:0.5 내지 1:4.5인 칼슘 시트레이트 말레이트

착물 형태로 칼슘을 0.02% 내지 0.15% 포함하는 산성 음료(pH가 5.5 미만)를 소비함으로써 치아 에나멜의 부식을 방지하

는 방법이 기재되어 있다. 칼슘 시트레이트 말레이트 착물에서 전체 칼슘 몰:전체 시트레이트 몰:전체 말레이트 몰의 몰비

는 약 2:1:1 내지 6:3:4일 수 있다. 음료에 대한 바람직한 착물은 4:2:3의 몰비를 가진다. 미국 특허 제 5,073,389호에는

무기물이 보강된 캔디 제품을 제공하기 위한 칼슘 시트레이트 말레이트의 사용이 기재되어 있다.

  본 발명자들은 칼슘이 많이 함유된 제품은 구미에 있어서 문제가 있다는 것을 발견하였다. 그러나, 조성물의 pH를 조절

할 때, 산미료에 비해 칼슘의 양을 적게 사용함으로써 맛이 손상되지 않으면서, 산성 구강 조성물의 치아 부식성을 효과적

으로 감소시킬 수 있음을 밝혀내었다. WO 97/30601(1997년 8월 28일 공개)에는 한정된 비의 칼슘 및 산미료를 포함하는

pH 조절된 액체 조성물이 기재되어 있다.

  본 발명은 칼슘이 산의 몰 당 0.3 내지 0.8몰로 존재하고, 조성물의 유효 pH가 3.5 내지 4.5가 되도록 조성물중의 칼슘과

산미료의 양이 선택됨을 특징으로 하는 칼슘 화합물 및 산미료를 함유하는 고형 또는 반고형의 구강용 조성물을 제공한다.

  본 발명에서 용어 "유효 pH"는 응고(조성물이 액상 중간체를 거쳐서 제조되는 경우)전의 조성물의 pH 또는 액체 예를 들

어, 물에서 재구성되거나 용해될 때의 조성물의 pH를 의미한다. 용어 "응고"는 고체 또는 반고체를 형성시키기 위한 액상

중간체의 처리 또는 첨가를 포함한다.

  또 다른 양태에서, 본 발명은 칼슘이 산의 몰 당 0.3 내지 0.8몰로 존재하고, 조성물의 유효 pH가 3.5 내지 4.5가 되도록

조성물중의 칼슘과 산미료의 양이 선택됨을 특징으로 하는, 칼슘 화합물과 산미료를 포함하는 경구 투여용 고형 또는 반고

형의 산성 조성물에서 치아 부식 억제제로서의 칼슘의 용도를 제공한다.
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  추가의 양태에서, 본 발명은 고형 또는 반고형의 산성 구강 조성물의 치아 부식 가능성을 감소시키는 방법으로서, 산성

구강 조성물에 칼슘을 첨가하여 칼슘이 산의 몰 당 0.3 내지 0.8몰로 존재하고, 유효 pH가 3.5 내지 4.5가 되게 하고, 필요

에 따라, 알칼리를 첨가하여 3.5 내지 4.5의 유효 pH를 달성하는 것을 포함하는 방법을 제공한다.

  본 발명은 또한, 경구 투여한 조성물중의 산에 의해 초래되는 치아 부식을 감소시키는 방법으로서, 칼슘이 산의 몰 당 0.3

내지 0.8몰로 존재하고, 조성물의 유효 pH가 3.5 내지 4.5가 되도록 조성물중의 칼슘 화합물 및 산미료의 양이 선택됨을

특징으로 하는 칼슘 화합물과 산미료를 포함하는 고형 또는 반고형 조성물을 경구 투여하는 것을 포함하는 방법으로 확장

된다.

  본 발명은 경구 투여되는 조성물중의 산에 의해 초래되는 치아 부식을 감소시키기 위한 약제의 제조에서, 칼슘이 산의 몰

당 0.3 내지 0.8몰로 존재하고, 조성물의 유효 pH가 3.5 내지 4.5가 되도록 조성물중의 칼슘 화합물과 산미료의 양이 선택

됨을 특징으로 하는 칼슘 화합물 및 산미료를 포함하는 고형 또는 반고형 조성물의 용도에까지 더욱 확장된다.

  한층 더 나아가서, 본 발명은 칼슘 화합물과 산미료를 혼합하여, 칼슘이 산의 몰 당 0.3 내지 0.8몰로 존재하고, 조성물의

유효 pH가 3.5 내지 4.5가 되게 하는 것을 포함하여, 본 발명의 조성물을 제조하는 방법을 제공한다. 필요에 따라, 알칼리

를 첨가하여 3.5 내지 4.5의 유효 pH를 달성할 수 있다.

  본 발명은 특히 비등 스위티(boiled sweets), 캔디, 정제, 로젠지, 롤리(lollies), 츄우(chews), 젤리, 껌, 드롭(drops) 예

를 들어, 물에 용해되도록 만들어진 분말 음료 같은 건조 분말 블렌드 등과 같은 경구용 고형 또는 반고형 산성 물질에 적

용될 수 있다.

  응고전 조성물은 본 명세서에 참고문헌으로 인용된 WO 97/30601에 기재된 기술을 사용하여 제조하고 시험하는 것이 적

합하다.

  본 발명의 조성물의 유효 pH는 톡쏘는 맛과 관계되는 구미를 유지하기 위하여 일반적으로 약 3의 유효 pH를 갖는 인간용

산성-기재 제품과 통상적으로 관련된 pH보다 더 높다. 본 발명의 실시는 제품의 맛을 떨어뜨리지 않는다. 유효 pH를 약

pH 4까지 증가시키면 산미료에 의해 제공되는 톡쏘는 맛이 감소될 것으로 예측되지만, 놀랍게도 본 발명에 따르는 칼슘의

함유는 톡쏘는 맛의 감소를 완화시킨다.

  본 발명에 따라 칼슘의 수준을 낮게 그리고, 적합하게는 알칼리성 염의 형태로 사용함으로써 또 다른 장점을 얻을 수 있

다. 산의 부분적인 중화에 의해서 제형의 완충능력이 감소되며, 이에 따라 침이 구강내에 남아있는 산 잔류물을 더욱 빠르

게 중화시킬 수 있다.

  본 발명의 조성물에 사용되는 칼슘의 절대 농도는 존재하는 산의 성질 및 농도에 따라 달라지기 때문에 중요하지 않다.

산성 조성물은 유기 및/또는 무기 산을 포함할 수 있으며, 아스코르브산과 같은 비타민으로 보강될 수 있다. 칼슘 농도는

리터 당 0.001 내지 0.25몰 초과, 일반적으로는 리터당 0.002 내지 0.1몰, 적합하게는 리터 당 0.01 내지 0.05몰일 수 있

다.

  칼슘은 적합한 형태로, 편리하게는 탄산칼슘, 수산화칼슘, 시트르산칼슘, 말레산칼슘, 락트산칼슘, 염화칼슘, 글리세로인

산칼슘, 포름산칼슘과 같은 가용성 염 또는 맛의 악화를 최소화시키는 기타 다른 염으로 조성물에 첨가될 수 있다.

  본 발명의 조성물은 산(예를 들어, 시트르산)과 그 산에 상응하는 칼슘 염(예를 들어, 시트르산칼슘) 또는 다른 칼슘 염을

혼합시킴으로써 제조될 수 있다. 산과 탄산칼슘 또는 수산화칼슘과 같은 알칼리성 칼슘 염을 혼합하는 것이 유리할 수 있

으며, 이렇게 함으로써 제형에 적용된 산의 농도를 최소화할 수 있다. 산은 염화칼슘과 같은 무기 칼슘 염과도 혼합될 수

있다. 칼슘 대 산의 몰비는 0.3 내지 0.75, 일반적으로는 0.3 내지 0.7, 더욱 일반적으로는 0.3 내지 0.65, 적합하게는 0.3

내지 0.60 이고, 바람직하게는 0.3 내지 0.55 또는 0.4 내지 0.55이다. 가장 바람직한 몰비는 0.4 이상이고, 약 0.5가 특히

효과적인 것으로 밝혀졌다.

  제형의 유효 pH는 산에 따라 적당한 비율로 칼슘 화합물을 첨가함으로써 원하는 범위로 조절할 수 있다. 필요에 따라, 존

재하는 산에 따라, 유효 pH를 수산화나트륨 또는 적합한 염 예를 들어, 시트르산나트륨, 말레산나트륨 또는 락트산나트륨

과 같은 알칼리를 첨가하여 추가로 조절할 수 있다. 조성물의 유효 pH는 바람직하게는, 4 이하이며, 가장 바람직하게는

3.7 내지 3.9이다. 약 3.8의 유효 pH를 갖는 조성물이 특히 효과적인 것으로 밝혀졌다.
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  일반적으로 본 발명의 조성물에서 산 농도 예를 들어, 과일을 주원료로 하는 제품에서 시트르산 또는 말산의 농도는

0.01% w/w 내지 0.4% w/w, 적합하게는 0.1% w/w 내지 1% w/w이다. 본 발명의 제품에 통상 사용되는 음용가능한 산,

예를 들면, 락트산도 사용될 수 있다. 음용가능한 산들의 혼합물이 사용될 수 있다.

  바람직한 양태에서 산 조성물은 블랙커런트(blackcurrant) 쥬스 예를 들어, 가미 시럽 농축액과 같은 천연 과일 쥬스로부

터 제조된 농축액을 주원료로 한다. 칼슘은 적합한 형태로 농축액에 첨가될 수 있고, 생성된 조성물은 고체 또는 반고체의

형태가 된다. 바람직하게는, 제품은 당 또는 탄수화물을 낮은 농도로 포함하거나 강한 감미료가 함유된 저칼로리 타입이

다.

  구강용 조성물은 재무기질화를 위한 보강물로서 마그네슘 또는 다른 이온을 포함할 수 있다. 구강용 조성물은 또한 칼슘

의 용해도를 유지시키데 효과적인 양의 말산 또는 이것의 음용가능한 산을 함유하여, 불용성 칼슘 염의 침전을 방지하거나

최소화시킬 수 있을 것이다. 보강 말산은 음료의 총 산도의 10%만을 제공할 수 있으며, 나머지 산도는 바람직하게는, 천연

적으로 존재하는 시트르산과 같은 산 또는 아스코르브산에 의해 제공된다.

  본 발명은 농축액을 주원료로 하는 여러가지 제품, 특히 블랙커런트 쥬스 또는 추출물 또는 보강된 비타민을 포함하는 건

강 제품에 적용될 수 있다. 조성물은 일반적으로 동결, 조리, 겔화에 의해, 또는 고형 또는 반고형 에멀젼 또는 겔의 형성과

같은 공지된 방법에 의해서 응고된다. 이.비.잭슨(E. B. Jackson)이 기술한 문헌[Suger Confectionary Manufacture(2nd

Edition)]과 같은 표준 제과 텍스트에 적합한 제형 기술이 기재되어 있다.

  본 발명은 천연 또는 보강 시트르산을 함유하는 제품에 유리하게 적용된다. 제품은 당 또는 사카린, 아스파틸 페닐 알라

닐 메틸 에스테르와 같은 강한 감미료 또는 본 기술 분야에서 알려진 다른 감미료로 단맛을 조절할 수 있다. 제품은 또한

벤조산나트륨, 소르브산, 메타중아황산나트륨, 아스코르브산, 향료 및 착색제와 같은 통상적인 첨가물을 함유할 수 있다.

  제품은 일반적인 방법에 따라서 성분을 혼합시킴으로써 제조될 수 있다. 경우에 따라 다른 성분에 첨가하기 전에 성분을

물 또는 온수에서 용해시킬 수 있다. 일반적으로 농축액은 저온살균된다.

본 발명을 하기 실시예에 의해 설명하겠다.

실시예

  실시예 1

  다음 성분을 혼합시켜서 농축된 제품을 처음으로 제조하였다. 탄산칼슘을 최종 첨가물로서 나머지 성분에 첨가하였다.

  블랙커런트 쥬스 농축액 SG 1.27 84 Liter

  아스파틸 페닐 알라닐 메틸 에스테르 * 1.15 Kg

  아세술팜 K 1.8 Kg

  아스코르브산 0.8 Kg

  벤조산 나트륨 0.325 Kg

  메타중아황산 나트륨 0.145 Kg

  블랙커런트 향료 0.3 liter

  물 최종 부피 1000 liter가 되도록

  탄산칼슘 4.2 Kg

* 아스팔탐으로서 시판됨(RTM).

칼슘 대 산의 몰비는 0.5이다.
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농축액의 pH를 수산화나트륨 용액을 사용하여 pH 3.7로 조절하였다. 시험관내 평면계 검사는 농축액 제형에 대해 다음과

같이 수행될 수 있다. 치과용 에나멜 평면을 pH 3.85(물로 농축액을 5배 희석)의 시험 용액에 37℃에서 30분 동안 노출시

켰다. 이 과정에서 에나멜이 손실된 깊이를 물리적으로 측정하여 부식력을 평가하였다. pH 3.2의 시트르산 14mM를 포함

하는 대조군 제형은 에나멜을 4마이크론 손실시키고, pH 3.85의 시트르산 14mM의 대조군 제형은 에나멜을 1.8마이크론

손실시키는 반면에, 시트르산 14mM 및 칼슘 7mM를 포함하는 pH가 조절되고 칼슘이 보강된 pH 3.85의 시험 제형은 에

나멜을 단지 0.17마이크론만 손실시켜 본 발명의 유용성을 입증하였다.

희석전에 상기 용액 또는 농축액은 하기 실시예 5 또는 6에 따라 응고될 수 있다.

실시예 2

하기와 같은 성분들을 혼합하여 용액을 제조하였다.

성분 %w/v

벤조산 나트륨 0.01

말산 0.30

향료 0.1

인공 감미료 0.05

물 99.5

수산화칼슘 0.083

조성물의 수득된 pH는 일반적으로 3.85이고, 칼슘 대 산의 몰비는 0.5이다. 이 용액은 하기 실시예 5 또는 6에 따라 응고

될 수 있다.

37℃에서 30분 동안 치과용 에나멜 평면을 노출시킨 시험 용액에 대한 시험관내 평면계 검사를 수행하였다. 이 과정에서

에나멜의 손실된 깊이를 물리적으로 측정하여 부식력을 평가하였다. 수산화칼슘이 보강되지 않은 대조군 제형은 pH가

2.5였고, 에나멜을 8.1마이크론 손실시킨 반면에, 수산화나트륨을 사용하여 pH를 3.85로 증가시킨 대조군 제형은 에나멜

을 1.65마이크론 손실시켰다. 상기 기술된 조성물이 에나멜을 단지 0.6마이크론만 제거해서 치아 부식을 감소시키는데 유

용하는 것이 입증되었다.

실시예 3

하기와 같은 성분들을 혼합하여 용액을 제조하였다.

성분 %w/w

당 10

벤조산 나트륨 0.01

오렌지 쥬스 5.04

아스코르브산 0.03

시트르산 일수화물 0.15

향료 0.005

착색제 0.004

물 86

탄산칼슘 0.048

수산화나트륨 pH 3.9로 조절하기에 충분한 양

이산화탄소 0.48

이 용액에서, 칼슘 대 산의 몰비는 0.46이다. (오렌지 쥬스에는 일반적으로 1% w/w의 시트르산이 있다.)

그후, 상기 용액을 하기 실시예 5 또는 6에서와 같이 응고시켰다.

실시예 4

하기와 같은 성분들을 혼합하여 용액을 제조하였다.

성분 % w/w

설탕 8

벤조산 나트륨 0.01

사과 쥬스 10

아스코르브산 0.03

말산 0.15

향료 0.005

착색제 0.004

물 82

탄산칼슘 0.093

수산화나트륨 pH 3.9로 조절하기에 충분한 양

상기 용액에서 칼슘 대 산의 몰비는 0.74이다. (사과 쥬스에는 일반적으로 0.6% w/w의 말산이 함유되어 있다.)
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그 후, 이 용액은 하기 실시예 5 또는 6에 따라 응고시켰다.

실시예 5

응고 기법

농축액은 예를 들어, 영하 5℃ 미만의 온도에서, 바람직하게는 약 영하 20℃의 온도에서 동결에 의해 응고될 수 있다. 상기

용액을 설정된 지점에 도달할 때까지 예를 들어, 10분 동안 비등시킨 후, 필요에 따라 냉각 및 몰딩을 수행하였다. 용해된

분말 젤라틴을 (제조자의 지시에 따라서) 첨가하여, 제품을 응고시킬 수 있다.

실시예 6

블랙커런트 젤리

성분 g

글루코오스 시럽 564

젤라틴 190 블룸(Gelatin 190 bloom) 93

물 152

농축액(예를 들어: 실시예 1) 191

방법

글루코오스 시럽을 가열하여 85% 고형물을 수득하고, 젤라틴을 온수에 담궈 용해시킨다. 글루코오스 시럽액에 젤라틴 용

액 및 농축액을 첨가하였다. 옥수수 녹말로 혼합물을 몰딩하고 밤새 방치시켰다.

실시예 7

건조 분말 오렌지 스포츠 드링크

하기 성분들을 일반적으로 리본 혼합기를 사용하여 균일한 혼합물이 얻어질 때까지 건조 배합시켰다. 그 후, 샤세(sachet),

병 또는 드럼 같은 적합한 포장용품에 생성물을 충전시켰다.

성분 Kg

덱스트로오스 일수화물 389.12

말토덱스트린 523.37

아스팔탐 0.58

아세술팜 K 0.37

시트르산삼나트륨 16.54

염화나트륨 9.34

시트르산 36.97

아스코르브산 1.17

시트르산칼륨 2.33

탄산칼슘 11.46

오렌지 향료 2.92

베타 카로텐(1%) 5.84

총량 1000.00 Kg

물 500ml에 분말 50g을 용해시켜서 오렌지 스포츠 드링크를 만들었다. 드링크의 pH는 4이고, 칼슘 대 산의 몰비가 0.6이

었다.

실시예 8

저칼로리 건조 분말 오렌지 스포츠 드링크

하기 성분들을 일반적으로 리본 혼합기를 사용하여 균일한 혼합물이 얻어질 때까지 건조 배합시켰다. 그 후, 샤세(sachet),

병 또는 드럼 같은 포장용품에 생성물을 충전시켰다.

성분 Kg

말토덱스트린 129.52

아스팔탐 30.73

아세술팜 K 9.77

시트르산삼나트륨 153.07

염화나트륨 59.81

시트르산 353.23

아스코르브산 27.55

시트르산칼륨 21.55

탄산칼슘 109.50

오렌지 향료 35.09

베타 카로텐(1%) 70.18

총량 1000.00 Kg
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물 500ml에 분말 4g을 용해시켜서 저칼로리 오렌지 스포츠 드링크를 만들었다. 드링크의 pH는 4이고, 칼슘대 산의 몰비

가 0.6이였다.

  * 아스팔탐으로서 시판됨 (RTM)

  칼슘대 산의 몰비는 0.5이다.

  농축액은 수산화나트륨 용액을 사용하여 pH 3.7로 조절한다. 농축액 제형에 대해 시험관내 평면계 검사를 수행할 수 있

다. 치과용 에나멜 평면을 pH 3.85(물로 농축액을 5배 희석)의 검사 용액에 37℃ 온도에서 30분 동안 노출시킨다. 이 과정

에서 에나멜이 손실된 깊이를 물리적으로 측정하여 침식력을 평가한다. pH 3.2에서 시트르산 14mM를 포함하는 대조 제

형은 에나멜을 4마이크론 손실시키고 pH 3.85에서 시트르산 14mM의 대조 제형은 에나멜을 1.8마이크론 손실시키는 반

면에 pH 3.85에서 시트르산 14mM 및 칼슘 7mM를 포함하는 pH가 조절되고 칼슘이 보강된 시험 제형은 에나멜을 단지

0.17마이크론만 손실시켜 본 발명의 유용성을 보여준다.

  희석전에 이 용액 또는 농축액는 하기 실시예 5 또는 실시예 6에 따라서 응고시킬 수 있다.

  실시예 2

  다음에 따라 성분를 혼합하여 용액을 제조했다.

  성분 %W/V

  벤조산 나트륨 0.01

  말산 0.30

  향료 0.1

  인공 감미료 0.05

  물 99.5

  수산화칼슘 0.083

  조성물의 수득된 pH는 일반적으로 3.85이고 칼슘대 산의 몰비는 0.5이다. 이 용액은 하기 실시예 5 및 실시예 6에 따라

서 응고될 수 있다.

  37℃ 온도에서 30분 동안 시험 용액에 치과용 에나멜 평면이 노출되었던 그 용액에서 시험관내 평면계 검사를 수행하였

다. 이 과정에서 에나멜의 손실된 깊이를 물리적으로 측정하여 침식력을 평가하였다. 수산화칼슘이 보강되지 않은 대조 제

형은 pH가 2.5였고 에나멜을 8.1마이크론 손실시킨 반면에 수산화나트륨을 사용하여 pH를 3.85로 증가시킨 대조 제형은

에나멜을 1.65마이크론 손실시켰다. 위에 기술된 조성물은 에나멜을 0.6마이크론만 제거해서 치아 침식을 감소시키는데

유용함을 보여주었다.

  실시예 3

  아래의 성분을 혼합하여 용액을 제조했다.

  성분 %W/W

  설탕 10

  벤조산 나트륨 0.01
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  오렌지 쥬스 5.04

  아스코르브산 0.03

  시트르산 일수화물 0.15

  향료 0.005

  착색제 0.004

  물 86

  탄산칼슘 0.048

  수산화나트륨 pH 3.9로 조절하기에 충분한 양

  이산화탄소 0.48

  이 용액에서 칼슘대 산의 몰비는 0.46이다. (오렌지 쥬스에는 일반적으로 1% w/w 시트르산이 있다.)

  그리고 나서 이 용액은 하기 실시예 5 또는 실시예 6에서와 같이 응고시킨다.

  실시예 4

  아래의 성분을 혼합하여 용액을 제조했다.

  성분 % w/w

  설탕 8

  벤조산 나트륨 0.01

  사과 쥬스 10

  아스코르브산 0.03

  말산 0.15

  향료 0.005

  착색제 0.004

  물 82

  탄산칼슘 0.093

  수산화나트륨 pH 3.9로 조절하기에 충분한 양

  

이 용액에서 칼슘대 산의 몰비는 0.74이다.(사과 쥬스에는 일반적으로 0.6% W/W의 말산이 함유되어 있다.) 그리고 나서

이 용액은 하기 실시예 5 또는 실시예 6에 따라 응고시킨다.

  실시예 5
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  응고 기술

  농축액은 예를들면, 영하 5℃ 미만의 온도에서, 바람직하게는 영하 20℃ 근처의 온도에서 동결에 의해 응고시킬 수 있다.

용액을 설정점이 될 때까지 예, 10분 동안 비등시키고, 필요에 따라 냉각 및 몰딩을 수행한다. 용해된 분말 젤라틴을 (제조

자의 지시에 따라서) 첨가할 수 있으며 제품이 응고되도록 한다.

  실시예 6

  블랙커런트 젤리

  성분 g

  글루코오스 시럽 564

  젤라틴 190 블룸 93

  물 152

  농축액(예: 실시예 1) 191

  방법

  글루코오스를 가열하여 85% 고형체를 수득하고 온수에 담궈 젤라틴을 용해시킨다. 글루코오스 시럽액에 젤라틴 용액 및

농축액을 첨가한다. 옥수수 녹말로 혼합물을 몰딩하고 하루 동안 방치시킨다.

  실시예 7

  건조 분말 오렌지 스포츠 드링크

  성분은 일반적으로 리본 믹서를 사용하여 균일한 혼합물이 얻어질 때까지 건조 배합된다. 그리고 나서 샤세(sachet), 병

또는 드럼 같은 적합한 포장용품에 제품을 넣는다.

  성분 Kg

  덱스트로오스 일수화물 389.12

  말토덱스트린 523.37

  아스팔탐 0.58

  아세썰팜 K 0.37

  시트르산삼나트륨 16.54

  염화나트륨 9.34

  시트르산 36.97

  아스코르브산 1.17

  시트르산칼륨 2.33

  탄산칼슘 11.46
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  오렌지 향료 2.92

  베타 카로틴(1%) 5.84

  총량 1000.00 Kg

  물 500ml에 분말 50g을 용해시켜서 오렌지 스포츠 드링크를 만들었다. 드링크는 pH 4이고 칼슘대 산의 몰비가 0.6이었

다.

  실시예 8

  저칼로리 건조 분말 오렌지 스포츠 드링크

  성분은 일반적으로 리본 믹서를 사용하여 균일한 혼합물이 얻어질 때까지 건조 배합된다. 그리고 나서 샤세(sachet), 병

또는 드럼 같은 포장용품에 제품을 넣는다.

  성분 Kg

  말토덱스트린 129.52

  아스팔탐 30.73

  아세썰팜 K 9.77

  시트르산삼나트륨 153.07

  염화나트륨 59.81

  시트르산 353.23

  아스코르브산 27.55

  시트르산칼륨 21.55

  탄산칼슘 109.50

  오렌지 향료 35.09

  베타 카로틴(1%) 70.18

  총량 1000.00 Kg

  물 500ml에 분말 4g을 용해시켜서 저칼로리 오렌지 스포츠 드링크를 만들었다. 드링크는 pH 4이고 칼슘대 산의 몰비가

0.6이였다.

(57) 청구의 범위
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청구항 1.

  칼슘 화합물 및 산미료(acidulant)를 포함하는 구강용 고형 또는 반고형 조성물로서, 칼슘이 산의 몰 당 0.3 내지 0.65몰

로 존재하고, 조성물의 유효 pH가 3.5 내지 4.5가 되도록 조성물중 칼슘 화합물과 산미료의 비율이 선택됨을 특징으로 하

는 조성물.

  

청구항 2.

  제 1항에 있어서, 칼슘이 산의 몰 당 0.3 내지 0.60몰로 존재함을 특징으로 하는 조성물.

  

청구항 3.

  제 1항에 있어서, 칼슘이 산의 몰 당 0.3 내지 0.55몰로 존재함을 특징으로 하는 조성물.

  

청구항 4.

  제 1항에 있어서, 칼슘이 산의 몰 당 0.4몰 이상의 양으로 존재함을 특징으로 하는 조성물.

  

청구항 5.

  제 1항 내지 제 4항중의 어느 한 항에 있어서, 조성물의 유효 pH가 4 이하임을 특징으로 하는 조성물.

  

청구항 6.

  제 5항에 있어서, 조성물의 유효 pH가 3.7 내지 3.9임을 특징으로 하는 조성물.

  

청구항 7.

  제 1항에 있어서, 산이 시트르산, 말산, 락트산 또는 이들의 혼합물임을 특징으로 하는 조성물.

  

청구항 8.
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  제 1항에 있어서, 칼슘 화합물이 탄산칼슘, 수산화칼슘, 시트르산칼슘, 말레산칼슘, 락트산칼슘, 염화칼슘, 글리세로인산

칼슘 또는 포름산칼슘임을 특징으로 하는 조성물.

  

청구항 9.

  제 1항에 있어서, 스위티(sweet)임을 특징으로 하는 조성물.

  

청구항 10.

  제 9항에 있어서, 스위티가 파스틸(pastille)임을 특징으로 하는 조성물.

  

청구항 11.

  제 1항에 있어서, 건조 분말 블렌드임을 특징으로 하는 조성물.

  

청구항 12.

  제 11항에 있어서, 분말 드링크 제품임을 특징으로 하는 조성물.

  

청구항 13.

  제 1항에 있어서, 구강 관리 조성물임을 특징으로 하는 조성물.

  

청구항 14.

  경구 투여된 조성물중의 산에 의해 초래되는 치아 부식을 감소시키는, 칼슘 화합물과 산미료를 포함하는 경구 투여용 고

형 또는 반고형 조성물로서, 칼슘이 산의 몰 당 0.3 내지 0.8몰로 존재하고, 조성물중의 칼슘 화합물과 산미료의 양이, 조

성물의 유효 pH가 3.5 내지 4.5가 되게 하는 양으로 선택됨을 특징으로 하는 조성물.

  

청구항 15.
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  제 14항에 있어서, 칼슘이 산의 몰 당 0.3 내지 0.75몰로 존재함을 특징으로 하는 조성물.

  

청구항 16.

  제 14항에 있어서, 칼슘이 산의 몰 당 0.3 내지 0.65몰로 존재함을 특징으로 하는 조성물.

  

청구항 17.

  제 14항에 있어서, 칼슘이 산의 몰 당 0.3 내지 0.60몰로 존재함을 특징으로 하는 조성물.

  

청구항 18.

  제 14항에 있어서, 칼슘이 산의 몰 당 0.3 내지 0.55몰로 존재함을 특징으로 하는 조성물.

  

청구항 19.

  제 14항에 있어서, 칼슘이 산의 몰 당 0.4몰 이상의 양으로 존재함을 특징으로 하는 조성물.

  

청구항 20.

  제 14항 내지 제 19항중의 어느 한 항에 있어서, 조성물의 유효 pH가 4 이하임을 특징으로 하는 조성물.

  

청구항 21.

  제 20항에 있어서, 유효 pH가 3.7 내지 3.9임을 특징으로 하는 조성물.

  

청구항 22.
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  칼슘이 산의 몰 당 0.3 내지 0.80몰로 존재하고, 조성물중의 유효 pH가 3.4 내지 4.5임을 특징으로 하는, 칼슘 화합물과

산미료를 포함하는 고형 또는 반고형 조성물을 제조하는 방법으로서, 칼슘 화합물과 산미료를 혼합하여 칼슘이 산의 몰 당

0.3 내지 0.8몰로 존재하게 하고, 필요에 따라 알칼리를 첨가하여 pH를 조절하므로써 조성물의 유효 pH가 3.5 내지 4.5가

되게하는 것을 포함하는 방법.

  

청구항 23.

  고형 또는 반고형의 경구용 산성 조성물의 치아 부식성을 감소시키는 방법으로서, 칼슘을 경구용 산성 조성물에 첨가하

여 칼슘이 산의 몰 당 0.3 내지 0.8몰로 존재하고, 유효 pH가 3.5 내지 4.5가 되게 하고, 필요에 따라, 알칼리를 첨가하여

3.5 내지 4.5의 유효 pH를 달성하는 것을 포함하는 방법.

  

청구항 24.
삭제

청구항 25.
삭제

청구항 26.
삭제

청구항 27.
삭제
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