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Sakeutus-emulgointiainejdrjestelmd juomia varten

Tekninen kentta
Tdm&d Keksintd koskee juomille tarkoitettua sakeu-

tus-emulgointiainejidrjestelmds, joka on kolmen materiaa-
lin, propeeniglykolialginaatin, ksantaanikumin ja guarku-
min, seos. Tém#d jidrjestelmd antaa tulokseksi hyvin stabii-
leja 8l1jy vedessd -emulsioita juomissa ja juoman t8yteldi-
sen rakenteen jopa happamalla pH-alueella.

Keksinndén tausta
Happamat juomat, esimerkiksi virvoitusjuomat, he-

delmidboolit, hedelmimehut yms. virvokkeet sisdltdvidt aro-
midljyj&. Ellei sokeri- ja/tai pektiinipitoisuus ole kor-
kea, ne vaativat lisdksi lis#ainetta tdyteldisyyden tai
suutuntuman aikaansaamiseksi. Kumeja ja muita sakeutusai-
neita lis&dtdin antamaan rakennetta ja suutuntumaa. Aromi-
ja samentavat 8ljyt emulgoidaan juomaan tavallisesti emul-
gointiaineiden +tai raskautustljyjen avulla. Muut O61jyt
saattavat myds olla toivottuja téyteldisyyden ja opasitee-
tin lisd&dmiseksi.

Yksi emulgointi- ja sakeutusaineisiin liittyvd on-
gelma on, ettd kumit voivat olla epdstabiileja ja tehotto-
mia happamalla pH-alueella, erityisesti alueella 3 - 4.
Yksi toinen ongelma on, ettd kumiliuoksen emulgointiomi-
naisuudet muuttuvat ajan mittaan ja aromidljy tai muut
6ljyt erottuvat ja muodostavat renkaan juoman yl&osaan.
Raskautusdljyj8 on k#ytetty 6ljyn erottumisen estémiseen,
mutta ne eivat ole olleet t4ysin menestyksellisid. Raskau-
tusdljypitoisuus on tehoton jérjestelmissd, joissa koko-
nais&ljypitoisuus on suuri. Muihin estokeinoihin kuuluu
pienemmdn 61jymddrdn tai suurempien kumi- tai sakeutusai-
nemddrien lis&d&minen.

Jotkut sakeutusaineista ovat pseudoplastisia, ts.
ne muuttuvat vdhemm#n jaykkdliikkeisiksi eli ohuemmiksi
leikattessa. Tdmd antaa tulokseksi juoman, jolla on sakea
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suutuntuma, mutta joka on mybs helppo nielld. Té&md&ntyyppi-
set materiaalit eivédt kuitenkaan aina toimi emulgointiai-
neina aromibljyn pit&miseksi liuoksessa ja asianmukaisen
suutuntuman aikaansaamiseksi happaman pH-alueen alap88ssa.

On havaittu, ettd tiettynid yhdistelmd&nd kiytettd-
vistd pinta-aktiivisesta sakeutusaineesta, esimerkiksi
propeeniglykolialginaatista, pseudoplastisesta sakeutusai-
neesta, esimerkiksi ksantaanikumista, ja newtonisesta sa-
keutusaineesta, esimerkiksi guarkumista, koostuva sakeu-
tus-emulgointiaine antaa tulokseksi juoman, jossa 6ljyjér-
jestelmd on stabiili, ilman ettd tuloksena on hyvidksytta-
vd3 sakeampi rakenne.

Niinpd td&mdn keksinndn yhtend tavoitteena on tarjo-
ta kayttddn sakeutus-emulgointiainejédrjestelmd, joka on
pseudoplastinen ja antaa juomalle stabiiliutta ilman
liiallista sakeufta.

Tdmén keksinnén yhtenid lisdtavoitteena on tarjota
kdyttddn sakeutus-emulgointiainejérjestelmd, Jjoka pitad
aromidljyn ja samentavat 6ljyt suspendoituneina jopa al-
haisen pH:n vallitessa.

Taman keksinndn ndmd ja muut tavoitteet kidyvit ilmi
tidssd esitettdvadstd kuvauksesta.

Keksinndén yhteenveto

Patenttivaatimuksia esitet&dn juomille tarkoitetun
sakeutus-emulgontiainejirjestelmén suhteen, jolle on tun-
nusmerkillistd, ettd se on pseudoplastinen pH-alueella
3 - 6.

Tdtd sakeutus-emulgointiainejdrjestelmdd kiytetdidn
juomassa, joka kdsittaia

i) noin 0,001 - 0,1 % ksantaanikumia, 0,001 - 0,1 %
guarkumia ja 0,01 - 0,2 % propeeniglykolialginaattia;

ii) 0,001 - 85 % makeutusainetta;

iii) 0,001 - 0,5 % samentavia 6ljyjéa:

iv) v&hintddn 0,001 % aromiainetta;

v) loppuosan ollessa vettd.
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Juoman viskositeetti on korkeintaan 50 cP leikkaus-
nopeudella 60 s™! mitattuna (11 °C).

Keksinnén yksityiskohtainen kuvaus

Termilld "pseudoplastinen" tarkoitetaan téssd kiy-
tettynd, ettd sakeutus-emulgointiainejérjestelmin ja veden
seos on, joko sellaisenaan tai juomajdrjestelmdssd, hyvin
jaykkédliikkeinen emulsion murtumiseen liittyvien alhaisten
leikkausnopeuksien vallitessa mutta juokseva ja paljon
notkealiikkeisemmiksi muuttuva voimakkaasti leikattaessa,
kuten juomisen, sekoittamisen tai ravistelun yhteydessi.

Kaikki tédssd k3ytettdvidt suhteet, osuudet ja pro-
senttiosuudet on laskettu painon mukaan, ellei toisin mai-
nita. Juoman paino koskee vahvuudeltaan yksinkertailsta,
ts. nautittavaksi tarkoitettua, juomaa. ;

Tdssd kdytettynd termi "késittd4" tarkoittaa, ettd
sakeutus-emulgointiainejérjestelmédssd ja sita sisaltévissa
Jjuomissa voidaan k#dyttdd erilaisia komponentteja, kunhan
ne eivdt vaikuta haitallisesti juomien rakenteeseen eika
emulsion stabiiliuteen. Niinpd termi "koostua olennaisilta
osiltaan" ja "koostua" sisdltyvét termin "késittda" pii-
riin.

Tédssd kaytettynd termi "makeutusaineet" sis&dltaa
sokerit, esimerkiksi glukoosin, sakkaroosin ja fruktoosin.
Sokereihin kuuluvat my®s runsasfruktoosinen maissisiirap-
pikiintoaines, iverttisokeri, sokerialkoholit, sorbitoli
mukaan luettuna, ja mainittujen aineiden seokset. Keinote-
koiset eli hyvin voimakkaat makeutusaineet sis#ltyvédt myds
termin "makeutusaine" piiriin.

Taman keksinndn mukainen aromikomponentti sis#dltsd
luonnon aromiaineiden, kasviaromien ja niiden seosten jou-
kosta valittavia mautteita. Termi "hedelmdaromit" tarkoit-
taa aromiaineita, jotka ovat perdisin siemenellisen, eri-
tyisesti siemeneen liittyvdd makeaa hedelmdlihaan sisélta-
vdn, kasvin sy®tévistd lisdidntymisosasta. Termin "hedelmi-
aromi" piiriin kuuluvat myds synteettisesti valmistetut
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aromiaineet, joista on tehty luonnonldhteist&d perdisin
olevien hedelmdaromeja simuloivia.

Termi "kasviaromi" tarkoittaa aromiaineita, jotka
ovat perdisin kasvin muista osista kuin hedelmdstd, ts.
pavuista, p&hkin®istsd, kuoresta, Juurista tai lehdistés.
Termin "kasviaromi" piiriin kuuluvat myds synteettisesti
valmistetut aromiaineet, joista on tehty luonnonlahteistd
perdisin olevien kasviaromeja simuloivia. Esimerkkeihin
mainitunlaisista aromiaineista kuuluvat kaakao, suklaa,
vanilja, kahvi, koola, tee tms. Kasviaromit voivat olla
perdisin luonnonldhteistd, kuten eteerisistd 6ljyistd ja
uutteista, tai synteettisesti valmistettuja.

Tédssd kdytettynd termi "vesiesanssi" tarkoittaa
hedelmdmehuista perdisin olevia vesiliukoisia aromi- ja
makuaineita. Appelsiinivesiesanssi on materiaali, joka
saadaan talteen haihdutettaessa appelisiinimehua konsen-
troinnin aikana. Vesiesanssit voivat olla fraktioituja,
konsentroituja tai seosesansseja tai lisdtyilld komponen-
teilla rikastettuja.

Téssd kdytettynd termi "esanssidljy" tai "aromidl-
jy" tarkoittaa hedelmistd, mehuista tai muista luonnonléh-
teistd saatavien haihtuvien aromi- ja makuaineiden Ol-
jy- eli veteen liukenematonta fraktiota. Appelsiiniesans-
si6ljy on 8ljyfraktio, joka erottuu apeelsiinimehun haih-
dutuksessa saatavasta vesiesanssista. Esanssi- tai aromi-
6ljyt voivat olla fraktioituja, konsentroituja tai rikas-
tettuja.

Tédssd kaytettynd "kuoridljy" tarkoittaa aromi- ja
makuaineita, joita saadaan uuttamalla tai puristamalla
sitrushedelmien kuoria. Appelsiineista ja muista sitrushe-
delmistd perdisin olevat kuori- ja esanssidljyt koostuvat
suurelta osin terpeenihiilivedyistd, esimerkiksi alifaat-
tisista aldehydeistd ja ketoneista, happipitoisista ter-

peeneistd ja seskviterpeeneista.
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Tdssd kiytettynd termi "samentava aine" tarkoittaa
luonnon- tai synteettisid triglyseridejd tai 6ljyjad, joita
lisdtddn juomaan opasiteetin, tayteldisyyden ja aromin
lisddmiseksi.

Sakeutus-emulgointiainejdrjestelmi

Juoman sakeutus-emulgointiainejérjestelm&8 koostuu
kolmen tunnetun sakeutusaineen erityisest# yhdistelmista.
Kutakin ndistd sakeutusaineista voidaan kidyttas yksin&én
tai yhdistettynd kahden komponentin seoksiksi. On kuiten-
kin havaittu, ettd kaikkien ndiden kolmen sakeutusaineen
kidyttd middrdttyind m#ddrind antaa tulokseksi jérjestelmin,
joka antaa juomalle toivottavan viskositeetin tai sakeu-
den, aromi- ja samennusdljyjen stabiiliuden ja aromin
esilletulon. :

Sakeutus-emulgointiainejadrjestelmd koostuu kolmesta
sakeutusaineesta, joista kukin antaa juomalle ainutlaatﬁi—
sia ominaisuuksia. Ne ovat newtoninen sakeutusaine, pseu-
doplastinen sakeutusaine ja pinta-aktiivinen sakeutusaine.
Yhdessd8 ne antavat tulokseksi juoman, joka on stabiili
jopa kdytett8essd samennusdljyjd rakenteen s8ilyessd kui-
tenkin miellyttédviani.

A. Newtoninen sakeutusaine

Guarkumi on perdisin guarkasvista ja koostuu glyko-
sidisidosten yhdistamists galaktaani- ja mannaaniyksikdis-
td koostuvasta moolimassaltaan suuresta polysakkaridista.
Sitd on kuvattu galaktomannaaniksi. Guarkumiliuokset ovat
vyleensd stabiileja pH-alueella 3,5 - 9 ja kayttdytyvat
newtonisesti.

Guarkumia kaytetd&dn pitoisuuksina 0,1 - 0,2 ¥ he~
delménektareissa suutuntuman parantamiseksi. Sita kéayte-
tddn muds helpottamaan hedelmélihan dispergointia homogee-
nisesti. 1 % tai enemmdn guarkumia sisdltévdt liuokset

ovat tiksotrooppisia ja soveltumattomia juomiin Kkorkean

viskositeettinsa vuoksi.
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Tdssi esitettivissd koostumuksissa on kdytetty noin
0,001 - 0,1 % guarkumia valmiin juoman painosta. Kdytetté-
vd m83réd on edullisesti noin 0,005 - 0,075 % ja edullisim-
min noin 0,01 - 0,04 %. Guarkumi on edullisesti hienoksi
jauvhettua guarkumia. N&md materiaalit muodostavat pitoi-
suutena 1 % liuoksen, jonka viskositeetti on noin 500 cP
huoneenldmpdtilassa. Mitd pienempi hiukkaskoko on, sit&
paremmin liukenevaa ja hydratoituvaa guarkumi on. Edulli-
sia tdssd yhteydessd kadytettdviksi ovat guarkumit, joiden
hiukkaskoko on korkeintaan 150 pm. Hiukkaskoko on edulli-
sesti 50 - 150 pm. Sopivia guarkumeja on saatavana yhti-
bistd TIC Gums, Belkamp, Maryland ja Rhone-Polonc, Ranska.

B. Pseudoplastinen sakeutusaine

Ksantaanikumi on solun ulkopuolinen heteropolysak-
karidi, jota tuotetaan fermentointimenetelm&ll&d k&yttamal-
14 Xanthomonas campestris -bakteeria. Ksantaanikumi on
polymeeri, jossa on viisi sokeriryhm#dd, kaksi glukoosiyk-
sikkéd, kaksi mannoosiyksikkdd ja yksi glukuronihappoyk-
sikké. Yksikdn runkona on 1,4-kytkeytynyt B-D-glukoosi.
Tamd runko on rakenteeltaan identtinen selluloosan kanssa.

Ksantaanikumiliuokset ovat voimakkaasti pseudoplas-
tisia. Leikkauksen lisd&ntyessd viskositeetti laskee prog-
ressiivisesti. Kun leikkaus lopetetaan, viskositeetti pa-
lautuu lahes vdlittbmésti. Ksantaanimolekyyli on voimak-
kaasti elastinen.

Ksantaani on stabiilia pH-alueella 2 - 12, Ksantaa-
neja kaytetddn tavallisesti pitoisuutena 0,1 - 0,3 % juo-
missa. Niiden sanotaan olevan tehokkaita emulsioiden ja
suspensioiden stabiloinnissa erottumista vastaan. Guarku-
min ja ksantaanikumien yhdistelmd ei muodosta geelejé
pH-alueella 3 - 5, mutta saa aikaan korkeamman viskositee-
tin, kuin mihin n&iden kahden materiaalin yhdistelm&n en-

nustettaisiin johtavan.
Tassd kédytettdvid ksantaanikumeja k#ytetddn suun-

" nilleen osuuksina 0,001 - 0,1 % koko juomakoostumuksesta.
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Kdytettdvd mddrd on edullisesti noin 0,005 - 0,075 % ja
edullisimmin noin 0,01 - (0,04 %. Edullisten ksantaaniku-
mien hiukkaskoko on alueella 350 - 400 pm. Tam& merkitsee
40 meshin tuotetta. Ksantaanikumeja on saatavana monista
kaupallisista 1l&dhteistd, mukaan luettuina Kelco, Merck
Companyn osasto, Kalifornia ja TIC Gums.

C. Pinta-aktiivinen sakeutusaine

Kolmiaineisen sakeutus-emulgointiainejérjestelmén
kolmas aineosa on propeeniglykolialginaatti. Se on algii-
nin, levistd per8isin olevan tuotteen, johdannainen. Al-
giini on mannunori- ja guluronihappoa sis&ltdvd polymeeri.
Se saatetaan reagoimaan propeenioksidin kanssa, jolloin
muodostuu propeeniglykolialginaattia. Propeeniglykolialgi~
naatteja on saatavana visKkositeetiltaan kahdenlaisiha
tuotteina. Molempia tuotteita voidaan kdytt&dd téssd yhtey-
dessd. Viskositeetiltaan korkeampaa tuotetta tarvitéan
pienempi mddrd halutun tuloksen saavuttamiseksi.

Propeeniglykolialginaatilla on parempi haponkest&-
vyys kuin substituoimattomilla algiinihapoilla ja niiden
suoloilla, ja silld on parempi kyky vastustaa kalsiumin ja
muiden polyvalenttisten metalli-ionien aiheuttamaa saostu-
mista. Propeeniglykoli sitoutuu alginaattiin karboksyyli-
ryhmien kautta. '

Propeeniglykolialginaattia on saatavan Kelcosta
kauppanimelld Kelcoloid tai Manucol Ester. Sit& on saata-
vana my®s muilta toimittajilta. Hiukkaskoko on alueella
840 - 150 pm. Juomissa ké&ytettdva propeeniglykolialginaat-
timd&rd on noin 0,01 - 0,20 %, edullisesti noin 0,03 -
0,1 % ja edullisimmin noin 0,05 - 0,08 %.

Pelkk& propeeniglykolialginaatti on hyvd sakeutus-
aine, jolla on lievdsti pseudoplastinen k&yttdytyminen. Se
on kuitenkin kallista ja alhaisen pH vallitessa epdstabii-
lia guar- ja ksantaanikumiin verrattuna, eika se anna tu-
lokseksi samanasteista pseudoplastisuutta kuin ksantaani-

kumi.
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Ksantaanikumin, joka on pseudoplastinen kumi, ja
guarkumin, joka on newtoninen kumi, ja propeeniglykolial-
ginaatin pnta-aktiivisuusominaisuuksien erityinen yhdis-
telmd antaa tulokseksi ainutlaatuisen sakeutus-emulgoin-
tiainejarjestelmdn, joka stabiloi emulsion happamissa juo-
missa, erityisesti pH-alueella 3 - 6 ja erityisimmin
pH-alueella 3 - 4,5. Tédmd yhdistelmd8 antaa tulokseksi myds
toivottavan viskositeetin ja emulsion hyvdn stabiiliuden.

Vaikka t&td sakeutus-emulgointiainejdrjestelméd on
kuvattu kayttdmdlla esimerkkeind propeeniglykolialginaat-
tia ja ksantaani- ja guarkumeja, voitaisiin kdytt#d muita
samankaltaisia sakeutusaineita. Esimerkiksi CMC:t& (kar-
boksimetyyliselluloosaa) tai pektiinid voitaisiin k&dyttaa
guarkumin sijasta tai yhdess# sen kanssa; traganttikumi
tai arabikumi voi korvata propeeniglykolialginaatin tai
niitd voidaan kéytféé yhdessd t8mé&n kanssa.

Aromin intensiteetti voi olla myds kumeihin liitty-
va seikka. Kumit voivat peittdsd aromia tai antaa tuotteel-
le omia aromejaan. Tédssd kuvatuilla koostumuksilla on aro-
min intensiteetti, joka on samalainen kuin vertailutuot-
teella, joka on valmistettu k&yttdmdlld pelkksdsd propeeni-
glykolialginaattia. Niinpd guarkumi ja ksantaanikumi eivit
kumpikaan edistd n#issd koostumuksissa sivumakujen kehit-
tymistd valmiiseen juomaan.

Tdss8 erityisessd kolmen aineen seoksessa kédytetdén
halpaa guarkumia ja pienempind pitoisuuksina sekad ksantaa-
nikumia ettd propeeniglykolialginaattia, kuin mit3 kdytet-
tdisiin missd tahansa kahden aineen yhdistelmidss& hyvin
toimivan tuotteen valmistamiseksi.

Aromikomponentti

Aromikomponenttim8idrd, joka on kulloinkin tehokas
aromiominaisuuksien antamiseksi juomille ("arominvahven-
nus"), voi riippua valituista yhdesté& tai useammasta aro-

miaineesta, halutusta aromivaikutelmasta ja aromikomponen-

“tin muodosta. Aromikomponentin osuus on tavallisesti va-
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hint&&n 0,001 ja korkeintaan noin 1 paino-% juomasta. Kun
aromiaineena on hedelmi#mehu, sitd k#dytetdsdn noin 3 - 40 %.
Juomissa voidaan kdyttdd jopa noin 100 % hedelmémehua.

Haihtuvat aromi- ja makuaineet ovat yhdisteits,
jotka erottuvat juomasta sen yldpuolella olevaan kaasuti-
laan. Haihtuvat yhdisteet sisdltdvit yleensd8 matalassa
l8mpétilassa kiehuvan fraktion, ts. hyvin haihtuvan frak-
tiona, ja korkeassa lampotilassa kiehuvan fraktion, té.
vdhemmédn haihtuvan fraktion. Vesiesanassi sis3ltdd taval-
lisesti hyvin haihtuvan fraktion, ja esanssidljy, aromidl-
jy tai kuoridljy vdhemm&én haihtuvan fraktion. Sitrushedel-
min makuisissa mehuissa kdytet#ddn noin 0,001 - 1,0 % vesi-~
esanssia ja esanssidljyas.

Useimpien sitruhedelmémehujen yhteydessd hyvin
haihtuville yhdisteille on tunnusmerkillistd, ettd niiden
kiehumispiste on alempi kuin noin 131 °C. Na&md hyvin haih—
tuvat yhdisteet ovat yleensd moolimassaltaan pieni8 alde-
hydejd, ketoneja, alkoholeja, estreit& ja happoja. Niihin
kuuluu myds moolimassaltaan pieniéd rikkiyhdisteitd (esi-
merkiksi tioleja ja sulfideja) ja moolimassaltaan pieniéd
typpiyhdisteitsd (esimerkiksi amiineja, pyratsiineja, pyri-
diinejd jne.).

Vdhemmdn haihtuva fraktio kdsittadd yhdisteita, jot-
ka eluoituvat hyvin haihtuvien yhdisteiden j&lkeen. N&dihin
vdhemmén haihtuviin yhdisteisiin kuuluu terpeenejé, mooli-
massaltaan suurehkoja alkocholeja (esimerkiksi linaloli),
esteritd, aldehydeji (esimerkiksi geraniaali, neroli, ok-
tanaali ja dekanaali), ketoneja ja ketohappoja.

Suklaan tai kaakaon ollessa kyseessd lisdtt&va aro-
miainemddrd on noin 0,05 - 20 %. Keinotekoisia tai syn-
teettisid suklaa-aromiaineita kidytet&dn pienempinid pitoi-
suuksina kuin itse kaakaota.

Juomat voidaan maustaa hedelmé- tai muilla kasvi-
aromeilla, esimerkiksi koolalla, kahvilla, kaakaolla,
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teelld, wvaniljalla, mansikalla, kirsikalla, ananaksella,
banaanilla ja niiden secksilla.

Tam3n keksinndén mukaisen juoman valmistukseen voi-
daan kayttdd mitd tahansa mehua. Esimerkiksi omenaa, kar-
paloa, pddryndd, persikkaa, luumua, aprikoosia, nektarii-
nia, viiniryp#lettsd, kirsikkaa, herukkaa, vadelmaa, Kkar-
viaista, karhunvatukkaa, mustikkaa, mansikkaa, limetti§,
sitruunha, appelsiinia, greippis, mandariinia, tomaattia,
lehtisalaattia, sellerid, pinaattia, kaalia, vesikrassia,
voikukkaa, raparperia, porkkanaa, sokerijuurikasta, Kkurk-
kua, ananasta, annonaa, kookospdhkindd, granaattiomenaa,
guavaa, kiivid, mangoa, papaiaa, tamarindia, banaania,
vesimelonia ja verkkomelonia voidaan k&yttda. Edullisia
mehuja pvat sitrusmehut ja edullisin on appelsiinimehu.
Muista kuin sitrusmehuista ovat edullisia omena, p#d&8rynd,
karpalo; mansikka, viiniryp&éle, kirsikka, tamarindi, ana-
nas, mango ja kiivi.

Samennusaine

Juomat voivat sisdltédd myds samennusaineita. Samen-
nusaineet ovat 6ljyj&, p&&asiassa luonnon- tai synteetti-
sid triglyseridejd, joita lis&td&n juomaan sen opasiteetin
ja tédytelidisyyden lis8&miseksi. Raskautusdljyjd lisdtadn
pitdmdidn nidmd samennusaineet suspendoituneina.

Téssd yhteydessd Kkdytetddn noin 0,001 - 0,5 %,
edullisesti noin 0,01 - 0,25 % samannusaineita. Edullisia
samennusaineita ovat kasvidljyt, jotka valitaan edullises-
ti hydratun ja hydraamattoman soijadljyn, maissidljyn,
safloribljyn, auringonkukkadljyn, canoladljyn, rapsioljy-
jen (sekd paljon ettd vdhan erukahappoa siséltdvien), puu-
villansiemen®ljyn, ketjunpituudeltaan keskinkertaisten
triglyseridien ja mainittujen aineiden seosten joukosta.
vdhin energiaa antavia tai energiaa antamattomia 6l1jyjé&,
kuten sakkaroosipolyestereitd, siloksaaneja ja propeeni-
glykoliestereitd, voidaan kaytt&d.
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Muut aineosat

Juomiin sisdllytetdén usein muita pienind pitoi-
suuksina ké&ytettdvid aineosia. Mainitunlaisiin aineosiin
kuuluvat sdilytteet, kuten bentsoehappo ja sen suolat,
rikkidioksidi, butyloitu hydroksianisoli, butyloitu hyd-
roksitolueeni jne. Luonnonvdrejad tai synteettisesti wval-

- mistettuja vdriaineita voidaan lisédtd. Suolaa, esimerkiksi

natriumkloridia, ja muita arominvahventeita, voidaan k&yt-
t&4 juoman aromin parantamiseen.

Juomaan voidaan sis&8llyttdd myds emulgointiaineita.
Elintarvikelaatua oleviin tai sy&tédvéksi kelpaaviin emul-
gointiaineisiin kuuluvat pitkdketjuisten rasvahappojen,
edullisesti tyydyttyneiden rasvahappojen, mono- ja digly-
seridit, edullisimmin steariini- ja palmitiinihapon mono-
ja diglyseridit. Ndiden samojen rasvahappojen propeenigly-
koliesterit ja lesitiini ovat my&s kﬁyttékelpoisia-juomis—
sa.

Juomissa kdytettdvien sdilytteiden ja vériaineiden
suhteen katso L. F. Green, Developments in Soft Drink
Technology, vol. 1, Applied Science Publishers Ltd. 1978,
s. 185 - 186 (mainitaan tissd viitteend).

Makeutusainekomponentti

Makeutusainekoostumus on tavallisesti monosakkaridi
tai disakkaridi. Niihin kuuluvat sakkaroosi, fruktoosi,
dekstroosi, maltoosi ja laktoosi, mutta muitakin hiilihyd-
raatteja voidaan kdytt&s, jos halutaan v&hemmidn makeutta.
Myb6s sokereiden seoksia voidaan kdyttaa.

Muita luonnon- tai keinotekoisia makeutusaineita
voidaan kdyttd&. Niihin kuuluvat sakariini, syklamaatit,
asetosulfaami, L-aspartyyli-L-fenyylialaniini(alempi al-
kyyli)esterimakeutusaineet (esimerkiksi aspartaami),
US-patenttijulkaisussa 4 411 925 (Brennan et al., 23. lo-
kakuuta 1983) esitetyt L-aspartyyli-D-alaniiniamidit,
US-patenttijulkaisussa 4 399 163 (Brennan et al., 16. elo-
kuuta 1983) esitetyt L-aspartyyli-D-seriiniamidit, US-pa-
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tenttijulkaisussa 4 338 346 (Brand, 21. joulukuuta 1982)
esitetyt L-aspartyyli-L-l-hydroksimetyylialkaaniamidima-
keutusaineet, US~-patenttijulkaisussa 4 423 029 (Rizzi, 27.
Joulukuuta 1983) esitetyt L-aspartyyli-l-hydroksietyylial-
kaaniamidimakeutusaineet, EP-hakemusjulkaisussa 168 112
(J. M. Janusz, 15. tammikuuta 1986) esitetyt L-aspartyyli-
D-fenyyliglysiiniesteri~ ja -amidimakeutusaineet yms. Yksi
erityisen eduilinen makeutusaine on aspartaami.

Keksinnbn mukaisissa elintarvikkeissa, Jjuomissa,
seoksissa tai tdydennysaineksissa tehokas makeutusainemdd-
rd riippuu Kkulloinkin kédytettadviastd makeutusaineesta ja
halutusta makeusasteesta. Energiattomien makeutusaineiden
ollessa kyseessd md&rd vaihtelee kulloinkin kyseessd ole-
van makeutusqineen makeudesta (noin 0,001 - 5 %). Sakka-
roosin ollessa kyseessd tiémd miidrd voi olla 10 - 85 pai-
no-% (tyypillisesti 55 - 70 paino-%). Mairitettdessd soke-
rin mdadrdd aromiainekomponentissa tai mehussa mahdollises-
ti oleva sokeri tai muu makeutusaine lasketaan myds mu-
kaan. V&hdenergiaisia makeutusaineyhdistelmis, jotka si-
sdltdvdt energiatonta makeutusainetta, kuten aspartaamia,
ja sokeria, kuten maissisiirappikiintoainesta, tai sokeri-
alkoholeja, voidaan myds kdyttd8 juomaseoksissa. Makeutus-
aineen md&rd on yleensd noin 0,001 - 85 %. Keinotekoisten
makeutusaineiden ollessa Kyseessd kdytetddn pienempiid ma-
keutusainepitoisuuksia, tavallisesti noin 0,001 - 2 %.
Pitoisuus wvalitaan tavallisesti siten, ettd makeus vastaa
sokerilla aikaansaatavaa.

Nektari voidaan valmistaa sekoittamalla 35 - 55 %
mehua ja luonnollisesti ja keinotekoisesti makeutettua
vettd, niin ettd saadaan tuote, jonka Brix-luku on v&hin-

tddn noin 11°,
Jos halutaan juomatiiviste, hedelm@mehu konsentroi-

daan tavanomaisin keinoin Brix-lukualueelle noin 20° -
80°. Mehu voidaan konsentroida myds haihduttamalla tai

kylmidvikevtinnilld. Tavanomaisia nouseva tai laskeva kalvo
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-tyyppisi& haihduttimia, haihduttimia, joissa yhdistyvét
nouseva ja laskeva kalvo, moniputkihaihduttimia, levytyyp-
pisi& haihduttimia, paisuntavirtaushaihduttimia, keskipa-~
kohaihduttimia jne. voidaan k&yttéi.

My6s muita keinoja mehun konsentroimiseksi voidaan
kdyttdd. Niihin kuuluisivat kdanteisosmoosi, sublimaatio-
viékevdinti, kylmdkuivaus tai kylmdvakevdinti. Taloudelli-
suuden kannalta on kuitenkin parempi kdyttda jotakih haih-
dutusmenetelmdd.

PH

Tamdn keksinnén mukaisten juomien ja juomatiivis-
teiden pH riippuu mehuissa tai juomaan lisd@tyiss& aromiai-
neissa 1l8snd olevien happojen painosuhteista. Lisdttdva
kokonaishappom&drd riippuu mehuista samoin kuin haiutusta
happamuusvaikutelmasta. pH voi tyypillisesti o0lla alueella
2,5 - 6,5. Edullisten juomien pH on 3,0 - 6,0 ja edulli-
simpien 3,0 - 4,5.

Juoman valmistus

Tamén keksinndn mukaisia juomia ja tiivisteitd voi-
daan valmistaa tavanomaisin juomanformulointimenetelmin.
Tulisi Kuitenkin ymmdrt8sd, ettd juomanvalmistusmenetelmdt
ovat asianmukaisesti muunnettuina sovellettavissa hiiliha-
potettuihin juomiin. Samoin vaikka seuraava kuvaus koskee
sokeripitoisia juomia, voidaan myds energiattomia ja kei-
notekoisia makeutusaineita sis&ltévi& dieettijuomia val-
mistaa tekemdlld asianmukaiset muutokset. Juomien piiriin
voivat kuulua kuivat juomaseokset, joita valmistetaan se-
koittamalla aromiaineita, makeutusaineita, sakeutus-emul-
gointiainejdrjestelmd8 ja mahdollisia muita aineosia. Aine-
osat lis&dtdsn veteen ja sekoitetaan tavanomaigsissa lait-
teissa. Mitd voimakkaammin leikkaavaa sekoitinta kéayte-
téén, sitéd jdykkdliikkeisempi juoma on. Ammattimies pystyy
helposti toteamaan sekoitusolosuhteet, joita tarvitaan
juoman valmistamiseksi, jolla on sopiva viskositeetti,
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edullisesti korkeintaan 50 cP, edullisimmin 3 - 16 cP,
leikkausnopeudella 60 s™ (11 °C).

Sakeutus-emulgointiainejdrjestelmi sekoitetaan
edullisesti veteen voimakkaasti leikaten ja lisd&t&d&n sit-
ten t&md& vesiseos juomaan.

Valmistettaessa sokerilla makeutettuja hiilihapo-
tettuja tai hiilihappoa sisdltdmd&ttdmid juomia muodoste-
taan tavallisesti juomatiiviste, joka sis&dltda 30 -
70 paino-% vettd. Tém8 juomatiiviste sisdltdd tyypillises-
ti emulgoidut tai vesiliukoiset aromiaineet, sakeutus-
emulgointiainejdrjestelmén, raskautusaineet, jos niita
tarvitaan, mahdollisesti halutun vidraineen ja sopivia s&i-
lytteitd. Kun on muodostettu tiiviste, lisdtdsdn sokeria ja
vettd juomasiirapin muodostamiseksi. T&md juomasiirappi
sekitetaan sitten sopivan vesimddrdn kanssa valmiin juoman
muodostamiéeksi. Veden painosuhde siirappiin on noin 3:1 -
8:1. Hiilihapotetun juoman valmistamiseksi hiilihappo voi-
daan sydttdad joko juomasiirapin kanssa sekoitettavaan ve-
teen tai juomakelpoiseen laimennettuun juomaan hiilihapo-
tuksen aikaansaamiseksi. Juoma veoidaan sulkea s&8ili6dn,
kuten pulloon tai t6lkkiin. Juomien valmistusta, erityi-
sesti hiilihapotusprosessia, koskevan lisdkuvauksen suh-
teen katso L. F. Green, Developments in Soft Drink
Technology, vol. 1, Applied Science Publishers Ltd. 1978,
s. 102 - 107 (mainitaan té&ss&d viitteend).

Juoman sisdlt&m& hiilidioksidimd&rd riippuu Kkul-
loinkin kdytettdvidstd aromainejdrjestelmistd ja halutusta
hiilihapotusasteesta. Tdmédn keksinndn mukaiset hiilihapo-
tetut juomat sisdltdvdt tavallisesti 1,0 - 4,5 ~kertaisen
tilavuuden hiilidioksidia. Edulliset hiilihapotetut juomat
sisdltévdét 2 -~ 3,5 -kertaisen tilavuuden hiilidioksidia.

Hapot (sitruuna-, omena-, askorbiini-, viini- tai
fosforihappo), jotka muodostavat osan aromiaineista, voi-~
daan lisdtd ndiden prosessien eri vaiheissa. Tavallisesti
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hapot lis&ta&n yhdessid hedelmi@mehun tai muun makua antavan
aineen kanssa.

Tyypillinen juomatiivisteen formula on seuraava:

a) noin 0,003 - 0,3 % kgantaanikumia, 0,003 - 0,3 %
guarkumia ja 0,03 - 0,6 % propeeniglykolialginaattia:;

b) vaikuttavan mddran aromiainetta:;

¢) noin 0,003 - 0,15 % samennusainetta;

d) noin 0,003 - 15 % keinotekoista makeufusainetta
tal noin 20 - 85 % sokereita;

e) loppuosan ollessa vettd.

Kuitu
Juomaan voidan sis8llyttéd kuitua ravitsemukselli-

siin tarkoituksiin. Ravintokuituihin kuuluvat hedelm&liha,
psyllium, jauhettu sitrushedelm&kuitu, kuivatut:nesterak-
kulat, homogenoitu hedelmdliha, selluloosa ja substituoi-
dut selluloosat.

Sitrushedelmidkuidulla tarkoitetaan appelsiinista
tai sitrushedelmistd perdisin olevia materiaaleja. Se
koostuu valkeasta osasta ja pienestd madrdstd kuorta ja
voidaan jauhaa pieneen hiukkaskokoon. Sitruskuitu eroaa
hedelm&lihasta, kokonaisista nestepusseista, homogenoidus-
ta hedelm&lihasta ja pektiinistd ja metoksyloiduista pek-
tiineist&. Pektiinit voivat muodostaa "samentumaa" juomaa
ja tehdd siitd lapindkymattomién ja jdykkdliikkeisen. Téssd
kuvattuihin juomiin lis&ttavdd kuitua voidaan kdyttdd pek-
tiinin lis&ksi,.

Tamd keksintd kdsittdd erilaisia kuiduilla tayden-
nettyjid mehuja ja juomia. Vahvuudeltaan yksinkertaisten
tuotteiden kokonaisravintokuitusis#ltd (AOAC/Prosky) voi
tyypillisesti olla noin 0,7 - 1,2 g/annos tai noin 1,25 -
3 g/annos. Kuitua voidaan kdytt&&d korkeintaan 4 g, ilman
ettd muodostuu geeliytynyt tuote. Alueella 2 - 4 g juoma
on kuitenkin jéykkdliikkeisemp&d kuin muut, kuitua sisédl-
tamattémdt juomat.
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Seuraava keksint$d rajoittamaton esimerkki valaisee
témén keksinndn mukaista koostumusta.

T4dssd KkKuvatut mehut ja juomat voidaan haluttaessa
hiilihapottaa.

Esimerkki I
Valmistetaan juoma sekoittamalla seuraavat aine-~

osat: »
Aineosa Prosenttiosuus

Guarkumi 0,02
Ksantaanikumi 0,04
Propeeniglykolialginaatti 0,075
Vesi 83,165
Sokeri _ 15,0
Hedelmdmehutiiviste - 1,47
Kuoridljy 0,03
Samennusoljy (puuvillansiemen®ljy) 0,20

Tuote valmistetaan sekoittama guarkumi, ksantaani-
kumi ja propeeniglykolialginaatti noin 10 %:n kanssa ve-
destd voimakkaasti leikaten. Loput aineosat sekoitetaan
vesi-sakeutusainejirjestelmdn kanssa lievasti leikaten.

Kun tuotetta on varastoitu 4 vuorokautta la&mpdti-
lassa 38 °C, viskositeettd on 8 - 10 cP leikkausnopeudella
60 s! mitattuna (11 °C). Tuote on vertailukelpoinen ver-
tailundytteen kanssa, eikd 6ljyn erottumista esiinny nel-
j&n vuorokauden kuluttua. 0,15 % propeeniglykolialginaat-
tia sisdltidvdssd juomassa (ei guar- eikd ksantaanikumia)
esiintyy huomattavaa erottumista 4 vuorokautta lamp&tilas-
sa lampotilassa 38 °C pidettynd, ja viskositeetti on las-
kenut arvoon 4 - 6 cP.

Viskositeetin mittaus

Kdytetdsdn Brookfield Rheoset Programmable -viskosi-
metria, joka on varustettu UL-sovitteella ja sylinterimdi-
selld ULA-akselilla.

Analysoitavien ndytteiden tilavuus: 16 ml

Toimintal&mpdtila: 11 °C

Toimintapaine: ympdristdssd vallitseva
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Havaittavissa oleva hedelmdliha poistetaan mehu-
ndytteestd johtamalla tamd 20 meshin seulan l&pi (tiivis-
tetuotteiden ollessa kyseessd lig&tddn vettd ndytteen lai-
mentamiseksi Brix-lukuun 11,8° tai vahvuudeltaan yksinker-
taiseksi). UL-sovitteen naytekuppiin kaadetaan 16 ml nay-
tettd. Viskosimetrin UL-sovite laitetaan vesihauteeseen,
jonka lampdtila on 11 °C. Naytteen annetaan tasapainottua
vesihauteessa 10 min ennen lukeman ottoa. |

Rheoset-laite asetetaan arvoon nolla ennen UL-so-
vitteen kiinnittdmistd. Naytteen viskositeetti mitataan
eri nopeuksilla, jolloin saadaan viskositeettiprofiili.
Lukemat otetaan 30 s:n vdlein. Tyypillinen profiili on

seuraavanlainen:

Nopeus (min™) Leikkausnopeus (s™) Aika (s)
0,2 0,6 0
1,0 1,2 | 30
3,0 3,7 60

12,0 14,7 90
24,0 29,4 120
48,0 58,7 150
96,0 117,0 180
48,0 58,7 210
24, 0 29,4 240
12,0 14,7 270
6,0 7,3 300
12,0 14,7 330
24,0 29,4 360
48,0 58,7 390
96,0 117,4 420
48,0 58,7 450
24,0 29,4 480
12,0 14,7 510
6,0 7,3 540
3,0 3,7 570
1,0 1,2 600

0,5 0,6 630
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Viskositeetti on kohdistetun leikkausvoiman alaise-
na olevan naytteen virtausvastuksen mitta. Viskositeetin
sanotaan olevan newtoninen, kun virtaus on suoraan verran-
nollinen kohdistettuun voimaan. Pseudoplastiset virtaus-
ominaisuudet tarkoittavat liuoksessa tapahtuvaa voimaan
verrannollista suuntautumista, jonka seurauksena on pie-
nempi virtausvastus.

Brookfield Rheoset mittaa nesteiden jéannitys-muo-
donmuutostapahtumia ja ilmoittaa tuloksen absoluuttisena
viskositeettina. Se ottaa huomioon vastuksen riippuvuuden
mittauksen tekoon kdytettdvien akselin ja kupin, ULA-as-
tian, karakteristisista mitoista. Kiytettdessd Rheoset LV

-mallia viskositeetti (cP) on seuraava:

_ F' Leikkausjénnitys
N = viskositeetti = — = . 100 = cP
s Leikkausnopeus

Leikkausnopeus = Nopeus (min!).1,223 (leikkusnopeusvakio)
Laite mittaa leikkausj&nnityksen dyneind nelitsenttimetria
kohden (dyn/cm?).
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Patenttivaatimukset:

1. Juoma, joka kisittad

a) noin 0,001 - 0,1 % ksantaanikumia, 0,001 - 0,1 %
guarkumia ja 0,01 - 0,2 % propeeniglykolialginaattia;

b) 0,001 - 40 % aromikomponenttia;

c) noin 0,001 - 0,5 % samennusainetta;

d) noin 0,001 - 14 % makeutusainetta;

e) loppuosan ollessa vettd.

2. Patenttivaatimuksen 1 mukainen juoma, jossa mai-
nittu makeutusaine on runsasfruktoosinen maissisiirappi ja
jonka juoman viskositeetti korkeintaan 50 cP leikkausno-
peudella 60 s™ mitattuna (11 °C).

3. Patenttivaatimuksen 1 mukainen juoma, jéssa mai-
nittu makeutusaine k&sittédd 0,001 - 5 % energiatonta tai
keinotekoista makeutusainetta.

4. Patenttivaatimuksen 1, 2 tai 3 mukainen juoma,
Jossa mainittu aromiaine on 5 - 100 % hedelm#3mehua ja jos-
sa mainittu mehu valitaan edullisesti sitrusmehujen, ome-
namehun, p&3ryndmehun, karpalomehun, tamarindimehun, ana-
nasmehun, mangomehun ja niiden seosten joukosta.

5. Juomatiiviste juomakelpoisen juoman valmistami-
seksi, joka k&sitt&s

a) noin 0,003 - 0,3 % ksantaanikumia, 0,003 - 0,3 %
guarkumia ja 0,03 - 0,60 % propeeniglykolialginaattia;

b) 0,001 - 45 % aromikomponenttia, joka k&sittasa
aromiainetta, joka valitaan hedelm&aromien, kasviaromien
ja niiden seosten joukosta:;

c) 18 - 85 paino-% sokeria;

d) 0,003 - 1,5 % samennusainetta;

e) loppuosan ollessa vetta.

6. Patenttivaatimuksen 5 mukainen juomatiiviste,
jossa mainittu aromiaine on hedelmdkonsentraatti ja jossa
mainittu aromiaine sisdltda edullisesti appelsiiniesanssia

ja esanssi®ljyd.
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7. Patenttivaatimuksen 1, 2, 3, 4, 5 tai 6 mukainen
juoma, joka kidsittsa 0,5 - 3 ¥ kuitua.

8. Patenttivaatimuksen 6 mukainen juomatiiviste,
kossa mainittu hedelmdaromi valitaan sitrus-, appelsiini-,
omena-, p#darynd-, karpalo-, mango-, mansikka-, ananas- ja
tamarindiaromien ja niiden seosten joukosta.

9. Menetelm&d juoman valmistamiseksi, joka k@sittaa
seuraavat vaiheet:

(a) lis&tdsn 0,01 - 1,25 sakeutus-emulgointiaine-
jdrjestelmds, jonka hiukkaskoko on pienempi kuin 180 pm,
hedelmdmehuun, jota on 10 - 99 %, ja veteen, jota on 4 -
90 %, sekoittamalla 1lamp&tilan 65 °C alapuolella hyvin
heikosti leikaten;

(b) lis&tdsan haihtuvia aromi- ja makuaineita juoma-
seokseen, jolloin saadaan juoma, jonka alkuviskositeetti
on korkeintaan 50 cP leikkausnopeudella 60 s mitattuna
(11 °C).

10. Juoma, joka késittdd

a) noin 0,001 - 0,1 % newtonista sakeutusainetta,

0,1 - 0,2 % pinta-aktiivista sakeutusainetta ja 0,001 -
0,1 % pseudoplastista sakeutusainetta;

b) 0,001 - 45 % aromikomponenttia;

c) noin 0,001 - 14 % makeutusainetta;

d) noin 0,1 - 0,5 % samennusdljvi;

e) loppuosan ollessa vettd.
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P
S

Patentkrav: L

1. Dryck, k&nnetecknad dirav, att den
omfattar:

a) ca 0,001 - 0,1 % xantangummi, ca 0,001 - 0,1 %
guargummi och ca 0,01 - 0,2 % propylenglykolalginat;

b) ca 0,001 - 40 % aromkomponent;

c) ca 0,001 - 0,5 % grumlingsmedel;

d) ca 0,001 - 14 % sbtningsmedel; och

e) Aterstoden &r vatten.

2. Dryck enligt patentkrav 1, k&nneteck-
nad dirav, att ndmnda sdtningsmedel &r majssirap med
hég fruktoshalt och vari dryckens viskositet 8r 50 cP el-
ler li#gre vid 60 sec™ sk&rhastighet (11 °C).

3. Dryck enligt patentkrav 1, k &nneteck -
n a d dirav, att nidmnda sdtningsmedel omfattar ca 0,001 -
5 % kalorifritt eller artificiellt sdtningsmedel.

4. Dryck enligt patentkrav 1, 2 eller 3, k & n -
netecknad dirav, att ndmnda aromdmne utgdrs av ca
5 -« 100 % fruktsaft och att nimnda saft fdretrddesvis
valts ur gruppen bestdende av citrussafter, &ppelsaft,
pdronsaft, tranbidrssaft, tamarindo-, ananas-, mangosaft

och blandningar av dem.
5. Dryckkoncentrat f6r framstdllning av en drickbar

dryck, k&dnnetecknat dirav, att det omfattar:

a) ca 0,003 - 0,3 % =xantangummi, 0,003 - 0,3 %
guargummi och 0,03 - 0,60 % propylenglykolalginat;

b) ca 0,001 -~ 45 % aromkomponent, som innehdller
ett aromimne, valt ur gruppen bestdende av fruktaromer,
vdxtaromer och blandningar av dem;

c) ca 18 - 85 vikt-% socker; och

d) ca 0,003 - 1,5 % grumlingsmedel:;

e) aterstoden &r vatten.

6. Dryckkoncentrat enligt patentkrav 5, k 4 n n e -
tecknat dirav, att ndmnda aromdmne &r ett fruktkon-
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centrat, vari n#&mnda aromdmne f&retradesvis innehdller
apelsinessens och essensolja.

7. Dryck enligt patentkrav 1, 2, 3, 4, 5 eller 6,
k&dnnetecknad dirav, att den innehdller ca
0,5 - 3 % fiber.

8. Dryckkoncentrat enligt patentkrav 6, k 8 n n e -
tecknat ddrav, att ndmnda fruktarom valts ur grup-
pen bestdende av citrus-, apelsin-, &ppel-, p#ron-, tran-
bars-, mango-, jordgubbs-, ananas- och tamarindoaromer och
blandningar av dem.

9, Forfarande f£for framstdllning av en dryck,
kd3dnnetecknat d&rav, att man

(a) tillsitter ca 0,01 - 1,2 % fértjockningsmedel/-
emulgeringsmedelsystem med en partikelstorlek mindre &n
180 mikron i ca 10 - 99 % fruktsaft och ca 4 - 90 % vatten
genom blandande vid en temperatur ﬁnder 65 °C med minimal
skédrkraft;

(b) tillsatter flyktiga arom~ och smak@mnen i saft-
blandningen f&6r framstdllande av en dryck med en ur-
sprungsviskositet av 50 cP eller l&gre vid 60 sec™! skir-
hastighet (11 °C).

10. Dryck, k@& nnetecknad darav, att den

omfattar:
(a) ca 0,001 - 0,1 % Newton-fortjockningsmedel, ca
0,1 - 0,2 % ytaktivt fortjockningsmedel och ca 0,001 -

0,1 % pseudoplastiskt f6rtjockningsmedel: och
(b) ca 0,001 -~ 45 % aromkomponent;
(c) ca 0,001 - 14 % s&tningsmedel;
(d) ca 0,1 - 0,5 % grumlingsolja; och
(e) aterstoden &dr vatten.
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