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(5k4) Mgge?elmé elintarvikkeiden, etenkin virvoitusjuomien ja virvoitusjuoma-
tl}v1ste1den vérjéémiseksi - Forfarande for férgning av livsmedel, sér-
skilt léskdrycker och léskdryckskoncentrat

Tdmd keksintd koskee menetelmdd elintarvikkeiden, etenkin happaman
pPH:n omaavien virvoitusjuomien ja virvoitusjuomatiivisteiden virj&da-

miseksi.

vVdrjdysaineena virvoitusjuomiin sisdllytettdvdksi sopivan yhdisteen
on tdytettdvd kolme vaatimusta: silld on oltava hyvd vdrjdysvoima;
sen on oltava biologisesti hyvdksyttdvd; ja sen on oltava stabiili
hedelmdhappojen ja vahvojen pelkistdvien aineiden, kuten rikkihapok-
keen ja askorbiinihapon l&sn&dollessa, joita kdytetddn yleisesti t&dl-
laisissa valmisteissa. Erds punaingn vdriaine, jota ké&ytetddn ylei-
sesti virvoitusjuomien vdrjdykseen on vdri-indeksin n:o 17200 (CI
Food Red 12), joka tunnetaan yleisesti nimelld "Red 10B" ja joka on
8—amino—2—(fenyylfatso)-l—naftoli-3,6-disulfonihapon dinatriumsuo-
la, jolla on kaava (I)

' OH NH2
NaSO3 SO3Na
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Erds Red 10B-vdrin ei-toivottava piirre on kuitenkin se, ettd sen
tiedetddn aiheuttavan Heinz-aineiden mddrdn lisddntymistd verenkier-
rossa, kun sitd annetaan suurina viakevyyksind koe-eldinten ruokava-
lion yhteydess&d. N&md ovat aineita, joita esiintyy veren vanhenevis-
sa punasoluissa. Tdmdn johdosta Red 10B-v&dri ei endd sovellu yleiseen
rajoittamattomaan kdytt&6n elintarvikkeissa. Punainen vdrjidysaine,
jonka ei ole osoitettu synnytt&vdn Heinz-aineita, esitetdidn englan-
tilaisessa patentissa n:o 1 270 656 ja se on 8-asetamido-2-(atsobent-
seeni-4-sulfonihappo)-l-naftoli-3,6~disulfonihappo, jolla on kaava

(I1): HO NH .COCH

, 3
HSO3—@N = N (IT)
SO3H

HSO3

Vaikka ylla olevassa patentissa esitetddn yhdisteen II kdyttd3d useis-
sa eri elintarvikkeissa, se koskee erityisesti makkaralihojen virji-
ystd. Vaikka se on stabiili makkaralihavalmisteissa, olemme kuitenkin
havainneet, ettd yhdiste (II) ei ole toivottava kdytettdviksi virvoi-
tusjuomissa, kuten hedelm&lik86reissd tai hiilihappojuomissa, koska
asetamidiryhmd on suhteellisen epdstabiili happamissa olosuhteissa
(pH 3,0-3,5), joita tavataan tdllaisissa tuotteissa; yhdiste hydro-
lysoituu yhdisteeksi, jolla on kaava (III):

HO NH,
HSOB@ o o
HSO, SO3H

ja joka on 8-amino-2-(atsobentseeni-4-sulfonihappo)-l-naftoli-3,6-

disulfonihappo.

Yhdistettd (III) on aikaisemmin k&ytetty kemiallisena reagenssina
(ks. R Oda ja R. Bada, Kogyo Kagaku Zasshi 65 294 (1962); Chemical
Abstracts 58 1450 C (1963) ja samantapaisia yhdisteitd esitetddn eng-
lantilaisessa patentissa n:o 858 183 védriaineita tekstiiliaineiden
vérjéémiseksi.'fﬁdistetté (IITI) ei kuitenkaan ole yhdistetty varjays-
aineena elintarvikkeisiin. Nyt on havaittu, ettd yhdiste (III) on
oikeassa kdytdssddn elintarvikkeiden ja etenkin virvoitusjuomien
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vidrjdysaineena. Silld on suurempi vdrjaysvoima kuin Red 10B-vdrilli
ja sitd voidaan ndin ollen kdytt&d&d pienempind vdkevyyksind (painon
mukaan) saman vaikutuksen aikaansaamiseen, mikd johtaa suurempaan
turvallisuuteen k&8ytettdessd sitd ravintoaineen lisdaineena. Sitad
paitsi t&md yhdiste on stabiili happamissa olosuhteissa eikd@ synnytéd

Heinz~aineita wvereen.

Keksinndn mukainen menetelmd on ndin ollen tunnettu siitd, ettd vir-
jd&miseen kdytetddn 8-amino-2- (atsobentseeni-4-sulfonihappo)-l-naftoli-
3,6-disulfonihappoa tai sen syttdvdid suolaa. Mainittu yhdiste on saa-
nut nimeksi "Red AB" ja siitd kdytetddn jdljempdnd tdssd selityksessd

tdtd nimitysta.

Red AB-vdrid ja/tai sen suoloja voidaan kdyttid3d vdrjddmidn kaiken-
tyyppisid sydt&dvi&d aineita, jotka on tarkoitettu kulutukseen tai kos-
ketukseen suun kanssa. Sopivia laimentimia ja kantoaineita, joita
voidaan vdrjatd, ovat esim. virvoitusjuomat, kuten alkoholittomat
juomat, hedelmd@limonadit, viinit, virvoitusjuomatiivisteet, kuten
siirapit, jauhetiivisteet tai tabletit; ruokavaliotyyppiset ravinto-
aineet; jadteldt, jddhdytetyt hedelmdjuomat ja jdddykkeet, jddmaito-
tuotteet; marenki; leivonnaiset, kuten munkit ja leivosten kuorru-
tukset, siirapit, hillot ja mausteet, hedelmdhyyteldjédlkirucat, kak-

kujauhoseokset, lihatuotteet.

Red AB-vdri ja sen suolat ovat erityisen edullisia kdytett&viksi
hiilihappopitoisten tai hiilihapottomien alkoholittomien juomien ja
siirappitiivisteiden vdrjdykseen, joista voidaan valmistaa tdllaisia
juomia. Erityisesti olemme havainneet, ettd Red AB-v3ri saa aikaan
voimakkaan sinertévén punaiéen sdvyn, joka sopii erityisesti sellais-
ten vidrien aikaansaamiseen, jotka totunnaisesti liittyvdt tummanv&ri-
siin hedelmiin, kuten mustaviinimarjaan, mustakirsikkaan, karhun-

vatukkaan, mustikkaan jne.

Suoloja, joita voidaan sisdllyttdd t&mén keksinntn valmisteisiin,
voivat olla Red AB-vdrin mono-, di- ja/tai trisuolat. Virvoitusjuo-
miin sisdllytettdvdksi sopivia suoloja ovat Red AB-vdrin alkalime-

tallisuolat, mieluummin natriumsuolat.

Red AB-virid tai sen suoloja liitetddn vdrjidttdviddn ainceseen miidri,

joka tarvitaan halutun vdrjédystason saavuttamiseen. Suositeltavia
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Red AB-vidrin mddrid kdytettdvdksi siirapeissa, lik&8reissd jne.
ovat 75-300 mg/kg; Jja Juomavalmiissa virvoitusjuomissa 1-75 mg/kg,
mieluummin 25-50 mg/kg

Keksintdd8 kuvataan seuraavilla esimerkeilld.

Esimerkki 1

8-amino-2- (atsobentseeni —4-sulfonihappo)-1l-naftoli-3,6-disulfonihapon

valmistus

Sulfaniilihappoa (14,4 g; 0,0833 mol) ja natriumkarbonaattia (4,42 g;
0,0416 mol) liuotettiin veteen (330 ml), jd&hdytettiin 0°C:een ja 1li-
sittiin sitten sekoittaen liuokseen, jossa o0li natriumnitriittid
(5,25 g; 0,076 mol) vedessd (76 ml) 0°C:ssa. T&md seos lisdttiin
sekoittaen 5-N kloorivetyhappoon (32 ml) 0°C:ssa, mink# jdlkeen saa-
tu suspensio lis&ttiin nopeasti liuokseen, jossa oli 8-amino-l-naftoli-
3,6-disulfinihapon mononatriumsuolaa (30 g; 0,0839 mol) ja natrium-
hydroksidia (10 g; 0,25 mol) vedessd (125 ml) 0°C:ssa. violettia
liuosta sekoitettiin 30 min, mink& j&dlkeen 5-N-kloorivetyhappoa li-
sdttiin tipoittain, kunnes saavutettiin pH-arvo 7,0. Vesi poistettiin
kiertohaihduttimessa, minkd jdlkeen saatua haurasta kiintedd ainetta
ldmmitettiin vesihauteella etanolin (750 ml) ja veden (200 ml) kanssa
ravistellen silloin t&ll6in 2 tunnin ajan. Syvén yioletti liuvos de-
kantoitiin ja jdtettiin sitten jaddkaappiin yli y6n, jolloin védriaine
saostui. Se suodatettiin pois ja kuivattiin sitten 68°C:ssa tyhjo-
uunissa. Saalis 30,15 g (76,9 % laskettuna sulfaniilihaposta).

Esimerkki 2

Valmistettiin mustaherukkasiirappi, jolla oli seuraava koostumus:

Mustaherukkamehua 40 & (v/v)
Sokeria 60 3 (v/v)
Rikkidioksidia (sdilytysaine) 300 mg/kg
viarjdys: Red AB-vdrid 125 mg/kg

Tartratsiinia 23 mg/kg

Green S-vidrid 2,7 mg/kg
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Esimerkki 3

Vertailu Red 10B-vdriin

Vdrjdysainemddrdt, jotka tarvittiin saman varjdysvaikutuksen aikaan-
saamiseen mustaherukkasiirapissa kdyttden (i) Red 10B-v&drid ja (ii)

Red AB-vdrid esitetddn alla:

(i) Seos, jossa kdytettiin (ii) Seos, jossa k&ytettiin
Red 10B-v&ril ' Red AB-virid
Red 10B 133 mg/kg Red AB 125 mg/kg
Tartratsiinia 23 mg/kg Tartratsiinia 23 mg/kg
Green S 2,7 mg/kg Green S 2,7 mg/kg
vdrid yhteensd 158,7 mg/kg Vadrid yhteensd 150,7 mg/kg

Ndin ollen pienempi pitoisuus Red AB-vdrid riittd8 aikaansaamaan

saman vadrinvoimakkuuden kuin Red 10B.
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1. Menetelmd elintarvikkeiden, etenkin happaman pH:n omaavien

Patenttivaatimukset

virvoitusjuomien ja virvoitusjuomatiivisteiden vidrj&imiseksi,
tunnettu siiti, ettid virjiidmiseen kiytetisn 8-amino-2-(atso-
bentseeni-4-sulfonihappo)-l-naftoli-3,6-disulfonihappoa tai sen
sy6tdv8sd suolaa.

2. Patenttivaatimuksen 1 mukainen menetelmi, t unne t t u
siit4d, ettd Jjuotavaksi valmista virvoitusjuomaa valmistettaessa
8-amino-2-(atsobentseeni-4-sulfonihappo)-l-naftoli-3,6-disulfoni-
hapon tai sen sy0tdvin suolan m#ird on 1-75 mg/kg, edullisesti
25-50 mg/kg.

3. Patenttivaatimuksen 1 mukainen menetelmd, t unnet t u
siit4d, ettd virvoitusjuomatiivistetti valmistettaessa §-amino-2-
(atsobentseeni-U4-sulfonihappo)-l-naftoli-3,6-disulfonihapon tai

sen syStidvin suolan mi&drd on 75-300 mg/kg.

Patentkrav ‘
1. Forfarande f6r f8rgning av livsmedel, s#rskilt 14skdrycker
och liskdryckskoncentrat med surt pH, k §& n ne t ec knat av
att fér firgningen anvindes 8-amino-2-(azobensen-~lU-sulfonsyra)-1-
naftol-3,6-disulfonsyra eller ett 4tbart salt dirav.
2. F6rfarande enligt patentkravet 1, k & nnetecknat
av att vid framstidllning av ldskdrycker i drickf&rdigt skick mingden
av 8-amino-2-(azobensen-4-sulfonsyra)-1-naftol-3,6-disulfonsyra
eller det &tbara saltet dédrav &r 1-75 mg/kg, fSretridesvis 25-50 mg/kg.
3. Fdrfarande enligt patentkravet 1, k Ennetecknat
av att vid framstdllning av liskdryckskoncentrat mdngden av 8-amino-2-
(azobensen-4-sulfonsyra)-l-naftol-3,6-disulfonsyra eller det &tbara
saltet d&rav &r 75-300 mg/kg.

Viitejulkaisuja-Anfdrda publikationer
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