PCT

WELTORGANISATION FUR GEISTIGES EIGENTUM
Internationales Biiro

INTERNATIONALE ANMELDUNG VEROFFENTLICHT NACH DEM VERTRAG ER DIE
INTERNATIONALE ZUSAMMENARBEIT AUF DEM GEBIET DES PATENTWESENS (PCT)

(51) Internationale Patentklassifikation 6 : (11) Internationale Verdffentlichungsnummer: WO 98/27831
A2.
A23L 1/00, 12/36 (43) Internationales
Veroffentlichungsdatum: 2. Juli 1998 (02.07.98)
(21) Internationales Aktenzeichen: PCT/EP97/06756 | (81) Bestimmungsstaaten: AU, BG, BR, BY, CA, CN, CZ, HU,

(22) Internationales Anmeldedatum: 3. Dezember 1997 (03.12.97)

(30) Priorititsdaten:
196 53 344.9
197 32 351.0

DE
DE

20. Dezember 1996 (20.12.96)
28. Juli 1997 (28.07.97)

(71) Anmelder (fiir alle Bestimmungsstaaten ausser US): NUTRI-
NOVA NUTRITION SPECIALTIES & FOOD INGREDI-
ENTS GMBH [DE/DE]; Industriepark Hochst, D-65926
Frankfurt am Main (DE).

(72) Erfinder; und

(75) Erfinder/Anmelder (nur fiir US): JAGER, Martin [DE/DE];
Hinter den Girten 9, D-55234 Offenheim (DE). WIED-
MANN, Margit [DE/DE]; Riedrain 2, D-65936 Frankfurt

(DE).

IL, JP, KR, MX, NO, NZ, PL, RU, SG, TR, UA, US,
europdisches Patent (AT, BE, CH, DE, DK, ES, FI, FR,
GB, GR, IE, IT, LU, MC, NL, PT, SE).

Veroffentlicht
Ohne internationalen Recherchenbericht und erneut zu
verdffentlichen nach Erhalt des Berichts. ‘

(54) Title: METHOD FOR INCREASING THE SWEETENING POWER AND ENHANCING THE TASTE OF A MIXTURE OF

EXTREMELY POWERFUL SWEETENING AGENTS

(54) Bezeichnung: VERFAHREN ZUR VERSTARKUNG DER SUSSKRAFT UND ZUR GESCHMACKSVERBESSERUNG EINER
MISCHUNG HOCHINTENSIVER SUSSSTOFFE

(57) Abstract

The invention relates to a method for increasing the sweetening power and enhancing the taste of a mixture of extremely powerful
sweetening agents, characterized in that an oligosaccharide is added to the mixture.

(57) Zusammenfassung

Die vorliegende Erfindung betrifft ein Verfahren zur Verstdrkung der SiBkraft und zur Geschmacksverbesserung einer Mischung
hochintensiver SiiB8stoffe, dadurch gekennzeichnet, dal man der Mischung ein Oligosaccharid zusetzt.




LEDIGLICH ZUR INFORMATION

Codes zur Identifizierung von PCT-Vertragsstaaten auf den Kopfbogen der Schriften, die internationale Anmeldungen gemiss dem

PCT veroffentlichen.

AL Albanien
AM Armenien
AT Osterreich

AU Australien

AZ Aserbaidschan

BA Bosnien-Herzegowina
BB Barbados

BE Belgien

BF Burkina Faso

BG Bulgarien

BJ Benin

BR Brasilien

BY Belarus

CA Kanada

CF Zentralafrikanische Republik
CG Kongo

CH Schweiz

CI Cote d’Ivoire

CM Kamerun

CN China

CuU Kuba

Ccz Tschechische Republik
DE Deutschland

DK Dénemark

EE Estland

ES
FI
FR
GA
GB
GE
GH
GN
GR
HU
IE
IL
IS
IT
Jr
KE
KG
KP

KR
KZ
LC
LI

LK
LR

Spanien
Finnland
Frankreich
Gabun
Vereinigtes Konigreich
Georgien
Ghana

Guinea
Griechenland
Ungamn

Irland

Israel

Island

Ttalien

Japan

Kenia
Kirgisistan
Demokratische Volksrepublik
Korea
Republik Korea
Kasachstan

St. Lucia
Liechtenstein
Sri Lanka
Liberia

LS
LT
LU
LV

MD
MG
MK

ML
MN
MR
MW
MX
NE
NL
NO
NZ
PL
PT
RO
RU

SE
SG

Lesotho

Litauen

Luxemburg

Lettland

Monaco

Republik Moldau
Madagaskar

Die ehemalige jugoslawische
Republik Mazedonien
Mali

Mongolei
Mauretanien

Malawi

Mexiko

Niger

Niederlande
Norwegen
Neuseeland

Polen

Portugal

Ruminien

Russische Foderation
Sudan

Schweden

Singapur

SI
SK
SN
SZ
TD
TG
TJ
™
TR
TT
UA
UG
us

Uz
VN
YU
YA\ 4

Slowenien

Slowakei

Senegal

Swasiland

Tschad

Togo

Tadschikistan
Turkmenistan

Tirkei

Trinidad und Tobago
Ukraine

Uganda

Vereinigte Staaten von
Amerika

Usbekistan

Vietnam
Jugoslawien
Zimbabwe
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Verfahren zur Verstarkung der SuRkraft und zur Geschmacksverbesserung einer
Mischung hochintensiver SuR3stoffe

Die vorliegende Erfindung betrifft ein Verfahren zur Verstarkung der Stukraft und
Geschmacksverbesserung einer Mischung hochintensiver Stf3stoffe durch Zusatz
eines Oligosaccharides.

Hochintensive SuRstoffe sind bereits bekannt und werden in groRem Umfang zur
SdaRung von Lebensmitteln eingesetzt. Ebenso sind bereits Mischungen solcher
Stoffe, beispielsweise von Acesulfam-K und Aspartam, mit synergistischer
SaRkraftverstarkung in der Literatur beschrieben (DE-C 2 628 294).

Die US 5,425,961 beschreibt Kaugummiprodukte, die Fructooligosaccharide als
“bulking agents” enthalten. Weiterhin ist die stabilisierende Wirkung dieser
Fructooligosaccharide auf Aspartam und z. B. eine Mischung Aspartam/ Acesulfam/
Fructooligosaccharide (Beispiel 105) beschrieben. Angaben zur Sullkraft derartiger
Mischungen werden nicht gemacht.

Die EP-A 646 326 beschreibt eine SuRstoffkombination, die ein Oligosaccharid in
fester oder pulverisierter Form enthalt, das mit einem SuRstoff beschichtet ist.
Dieser Erfindung liegt die Aufgabe zugrunde, eine feste SuR3stoffmischung mit
Oligosacchariden bereitzustellen, bei der kein Verkleben oder Verklumpen der
Oligosaccharid-Partikel auftritt. Als weitere Aufgabe wird erwahnt, eine
SuRstoffmischung mit verbessertem FlieRverhalten und SuRkraft bereitzustellen.
Der Synergismus, der aus den Beispielen und Tabellen abzuleiten ist, ist jedoch nur
gering.

Die DE-A 195 14 274 beschreibt eine Brausetablette, die Inulin enthélt. Inulin soll
dabei vor allem als Ballaststoff fungieren, aber auch einen “volleren Geschmack” im
Getrank bewirken. Beispiel 2 dieses Dokumentes betrifft eine Brausetablette, die
neben Inulin unter anderem auch Acesulfam und Aspartam enthélt und die in
Wasser aufgeldst ein Erfrischungsgetrank ergibt. Angaben Uber die Sulkraft von
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Mischungen von SuRstoffen und Inulin sind dem Dokument nicht zu entnehmen.

Es besteht weiterhin ein groRer Bedarf nach Su3stoffmischungen, die einen einer
Saccharoselésung méglichst ahnlichen Geschmack und Mundgefuhl aufweisen und
diesen Effekt mit méglichst geringen Konzentrationen an Sulstoff erreichen.

Uberraschenderweise wurde nun gefunden, daR Mischungen aus mindestens zwei
hochintensiven SuRstoffen und einem Oligosaccharid eine StRkraftverstarkung

aufweisen, die in inrem Ausmal die Erwartungen eines Fachmannes weit Gbertrifft
und dabei dem Geschmack und Mundgefihl von Saccharose dullerst nahe kommt.

Die vorliegende Erfindung betrifft also ein Verfahren zur Verstarkung der SuR3kraft
und zur Geschmacksverbesserung einer Mischung hochintensiver St stoffe,

dadurch gekennzeichnet, dal man der Mischung ein Oligosaccharid zusetzt.

Oligosaccharide im Sinne vorliegender Erfindung sind insbesondere wasserlésliche,
in der Regel, aber nicht zwingend, nicht verdaubare Oligosaccharide, die aus
mindestens zwei Monosaccharid-Bausteinen bestehen. Nach oben ist die Zahl der
Monosaccharid-Bausteine, aus denen ein anspruchsgeméafes Oligosaccharid
bestehen kann, weitgehend offen und wird insbesondere durch die normalerweise
erforderliche Wasserléslichkeit bestimmt. In der Regel weisen Oligosaccharide 2 bis
60 Monosaccharid-Bausteine auf.

Monosaccharide, aus denen die anspruchsgeméafien Oligosaccharide bestehen
kénnen sind in der Regel Hexosen, die als Furanoside oder Pyranoside vorliegen
kénnen. Beispiele fur Monosaccharide sind Glucose, Galactose und Fructose.
Bevorzugte Oligosaccharide sind insbesondere Inuline, Oligofructosen,
Galactooligosaccharide, Isomaltooligosaccharide, Lactosucrose, Maltose,

Glycosylsucrose, Maltotetraose und Trehalose.

Die anspruchsgemaRen Oligosaccharide sind bekannt und im Handel erhéltlich
oder nach dem Fachmann bekannten Verfahren herstellbar.
Fructooligosaccharide sind Kohlenhydrate, welche zur Fructangruppe gehoéren. Es
wird bei Fructooligosacchariden unterschieden zwischen Inulin und Oligofructose.
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Inulin besteht chemisch gesehen aus Poly- und Oligosacchariden, die fast alle die
chemische Struktur GFn (G = Glucose, F = Fructose und n = Anzahl der Fructose-
Einheiten, die aneinandergekettet sind) aufweisen. Der Polymerisationsgrad liegt
bei 2 bis 60 Molekulen. Die Bindungen zwischen den Molekulen sind von
besonderer Art. Sie weisen die (2—1)-Form auf, was zur Folge hat, daR die
Molekule fur alle héher entwickelten Lebewesen unverdaulich sind. Inulin fungiert
als Energiereserve in zahlreichen Fruchten und Pflanzen. In Europa wird Inulin
industriell aus Zichorien hergestellt. Die natirlich vorkommenden Inulinmolekule
werden aus der Wurzel der Zichorie extrahiert, gereinigt und getrocknet. Inulin
enthalt Oligofructose, welche gewissermafen eine Fraktion des Inulin mit niedrigem
Polymerisationsgrad (etwa von 2 bis 9) ist. Sie wird durch Hydrolyse aus Inulin
gewonnen. Inulin und Oligofructose sind in Europa als Lebensmittel-inhaltsstoffe
anerkannt.

Galactooligosaccharide sind ebenfalls Kohlenhydrate, chemisch betrachtet eine
Mischung aus Poly- und Oligosacchariden. Der Polymerisationsgrad liegt zwischen
1 und 7 Molekulen. Galactooligosaccharide werden industriell aus Lactose durch
enzymatische Hydrolyse hergestelit.

Isomaltooligosaccharide werden durch enzymatische Hydrolyse aus maltosereichen
Starkehydrolisaten hergestellt. Lactosucrose wird mit Hilfe des Enzymes
Fructofuranosydase aus Laktose, welche in Milch enthalten ist, und Saccharose aus
Rohrzucker hergestellt. Maltose und Trehalose sind beide Disaccharide, die aus
zwei Molekulen Glukose bestehen, die sich aber in der Art der Verklpfung der
beiden Glucose-Bestandteile voneinander unterscheiden. Maltose gleicht
hinsichtlich Verdaulichkeit, Brennwert und Kariogenitat der Saccharose.
Glykosylsucrose wird aus einer Mischung von Saccharose und Stérkehydrolisaten
durch das Enzym Transferase hergestellt. Es gleicht im SuReprofil und im
kalorischen Brennwert der Saccharose, ist jedoch deutlich weniger sul3.

Maltotetraose ist ein Tetrasaccharid aus vier Molekulen Glukose.

Die Oligosaccharide kénnen allein oder auch in Mischungen untereinander nach

dem erfindungsgeméaRen Verfahren eingesetzt werden.

Als hochintensive SuRstoffe kommen insbesondere Acesulfam-K, Cyclamat,
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Saccharin, Aspartam, Alitam und Sucralose in Frage. Anspruchsgeméaie
Mischungen dieser hochintensiven SuRistoffe kénnen aus zwei oder mehr
Einzelkomponenten bestehen, wobei die jeweiligen Mischungsverhaltnisse im
Prinzip unkritisch sind. Bei Zweiermischungen liegen geeignete
Mischungsverhaltnisse beispielsweise zwischen 95:5 und 5:95, insbesondere
zwischen 70:30 und 30:70, im Falle einer Acesulfam-K/Aspartam-Mischung
bevorzugt bei 50:50. Meist wird die beste Sullkraftverstérkung in Kombination mit
Oligosacchariden erreicht, wenn jeder StuRlstoff der St stoffmischung in etwa die
gleiche SuReintensitat zur Sulstoffmischung beitragt.

Geeignete Zweiermischungen sind beispielsweise Acesulfam-K/Cyclamat,
Acesulfam-K/Saccharin, Aspartam/Cyclamat, Aspartam/Saccharin,
Cyclamat/Saccharin, Acesulfam-K /Alitam, Aspartam/Alitam, Aspartam/Sucralose,
Cyclamat/Sucralose, Cyclamat/Alitam, Saccharin/Sucralose, Saccharin/Alitam,
Alitam/Sucralose und Acesulfam-K/Sucralose einsetzen. Bevorzugt ist eine
Mischung von Acesulfam-K und Aspartam.

Sehr gute Effekte zeigen auch Mischungen von drei der angefuhrten Stf3stoffe.

Die Oligosaccharide kénnen der SuRstoffmischung in unterschiedlichen
Konzentrationen zugegeben werden, die sich in erster Linie nach dem jeweiligen
Einsatzzweck richtet. Praktisch von Bedeutung ist ein Gewichsverhaltnis von 10 : 1
bis 10 000 : 1, insbesondere 500 : 1 bis 5000 : 1 bezogen auf die St stoffmischung.

Neben einem oder mehreren Oligosacchariden kénnen den Mischungen
hochintensiver StRstoffe auch geschmacksmaodifizierende Substanzen wie z.B.
Neohesperidin DC (NHDC), Thaumatin oder Rhamnose zugesetzt werden. Auch
hier kann die Zusatzmenge in weiten Grenzen schwanken und richtet sich in erster

Linie nach dem Einsatzzweck.

Die Zumischung der Oligosaccharide zu den hoch intensiven Ststoffen erfolgt
nach an sich bekannten Methoden, beispielsweise durch Mischung der
Komponenten in geeigneten Mischern oder Granulierern oder auch in
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Wirbelbettapparaten. Aber auch gemeinsames Auflésen in Wasser ist méglich.

Wie die nachfolgenden Beispiele und Vergleichsbeispiele zeigen, ist die nach dem
erfindungsgeméafien Verfahren erreichbare Stukraftverstarkung in tberraschender
Weise deutlich gréRer als mit einzelnen hochintensiven StRstoffen erreichbar.
Damit genugen zur Erzielung einer bestimmten SuRe erfindungsgeman kleinere
Mengen an Suf3stoff verglichen mit dem Stand der Technik.

Zahireiche sensorische Untersuchungen und Erfahrungswerte haben ergeben, dal
300 mg/kg Acesulfam-K (ASK) dieselbe SuRRe vermitteln wie eine 4,9 %ige wéassrige
Lésung an Saccharose. 300 mg/kg Aspartam (APM) vermitteln einer wéssrigen
Lésung die gleiche SuRe wie 4,6 % Saccharose. Es ist bereits bekannt, daR eine
sehr deutliche Sukraftverstarkung auftritt, wenn ASK und APM zu gleichen Teilen
kombiniert werden (siehe DE-C 2 628 294). So ist z.B. die Kombination von 90
mg/kg ASK mit 90 mg/kg APM ebenso suf, wie 300 mg/kg ASK alleine bzw. wie
eine 4,9 %ige Saccharoselésung, obwohl man annehmen wurde, daR z.B. 150
mg/kg ASK und 150 mg/kg APM ebenso sUR sein sollten wie 300 mg/kg
EinzelsuRstoff. Die SuRkraftverstarkung, welche durch eine derartige Kombination
mit ASK und APM zu gleichen Teilen entsteht, betragt damit 40 %. Bei der
Ermittlung der SuRkraftverstarkung einer Kombination von ASK/APM durch
Oligosaccharide wurde dieser bereits bekannten SuRkraftverstarkung Rechnung
getragen, indem diese bereits bei den Versuchen miteinbezogen wurde:

Da namlich wie oben ausgefihrt bekannt ist, dal 90 mg/kg ASK und 90 mg/kg APM
die gleiche SuRe haben wie eine 4,9 %ige Saccharose-Lésung, wurde die ermittelte
SuRkraft des jeweiligen Oligosaccharides einfach rechnerisch hinzugefuigt. Das
Ergebnis dieser Rechnung ist die theoretische Sullkraft, die die jeweilige
Acesulfam-K/Aspartam/Oligosaccharid-Mischung haben mufite. Um die tastachliche
SuRkraft festzustellen, wurden die jeweiligen Acesulfam-
K/Aspartam/Oligosaccharid-Mischungen gegen entsprechende geeignete
Saccharose-Lésungen verkostet und statistisch ausgewertet. Es zeigte sich dabei
Uberraschend, daR die durch die sensorische Untersuchungen ermittelten
tatsachlichen SuRkrafte deutlich héher sind als die rechnerisch ermittelten,
theoretischen SuRkrafte.
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So hat Lactosucrose in einer 10 %igen wassrigen Lésung die gleiche SuRkraft wie
eine 3,7 %ige wassrige Lésung von Saccharose. Wenn man die SuRkraft der
Saccharose mit 1 gleichsetzt, dann ist eine 10 %ige wéassrige Lé6sung von
Lactosucrose 0,37 mal so s wie Saccharose. Inulin hat in einer 10 %igen Lésung
die gleiche SuURkraft wié eine 1 %ige wassrige Lésung von Saccharose. Wenn man
also die SuRkraft der Saccharose mit 1 gleichsetzt, dann ist eine 10 %ige wassrige
Lésung von Inulin 0,1 mal so su wie Saccharose. Die Mischung 90 mg/kg
Acesulfam-K und 90 mg/kg Aspartam ist ebenso sull wie eine 4,9 %ige Saccharose-
Lésung bzw. die Acesulfam-K/Aspartam-Mischung ist 0,49 mal so suf} wie
Saccharose. Addiert man beide StRkrafte, also 0,37 von Lactosucrose + 0,49 von
Acesulfam-K /Aspartam, so erhélt man eine theoretische Stul3kraft von 0,86 der
SuRkraft von Saccharose bzw. eine SuRkraft, die einer 8,6 %igen Saccharose-
Losung entspricht. Tatsachlich ermittelt wurde jedoch eine SuRkraft, welche einer
10,4 %igen Saccharose-Lésung entspricht, bzw. 1,04 mal so sul ist wie
Saccharose. Setzt man die rechnerisch ermittelte Sutkraft von 0,86 gleich 100 %,
so ergibt sich fur die tatsachliche SuRkraft eine StRkraftverstarkung von 20,9 %.
Im Falle von Inulin erhélt man eine theoretische SuRkraft von 0,1 + 0,49 = 0,59 mal
der SURkraft von Saccharose bzw. eine Sulkraft, die einer 5,9 %igen
Saccharosel6sung entspricht. Tatsachlich ermittelt wurde jedoch eine SuRkraft,
welche einer 8,2 %igen Saccharoselésung entspricht, bzw. 0,82 mal so suf ist wie
Saccharose. Es ergibt sich also eine Sukraftverstarkung von 39%.

Hierbei ist nochmals zu betonen, daR die bekannte StRkraftverstarkung, welche
allein durch die Kombination von ASK und APM erhalten wird, hier keinen Einfluf}
auf die SURkraftverstarkung hat, da der dabei auftretenden, bekannten
SuRkraftverstarkung durch die entsprechende Reduzierung der EinzelsuRstoff-
Mengen Rechnung getragen wurde.

Betrachtet man die Kombination Acesulfam-K/Lactosucrose alleine, ohne den
weiteren StRstoff Aspartam, wird die nicht vorhersehbare erfindungsgemafe
SuRkraftverstarkung besonderst deutlich.

Die StiRe von 300 mg/kg Acesulfam-K entspricht der St3e einer 4,9 %igen
Saccharose-L6ésung bzw. ist 0,49 mal so st wie Saccharose. Kombiniert man
Acesulfam-K mit einer 10 %igen Lactosucrose-Lésung, welche 0,37 mal so suf ist
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wie Saccharose, dann ist die rechnerisch ermittelte Su3e 0,86 mal so suR wie
Saccharose. Tastachlich wurde jedoch durch sensorische Verkostungen eine Sufle
ermittelt, welche 0,90 mal so suR ist wie Saccharose. Verglichen mit der rechnerisch
ermittelten StuReintensitat von 0,86 entsteht eine Sulkraftverstarkung von nur

4,7 %.

Auch die Kombination von Aspartam und Lactosucrose alleine ergibt ein gleiches
Bild. 300 mg/kg APM sind 0,46 mal so suR wie Saccharose. Kombiniert man dies mit
einer 10 %igen Lactosucrose-Lésung, welche 0,37 mal so sUR ist wie Saccharose,
dann ist die rechnerische ermittelte theoretische StuR3kraft 0,83 mal so st} wie
Saccharose. Tastachlich wurde durch sensorische Verkostungen festgestelit, dal
die tastachliche SuRkraft dieser Mischung 0,95 mal so suR ist wie Saccharose.
Damit ergibt sich eine Verstarkung der SuRkraft von 14,5 %.

Beide SuRkraftverstarkungen der EinzelsuRstoffe mit Lactosucrose sind deutlich
geringer als die SuRkraftverstarkung, welche durch die Kombination von Acesulfam-
K und Aspartam mit Lactosucrose erreicht wird.

Im Falle von Inulin ergibt sich folgendes Bild:

Acesulfam-K/Inulin hat eine theoretische StRkraft von 0,49 + 0,1 = 0,59, aber eine
tatsachlich ermittelte Sulkraft von 0,64. Die SuRkraftverstarkung betrégt also nur
8,5 %.

Aspartam/Inulin hat eine theoretische SuRkraft von 0,46 + 0,1 = 0,56, aber eine
tatsachlich ermittelte Sukraft von 0,65. Die SuRkraftverstarkung betragt also nur
16,1 %.

Beide SuRkraftverstarkungen der EinzelstBstoffe mit Inulin sind deutlich geringer
als die SuRkraftverstarkung, welche durch die Kombination von Acesulfam-K und

Aspartam mit Inulin erreicht wird.

Neben dieser unerwarteten synergistischen Wirkung zeigen die
anspruchsgemaRen Oligosaccharide noch andere vorteilhafte Effekte.

Aufgrund ihrer chemischen Struktur, die durch die menschlichen Verdauungs-
enzyme nicht hydrolisiert werden kann, werden die meisten Oligosaccharide nicht
im Dunndarm verdaut, sondern wirken als l6sliche Ballaststoffe. Erst im Dickdarm
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werden sie durch die nutzliche Mikroflora restlos fermentiert. Dies geschieht
hauptsachlich durch die kérpereigenen Bifidobakterien. Dieser Prozef} stimuliert das
Wachstum der kérpereigenen Bifidobakterien und hemmt das Wachstum der
schédlichen Bakterien, wie z. B. Enterobacteriacease oder Strepptokokken. Eine
solche Veradnderung in der Zusammensetzung der Darmflora wird fur den Menschen
als nutzlich angesehen. Oligosaccharide mit diesen Eigenschaften werden daher
als “praebiotisch” bezeichnet, da sie die Entwicklung der kérpereigenen,
erwlinschten Bakterien im Verdauungstrakt stimulieren. Zusétzlich wird dadurch das
Immunsystem sowie die Synthese von Vitaminen (z. B. B 1, B 12) aktiviert und die
Aufnahme einiger Mineralstoffe verbessert. Die Aufnahme solcher Oligosaccharide
in ausreichender Menge tragt damit allgemein als positiver Beitrag zum
Wohlbefinden und fur die Gesundheit des Menschen bei.

Die Folge dieser besonderen Verstoffwechslung ist, dafd diese Oligosaccharide dem
Korper nur sehr wenige Kalorien zufuhren. Im Dickdarm kénnen die
Mikroorganismen die Produkte in freie Fettsduren umwandeln, die teilweise
resorbiert werden. Wegen dieses Stoffwechselvorganges liegt der Kalorienwert von
Inulin mit nur 1 kcal/g und von Oligofructose mit nur 1,5 kcal/g deutlich unter dem

von Fett, Fructose, Glucose, Zucker und Stérke.

Die Aufnahme solcher Oligosaccharide bewirkt auRerdem typische Ballaststoff-
Effekte, da sie die Durchgangsgeschwindigkeit des Darminhaltes und das
Stuhlgewicht erhéhen, den pH-Wert im Darm senken, das Verhaltnis von HDL/LDL-
Cholesterin verbessern, die Triglycerin- und Fettwerte im Blut verringern und
Verstopfungen vorbeugen.

Oligosaccharide mit den oben beschriebenen Eigenschaften haben keinen Einflud
auf den Glucosespiegel im Serum, regen die Insulinsekretion nicht an und wirken

sich nicht auf den Glukagonspiegel aus. Damit sind sie fur Diabetiker geeignet.

Da beim Metabolismus von beispielsweise Inulin, Isomaltooligosacchariden oder
Lactosucrose durch die Mundflora keine Fructose oder Glucose freigesetzt wird,

verursachen diese Substanzen kaum Karies und keinen Zahnbelag.
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Da Fructo- und Galactooligosaccharide, ebenso wie Isomaltooligosaccharide und
Lactosucrose dem Produkt in der zugesetzten Menge Kérper verleihen, da sie
I6sliche Ballaststoffe sind, wird die Viskositat des Produktes gesteigert und damit
das Mundgefthl deutlich und sehr angenehm verbessert, und zwar ohne stérende
Fasern im Produkt, wie sie von traditionell Ballaststoff-angereicherten Getranken
bekannt sind (“Kleie-Effekt”).

Glycosylsucrose hat aufgrund seiner besonderen Herstellungsweise den Vorteil,
nicht kariogen zu sein, da die darin enthaltene Saccharose nicht von den Bakterien
in der Mundhéhle fermentiert werden kénnen. Es hat damit die gleichen positiven
kérpergebenden Eigenschaften in Getranken wie herkémmliche Saccharide, jedoch

ohne die Gefahr der Kariesentstehung.

Ein weiterer Vorteil von anspruchsgemaflen Oligosacchariden wie Maltotetraose,
Maltose oder Trehalose liegt in den verbesserten technologischen Eigenschaften,
besonders im Hinblick auf andere Lebensmittel als Getranke. Hier hat sich gezeigt,
daf beispielsweise Backwaren und SuRwaren hergestellt werden kénnen, die
hinsichtlich der technologischen Eigenschaften stark verbessert sind. Da jedoch
diese Oligosaccharide deutlich weniger suf sind als handelsublicher Zucker, ist die
AufstBung mit StRstoffen nétig. Die Sulstoffe wirken hier zudem als
Geschmacksverstarker/-verbesserer, d.h., der Geschmack der StlRe der Mischung
aus SuRstoffen und diesen Oligosacchariden wird sehr viel zuckerahnlicher als es

Zu erwarten ware.

Maltose, beispielsweise anstelle eines Teiles des Zuckers eingesetzt, verhindert in
Backwaren die Retrogradation der Stérke, welche zum Altbackenwerden von
Backwaren fuhrt, sehr viel besser als herkdmmliche Saccharide, hat aber ansonsten
die Eigenschaften wie herkémmliche Saccharide (z.B. Saccharose, Fruktose,

Glukose), wie z.B. die geringe Wasseraktivitat.

Trehalose verhindert in Backwaren ebenfalls die Retrogradation der Starke. Die
Backwaren sind zudem, wenn Trehalose mit SURstoffen gemischt als Zuckerersatz
eingesetzt wird, angenehm, aromatisch und saftig. Gummibéarchen, welche mit
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einem Teil Trehalose hergestellt wurden, schmecken sehr fruchtig und aromatisch.
Werden Hartkaramellen aus Trehalose hergestellt, dann sind diese gegenuber der
Luftfeuchtigkeit sehr stabil und neigen nicht zur Rekristallisation wie herkémmliche,
aus Saccharose und Glukosesirup hergestellte Hartkaramellen.

Maltotetraose hat ebenfalls die hervorragende Eigenschaft eines Feuchthaltemittels,
beispielsweise in Gummizuckerwaren, welche sehr lange weich und und frisch
bleiben, verhindert aber die Rekristallisation der Saccharose/Glukosesirup
hervorragend.

Glycosylsucrose verleiht beispielsweise auch Gummizuckerwaren eine sehr gute
Konsistenz, verhindert ebenfalls die Rekristallisation von beispielsweise
Saccharose, hélt die Gummizuckerwaren angenehm weich und hat in Kombination
mit SuRstoffen ein sehr gutes SuReprofil. Diese Vorteile, besonders hinsichtlich des
Geschmackes werden aufgrund der Tatsache verstarkt, dal Glycosylsucrose nicht
kariogen ist, aber ansonsten wie die Saccharose wirkt. Der Brennwert ist in etwa
gleich, aber im Gegensatz zu ,zuckerfreien®, mit Zuckeralkoholen gesuften
Gummizuckerwaren sind die aus Glycosylsucrose hergestellten Produkte nicht

laxierend.

Auf dem internationalen Markt fur Getranke und Milchprodukte gibt es zahlreiche
Produkte, in denen ein oder mehrere Sufistoffe mit weiteren, teilweise st
schmeckenden kérpergebenden Substanzen kombiniert werden. Solche
Substanzen sind z. B. Saccharose, Fructose, high fructose corn syrup, Glucosesirup
etc.. Auch bei diesen Kombinationen von Sufstoffen mit Zuckerstoffen tritt eine
mehr oder weniger ausgepragte SuRkraftverstarkung auf. Die SuRkraftverstarkung
und evtl. das angenehmere Mundgefuhl, welches durch den Einsatz von
kérpergebenden Zuckerstoffe und der damit erhéhten Viskositéat erreicht wird, sind
die entscheidenden Faktoren fur die Kombination von Suf3stoffen und
Zuckerstoffen. Durch den Einsatz dieser Zuckerstoffe wird jedoch neben den
genannten Effekten wie SuRkraftverstarkung und Verbesserung des Mundgefthles
kein weiterer Vorteil erreicht. Die genannten Substanzen sind kariogen, l6sen also,
wenn nicht unmittelbar nach dem GenuR die Zahne gereinigt werden, Karies aus.



- WO 98/27831 . PCT/EP97/06756

11

Da diese Substanzen aus Kohlenhydraten bestehen, welche vom menschlichen
Kérper sofort mit ca. 4 kcal/g verwertet und resorbiert werden, wird der kalorische
Brennwert/Energiegehalt des Produktes, in welchem diese Kombination eingesetzt
wird, deutlich erhéht.

Zuckerstoffe sind mit Ausnahme von Fructose nicht fur den Verzehr durch
Diabetiker geeignet, da sie die Insulinausscheidung anregen und den
Blutzuckerspiegel erhéhen. Damit sind auch Produkte, in denen solche Zuckerstoffe
in der fur die SuRkraftverstarkung benétigte Menge zugesetzt sind, nicht mehr fur
Diabetiker geeignet.

Durch die Kombination von SuRstoffen mit Zuckerstoffen werden also neben der
SuRkraftverstarkung und Verbesserung des Mundgefuhles keine gesundheitlichen
Vorteile geschaffen, wie es bei der Kombination von SuR3stoffen mit Oligosaccharids
der Fall ist. Die Vorteile der Kombination von SuRstoffen mit Oligosacchariden im
einzelnen nochmals zusammengefalt sind: Ballaststoff-Anreicherung,
Probifiduseeffekt (Coloncarzinom-Prophylaxe), Diabetiker-Eignung, niedriger
kalorischer Wert, angenehmes Mundgefuhl, nicht kariogen.

Praktische Versuche zeigten auch, dalR der Einsatz der anspruchsgemafRen
Oligosaccharide gemeinsam mit einer Mischung hochintensiver StRstoffe auch in
Produkten, wie beispielsweise den hinsichtlich der sensorischen Prufung sehr
empfindlichen Sauermilchgetrénken oder Fruchtsaftgetranken, keine sensorisch
nachzuweisenden signifikanten Unterschiede gegenuber entsprechenden
Produkten, welche mit Zucker gesuRt sind, aufzeigen. Dies ist von besonderem
Vorteil, da Zucker als Standard des stiRen Geschmackes betrachtet wird. Es
besteht also die Méglichkeit, Produkte herzustellen, die den herkbmmlichen

Produkten, welche mit Zucker gesuft sind, gleich sind.

Das erfindungsgemafRe Verfahren zur Verstarkung der SuRkraft und zur
Geschmacksverbesserung kann somit bei der Herstellung von Lebensmitteln der
verschiedensten Art angewendeAt werden. Beispiele sind Backwaren, wie
beispielsweise Ruhrkuchen, SuRwaren, wie beispielsweise Gummibarchen,
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Hartkaramellen und Schokolade, insbesondere aber auch Getranke, wie
Limonaden, Fruchtsaftgetranke, Brausen und Fruchtséfte und flussige und
halbflussige Milchprodukte, wie Joghurt, Trinkjoghurt, Sauer- oder Buttermilch,
sowie Brotaufstriche und alle Arten von Speiseeis. Daneben 14Rt sich das
erfindungsgeméne Verfahren aber auch bei der Herstellung von Heim- und
Nutztierfutter und von Medikamentenformulierungen einsetzen.

Die genannten Lebensmittel enthalten neben den Mischungen hochintensiver
SuRstoffe und Oligosacchariden die an sich bekannten Grund- und Hilfsstoffe, wie
beispielsweise Geschmacks- und Aromastoffe, Feuchtigkeitsregulatoren,
Konservierungsmittel usw., in den an sich bekannten und tblichen Mengen und
Konzentrationen.

Beispiele

SuRkraft eingesetzter Oligosaccharide und Sufstoffe:

Konzentration in SaRkraft in
walriger Lésung | wassriger Lésung
(Saccharose = 1)
Inulin (Pulver) 10% 0,10
Oligofructose (Sirup) 10% 0,45
Galactooligosaccharid (Sirup) 10% 0,32
Lactosucrose (Pulver) 10% 0,37
Isomaltooligosaccharide (Sirup) 10% 0,26
Glycosylsucrose (Sirup) 10% 0,29
Maltotetraose (Sirup) 10% 0,17
Maltose (Pulver) 10% 0,36
Trehalose (Pulver) 10% 0,32
Acesulfam-K (Pulver) 0,03% 0,49
Aspartam (Pulver) 0,03% 0,46
Acesulfam-K + Aspartam jeweils 0,009% 0,49
Cyclamat (Pulver) 0,133% 0,40
Acesulfam-K 0,0225% 0,40
Cyclamat+Acesulfam-K 0,0417+0,0083% 0,39
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Alitam (Pulver) : 0,002% 0,49
Acesulfam-K 0,03% 0,49
Alitam+Acesulfam-K 0,001%+0,009% 0,49
Alitam 0,002% 0,49
Aspartam 0,03% 0,46
Alitam+Aspartam 0,001%+0,009% 0,41
Cyclamat 0,145% 0,43
Saccharin (Pulver) 0,0085% 0,42
Cyclamat+Saccharin 0,05%+0,005% 0,43
NHDC (Pulver) 0,016% 0,64
Acesulfam-K 1) 0,075% 0,65
Aspartam 0,05% 0,66
NHDC+Acesulfam-K+Aspartam 0,001%+0,009%+ 0,65
0,009%
Alitam 0,0017% 0,42
Saccharin 0,0085% 0,42
Alitam+Saccharin 0,001%+0,005% 0,42

NHDC = Neohesperidin DC

1) Es ist bekannt, daf} die StRkraft von Sulungsmitteln mit zunehmender
SuReintensitat abnimmt. Fur jeden SuBstoff ist diese SuReintensitatskurve oder
auch SuRkraftkurve genannt individuell und unterschiedlich. Daher ist es bekannt,
daR zum Erreichen einer SuReintensitat von 0,65 im Vergleich zu Saccharose z.B.
750mg/kg oder 0,075% Acesulfam-K benétigt werden, aber nur 500mg/kg bzw.
0,05% Aspartam zum Erreichen der &hnlichen StReintensitat von 0,66 im Vergleich
zu Saccharose.

Beispiel 1

Es wurde eine Mischung aus 99,82 Gew. -% Lactosucrose in Pulverform und jeweils
0,09 Gew. -% Acesulfam-K und Aspartam hergestellt und daraus eine 10,018 Gew.-
% ige wassrige Lésung bereitet. Die SuRe dieser Lésung wurde in sensorischen
Tests bestimmt.

Die theoretische SuRkraft im Vergleich zu Saccharose (Saccharose = 1) gemaf
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obiger Tabelle betragt 0,86. Die tatsachlich ermittelte StRkraft betragt aber 1,04.
Die SuRkraftverstarkung betragt also 20,9 %.

Zum Vergleich wurde der obige Versuch wiederholt, wobei aber statt der Mischung
aus Aspartam und Acesulfam-K 0,3 Gew. -% Acesulfam-K verwendet wurde. Die
theoretische SuRkraft dieser Mischung betrégt 0,86, die tatsachlich ermittelte aber
0,90. Die SuRkraftverstarkung betragt also nur 4,7%.

Eine zweite Wiederholung des Versuchs mit 0,3 Gew.- % Aspartam anstelle der
Aspartam/Acesulfam-K-Mischung ergab eine tatséchliche StuRe von 0,95 anstelle
einer theoretischen SuRkraft von 0,83. Die Sulkraftverstarkung betragt also nur
14,5 %.

Eine Wiederholung von Beispiel 1 mit weiteren Oligosacchariden, aber ebenfalls mit
Acesulfam-K und Aspartam und in den gleichen Gewichtsverhaltnissen ergab die

nachstehenden Ergebnisse:

Oligo- theoretische tatsachliche SaRkraftver-
saccharid SuRkraft Sukraft starkung

Beispiel 2 Glycosyl- 0,78 0,93 19,2%
Vergleich: sucrose

nur ASK (Sirup) 0,78 0,83 6,4%
nur APM 0,75 0,86 14,7%
Beispiel 3 Maltose 0,85 1,14 34,1%
Vergleich: (Pulver)

nur ASK 0,85 0,98 15,3%
nur APM 0,82 1,0 22,0%
Beispiel 4 Trehalose 0,81 1,1 35,8%
Vergleich: (Pulver)

nur ASK 0,81 0,96 18,5%
nur APM 0,78 0,94 20,5%
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Beispiel 5 Inulin - 0,59 0,82 39,0%
Vergleich: (Pulver)
nur ASK 0,59 0,64 8,5%
nur APM 0,56 0,65 16,1%
Beispiel 6 Oligofructose 0,94 1,28 36,2%
Vergleich: (Sirup)
nur ASK 0,94 0,96 2,1%
nur APM 0,91 0,71 -22,0%
Beispiel 7 Galactooligo- 0,81 0,95 17,3%
Vergleich: saccharid
nur ASK (Sirup) 0,81 0,72 -11,1%
nur APM 0,78 0,82 5,1%

Anmerkung zu den Vergleichsbeispielen 6 und 7:

Die ermittelte SuBkraftverstarkung ist hier im Falle von APM bzw. ASK negativ. Das
bedeutet, da die durch sensorische Tests ermittelte StRkraft der EinzelstuR stoff/
Oligosaccharid-Mischung geringer ist als die theoretische SuRlkraft, welche
rechnerisch ermittelt wurde. Es ist bekannt, dal sich su® schmeckende Stoffe auch
gegenseitig hemmen kénnen, so daR die durch die Mischung entstehende Sullkraft
geringer ist als man annehmen solite (“=SuRkraftverminderung”). Umso
interessanter ist daher, dal® mit der SuRstoffmischung/Oligosaccharid-Kombination

die SuRkraftverstarkung sehr deutlich ist.

Eine Wiederholung von Beispiel 1 mit weiteren SuRstoff/Oligosaccharidmischungen

ergab die nachstehenden Ergebnisse:
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SuRstoff-

mischung

Oligo-

saccharid

theoretische
Sulkraft

tatsachliche
SuRkraft

SuRkraftver-

starkung

Beispiel 8
83mg/kg ASK
417mgl/kg CYC
Vergleich:

nur ASK
(225mg/kg)
nur CYC
(1330mg/kg)

Maltotetraose
(Sirup)

0,56

0,57

0,57

0,70

0,63

0,66

25,0%

10,5%

15,8%

Beispiel 9
90mg/kg ASK
10mg/kg Alitam
Vergleich:

nur ASK
(300mg/kg)

nur Alitam
(20mgl/kg)

Maltose

0,85

0,85

0,85

1,08

0,98

0,98

27,1%

15,3%

15,3%

Beispiel 10
500mg/kg CYC
50mg/kg SAC
Vergleich:

nur CYC
(1450mg/kg)
nur SAC
(85mg/kg)

Lactosucrose
(Pulver)

0,80

0,80

0,79

1,04

1,01

0,78

30,0%

26,3%

-1,3%
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Beispiel 11
10mg/kg Alitam
90mg/kg ASK
Vergleich:

nur Alitam
(20mg/kg)

nur ASK
(300mg/kg)

Inulin
(Pulver)

0,59

0,59

0,59

0,75

0,67

0,64

27,1%

13,6%

8,5%

Beispiel 12
10mg/kg Alitam
90mg/kg APM
Vergleich:

nur Alitam
(20mg/kg)

nur APM
(300mg/kg)

Inulin
(Pulver)

0,51

0,59

0,56

0,63

0,67

0,65

23,5%

13,6%

16,1%

Beispiel 13
10mg/kg NHDC
90mg/kg ASK
90mg/kg APM
Vergleich:

nur NHDC
(160mg/kg)
nur ASK
(750mg/kg)
nur APM
(500mg/kg)

Inulin
(Pulver)

0,75

0,74

0,75

0,76

1,01

0,74

0,77

0,91

34,7%

0,0%

2,7%

19,7%
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Beispiel 14
10mg/kg Alitam | Oligofructose 0,87 1,05 20,7%
50mg/kg SAC (Sirup)
Vergleich:
nur Alitam 0,87 0,90 3,5%
(17mg/kg)
nur SAC 0,87 0,88 1,2%
(85mg/kg)

Beispiel 15
10mg/kg NHDC | Oligofructose 1,10 1,32 20,0%
90mg/kg ASK (Sirup)
90mg/kg APM
Vergleich:

nur NHDC 1,09 0,99 -10%
(160mg/kg)
nur ASK 1,10 1,13 2,7%
(750mg/kg)
nur APM 1,11 1,16 4,5%
(500mg/kg)

Abkulrzungen: ASK Acesulfam-K

CYC Cyclamat

SAC Saccharin

NHDC Neohesperidin DC
Anmerkung zu den Vergleichsbeispielen 10 und 15:
Die ermittelte SURkraftverstarkung ist hier im Falle von SAC bzw. NHDC negativ.
Das bedeutet, daR die durch sensorische Tests ermittelte Stlkraft der
EinzelsuRstoff/ Oligosaccharid-Mischung geringer ist als die theoretische Stullkraft,
welche rechnerisch ermittelt wurde. Es ist bekannt, daR sich su® schmeckende
Stoffe auch gegenseitig hemmen kénnen, so daf die durch die Mischung
entstehende SuRkraft geringer ist als man annehmen sollte

(“=SuRkraftverminderung”). Umso interessanter ist daher, daf® mit der
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SuRstoffmischung/Oligosaccharid-Kombination die Sullkraftverstarkung sehr
deutlich ist.

Anwendungsbeispiel 1

Es wurde ein Orangenfruchtsaftgetrank folgender Zusammensetzung hergestelit:
10 Gew.-% Orangensaftkonzentrat |

4,5 Gew.-% Lactosucrose

0,0060 Gew.-% Acesulfam-K

0,0060 Gew.-% Aspartam

ad 100 Gew.-% mit Wasser aufgefulit.

Als Vergleichsbeispiel (Standard) wurde ein Orangenfruchtsaftgetrank folgender
Zusammensetzung verwendet:

10 Gew.-% Orangensaftkonzentrat

6 Gew.-% Saccharose

ad 100 Gew.-% mit Wasser aufgefulit.

Eine sensorische Prifung hinsichtlich Abweichung vom Standard wurde mit den
Fragen Welche Probe ist stler ?

Welche Probe schmeckt besser ?

Welche Probe ist zuckeréhnlicher ?
durchgefthrt. Es war keine statistisch signifikante Abweichung erkennbar.

Anwendungsbeispiel 2

Es wurde ein Trinkjoghurt folgender Zusammensetzung hergestellt:
30 Gew.-% Molke

10 Gew.-% Multivitaminsaft
-5 Gew.-% Trehalose

0,0065 Gew.-% Acesulfam K

0,0065 Gew.-% Aspartam
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ad 100Gew.-% mit Naturjoghurt (Fettgehalt: 1,5%) aufgefullt.

Als Vergleichsbeispiel (Standard) wurde ein Trinkjoghurt folgender
Zusammensetzung verwendet:

30 Gew.-% Molke

10 Gew.-% Multivitaminsaft

6,5 Gew.-% Saccharose

ad 100 Gew.-% mit Naturjoghurt (Fettgehalt: 1,5%) aufgeftllt.

Eine sensorische Prifung wie in Anwendungsbeispiel 1 angegeben ergab keine
statistisch signifikanten Abweichungen.

Anwendungsbeispiel 3

Es wurde ein Trinkjoghurt folgender Zusammensetzung hergestellt:
30 Gew.-% Molke

10 Gew.-% Multivitaminsaft

5 Gew.-% Maltose

0,0045 Gew.-% Acesulfam K

0,0005 Gew.-% Alitam

ad 100Gew.-% mit Natur-Joghurt (Fettgehalt: 1,5%) aufgefullt.

Als Vergleichsbeispiel (Standard) wurde ein Trinkjoghurt folgender
Zusammensetzung verwendet:

30 Gew.-% Molke

10 Gew.-% Multivitaminsaft

5,5 Gew.-% Saccharose

ad 100 Gew.-% mit Natur-Joghurt (Fettgehalt: 1,5%) aufgefulit.

Eine sensorische Prufung wie in Anwendungsbeispiel 1 angegeben ergab keine

statistisch signifikanten Abweichungen.
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Anwendungsbeispiel 4

Es wurde ein Trinkjoghurt folgender Zusammensetzung hergestelit:
30 Gew.-% Molke |

10 Gew.-% Multivitaminsaft

5 Gew.-% Trehalose

0,0050 Gew.-% Acesulfam K

0,0050 Gew.-% Aspartam

ad 100Gew.-% mit Natur-Joghurt (Fettgehalt: 1,5%) aufgefulit.

Als Vergleichsbeispiel (Standard) wurde ein Trinkjoghurt folgender
Zusammensetzung verwendet:

30 Gew.-% Molke

10 Gew.-% Multivitaminsaft

6,0 Gew.-% Saccharose

ad 100 Gew.-% mit Natur-Joghurt (Fettgehalt: 1,5%) aufgefillt.

Eine sensorische Prifung wie in Anwendungsbeispiel 1 angegeben ergab keine
statistisch signifikanten Abweichungen.

Anwendungsbeispiel 5

Es wurde ein Trinkjoghurt folgender Zusammensetzung hergestelit:
30 Gew.-% Molke

10 Gew.-% Multivitaminsaft

4,5 Gew.-% Lactosucrose

0,0035 Gew.-% Saccharin

0,0350 Gew.-% Cyclamat

ad 100Gew.-% mit Natur-Joghurt (Fettgehalt: 1,5%) aufgefullt.

Als Vergleichsbeispiel (Standard) wurde ein Trinkjoghurt folgender

Zusammensetzung verwendet:
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30 Gew.-% Molke

10 Gew.-% Multivitaminsaft

6,0 Gew.-% Saccharose

ad 100 Gew.-% mit Natur-Joghurt (Fettgehalt: 1,5%) aufgefulit.

Eine sensorische Prufung wie in Anwendungsbeispiel 1 angegeben ergab keine
statistisch signifikanten Abweichungen.

Anwendungsbeispiel 6

Es wurde ein Orangenfruchtsaftgetrank folgender Zusammensetzung hergestelit:
10 Gew.-% Orangensaftkonzentrat

5,0 Gew.-% Glycosylsucrose-Sirup

0,0065 Gew.-% Acesulfam-K

0,0065 Gew.-% Aspartam

ad 100 Gew.-% mit Wasser aufgeftillt.

Als Vergleichsbeispiel (Standard) wurde ein Orangenfruchtsaftgetrank folgender
Zusammensetzung verwendet:

10 Gew.-% Orangensaftkonzentrat

6 Gew.-% Saccharose

ad 100 Gew.-% mit Wasser aufgefllt.

Eine sensorische Priifung wie in Anwendungsbeispiel 1 angegeben ergab keine

statistisch signifikanten Abweichungen.

Anwendungsbeispiel 7

Es wurde ein Orangenfruchtsaftgetrank folgender Zusammensetzung hergestelt:

10 Gew.-% Orangensaftkonzentrat
4.5 Gew.-% Maltose
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0,0050 Gew.-% Acesulfam-K
0,0050 Gew.-% Aspartam
ad 100 Gew.-% mit Wasser aufgefllt.

Als Vergleichsbeispiel (Standard) wurde ein Orangenfruchtsaftgetrank folgender
Zusammensetzung verwendet:

10 Gew.-% Orangensaftkonzentrat

6 Gew.-% Saccharose

ad 100 Gew.-% mit Wasser aufgefullt.

Eine sensorische Prifung wie in Anwendungsbeispiel 1 angegeben ergab keine
statistisch signifikanten Abweichungen.

Anwendungsbeispiel 8

Es wurde ein Orangenfruchtsaftgetrank folgender Zusammensetzung hergestellt:
10 Gew.-% Orangensaftkonzentrat

5,0 Gew.-% Oligofructose-Sirup

0,0005 Gew.-% Neohesperidin DC

0,0045 Gew.-% Acesulfam-K

0,0045 Gew.-% Aspartam

ad 100 Gew.-% mit Wasser aufgefullt.

Als Vergleichsbeispiel (Standard) wurde ein Orangenfruchtsaftgetrénk folgender
Zusammensetzung verwendet:

10 Gew.-% Orangensaftkonzentrat

6,5 Gew.-% Saccharose

ad 100 Gew.-% mit Wasser aufgefullt.

Eine sensorische Prifung wie in Anwendungsbeispiel 1 angegeben ergab keine
statistisch signifikanten Abweichungen.
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Patentanspruche:

1. Verfahren zur Verstarkung der Sukraft und zur Geschmacksverbesserung einer
Mischung hochintensiver SuRstoffe, dadurch gekennzeichnet, da® man der

Mischung ein Oligosaccharid zusetzt.

2. Verfahren geman Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daf als Oligosaccharide
Inuline, Oligofructosen, Galactooligosaccharide, Isomaltooligosaccharide,
Lactosucrose, Maltose, Glycosylsucrose, Maltotetraose oder Trehalose eingesetzt
werden.

3. Verfahren gemaf Anspruch 1 und/oder 2, dadurch gekennzeichnet, dal} als
hochintensive SuRstoffe Acesulfam-K, Cyclamat, Saccharin, Aspartam, Alitam und

Sucralose eingesetzt werden.

4. Verfahren gemafR einem oder mehreren der Anspriche 1 bis 3, dadurch
gekennzeichnet, dal als Mischung hochintensiver SuRstoffe Acesulfam-K/Cyclamat,
Acesulfam K/Saccharin, Aspartam/Cyclamat, Aspartam/Saccharin,
Cyclamat/Saccharin, Acesulfam-K /Alitam, Aspartam/Alitam, Aspartam/Sucralose,
Cyclamat/Sucralose, Cyclamat/Alitam, Saccharin/Sucralose, Saccharin/Alitam,

Alitam/Sucralose oder Acesulfam-K/Sucralose eingesetzt werden.

5. Verfahren gemafl Anspruch 4, dadurch gekennzeichnet, daB die SuRstoffe im
Mischungsverhaltnis zwischen 95 : 5und 5 : 95, insbesondere zwischen 70 : 30 und
30 : 70 vorliegen.

6. Verfahren geman einem oder mehreren der Anspriche 1 bis 5, dadurch
gekennzeichnet, dal} als Mischung hochintensiver SuRstoffe Acesulfam-K/Aspartam

eingesetzt wird.

7. Verfahren nach Anspruch 6, dadurch gekennzeichnet, da? Acesulfam-K und
Aspartam im Mischungsverhaltnis 50 : 50 vorliegen.
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8. Verfahren gemaf einem oder mehreren der Anspruche 1 bis 7, dadurch
gekennzeichnet, dal das Oligosaccharid und die Mischung hochintensiver
SuRstoffe im Verhaltnis 10 : 1 bis 10000 : 1, insbesondere 500 : 1 bis 5000 : 1

eingesetzt werden.

9. Verfahren geman einem oder mehreren der Anspriche 1 bis 8, dadurch
gekennzeichnet, dal der Mischung weitere geschmacksmodifizierende Substanzen

zugesetzt werden.

10. Verfahren gemanR Anspruch 9, dadurch gekennzeichnet, daB} als
geschmacksmodifizierende Substanzen Neohesperidin D, Thaumatin oder

Rhamnose eingesetzt werden.



