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Fremgangsmate for fremstilling av et sukkererstatningsmiddel.
Tillegg til patent nr. 117.422

Oppfinnelsen vedrdrer en modifikasjon av fremgangsmdten for

fremstilling av et sukkererstatningsmiddel ifdlge norsk patent
nr. 117.422.

Det er kjent at for fremstilling av slike produkter som vanlig-
vis inneholder sukker, f.eks. karameller, konfektyrer og andre
sOtsaker, & anvende sorbitol for & unngd faren for karies. For-
delen ved anvendelsen av sorbitol bestdr i at sorbitol ikke for-
arsaker noen gj#ring som kan vere hoveddrsaken til at karies og
andre ugunstige tilstander ved tennene fremkommer.

Det har dog vist seg at ved fortaring av sorbitolholdig naring
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og nytelsesmiddel, f.eks. karameller ofte medfbrer forddyelses-
forstyrrelser avhengig av den lille resorpsjon av sorbitol i
tarmen, hvorved en avfdrende virkning oppstdr. Hos f&lsomme per-
soner fremkommer slike besver etter fortezring av ca. 50 g ren
sorbitol, andre personer kan tale betydeliqg stdrre sorbitolmeng-

der uten noen som helst bieffekter fremkommer.

Av det forananforte fremgar at det foreligger et behov for et
ytterligere forbedret erstatningsmiddel for sukker for anvend-
else i karameller, konfektyrer og ligenede produkter, hvilket
erstatningsmiddel ikke medforer en forddyelsesbesvarlighet og
dessuten minsker risikoen for at karies oppstar.

Foreliggende oppfinnelse vedrorer et slikt forbedret sukkerer-
statningsmiddel som ikke har noen avforende virkning og ikke
eller i bare ytterst liten grad har anledning til kariesangrep

pa& tennene.

Grunnsubstansen for sukkererstatningsmidlet iftlge oppfinnelsen
er polysakkarider, f.eks. stivelse og sukkererstatningsmidlet
ifélge oppfinnelsen fremstilles pd slik mate at polysakkarigd,
f.eks. stivelse, underkastes en partiel hydrolyse, f.eks. ved
forhdyet temperatur pa ca. lSOOC, under sure, svakt hydrolyser-
ende betingelser, slik som ved en pH-verdi mellom 2 og 4, og
under anvendelse av en svak organisk eller uorganisk syre eller
et surt salt som surt medium. Ved hydrolysen tilpasser tempera-
tur, pH-verdi og trykk slik i forhold til hverandre at man far
den Onskede partielle hydrolyse av utgangsmaterialet.

Fortrinnsvis gjennomfores dog den svakt partielle hydrolyse under
anvendelse-av et lavaktivt enzym idet hydrolysen gjennomfdres
under optimale betingelser for det spesielt anvendte enzym.

Det for stivelseshydrolysen anvendte enzym bestdr fortrinnsvis
av et enzym med svakt hydrolyserende virkning. Et flertal enzymer

av denne art kjennes pd markedet.

Et foretrukket egnet poly-sakkaridutgangsmateriale er stivelse,
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f.eks. maisstivelse eller potetstivelse.

Ved den partielle hydrolyse av stivelse omdannes denne hovedsak-
lig til dextriner og lavere poly- eller oligosakkarider, som
inneholder 2 - 20 monosakkaridenheter, fortrinnsvis 3 - 10 mono-
sakkaridenheter, mens frie monosakkarider, slik som glukose
eller disakkarider i det hele tatt ikke eller bare i begrenset
omfang dannes. If6lge oppfinnelsen gjennomfdres hydrolysen slik
at poly- eller oligosakkaridene i middeltall inneholder omtrent
3 -~ 5 monosakkaridenhetey, f.eks. 4 monosakkaridenheter, idet
innholdet av reduserende grupper er lavere enn det som tilsvarer
en dextroseekvivalentverdi pa 15 %. Nar den Snskede nedbrytning
er oppnadd, avbrytes hydrolysen, hvilket ved hydrolyse i surt
miljo og ved forhdyet temperatur skjer ved ndytralisasjon av
syren og/eller senkning av temperaturen, mens avbrytelsen av
enzymatisk hydrolyse skjer ved temperaturforhdyelse for & ode-
legge enzymet.

Ifblge en utfdrelsesform for fremgangsmaten underkastes det hy-
drolyserteAmaterialet for ytterligere reduksjon av mengden for-
gjerbare mono- og disakkarider en gj®ring i hvilke tilfelle hy-
drolyseprodukter kan oppvise et innhold reduserende grupper,
som er storre enn det som tilsvarer en dextroseekvivalentverdi
pa 15 %, for de en reduksjon av mengden reduserende stoffer til

under denne grenseverdi skjer ved gjzring.

De ved stivelsens partielle hydrolyse erholdte dextriner og
lavere poly- eller oligosakkarider underkastes derpa pa i og
for seg kjent mate en fullstendig hydrogenering, fortrinnsvis
ved forhdyet temperatur, med anvendelse av for eksempel Raney-
nikkel som katalysator.

Ved hydreringen overfoéres samtlige resulterende monosakkarid-
grupper som forekommer i endestilling i dextrinene eller poly-
eller oligosakkaridene, til fullstendig hydrert tilstand, dvs.
_det dannes en polyolforbindelse. Ved dette nedsettes materialets
forgjarbarhet.
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Den hydrerte blanding av dextriner og poly- eller oligosakkarider
som oppnds pd foran angitte mdte, og som i middeltall inneholder
3 - 5 monosakkaridenheter pr. molekyl, oppviser en lavere sot-
hetsgrad enn sakkarose, hvilket beror pd det forhold at mono-
eller disakkaridene i hydrolyseringstrinnet i det hele tatt ikke
eller bare i ringe grad dannes, ller at disse fjernes ved det
eventuelt innskutte forgjeringstrinn. Av denne grunn kan mén
blande det ved hydreringstrinnet erholdte produkt med et syntet-
isk sotningsmiddel, slik som sakkarin eller natriumcyklamat i
slik mengde, at man far et produkt med en sdthetsgrad som til-
svarer den for sakkarose. Pa denne mdte oppnas at den erholdte
blanding direkte kan erstatte en tilsvarende mengde sakkarose
ved fremstilling av naringsmiddel og nyteléesmidler av de mest
forskjellige arter inklusiv karameller og andre sdtsaker.

~Produkt ifSlge oppfinnelsen kan fremstilles i form av en viskés
sirup, dvs. i oppldsning, men det er bdade mulig a underkaste
‘oppldsningen en tdrring, slik at man far et hvitt pulver, som
bare i liten grad er hydroskopisk. Torringen kan skje pa vanlig
forekommende mate, f.eks. ved forstdvningstdrring, valsetdrring

eller frysetOrring.
Oppfinnelsen belyses nzrmere ved hjelp av folgende eksempler, i
hvilke deler og prosent refererer til torrvekt, om ikke annet

er angitt, og temperaturene angis i Celsiusgrader.

EKSEMPEL I Sur hydrolyse.

En oppslémming av potetstivelse, som inneholder 45% torrsubstans
(2000 kg potetmel inneholdende 1800 kg torr stivelse og 2000
liter vann) ble blandet med 5 liter 37 %-ig teknisk saltsyre.
Blandingens pH wvar 2,2. Forsukringen ble gjennomfdrt i 30 min-
utter ved 130° og ved et overtrykk pa 3 for a overfdre stivelsen
til et dextrinholdig nedbrytningsprodukt. Mengden reduserte sub-
stanser, beregnet som dextros, var 12 %. Reaksjonsblandingen

ble noytralisert til pH 6,5 med 20 liter 15 % natriumkarbonat-
opplésning. Opplésningen ble avfarget med aktivt karbon og de
faste substanser ble fjernet gjennom sentrifugering. Derpd ble
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Raney-nikkelkatalysator i en mengde pa 2 %, dvs. 36 kg avsatt.
Hydreringen ble gjennomfdrt ved et hydrogengasstrykk pa 75 og
ved en temperatur ved 1450. Hydrogengassforbruket var 30 m3 hy-
drogengass, beregnet ved NTP. Hydreringen gjennomfdres pa vanlig
mdte og inntil en likevektstilstand oppnas, dvs. inntil samtlige
reduserende stoffer er hydrogenert. Katalysatoren fjernes ved

separering.

For fjerning av metalljoner og syrasjon ble oppldsningen fort
gjennom en katjonutvekslerharpiks og gjennom en anjonutveksler-
harpiks, hvoretter oppldsningen ble konsentrert ved fordampning

i vakuum og forstdvningstorres for & gi ikke hygroskopisk pulver.

Nar man tilsikter & fremstille et produkt, som direkte kan an-
vendes som erstatningsmiddel for sakkarose, ble den konsentrerte
- opplosning for forstdvningstdrring tilsatt natriumcyklamat i en

mengde tilsvarende 10 g pr. kg torrsubstans.

EKSEMPEL II Enzymatisk hydrolyse.

Den 45 %-ige stivelsessuspensjon ifdlge eksempel I ble blandet
med 3 kg enzym (bakteriell a-Amylase). Opplosningens pH-verdi
var 6,2. Ved tilsetning av natriumkarbonatoppltsning ble pH-ver-
dien innstilt pa 7,5. Suspensjonen ble oppvarmet 15 minutter
ved en temperatur pa 90°, Derpa ble enzymet innaktivitert gjenn-
om oppvarmning under 5 minutter ved en temperatur pé llOOC.
Sluttproduktet utgjorde en oppldsning, som hovedsaklig inneholdt
dextrinholdig nedbrytningsprodukter. Innholdets reduserende
stoffer beregnet som dextros, var 4,6 %. Oppldsningen ble av-
farget, separert og hydrert, slik som beskrevet i eksempel I. I
hydreringstrinnet ble 26 m3 hydrogen forbrukt ved NTP.

EKSEMPEL ITII Forgjering av mono- og disakkarider som mellom-

trinn.

For & f& et lavest mulig innhold av mono- og disakkarider ble
folgende mellomliggende trinn utfort ved fremgangsmdten ifdlge
eksempel I.
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Ved 4 Ske forsukringstiden i eksempel I fra 30 minutter til 60
minutter (eller fra 15 minutter til 60 minutter i eksempel 2)
ble en reduseringsverdi pa 27 % oppnadd. Oppldsningen ble ndy-
tralisert til pH 5,0 med 18 liter 15 %-ig natriumkarbonatopplos-
ning. Temperaturen ble innstilt pa 30° og 10 kg bryggerigjar
(Saccharomycetes cerevisiae) ble tilsatt. Forgjeringen ble
gjennomfért pd vanlig mdte og avsluttet etter omtrent 48 timer,
da karbonsyreutvekslingen opphdrte. Mengden reduserende sukker
var da redusert til omtrent 1,2 %. Opplosningen ble avfarget
med aktivt karbon og filtrert. Den erholdte klare oppldsningen
ble hydrert slik som beskrevet ovenfor. Den forbrukte hydrogen-

gassmengdén var 12 m3 ved NTP.

Den hydrogenerte oppldsning ble skilt fra katalysatoren, filtrert
og behandlet med jonutvekslerharpiks. Ved det etterfdlgende for-

dampningstrinn ble den dannede alkohol fjernet.
Patentkravw

Modifikasjon av fremgangsmaten for fremstilling av et sukkerer-
statningsmiddel ifdlge norsk patent nr. 117.422, fortrinnsvis
for anvendelse i karameller, konfektyrer og .andre sotsaker,
karakterisert ved at man hydrolyserer poly-
sakkaridholdig utgangsmateriale, fortrinnsvis stivelée, til et
produkt, som bestar av dextriner og/eller lavere poly- eller
oligosakkarider, som inneholder 2 - 20 monosakkaridenheter,
fortrinnsvis 3 - 10 monosakkaridenheter, idet middelverdien for
monosakkaridenhetene pr. molekyl er 3 - 5 og fortrinnsvis 4,
idet innholdet reduserende grupper er lavere enn hva som til-
svarer en dextroseekvivalentverdi pa 15 %, eventuelt underkaster
de i hydrolysetrinnet dannede forgjzrbare mono- og disakkarider
en forgjezring, hvis mengden av de i hydrolysetrinnet dannede
substanser med reduserbare grupper overstiger det som tilsvarer
en dextroseekvivalentverdi pd 15 %, ved hvilken forgjering
denne verdi senkes til under 15 % og at man deretter hydroge-
nerer produktet som inneholder dextriner og/eller lavere poly-
eller oligosakkarider, hvoretter man, hvis dnsket, for okning
av sothetsgraden i det ved hydrogeneringen erholdte produkt




121493

tilsette dette sbtningsmiddel, f.eks. sakkarin eller natrium-
cyklamat, i en slik mengde at blandingens sothetsgrad tilsvarer

den for sukker.

Anfgrte publikasjoner:

Norsk patent nr. 117.422
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