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(54) Bezeichnung: Koffein enthaltendes Granulat und Verfahren zu seiner Herstellung

(57) Zusammenfassung: Die Erfindung betrifft ein Koffein
enthaltendes Granulat und ein Verfahren zu seiner Herstel-
lung. Aufgabe der Erfindung ist es, eine feste Darreichungs-
form für Koffein zur Verfügung zu stellen, die geschmacklich
akzeptabel und keine unerwünschten Nebenwirkung auf ei-
nen Organismus bewirkt. Bei dem erfindungsgemäßen Gra-
nulat sind Granalien mit Koffein, Sucralose, Stevia, mindes-
tens einem Steviaglykosid und/oder Neohesperidin Dihydro-
chalkon und Fett gebildet. Dabei sind mindestens 40 Masse-
% Koffein und Sucralose, Stevia/Steviaglykoside und/oder
Neohesperidin Dihydrochalkon mit einem Anteil im Bereich
0,5 Masse-% bis 5 Masse-% in einer geschlossenen Hülle
des Fetts eingeschlossen und das Fett macht den Restanteil
der Masse einer Granule aus.
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Beschreibung

[0001] Die Erfindung betrifft ein Koffein enthaltendes
Granulat und ein Verfahren zu seiner Herstellung.

[0002] Koffein hat eine anregende Wirkung auf le-
bende Organismen und weist auch bei der Einnah-
me weitere positive Effekte auf. Neben der Verabrei-
chung in flüssiger Form als Heiß- oder Kaltgetränk,
ist auch eine feste Darreichungsform gewünscht. So
gibt es Koffein enthaltende Tabletten, die durch Zu-
gabe von Zucker oder Zuckerersatzstoffen in ihrem
Geschmack verbessert worden sind. So muss aber
Zucker mit einem hohen Anteil zugegeben werden,
um den bitteren Beigeschmack des Koffeins zu über-
decken. Bei den bekannten Zuckerersatzstoffen kön-
nen jedoch bei ausreichenden Anteilen, deren be-
kannte Nebenwirkungen nicht vermieden werden, da
auch hier entsprechend hohe Masseanteile zugege-
ben werden müssen.

[0003] Es ist daher Aufgabe der Erfindung eine feste
Darreichungsform für Koffein zur Verfügung zu stel-
len, die geschmacklich akzeptabel und keine uner-
wünschten Nebenwirkung auf einen Organismus be-
wirkt.

[0004] Erfindungsgemäß wird diese Aufgabe mit ei-
nem Granulat, das die Merkmale des Anspruchs 1
aufweist, gelöst. Es kann mit einem Verfahren nach
Anspruch 7 hergestellt werden. Vorteilhafte Ausge-
staltungen und Weiterbildungen der Erfindung kön-
nen mit in untergeordneten Ansprüchen bezeichne-
ten Merkmalen erreicht werden.

[0005] Das erfindungsgemäße Granulat besteht aus
einzelnen Granalien, die mit Koffein, Sucralose,
Stevia, mindestens einem Steviaglykosid und/oder
Neohesperidin Dihydrochalkon und Fett gebildet sind
Dabei sind mindestens 40 Masse-% Koffein und Su-
cralose, Stevia/Steviaglykosid(e) und/oder Neohes-
peridin Dihydrochalkon mit einem Anteil im Bereich
0,5 Masse-% bis 5 Masse-% in einer geschlosse-
nen Hülle des Fetts eingeschlossen. Das Fett bildet
den Restanteil der Masse einer Granule zu 100%. So
können die einzelnen Granalien beispielsweise 0,53
Masse-% Sucralose und 0,007 Masse-% Neohespe-
ridin Dihydrochalkon und als Rest jeweils zu gleichen
Anteilen Koffein und Fett enthalten sein. Bereits mit
diesen sehr kleinen Anteilen kann der Geschmack
deutlich verbessert werden und es liegt auf der Hand,
dass durch die sehr kleinen Anteile der eingesetz-
ten Süßstoffe keine unerwünschten Nebenwirkungen
auftreten können.

[0006] Mit den Süßstoffen kann eine zusätzliche
geschmackliche Maskierung des bitteren Koffeinge-
schmacks, auch bei einer eventuellen Schädigung
der äußeren Fettschicht erreicht werden.

[0007] Das eingesetzte Fett sollte eine Schmelztem-
peratur im Bereich 40°C bis 80°C aufweisen. Es
können bevorzugt Triacylglyzerine pflanzlichen Ur-
sprungs eingesetzt werden.

[0008] Der Anteil an enthaltender Sucralose sollte
größer als der Anteil an Neohesperidin Dihydrochal-
kon und dabei der Anteil bevorzugt mindestens fünf-
fach größer sein.

[0009] Die Granalien/Granulen können einen Au-
ßendurchmesser im Bereich 90 μm bis 1 mm aufwei-
sen. Die Dicke der aus Fett gebildeten Hülle kann da-
bei im Bereich 20 μm bis 250 m liegen.

[0010] Sucralose, Stevia/Steviaglykosid(e) und/oder
Neohesperidin Dihydrochalkon können im Koffein
gleichmäßig verteilt sein. Günstiger ist es jedoch,
wenn Sucralose, Stevia/Steviaglykosid(e) und/oder
Neohesperidin Dihydrochalkon eine dünne Schicht
zwischen der Hülle aus Fett und einem aus Koffe-
in gebildeten Kern ausbilden, was insbesondere eine
vereinfachte Herstellung ermöglicht. Dabei kann le-
diglich eine dieser drei genannten Komponenten oder
es können auch zwei bzw. alle drei Komponenten ne-
ben Koffein und Fett enthalten sein.

[0011] Die Herstellung kann in an sich bekann-
ten Wirbelschichtanlagen, bevorzugt mittels Wurster-
technologie erfolgen. Dabei wird wasserfreies pulver-
förmiges Koffein in einer Wirbelschicht mit einem er-
wärmten Gasstrom auf eine Temperatur von mindes-
tens 40°C und maximal 55°C erwärmt und dann mit
einer auf eine Temperatur von mindestens 55°C er-
wärmten wässrigen Lösung, in der Sucralose und/
oder Neohesperidin Dihydrochalkon enthalten sind,
besprüht. Die Sprührate und Sprühzeit kann dabei so
gewählt werden, dass die gewünschten Masseantei-
le erreicht werden können. Nach dem Besprühen er-
folgen eine Trocknung und anschließend eine Küh-
lung. Dabei soll eine Kondensation auf den Partikeln
vermieden werden.

[0012] Anschließend wird in einem weiteren Ver-
fahrensschritt in einer Wirbelschicht ein Besprühen
der mit Sucralose, Stevia/Steviaglykosid(en) und/
oder Neohesperidin Dihydrochalkon beschichteten
Koffeinpartikel mit dem geschmolzenen Fett durch-
geführt. Bei einer nachfolgenden Kühlung wird dann
die Hülle aus dem Fett auf den einzelnen Granalien
ausgebildet.

[0013] Beim Besprühen der mit Sucralose, Stevia/
Steviaglykosid(en) und/oder Neohesperidin Dihydro-
chalkon beschichteten Koffeinpartikel mit dem ge-
schmolzenen Fett, sollten die Partikel eine Tempe-
ratur im Bereich 30°C bis 50°C und der die Wirbel-
schicht ausbildende Gasstrom eine Temperatur, die
kleiner als die Temperatur der beschichteten Koffein-
partikel ist, aufweisen.
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[0014] Das geschmolzene Fett sollte beim Besprü-
hen eine Temperatur im Bereich 100°C bis 130°C
aufweisen. Diese Temperatur sollte zumindest im Be-
reich der Sprühdüsen eingehalten sein. Das Fett soll-
te dabei flüssig die Partikeloberfläche erreichen, die-
se benetzen und dabei auch spreiten können, um die
gesamte Oberfläche zu überdecken.

[0015] Nachfolgend soll die Erfindung beispielhaft
näher erläutert werden.

[0016] Für die Herstellung wird wasserfreies pulver-
förmiges Koffein mit einer maximalen Partikelgröße
von ca. 700 um in eine Wirbelschichtanlage gegeben
und mit einem auf 85°C erwärmten Luftstrom auf eine
Temperatur von 48°C erwärmt.

[0017] Die so vorgewärmten Koffeinpartikel werden
dann mit einer wässrigen Sucraloselösung, die bei
einer Temperatur von 60°C mit einer Sucralosekon-
zentration von 10, 7% hergestellt worden war, bei ei-
ner Temperatur im Bereich 48°C bis 50°C mit einem
Sprühdruck von 2,5 bar und einer Sprührate von 1200
g/min besprüht.

[0018] Anschließend wird die Temperatur des in die
Wirbelschicht zugeführten Gasstroms reduziert und
dabei die mit Sucralose beschichteten Koffeinpartikel
getrocknet und auf eine Temperatur von 35°C abge-
kühlt.

[0019] Die so beschichteten Koffeinpartikel werden
dann mit einem auf eine Temperatur zwischen 110°C
bis 120°C erwärmten geschmolzenen Triacylglyze-
ringemisch, das unter der Handelsbezeichnung Re-
vel C von der Firma Luders Croklaan B. V. kommerzi-
ell erhältlich ist, mit einem Sprühdruck von 4 bar und
einer Sprührate von 2000 g/min über einen Zeitraum
beschichtet, bis die gewünschte Masse des Fetts auf
die Koffeinpartikel aufgetragen worden ist.

[0020] Anschließend wurde mit einem auf 5°C ge-
kühlten Gasstrom wieder gekühlt. Dabei bildete sich
eine geschlossene dichte Hülle aus Fett auf der Ober-
fläche der mit Sucralose beschichteten Koffeinpar-
tikel. Durch Siebung kann eine gewünschte Parti-
kelgröße der erfindungsgemäßen Granalien erreicht
und eingehalten werden. Die einzelnen Granalien
hatten bei diesem Beispiel eine Zusammensetzung
von 48,70 Masse-% Koffein, 48,70 Masse-% Fett und
2,6 Masse-% Sucralose.

[0021] An Stelle der reinen wässrigen Sucraloselö-
sung kann auch ein Lösungsgemisch in dem zusätz-
lich zu Sucralose auch Neohesperidin Dihydrochal-
kon, jedoch mit einem deutlich kleineren Anteil ent-
halten ist, eingesetzt werden. Die Verarbeitung kann
dabei, wie bereits vorab beschrieben erfolgen.

[0022] So können Granalien hergestellt werden, die
Koffein und Fett jeweils mit einem Anteil von 49,7
Masse-% aufweisen. Es sind dabei jedoch Sucralose
mit einem Anteil von 0,53 Masse-% und Neohesperi-
din Dihydrochalkon mit einem Anteil von 0,07 Masse-
% enthalten. Dabei kann auch mit diesem nochmals
kleineren Anteil an Zusatzstoffen die gewünschte ge-
schmacksüberdeckende Wirkung für das Koffein er-
reicht werden.

Patentansprüche

1.  Koffein enthaltendes Granulat, bei dem Granali-
en mit Koffein, Sucralose, Stevia, mindestens einem
Steviaglykosid und/oder Neohesperidin Dihydrochal-
kon und Fett gebildet sind und wobei mindestens 40
Masse-% Koffein und Sucralose, Stevia/Steviaglyko-
side und/oder Neohesperidin Dihydrochalkon mit ei-
nem Anteil im Bereich 0,5 Masse-% bis 5 Masse-%
in einer geschlossenen Hülle des Fetts eingeschlos-
sen sind und das Fett den Restanteil der Masse einer
Granule ausmacht.

2.    Granulat nach Anspruch 1, dadurch gekenn-
zeichnet, dass das Fett eine Schmelztemperatur im
Bereich 40°C bis 80°C aufweist.

3.  Granulat nach Anspruch 1 oder 2, dadurch ge-
kennzeichnet, dass als Fett Triacylglyzerine pflanzli-
chen Ursprungs enthalten sind.

4.  Granulat nach einem der vorhergehenden An-
sprüche, dadurch gekennzeichnet, dass der Anteil an
enthaltender Sucralose größer als der Anteil an Ne-
ohesperidin Dihydrochalkon ist und dabei der Anteil
bevorzugt mindestens fünffach größer ist.

5.  Granulat nach einem der vorhergehenden An-
sprüche, dadurch gekennzeichnet, dass die Granali-
en einen Außendurchmesser im Bereich 90 μm bis 1
mm aufweisen und/oder die Dicke der aus Fett gebil-
deten Hülle im Bereich 20 μm bis 250 μm liegt.

6.  Granulat nach einem der vorhergehenden An-
sprüche, dadurch gekennzeichnet, dass Sucralose,
Stevia/Steviaglykosid(e) und/oder Neohesperidin Di-
hydrochalkon als dünne Schicht zwischen der Hülle
aus Fett und einem aus Koffein gebildeten Kern aus-
gebildet ist/sind.

7.  Verfahren zur Herstellung eines Granulats nach
einem der vorhergehenden Ansprüche, dadurch ge-
kennzeichnet, dass wasserfreies pulverförmiges Kof-
fein in einer Wirbelschicht mit einem erwärmten Gas-
strom auf eine Temperatur von mindestens 40°C und
maximal 55°C erwärmt und dann mit einer auf eine
Temperatur von mindestens 55°C erwärmten wäss-
rigen Lösung in der Sucralose, Stevia/Steviaglyko-
sid(e) und/oder Neohesperidin Dihydrochalkon ent-
halten sind besprüht und bei gleichzeitiger Kühlung
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getrocknet wird; anschließend in einer Wirbelschicht
ein Besprühen der mit Sucralose, Stevia/Steviaglyko-
sid(en) und/oder Neohesperidin Dihydrochalkon be-
schichteten Koffeinpartikel mit dem geschmolzenen
Fett durchgeführt und bei einer nachfolgenden Küh-
lung die Hülle aus Fett auf den einzelnen Granalien
ausgebildet wird.

8.   Verfahren nach Anspruch 7, dadurch gekenn-
zeichnet, dass beim Besprühen der mit Sucralo-
se, Stevia/Steviaglykosid(en) und/oder Neohesperi-
din Dihydrochalkon beschichteten Koffeinpartikel mit
dem geschmolzenen Fett, die Partikel eine Tempe-
ratur im Bereich 30°C bis 50°C und der die Wirbel-
schicht ausbildende Gasstrom eine Temperatur, die
kleiner als die Temperatur der beschichteten Koffein-
partikel hat.

9.    Verfahren nach einem der Ansprüche 7 oder
8, dadurch gekennzeichnet, dass das geschmolze-
ne Fett beim Besprühen eine Temperatur im Bereich
100°C bis 130°C aufweist.

Es folgt kein Blatt Zeichnungen
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