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(57 Sammendrag

Setningsmiddel bestdende av hule kuler eller éeler av
kuler av mikrokrystallinsk sukrose, generelt bundet til
sukrosekrystaller og fortrinnsvis inneholdende et eller
flere hey-intensive sgtningsmidler som f.eks. sukralose.
Setningsmiddelet fremstilles ved spreyteterking av en
sukrosesirup med samtidig injeksjon av en inert gass
under trykX og, generelt, blande den sproytede sirup i
lgpet av spreyteterkingstrinnet og/eller etter fullfor-
else av nevnte trinn, med krystaller av sukrose og
fortrinnsvis ved inkorporering av et hgy-intensivt
setningsmiddel i sirupen eller agglomereringstrinnet.



10

15

20

25

30

35

173914

1

Foreliggende oppfinnelse vedrgrer en fremgangsmate av den
art som er angitt i krav 1's ingress.

Sgtningsmiddelblandinger med lav tetthet bestar av et hey-
intensivt setningsmiddel formulert med en bazrer med lav
tetthet, slik at produktet oppnar samme grad av setning
volum for volum av sukrose, men med redusert Kaloriinnhold.
Hpy-intensive se¢tningsmidler med spesiell interesse er
sukralose og andre halo-sukrose derivater, aspartam og andre
dipeptid-setningsmidler, sakkarin og asesulfam-K. Bzrer for
slike blandinger omfatter polysakkarider som f.eks.
maltodekstrin og sukkere som f.eks. laktose og sukrose.
Vanlig granulert sukrose har en bulktetthet pa ca. 0.84
g/ml. Bazreren, antatt at den har samme kaloriinnhold som
sukrose, md derfor ha en lavere bulktetthet, slik at man
oppnar et redusert Xaloriinnhold. Eksempler er et malto-
dekstrin-produkt beskrevet i US patent 3.320.074 med
bulktetthet pa 0.08 til 0.15 g/ml. En ulempe med dette
produktet er at det ikke er i form av granulert sukrose
()avs. krystallinsk bordsukker). En annen ulempe med
materialer med meget lav tetthet er at de inneholder =3 1lite
sukker eller polysakkarid at det ikke kan erstatte‘ sukrose
ved anvendelse i matvarer hvor det er enskelig med andre
funksjonelle egenskaper enn s¢gthet. Ved koking er det
viktig at sotningsmiddelet med lav tetthet inneholder en
betydelig mengde av et sakkarid.

Et annet problem som mad unngas er den mulige motsatte
effekt av barersubstansen pa sotningsmiddelets kvalitet.
Ogsa reduserende sukre som f.eks. laktose har en tendens til
4 dekomponere ved oppvarming og er derfor mindre egnet for
enkelte anvendelser hvor koking inngar.

US patent 3.011.897 og US patent 3.795.746 beskriver
fremgangsmater for fremstilling av hey-intensive setning-
smiddelblandinger hvor pulverisert sukrose blir agglomerert
sammen med hgy-intensive so¢tningsmidler. Bulktettheter sa
lave som 0.3 g/ml er beskrevet. Den agglomererte typen
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produkter har en neget merkt utseende og manglende binde-
evne, noe som far dem til & gi stevete produkter og en
variabel bulktetthet.

Problemet er derfor & frembringe en Xkarbohydratbzrer med
passende bulktetthet, som er stevfri og som ikke eroderer
lett, som har funksjonelle egenskaper som er ngdvendig for
anvendelse i1 matvarer og som i det minste har visse synlige
karakteristika som krystallinsk sukker, spesielt det lyse
utseendet eller glans.

Et antall prosesser for spreoytetorking av sukrose er
beskrevet, f.eks. 1 britisk patent 1.240.691, US patent
3.674.557 og US patent 3.615.723. Prosessen i britisk patent
1,240,691 gir pulverisert Xkrystallinsk sukrose i form av
korn ved utlgpet av sproytetgrkingstarnet. Produktet fra en
slik prosess har en tendens til & vere relativt fine
pulvere, typisk med partikkelsteorrelse pad ca. 300 um.

P4 samme mate er spreytetgrkede kombinasjoner av hoey-
intensive s¢tningsmidler og sukkere kijent, f.eks. en hoy-
intensiv s¢tningsmiddel/dekstrose kombinasjon beskrevet i US
patent 3.930.048 med bulktetthet 0.4 g/ml. Problemet med
sproyteterkede sukkere generelt er at den 1lille partik-
kelsterrelsen og det merke utseendet pa produktet gir en
ddrlig erstatning for granulert sukrose. Videre er mulig-
heten for kontroll av bulktetthet til en bestemt verdi
begrenset.

En mdte a fremstille produkter med lav bulktetthet er ved &
ekspandere et Xarbohydrat med en gass, spesielt karbon-
dioksid. Europeisk patent nr. 0.218.570 beskriver en
ekstruderingsprosess hvor bakepulver anvendes for & gi en
ekspandert masse av Kkrystallinsk sukrose som kan males til
den o¢nskede partikkelstorrelse. Problemet med denne type
produkt er imidlertid at det inneholder rester av bake-
pulver.

US patent 3.320.074 som er nevnt over, er typisk for en
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annerledes teknikk for & ekspandere karbohydrater ved hjelp
av karbondioksid. Hule Xkuler dannes ved & injisere
karbondioksid under trykk inn 1 maltodekstrinsirup som
sproytes. Tilsvarende gir US patent 3,746,554 et karbon-
dioksid-blast laktose produkt, igjen bestdende av hule
kuler, med en midlere bulktetthet pa 0.2 g/ml. Et annet
eksempel pad denne type produkt er gitt i US patent 4.303.684
hvor en kombinasjon av fruktose og dekstrin med sukrose kan
sproevtetorkes med karbondioksid under trykk og gi til-
svarende produkter. Produktet er imidlertid amorft og uten
glans. Denne typen av prosess kan bare gi produkter med lav
bulktetthet. Som beskrevet over, vil produkter med en for
lav bulktetthet ha et begrenset anvendelsesomriade, det kan
fremdeles anvendes som et alternativ til sukrose til a
drysse pa drikkevarer og korn etc., men det lave nivdet av

karbohydrater gjer det uegnet for bruk ved koking.

Det er derfor et behov for en ren, sukrose-basert, hoy-
intensiv setningsmiddelblanding som ikke bare har samme
bulk-sgtningsevne som sukrose men ogsd& inneholder en
tilstrekkelig mengde karbohydrater til & gi en struktur som
taler koking, som har et lyst utseende med en viss grad av
glans og som allikevel har et redusert kaloriinnhold.

Det er funnet at spreytetorkingsteknikken hvor sirup blir
injisert med karbondioksid under trykk eller andre inerte
gasser, kan modifiseres og gi et nytt produkt som innehar
alle de onskede egenskaper.

Fremgangsmaten er sarpreget ved det som er angitt i krav
1l's Kkarakteriserende del. Ytterligere trekk fremgdr av
kravene 2-4.

I henheld til foreliggende oppfinnelse fremstilles et
sptningsmiddel bestdende av hule Kkuler eller deler av kuler
av mikrokrystallinsk sukrose, spesielt nar de er bundet til
sukrosekrystaller. Sgtningsmiddelet kan omfatte kun sukrose
eller sukrose i intim blanding med et hey-intensivt sot-
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ningsmiddel. I en utforelse av oppfinnelsen erholdes et
produkt hvor krystallene forefinnes inne i hule kuler av
mikrokrystallinsk sukrose, mens 1 en alternativ utferelse er
i det minste noen av Kkrystallene bundet til utsiden av
kulene og spesielt, er agglomerert med kulene. I begge disse
utforelser er det en grad av kule - kule agglomerering.
Kulene av mikrokrystallinsk sukrose er minst 90 % krystal-

. linske, f.eks. minst 95 % krystallinske.

Det wvil bli vist, at ved & endre forholdet mellom hule
kuler og krystaller, kan produktets bulktetthet endres etter
gnske. Ved inklusjon av hgy-intensivt sg¢tningsmiddel, kan en
rekke produkter fremstilles hvor kaloriinnholdet kan
justeres fra ca. 8 % (hule Xuler:granulert sukker, 1:10
(volum)) til 82 % (kun hule kuler), fortrinnsvis fra 30 til
65 %,med bulktettheter i omrddet 0.77 til henholdsvis 0.15
g/ml. Ved & velge en bulktetthet tilsvarende en Xkalori-
reduksjon pa ca. 50 %, kan det fremstilles produkter som kan
erstatte sukrose i like deler, bade som setningsmiddel for
padryssing og som ingrediens i bakevarer og andre konditor-
varer.

Produktet inneholder ingen additiver (bortsett fra hegy-
intensivt sptningsmiddel), det er ikke utsatt for erosjon,
partikkelstorrelsesfordelingen kan gjeres 1lik den som er i
granulert sukrose og produktet har ikke et pulveraktig
utseende. I utfgrelser hvor minst en del av krystallene er
utenpa kulene, har produktet en uttalt glans.

I henhold til oppfinnelsen fremstilles sdledes et setnings-
middel som bestdr av hule kuler eller deler av kuler av
mikrokrystallinsk sukrose bundet til sukrosekrystaller ved
spreoyteterking av en sukrose sirup med samtidig injeksjon av
en inert gass under trykk og blanding med spreyteterket
sukrose, enten i spreyteterkingstrinnet eller etter dette
trinnet, med krystaller av sukrose.

Fortrinnsvis blir det sproytetorkede produktet siktet for &
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fjerne mesteparten av partiklene som er mindre enn 0.25 mm
og disse blir fert inn i prosessen igjen. Dersom disse fine
partiklene ikke fgres tilbake til prosessen i lgpet sproyte-
torkingen av sirupen for & gi hule kuler uten tilfersel av
krystaller, vil produktet ha en tendens til & hope seg opp
pa veggene 1 terkekammeret og kan dermed tette igjen det

anvendte apparat.

Fremgangsmaten Xkan utfgres i ethvert passende sproytetor-
kingsapparat som er forsynt med et innlegp for sirup og gass
under trykk, utstyr for tilbakefering av smd partikler, og
hvor det er pakrevet, et innlep for sukrosekrystaller.

Heoy-intensive segtningsmidler kan ©passende innfgres i
mikrokrystallinske sukrosekuler ved @& tilfeore dem til
sirupen som spreoyteterkes. Enkelte sotningsmidler har en
tendens til & dekomponere under sproytetorkingsforhold, og
for disse Kkan det vare agunstig & dekke kulene og krystallene
med hoey-intensivt s¢tningsmiddel, f.eks. ved & sproyte dem
med en leosning av setningsmiddel, eller ved & torrblande
dem med pulverisert sgtningsmiddel slik at det dekker
sprekker i kulenes overflate.

For & oppnd hule kuler som inneholder sukrosekrystaller, kan
en sukkersirup spreoyteterkes med injeksjon av gass under
trykk, mens man innferer partikuler, krystallinsk sukrose av
onsket storrelse i et sproytetsrkingstarn. Det er funnet at
det dannes hule kuler hvor mange av dem er omgitt av
krystaller.

Eksternt bundne sukrosekrystaller kan tilferes tomme hule
kuler, eller til hule kuler inneholdende sukkerkrystaller
ved enkle, fuktige agglomereringsprosesser, f.eks. ved &
bruke et svevesjikt. Agglomereringstrinnet er ogsid et
passende tidspunkt for & tilfere hey-intensive setnings-
midler, spesielt dersom de er fglsomme for varme.

Sterrelsen pad de hule kuler er typisk i omrédet 0.05 - 1.0
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mm i diameter: Den vanligste storrelsen er i omradet 0.1 til
0.5 mm. Skalltykkelsen til kulene er ca. 10% av radien.
Produktets storrelsesfordeling kan variere avhengig av
sterrelsen pad agglomeratene som dannes og fjerningen av
fine partikler ved sikting. En midlere sterrelse pa ca. 0.6
mm, med minst 80 % av produktet er 0.25 - 1.0 mm, er typisk
for et produkt med en partikkelsteorrelsesfordeling tilsva-

rende granulert sukker.

Bulktettheten, og dermed kalorireduksjonen, til produktet
kan med letthet kontrolleres ved & endre forholdet mellom
krystaller og hule kuler. Jo heyere andel Krystaller, desto
heyere bulktetthet.

Krystallinsk sukrose som er iblandet produktet kan for-
delaktig bestd av granulert sukker med en midlere storrelse
pa 0.6 mm, eller ekstra fint eller stopt sukker, f.eks. med
midlere sterrelse pa 0.2 - 0.5 mm, typisk 0.29 - 0.34 mm
for steopt sukker og 0.34 - 0.42 mm for ekstra fint sukker.
Vektforholdet mellom krystaller og hule Xkuler bgr for-

trinnsvis vere fra 1:5 til 2:1 og mest foretrukket ca. 1:2.

Bulktettheten péavirkes i en mindre grad av agglomerat-
stgrrelsen, selv om stgrre agglomerater har en tendens til &
gi lavere bulktetthet.

Bulktettheten kan ogsd pavirkes ved endring av tykkelsen pa
kuleskallet og sterrelsesfordelingen og grad av knusing av
kulene og ved sikting for & fjerne fine partikler (som kan
fores tilbake til prosessen) fgr eller etter agglomerering.

Det hgy-intensive sotningsmiddelet velges passende fra
sukralose, sakkarin, et dipeptid so¢tningsmiddel som f.eks.
aspartam, asesulfam-K, cyklamat eller steviosid eller en
blanding av to eller flere av disse. Mengden som innblandes
vil selvfglgelig variere med det valgte sgtningsmiddel, mer
intensive substanser tilsettes 1 mindre kvanta enn mindre
intensive. Generelt vil hensikten vare & oppnd et produkt
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med en bulksegthet 1ik Kkrystallinsk sukrose, dvs. et produkt
med samme segtningsevne pr. volumenhet som granulert (bord)
sukker.

De fplgende eksempler illustrerer oppfinnelsen nazrmere.
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Eksempel 1
Sprovteteorking med innblanding av _stept sukker

Apparatet for spreoyteterking ble montert som vist i figur 5.
Karbondioksid ble blandet med sukrosesirup i prosesslinjen
under trykk. Blandingen ble atomisert gjennom en dyse pa
toppen av terketarnet og samtidig ble stept sukker og fine
partikler innfert. Produktet ble samlet opp i bunnen av
tdrnet i et svevesjikt for terking ved 100-120 °C, avkjeling
og sikting (fine partikler mindre enn 280 um ble fort
tilbake i prosessen).

Betingelser :

Sirup brix (% fast stoff) : 69 %

Siruptilfersel : 360 kg/time (fast
stoff)

Dysetrykk : 1.1 x 107 Pa

CO, : 2.0 kg/time

Tort sukker, stept : 150 kg/time

Sikt : 280 um

Tilbakefering av fine partikler : 174 kg/time

Produksjon under disse betingelser ga en blanding bestdende
av stept sukker og hule kuler i forholdet 150:360, med
bulktetthet 0.40 g/ml og partikkelsterrelser :

<0.25 mm : 5 % 0.25 = 1.0 mm : 94.5 % >1.0mm : 0.5 %
produktet er vist i figur 1, mens figur 2 er et fotografi
fra elektronmikroskop som viser typisk fremtreden av en
enkelt hul kule. Figur 3 viser en hul kule i polarisert lys
med en inkludert krystall av stept sukker. Figur 4 viser
rester av krystaller av stept sukker erholdt ved delvis
opplesning av produktet. Graden av krystallinitet til
produktet ble funnet ved - & bestemme smeltvarmen. Det ble
funnet en verdi pé& ca. 95 % for granulert sukker, noe som

viser at de hule kulene var overveiende krystallinske.
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Eksempel 2
Sproyteterking med innblanding av ekstra fint sukker, ved &
anvende en sukrosesirup inneholdende sukralose

Betingelser:
Samme som i eksempel 1, bortsett fra :

Sirup brix (% fast stoff) : 68 %
Siruptilforsel : 360 kg/time (fast

stoff)
CO5 : 1.2 kg/time

Tort sukker, ekstra fint 110 kg/time
180 kg/time

0.155 % fast stoff

Tilbakefering fine partikler

Sukraloseinnhold i sirup

Bulktettheten var 0.38 g/ml. Blandingen inneholdt ekstra
fint sukker og hule kuler i masseforholdet 110:380. 0.12 %
av total produktmengde var sukralose inkludert i veggene i
de hule kulene.

Eksempel 3
Sprevteterking av__sukrose med etterfeolgende agglomerering

med sukrosekrystaller

Betingelser :

Sirup brix (% fast stoff) : 66 %

Siruptilforsel : 410 kg/time (fast
stoff)

Dysetrykk : 170 bar

COy : 3.6 kg/time

Tort sukker : intet

"Rotex" sikt : 500 um

Tilbakefering fine partikler : 78 kg/time

Produktet fra terketrinnet hadde en bulktetthet pd 0.2 g/ml.
Det ble agglomerert med stept sukker i et fluidisert sjikt,
ved a bruke vann som agglomereringsmedium. Masseforholdet
mellom materialene var 1:1. En blanding bestdende av stept
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sukker og hule kuler i forholdet 1:1 ble erholdt der hvor
stgpt sukker ble agglomerert med kulene. Fasettene i kry-
stallene for det stgpte sukkeret var klart synlig og dette
ga et skinnende utseende til produktet. Bulktettheten var
0.38 g/ml.

Eksenmpel 4
Andre hev-intensive sgtningsmidler

Prosessen 1 eksempel 2 ble KkKjort med andre hey-intensive
sgtningsmidler under betingelser som ville gi en bulk-
tetthet pad 0.36 g/ml for sukrose alene. Det ble funnet at
aspartam og asesulfam-K tilsynelatende sterkt pavirket bade
bulktettheten og storrelsesfordelingen +til agglomeratene,
noe som resulterte lavere bulktetthet enn ventet. Den lave
bulktettheten er i overensstemmelse med steorre storrelse pa
agglomeratene, men den primzre arsaken er ikke kjent.

Produkt Bulktetthet Agglomeratsterrelse (omrade)
g/ml > 1 mm < 0.5 mm
Sukrose alene 0.36 3 % 43 %

Sukrose+ 0.12%

sukralose 0.32 , 7 % 34 %
Sukrose + 0.24%
natriumsakkarid 0.34 8 % 33 %
Sukrose + 0.143%
aspartam + 0.19%
asesulfam-K 0.21 23 % 17 %

Sukrose + 0.44%
asesulfam-K 0.36 6

o

37

o0
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Eksempel 5
Test av glitasije/gnidestyrke

Et produkt fremstilt pa samme mate som i eksempel 1 ble
sammenlignet med en agglomerert pulversukker-blanding. Begge
produkter ble siktet til 0.25 - 0.50 mm og 200 g av hvert
produkt ble ristet i en 1 liters plastbeholder med vertikal
pendling ca. 1 gang pr. sekund (4 mm utslag) i 30 minutter
og prosentdelen av partikler mindre enn 0.25 mm og bulktett-
het (BD) ble mdlt etter bestemmelsen.

F@R ETTER
BD BD %<0.25mm
g/ml g/ml
Ifelge oppfinnelsen 0.43 0.43 2
Agglomerert pulver 0.39 0.44 18

MATVAREANVENDELSER:
Eksempel 6 SITRONSOUFFLE

Sitronsouffléer ble fremstilt ved & bruke felgende ingredi-
enser og fremgangsmate:

Revet skall av 3 sitroner

90 ml sitronsaft

50 g produkt fra eksempel 2 eller 100 g granulert

sukker

4 egg

1 x 125 ml gelatin

150 ml yoghurt naturell

Fremgangsmate :

1. Lag 4 paiformer med papirkrave.

2. Plasser sitronskall, saft, sukkerprodukt og egge-
plommer i . en bolle pd varmt vannbad og rer til det
tykner.

3. Smuldre gelatinen i 45 ml vann og lgses over varmt

vannbad. Regres inn i souffleblandingen og avkjoles.
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4. Skjer inn youghurten i souffleblandingen og deretter
stivpiskede eggehviter.
5. Hell blandingen i formene og avkjel til stivhet.

6. Fjern papirkravene pd toppen av formene.

De resulterende souffleene var identiske i wvolum, utseende
og konsistens. Dette indikerer at produktet er ideelt for
anvendelse i gelatin-desserter.

Eksempel 7 MARENGS

Marengs ble fremstilt pd folgende mate :

Ingredienser :

4 : egyg

50 g produkt fra eksempel 2 eller 100 g granulert
sukker

1x5ml maismel

Fremgangsmate :

1. Pisk eggehvitene stive.

2. Sla i halvparten av sukkerproduktet og alt maismelet.

Brett inn det resterende sukkerproduktet.
3. Spreyt ut pa rispapir og stek ved 100 °C i 3 timer.

De resulterende marengser kunne ikke skjelnes fra hverandre,
begge hadde en spre, lett 1luftig konsistens. Hovedfor-
skjellen var at marengsen inneholdende produkter ifplge
eksempel 2 bare hadde omtrent det halve kaloriinnhold
sammenlignet med sukkerstandarden uten & miste noe av sin
marengskarakter.

Eksempel 8 KALORIREDUSERTE KAKER

De folgende havre- og nottekjeks representerer et enestdende
produkt som ikke kan reproduseres ved & anvende granulert
sukker, fordi dersom sothetsnivdet er Xkorrekt vil konsisten-
sen bli for tung og dersom konsistensen er korrekt vil
kakene bli for lite sgte.
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Ingredienser :
40 g lys sirup
125 g margarin
50 g produkt fra eksempel 2
75 g havregryn
50 g hakkede notter
100 g helkorn mel
2 X 5ml natriumbikarbonat
Fremgangsmate :
1. Los opp sukkerproduktet, margarin og sirup i en kjele.
2. Bland sammen de tgrre ingrediensene.
3. Bland sammen med de smeltede ingredienser til en myk
deig.
4, Del opp i 30 porsjoner, som rulles til kuler og

plasseres pa en godt smurt plate.
5. Stekes ved 170 °C i 15 minutter. Fjernes og avkjoles
pd kjolerist.
Gir 30 kaker.

Disse kakene er et lett, sprott produkt som ikke noyaktig
kan gjenskapes ved bruk av vanlig granulert sukker. Et
produkt fremstilt med 100 g granulert sukker istedenfor 50
g av produktet fra eksempel 2 var tungt og hardt.

Eksempel 9 S@TNINGSMIDDEL INNEHOLDENDE ASPARTAM

En sukrosesirup ble sproytetorket som i eksempel 3 og ga et
produkt med en bulktetthet pa 0.2 g/ml (500 g). Dette
produkt ble agglomerert med en blanding av stept sukker
(500 g) og aspartam (5 g) 1 et svevesjikt ved & bruke vann
som agglomereringsmedium. Det +tgrkede produkt hadde en
bulktetthet pa 0.36 g/ml.
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Eksempel 10
Setningsmiddelblanding med lav tetthet inneholdende
granulert sukker og hey-intensive sotningsmidler

En sukrosesirup ble spreoyteteorket som i eksempel 3 og ga et
produkt som inneholdt hule kuler av mikrokrystallinsk
sukrose med bulktetthet 0.2 g/ml. Dette produktet ble
agglomerert med granulert sukker og forskjellige hoy-
intensive setningsmidler i fe¢lgende blandinger, i sveve-
sjikt, med vann som agglomereringsmedium.

KOMPONENT Prosentandel komponent (vekt) i produktet
(a) () (e) (&) (&) (f) (9
Hule kuler 31,9 31,75 31,75 31,83 31,75 31,56 31,16
Granulert sukker 68 68 68 68 68 68 68
Sukralose 0,1 - - - - - -
Aspartam - 0,25 - - - - -
Asesulfam-K - - 0,25 - - - -
Sakkarin - - - 0,17 -~ - -
Steviosid - - - - 0,25 -~ -
Syklamat - - - - - 0,4 0,8

Hvert av produktene (a) til (g) hadde tilnxrmet samme sothet
som samme volum av granulert sukker, halve sgtheten kom fra
sukkeret og halvdelen fra det hgy-intensive sgtningsmidlet.
Alle produktene utviste en distinkt glans.

Eksempel 11
Spreyteterking av sukrose uten tilfersel av krystaller

Prosedyren 1 eksempel 3 ble fulgt, bortsett fra av tilfer-
selen av sirup brix ble variert fra 64 % til 420 kg/time,
karbondioksid fra 2.2 til 3.6 kg/time og dysetrykket fra

120 - 180 bar.

Resultatene var heller variable, men det var en trend mot
lavere bulktetthet nar lav sirup brix ble kombinert med hgy

CO; og hgyt dysetrykk. Bulktetthetene varierte fra 0.15 til
0.25 g/ml.
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Patentkrav

1. Fremgangsmate ved fremstilling av et sotningsmiddel
omfattende hule sfaroider eller delsferoider av mikrokry-
stallinsk sukrose bundet til krystaller av sukrose,
karakterisert ved felgende trinn:

(a) en 1inert gass injiseres 1 en sukrosesirup, som

eventuelt ogsa inneholder ett eller flere hey-intensive

setningsmidler,
(b) den gass-satte sukrosesirup spreoyteterkes, og
c) den utspreytete sirup Dbringes, under utspreyt-

ningsterketrinnet og ettersproytetrinnet, eller begge, i
kontakt med krystaller av sukrose og eventuelt et eller

flere hoy-intensive sotningsmidler.

2. Fremgangsmate ifelge krav 1,
karakterisert v ed at finstoff erholdt
under fremgangsmaten resirkuleres til sproeytetorketrinnet
(b).

3. Fremgangsmdte ifelge krav 1,
karakterisert ved at sukrosesirupen
spreoyteterkes mens krystaller av sukrose samtidig innferes i
den utspreytede sirup.

4. Fremgangsmate ifelge krav 1,
karakterisert v e d at de saledes
erholdte hule sfzroider deretter agglomereres med krystaller
av sukrose.
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