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Tiivistelmd - Sammandrag

Keksintd kohdistuu makeutusaineeseen, joka
kasittaa mikrokiteisen sakkaroosin onttoja
palloja tai osittaisia palloja yleensa si-
toutuneina sakkarcosikiteisiin, ja joka si-
saltad edullisesti yhta tai useampaa hyvin
voimakasta makeutusainetta kuten sukraloo-
sia. Makeutusaine valmistetaan sumutuskui-
vaamalla sakkaroosisiirappia siten, etta
siihen injektoidaan samanaikaisesti pai-
neistettua inerttikaasua, ja yleensa saat-
tamalla sumutettu siirappi sumutuskuivaus-
vaiheen aikana ja/tai mainitun vaiheen
toteuttamisen jdlkeen kosketukseen sakka-
roosikiteiden kanssa, ja edullisesti si-
sallyttamalla hyvin voimakasta makeutusai-

netta siirappiin tai kasauttamisvaiheeseen.

Uppfinningen avser ett sétningsmedel som
innefattar ihdliga sfarer eller partiella
sfarer av mikrokristallin sackaros all-
mint taget bundna till sackaroskristallerna,
och som fordelaktigt innehialler ett eller
flera mycket starka sétningsmedel sasom
sukralos. Sétningsmedlet framstalls ge-
nom spraytorkning av sackarossirap pa
sadant satt att i denna samtidigt injek-
tera trycksatt inert gas och allmant
taget genom att bringa den sprayade
sirapen under spraytorkningsskedet
och/eller efter att ha utfért niamnda
skede i kontakt med sackaroskriscalierna
och férdelaktigt genom att inkludera
mycket starkt sotningsamne i sirapen

i agglomeringsskedet.



10

15

20

25

30

35

. 95932

Menetelmid makeutusaineen valmistamiseksi

Forfarande f6r framstillning av sétningsmedel

Keksinnon kohteena on menetelmid sellaisen makeutusaineen valmistamiseksi,
joka makeutusaine kdsittda mikrokiteisen sakkaroosin onttoja palloja tai
osittaisia palloja sakkarcosikiteisiin sitoutuneina sekid mahdollisesti
myds voimakasta makeutusainetta, jossa menetelmidssi sakkaroosisiirappi

sumutuskuivataan.

Keksinté liittyy kiteiseen sakkaroosiin, jonka irtotiheys on pieni, seka
sen kidyttoon kantajana erittain voimakkaissa makeutusainekoostumuksissa,
erityisesti sellaisissa koostumuksissa, joilla tavallinen kidesokeri
voidaan korvata samassa tilavuussuhteessa (lusikallinen 1lusikallista

kohden) .

Pienitiheyksiset makeutusainekoostumukset kdsittaviat voimakkaan makeutus-
aineen yhdistettynid pienitiheyksiseen kantajaan siten, ettid tdmin tuot-
teen tietty tilavuus johtaa samaan makeusasteeseen kuin sama tilavuus
sakkaroosia, sen energiapitoisuuden ollessa kuitenkin pienempi. Erityisen
mielenkiintoisia voimakkaita makeutusaineita ovat sukraloosi ja muut
halosakkaroosijohdannaiset; aspartaami ja muut dipeptidiin perustuvat
makeutusaineet; sakariini ja asesulfaami-K. T&llaisten koostumusten
kantajia ovat esimerkiksi polysakkaridit kuten maltodekstriinit seki
sokerit kuten laktoosi ja itse sakkaroosi. Tavallisen kaadetun kidesoke-
rin irtotiheys on noin 0,84 g/ml. Nain ollen, olettaen, ettd kantajan
energiasisidlté on samankaltainen kuin sakkaroosilla, sen irtotiheyden on
oltava pienempi, jotta pédastidisiin energian sididstéén. Esimerkiksi US-
patenttijulkaisussa 3 320 074 on kuvattu maltodekstriinituote, jonka

irtotiheys on 0,08-0,15 g/ml.

Tamidn tuotteen erids haitta on se, ettei se muistuta ulkonid6ltidin kiteista
sakkaroosia (eli tavallista kidesokeria). T&min materiaalin, jonka tiheys
on hyvin pieni, muuna haittana on se, ettid se sisidltdi niin viahin sokeria
tai polysakkaridia, ettei silld voida korvata sakkaroosia sellaisissa

elintarvikesovellutuksissa, joissa muut toiminnalliset ominaisuudet kuin
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makeus ovat vidlttamdttémiid. Ruuanvalmistuksen kannalta on tiarkedtd, ettd

pienitiheyksinen makeutusaine sisiltd3d merkittidvin miidridn sakkaridia.

Muuna viltettdvdnd ongelmana on kantaja-aineen mahdollinen haitallinen
vaikutus makeutusaineen laatuun. Samoin pelkistidvat sokerit kuten laktoo-
si pyrkivat hajoamaan kuumennettaessa, ja ne ovat ndin ollen vidhemmin

sopivia erdisiin ruuanvalmistussovellutuksiin.

US-patenttijulkaisuissa 3 011 897 ja 3 795 746 kuvataan menetelmit
erittiain voimakkaiden makeutusainevalmisteiden tuottamiseksi, joissa
menetelmissi jauhemaista sakkaroosia paakkuunnutetaan yhdessid erittdin
voimakkaan makeutusaineen kanssa. Irtotiheydet kuvataan niinkin pieniksi
kuin 0,3 g/ml. Paakkuunnutetun tuotteen ulkondké on kuitenkin hyvin ikivi
ja se ei ole koossapysyvdd, minkd seurauksena se murenee ja tuloksena on

polyavd tuote, jonka irtotiheys vaihtelee.

Ongelmana on ndin ollen saada aikaan hiilihydraattikantaja, jolla on
sopiva irtotiheys, joka on polyamdténtd ja joka ei murene helposti, jolla
on elintarvikesovellutuksissa vidlttamittomid toiminnallisia ominaisuuk-
sia, ja jolla on ainakin joitakin kiteisen sokerin ulkonikéoén liittyvia

ominaisuuksia, erityisesti sen kirkas "hohtava" ulkoniké.

Lukuisia menetelmid sakkaroosin sumutuskuivaamiseksi on kuvattu esimer-
kiksi brittilidisessd patenttijulkaisussa 1 240 691 ja US-patenttijul-
kaisuissa 3 674 557 ja 3 615 723. Brittildisen patenttijulkaisun 1 240
691 mukaisella menetelmidlld saadaan kidealkioina jauhemaista kiteisti
sakkaroosia sumutuskuivaustornin huipusta. Tdllaisilla menetelmilli saatu
tuote on tavallisesti suhteellisen hienoa jauhetta, jonka hiukkaskoko on
tyypillisesti noin 300 u. Alalla tunnetaan samoin erittdin voimakkaiden
makeutusaineiden ja sokereiden sumutuskuivatut yhdistelmit, esimerkiksi
US-patenttijulkaisussa 3 930 048 on kuvattu erittdin voimakkaan makeutus-
aineen ja dekstroosin yhdistelma, jonka irtotiheys on 0,4 g/ml. Sumutus-
kuivattuihin sokereihin liittyvd ongelma on yleensd se, ettd tuotteen
pienen hiukkaskoon ja sen ikavidn ulkondén seurauksena ne ovat kiteisen
sakkaroosin huonoja korvikkeita. Lisdksi irtotiheyden siidtiminen ennalta

miadrattyyn arvoon on rajoitettua.
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Eris tapa saada aikaan irtonaista, pienitiheyksistid tuotetta on paisuttaa
hiilihydraattia kaasulla, erityisesti hiilidioksidilla. Esimerkiksi
eurooppalaisessa patenttihakemuksessa 0 218 570 kuvataan suulakepuristus-
prosessi, jossa leivinjauhetta kdytetddn paisutetun massan saamiseksi
kiteisestd sakkaroosista, joka massa voidaan jauhaa toivottuun hiukkasko-
koon. Tidllaiseen tuotteeseen liittyvd ongelma on kuitenkin, ettd se

sisdltidsa leivinjauheen jaamia.

Edelld mainitussa US-patenttijulkaisussa 3,320,074 kuvataan tyypillinen
erilainen tekniikka hiilihydraatin paisuttamiseksi hiilidioksidia kayt-
tien. Onttoja palloja muodostetaan injektoimalla paineistettua hiili-
dioksidia sumutettavaan maltodekstriinisiirappiin. Samoin US-patenttijul-
kaisussa 3 746 554 saadaan aikaan hiilidioksidilla puhallettu laktoosi-
tuote, joka nytkin kasittda onttoja palloja, joiden kokonaisirtotiheys
on 0,2 g/ml. Lisdesimerkki tdmdn tyyppisestd tuotteesta on kuvattu
US-patenttijulkaisussa 4 303 684, jossa fruktoosin ja dekstriinien
yhdistelmid sakkaroosin kanssa voidaan sumutuskuivata lis#idmidlli paineis-
tettua hiilidioksidia, jolloin saadaan samankaltaista tuotetta. Tuote
pyrkii kuitenkin olemaan amorfista ja se ei hohda. Tadmdn tyyppiselli
prosessilla voidaan tuottaa vain tuotteita, joiden irtotiheys on suhteel-
lisen pieni. Kuten edelld esitettiin, mikili irtotiheys muuttuu liian
pieneksi, niin makeutusainetuotteen kayttokelpoisuus on rajoitettu; sitd
voidaan kiyttad edelleen sakkaroosin wvaihtoehtona virvoitusjuomia ja
muroja, jne. makeutettaessa, mutta hiilihydraatin erittdin pienen pitoi-

suuden seurauksena sitid ei voida kiyttdid ruuanvalmistuksessa.

Ndin ollen alalla on tarve saada aikaan puhtaasti sakkaroosiin perustuva,
erittdin voimakas makeutusainekoostumus, jolla ei ainoastaan ole sama
makeutuskyky tilavuusyksikkéd kohden kuin sakkaroosilla, vaan jossa on
lisdksi lasnd riittdvasti hiilihydraattia rakenteellisten vaatimusten
tyydyttamiseksi ruuanvalmistuksessa, sen ulkonddn ollessa kirkas ja
jonkin verran "hohtava", sen energiasisillén ollessa kuitenkin pienenty-

nyt.

Keksinnoén puitteissa ollaan todettu, ettd sumutuskuivaustekniikkaa, jossa

siirappi injektoidaan paineistetun hiilidioksidin tai muiden inertti-
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kaasujen kanssa, voidaan muokata siten, ettd saadaan aikaan uusi tuote,

jolla on kaikki tarvittavat ominaisuudet.

Keksinnén mukaisen menetelmdn mukaisesti aikaansaadaan makeutusaine, joka
kdsittda mikrokiteisen sakkaroosin onttoja palloja tai osittaisia pallo-
ja, erityisesti sakkaroosin kiteisiin sidottuna. Tidmi makeutusaine voi
kasittdd pelkkasd sakkaroosia tai sakkaroosia hyvin voimakkaaseen makeu-
tusaineeseen yhdistettynad. Keksinnén mukaisella erddlld suoritusmuodolla
saadussa makeutusaineessa vahintdidn osa kiteistd sijaitsee todellisuu-
dessa mikrokiteistd sakkaroosia olevien onttojen pallojen sisalli, kun
taas vaihtoehtoisessa suoritusmuodossa vdhintdén osa kiteistd on sitoutu-
nut ndiden pallojen ulkopuolelle ja ne ovat erityisesti kasautuneet
ndiden pallojen kanssa. Naissid kummassakin suoritusmuodossa esiintyy myés
jonkin verran itse pallojen kasautumista. Mikrokiteisen sakkaroosin
pallot ovat vidhintaidn 90-prosenttisesti kiteisid, esimerkiksi vahintain

95-prosenttisesti kiteisii.

Voidaan todeta, ettd tuotteen irtotiheyttd voidaan siddtdi tarpeen mukaan
muuttamalla onttojen pallojen ja kiteiden vdlisti suhdetta. Hyvin voima-
kasta makeutusainetta kdyttamidlli voidaan saada joukko tuotteita, joissa
energiapitoisuuden pieneneminen on saidettidvissid noin 8 %:sta (onttojen
pallojen ja kidesokerin vidlinen tilavuussuhde 1:10) noin 82 %:iin (pelk-
kid onttoja palloja), tamidn pienenemisen ollessa edullisesti 30-65 %,
jolloin vastaavat irtotiheydet ovat alueella 0,77-0,15 g/ml. Kun irtoti-
heys valitaan siten, ettd energiasisallén vastaava pieneneminen on noin
50 %, niin talléin voidaan saada tuotteita, joita voidaan kidyttdid samoina
tilavuusmddringd rinnakkain sakkarocosin kanssa, sekd siroteltavana makeu-
tusaineena ettd myés komponenttina kypsennetyissa elintarvikkeissa ja

muissa konditoriatuotteissa.

Tuote ei sisadlld lisdaineita (hyvin voimakasta makeutusainetta lukuun-
ottamatta), se ei murene helposti, hiukkaskoon jakauma voidaan saada
samankaltaiseksi kuin kiteisessa sakkaroosissa ja tuotteen ulkoniaké ei
ole jauhomainen. Niissi suoritusmuodoissa, joissa vidhintdidn osa kiteista

on pallojen ulkopuolella, tuote hohtaa myés selvidsti.
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Tamdn keksinnén erddn muun piirteen mukaisesti aikaan saadaan menetelmi
sellaisen makeutusaineen valmistamiseksi, joka makeutusaine kisittas
mikrokiteisen sakkaroosin onttoja palloja tai osittaisia palloja sakka-
roosikiteisiin sitoutuneena, jossa menetelmidssd sakkaroosisiirappi
sumutuskuivataan injektoimalla samanaikaisesti paineistettua inertti-
kaasua ja saattamalla sumutettu sakkaroosi joko sumutuskuivausvaiheen
aikana tai mainitun vaiheen toteuttamisen jdlkeen kosketukseen sakka-

roosikiteiden kanssa.

Erdassad erityisen edullisessa suoritusmuodossa sumutuskuivattu tuote
seulotaan, jotta saataisiin poistetuksi suuri osa niistd hiukkasista,
joiden keskimadrdinen halkaisija on alle 0,25 mm ("hienoaines”), ja tatd
hienoainesta kierrdtetdan. Mikdli hienocainesta ei kierridtetd sumutus-
kuivattaessa siirappia onttojen pallojen tuottamiseksi kiteitsd lisda-
midttd, niin tuote pyrkii kerdadntymddn sumutuskuivauskammion seinimille ja

se voi aiheuttaa laitteiston tukkeutumisen.

Menetelmd voidaan toteuttaa missid tahansa sopivassa sumutuskuivauslait-
teessa, joka kdsittdd sisddnmenon siirappia ja paineistettua kaasua
varten, hienoaineksen kierritysjarjestelmin seki tarvittaessa sisididnmenon
sakkaroosikiteitd varten. Erityisen edullinen laitteisto on kuvattu ja
sille on esitetty patenttivaatimukset EP-julkaisussa A-387950, jonka

hakijana on yhti6é Stork Friesland B.V.

Mikrokiteisen sakkaroosin palloihin voidaan sisallyttda tarkoituksen-
mukaisesti hyvin voimakasta makeutusainetta lis&imillia sitid sumutus-
kuivattavaan siirappiin. Erait makeutusaineet hajoavat kuitenkin helposti
sumutuskuivauksen aikana vallitsevissa olosuhteissa ja ndiden aineiden
tapauksessa saattaa olla edullista pinnoittaa pallot ja kiteet talli
hyvin voimakkaalla makeutusaineella, esimerkiksi sumuttamalla niihin
makeutusaineen liuosta tai sekoittamalla niihin kuivana jauhemaista
makeutusainetta siten, ettd makeutusaine sijoittuu pallojen pinnalla

oleviin koloihin.

Sen suoritusmuodon, jossa ontot pallot todella sisiltdvat sakkaroosi-

kiteita, toteuttamiseksi sokerisiirappi voidaan sumutuskuivata injek-
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toimalla paineistettua kaasua samalla kun sumutuskuivaustorniin syétetdin
toivotun kokoista hiukkasmaista kiteistd sakkaroosia. On havaittu, etti
tdlloéin muodostuu onttoja palloja, joista monet sulkevat sisdidnsid kitei-

ta.

Ulkoisesti sitoutuneita sakkaroosikiteitd voidaan lis&td tyhjiin onttoi-
hin palloihin tai sokerikiteitd sisdltdviin onttoihin palloihin yksinker-
taisella kasauttamismenetelmidlld kosteuden avulla, esimerkiksi kayttden
leijupetia. Kasauttamisvaiheessa lisdtiddan myoés tarkoituksenmukaisesti
hyvin voimakas makeutusaine, erityisesti mikdli, kuten edelld mainittiin,

se on herkkd lammélle.

Onttojen pallojen koko on tyypillisesti sellainen, ettd niiden halkaisija
on noin 0,05-1,0 mm, yleisimmin koon ollessa 0,1-0,5 mm. Pallon kuoren
paksuus on arviolta 10 % siteestd. Tuotteen kokojakaumaa voidaan vaihdel-
la riippuen muodostuneiden kasautumien koosta sekd seulomalla poistetuis-
ta hienoista hiukkasista. Noin 0,6 millimetrin keskimiardinen halkaisija,
jolloin vdhintdédn 80 $ tuotteesta on alueella 0,25-1,0 mm, on tyypillinen
tuotteelle, jonka hiukkaskoon jakautuma on samankaltainen kuin kidesoke-

rissa.

Tuotteen irtotiheyttd ja ndin ollen energiasisdllon pienenemistd voidaan
sdddelld helposti muuttamalla kiteiden ja onttojen pallojen vidlista

suhdetta. Mit4d suurempi on kiteiden osuus, sitd suurempi on irtotiheys.

Tuotteeseen sisdllytetty kiteinen sakkaroosi voi tarkoituksenmukaisesti
olla kidesokeria, jonka keskimddrainen halkaisija on 0,6 mm, tai erittdin
hienoa sokeria tai pienikiteistd sokeria, keskimidraisen halkaisijan
ollessa pienikiteisen sokerin tapauksessa noin 0,2-0,5 mm, tyypillisesti
noin 0,29-0,34 mm, ja erittdin hienon sokerin tapauksessa 0,34-0,42 mm.
Kiteiden ja onttojen pallojen vdlisen painosuhteen tulisi olla edullises-

ti 1:5-2:1, edullisimmin noin 1:2.

Kasautumien koko vaikuttaa vihdisemmissd miarin irtotiheyteen, vaikka

suuremmat kasautumat pyrkivatkin johtamaan pienempiin irtotiheyksiin.
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Irtotiheyteen voidaan my6s vaikuttaa muuttamalla pallon seinidmidn paksuut-
ta, pallojen kokojakaumaa ja hajoamisastetta sekd seulomalla hienojen
hiukkasten (joita voidaan kierrattdi) poistamiseksi ennen kasauttamista

tai sen jdlkeen.

Voimakas makeutusaine valitaan tarkoituksenmukaisesti sukraloosin,
sakariinin, dipeptidiin perustuvan makeutusaineen kuten aspartaamin,
asesulfaami-K:n, syklamaatin tai steviosidin tai kahden tai useamman
tillaisen makeutusaineen joukosta. Sisdllytettidva miari vaihtelee luon-
nollisestikin wvalitun makeutusaineen mukaan siten, ettd voimakkaammin
makeita aineita lis&tddn pienempis mddris kuin heikommin makeita aineita.
Tavoitteena on yleensid saada aikaan tuote, jonka makeus irtonaisena on
samankaltainen kuin kiteisen sakkaroosin makeus, eli tuote, jolla on sama
makeutuskyky tilavuusyksikkéd kohden kuin esimerkiksi kidesokerilla

(poytasokerilla).
Seuraavat esimerkit havainnollistavat keksintéi edelleen.

Esimerkki 1

Sumutuskuivaaminen pienikiteisti sokeria svéttiden

Sumutuskuivauslaitteisto koottiin kuviossa 5 esitetylla tavalla. Paineis-
tettua hiilidioksidia sekoitettiin sokerisiirappiin samassa linjassa.
Seos sumutettiin sumutuskuivaustornin huipussa sijaitsevan suuttimen lapi
ja laitteistoon systettiin pienikiteistd sokeria ja hienoainesta myéts-
virtaan. Tuote otettiin talteen tornin pohjalta leijupetiin sen kuivaami-
seksi 110-120 °C:n lampétilassa ja jashdyttamiseksi, minka jalkeen se

seulottiin (280 mikronia pienempi hienoaines kierratettiin).

Olosuhteet

Siirapin brix ( % kiintoainetta): 69 %

Siirapin virtausnopeus: 360 kg/h (kuivaa kiintoainetta)
Suuttimen paine: 110 bar (1,1 x 107 Pa)

ylipainetta
CO,: 2,0 kg/h
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Kuiva sokeri (pienikiteinen sokeri) 150 kg/h
Seula: 280 mikronia
Hienoaineksen kierrdtysnopeus: 174 kg/h.

Nidissid olosuhteissa tapahtuva toiminta tuotti koostumusta, joka kasitti
pienikiteistid sokeria ja onttoja palloja suhteessa 150:360, ja jonka
irtotiheys kaadettuna oli 0,40 g/ml ja jonka hiukkaskoko vaihteli seuraa-
vasti:

< 0,25 mm: 5%; 0,25 - 1,0 mm: 94,5 %; > 1,0 mm: 0,5 %

Tuote on esitetty yleisesti kuviossa 1, kun taas kuvio 2 on elektronimik-
roskoopilla saatu valokuva, josta ndhdddn yhden onton pallon tyypillinen
ulkondké. Kuvio 3 esittdsda onttoa palloa polarisoivassa valossa, tadmidn
onton pallon sisiltidessi pienikiteisen sokerin kiteen. Kuvio 4 esittii
pienikiteisen sokerin kidejaannoksii tuotteen liuettua osittain. Tuotteen
kiteisyysaste saatiin maarittamialld sulamisldampé. T&4lldéin saatiin luku,
joka on noin 95 % kidesokerin sulamisldmmdéstd, mikd osoitti, ettd ontot

pallot olivat olennaisesti kiteisii.

Esimerkki 2

Sumutuskuivaaminen erittdin hienoa sokerii syéttden ja sukraloosia

sisdltividd sakkaroosisiirappia kiyttden

Olosuhteet

Kuten esimerkissid 1, paitsi etta:

Siirapin brix ( % kiintoainetta): 68 %

Siirapin virtausnopeus: 380 kg/h (kuivaa kiintoainetta)
CO,: 1,2 kg/h

Kuiva sokeri (pienikiteinen sokeri) 110 kg/h

Hienoaineksen kierratysnopeus: 180 kg/h

Sukraloosin pitoisuus siirapissa oli 0,155 % kuivasta kiintoaineesta.
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Irtotiheys oli 0,38 g/ml. Koostumus sisdlsi erittdin hienoa sokeria ja
onttoja palloja painosuhteessa 110:380. Onttojen pallojen seindmien

sisidpuolella oli sukraloosia 0,12 % tuotteen kokonaispainosta laskien.

Esimerkki 3

Sakkaroosin sumutuskuivaaminen, miti seuraa kasauttaminen sakka-

roosikiteiden kanssa

Olosuhteet

Siirapin brix ( % kiintoainetta): 66 %

Siirapin virtausnopeus: 410 kg/h (kuivaa kiintoainetta)

Suuttimen paine: 170 bar (1,1 x 107 Pa)
ylipainetta

CO,: 3,6 kg/h

Kuiva sokeri: puuttuu

Rotex-seula: 500 mikronia

Hienoaineksen kierrdtysnopeus: 78 kg/h.

Sumutuskuivausvaiheesta saadun tuotteen irtotiheys kaadettuna oli 0,2
g/ml. Se kasautettiin pienikiteisen sokerin kanssa leijupetissi kiyttiden
kasauttavana vidliaineena vettd. Aineiden painosuhde oli 1:1. T&lléin
saatiin koostumus, joka koostui pienikiteisestid sokerista ja ontoista
palloista suhteessa 1:1, ja jossa suurin osa pienikiteisestid sokerista
oli muodostanut kasautumia pallojen kanssa. Pienikiteisen sokerin kitei-
den viistot pinnat olivat niin ollen selviasti nikyvillid, minkd johdosta

tuotteen ulkonidké oli hohtava. Irtotiheys kaadettuna oli 0,38 g/ml.

Esimerkki 4

Muita hyvin voimakkaita makeutusaineita

Esimerkin 2 mukainen prosessi toteutettiin kdyttden muita hyvin voimak-
kaita makeutusaineita sellaisissa olosuhteissa, joissa pelkdn sakkaroosin
irtotiheydeksi oletettiin saatavan 0,36 g/ml. Todettiin, ettd aspartaami
yhdessd asesulfaami-K:n kanssa vaikutti ilmeisesti sekd irtotiheyteen

ettd kasautumien kokojakautumaan, johtaen olennaisesti odotettua pienem-
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pddn irtotiheyteen. Pienempi irtotiheys on yhtapitidvidia Lkasautumien

suuremman koon kanssa, mutta varsinaista syytid ei tunneta.

Irtotiheys Kasautumien kokojakauma

Tuote g/ml > 1 mm < 0.5 mm
Pelkki sakkaroosi 0,36 3 % 43 ¢
Sakkaroosi + 0,32 7 % 34 %

0,12 % sukraloosia

Sakkaroosi + 0,34 8 % 33 %
0,24 % natriumsakariinia

Sakkarocosi + 0,21 23 % 17 %
0,143 % aspartaamia +

0,19 % asesulfaami-K:ta

Sakkaroosi + 0,36 6 % 37 &

0,44 % asesulfaami-K:ta

Esimerkki 5

Tuotteen murenemiskoe

Esimerkin 1 mukaisesti valmistettua tuotetta verrattiin kasautettuun
jauhemaiseen sokerikoostumukseen seuraavalla tavalla. Molemmat tuotteet
seulottiin kokoalueelle 0,25-0,50 mm, minkid jalkeen 200 g kumpaakin
tuotetta ravisteltiin yhden litran muovis&iliéssi pystysuorassa suunnassa
edestakaisin noin nopeudella yksi jakso sekunnissa (4 mm:n pudotus) 30
minuutin ajan. Té&midn jalkeen mitattiin 0,25 millimetri4 pienempien

hiukkasten prosentuaalinen osuus seki irtotiheys (IT):

Ennen koetta Kokeen jdlkeen

IT, g/ml IT, g/ml < 0,25 mm, %
Oheinen keksinté 0,43 0,43 2
Kasautettu jauhe 0,39 0,44 18
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Elintarvikesovellutukset

Esimerkki 6

Sitruunakohokas

Sitruunavanukkaita valmistettiin seuraavista aineosista seuraavan mene-

telmdn mukaisesti:

Kolmen sitruunan raastettu kuori

90 ml sitruunamehua

50 g esimerkin 2 mukaista tuotetta tai 100 g kidesokeria
4 munaa

1 x 125 ml gelatiinia

150 ml luonnollisesti jahmettynyttd jugurttia

Menetelmd
1. Varusta &4 vuokaa paperikauluksella;
2. Laita sitruunankuori, -mehu, sokerituote ja munankeltuaiset kuumas-

sa vedessa olevaan kulhoon ja vatkaa paksuksi,

3. Sirota gelatiini 45 ml:aan vettd ja liuota kuumaa vettd sisalti-
vissd astiassa. Sekoita vanukasseokseen ja anna jaihtya;

4. Sekoita ensin jugurtti vanukasseokseen ja sitten jaykaksi vaahdoksi
vatkatut munanvalkuaiset;

5. Kaada seos vanukasastioihin ja jdihdyt4 kovaksi;

6. Poista paperi vanukkaiden reunoilta.

Tuloksena olleiden vanukkaiden tilavuus, ulkondké ja rakenne oli saman-
lainen. Tastd nahdidn, ettd tuote on ihanteellista gelatiiniin perustu-

vissa jalkiruuissa.
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Esimerkki 7

Marengit

Marengit valmistettiin seuraavasti:

Ainekset

4 munaa
50 g esimerkin 2 mukaista tuotetta tai 100 g (kide)sokeria

1 x 5 ml maissijauhoa

Menetelmi
1. Vatkaa munanvalkuaiset jidykdksi vaahdoksi;
2. Vatkaa vaahtoon puolet sokerituotteesta ja kaikki maissijauho.

Sekoita loput sokerituotteesta.

3. Pursota riisipaperille, paista 3 tuntia 100 °C:n lampétilassa.

Tuloksena olleita marenkeja ei voitu erottaa toisistaan, vaan molemmilla
oli rapea, kevyt avoin rakenne. Piaidasiallinen ero oli se, ettid keksinnén
mukaisten marenkien energiasisalté oli puolet tavanomaisten sokerimaren-
kien energiasisdllosta marengille tyypillisid ominaisuuksia t&lléin

kuitenkaan menettamitti.

Esimerkki 8

Pikkuleividt, joiden energiasisilté on pienentynyt

Seuraavat kaura- ja pahkindpikkuleivdt ovat ainutlaatuinen tuote, joita
ei voida valmistaa kidesokeria kayttden, koska makeuden korjaaminen
johtaa liian raskaaseen rakenteeseen ja rakenteen korjaaminen johtaa

alimakeutettuihin pikkuleipiin.
Ainekset
40 g keltaista siirappia

125 g margariinia

50 g esimerkin 2 mukaista tuotetta
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75 g kaurahiutaleita
50 g pahkindrouhetta
100 g kokojyvajauhoa

2 x 5 ml natriumbikarbonaattia.

Menetelmd

1. Sokerituote, margariini ja siirappi laitetaan kulhoon ja liuote-
taan;

2. Kuivat ainekset sekoitetaan keskenidn;

Pehme&dn taikinaan sekoitetaan sulaneet ainekset;

4. Taikina jaetaan 30:een osaan, pydritetdan palloiksi ja laitetaan
selvasti toisistaan erilleen voidellulle pellille;

5. Taikinaa paistetaan 170 °C:n lampétilassa 15 minuuttia. Pikkuleivat

poistetaan pelliltd ja jiahdytetddn ritilan paalla.

Talla tavalla saadaan 30 pikkuleipai.

Namé pikkuleivat ovat keveiti mureita tuotteita, joita ei voida valmistaa
tdsmdlleen samalla tavalla tavallista kidesokeria kdyttiden. Tuote, joka
valmistettiin kayttien 100 g kidesokeria esimerkin 2 mukaisen tuotteen

(50 g) sijasta, oli raskas ja kova.

Esimerkki 9

Aspartaamia sisidltdvid makeutusaine

Sakkaroosisiirappi sumutuskuivattiin esimerkissia 3 kuvatulla tavalla,
jolloin saadun tuotteen irtotiheys oli 0,2 g/ml (500 g). Tdmd tuote
kasautettiin 500 g pienikiteistid sokeria ja 5 g aspartaamia sisdltivan
seoksen kanssa leijupetissa kayttden vettd kasauttavana vdliaineena.

Kuivatun kasautetun tuotteen irtotiheys kaadettuna oli 0,36 g/cmd.



10

15

20

25

30

95932

14

Esimerkki 10

Pienitiheyksiset makeutusainekoostumukset, jotka sisdltavit kidesokeria

ja hyvin voimakasta makeutusainetta

Sakkaroosisiirappi sumutuskuivattiin esimerkissd 3 kuvatulla tavalla,
jolloin saatu tuote kasitti mikrokiteisen sakkaroosin onttoja palloja,
sen irtotiheyden ollessa 0,2 g/ml. T4ma tuote kasautettiin kidesokerin ja
erilaisten hyvin voimakkaiden makeutusaineiden, joita kaytettiin seuraa-

vissa suhteissa, kanssa leijupetissd kayttden vettd kasauttavana véliai-

neena.
Komponentti Komponentin osuus tuottessa, paino-%

(a) (b) (c) (d) (e (£) (@)
Ontot pallot 31,9 31,75 31,75 31,83 31,75 31,56 31,16
Kidesokeri 68 68 68 68 68 68 68
Sukraloosi 0,1 - - - - - 0,04
Aspartaami - 0,25 - - - - -
Asesulfaami-K - - 0,25 - - - -
Sakariini - - - 0,17 - 0,4 -
Steviosidi - - - - 0,25 - -
Syklamaatti - - - - - 0,4 0,8

Kullakin tuotteella (a) - (g) oli suurin piirtein samanlainen makeus kuin
samalla tilavuudella kidesokeria siten, ettd puolet makeudesta oli
perdisin sokerista ja puolet hyvin voimakkaasta makeutusaineesta. Kaikki

tuotteet olivat selvdsti hohtavia.
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Esimerkki 11
Sakkaroosin sumutuskuivaaminen kiteitd lisadmatta

Tdssd esimerkissd noudatettiin esimerkin 3 mukaista menetelmidi, vaihdel-

lessa arvoja seuraavasti:

siirapin brix 64 % - 420 kg/h
hiilidioksidi 2,2 - 3,6 kg/h
suuttimen paine 120 - 180 bar ylipainetta.

Tulokset vaihtelivat melko paljon, mutta suuntauksena voitiin todeta
pieni irtotiheys, kun siirapin pieni Brix yhdistettiin CO,:n suureen
virtausnopeuteen ja suuttimen suureen paineeseen. Irtotiheydet wvaih-

telivat alueella 0,15-0,25 g/ml.
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Patenttivaatimukset

1. Menetelmd sellaisen makeutusaineen valmistamiseksi, joka makeutusaine
kdsittad mikrokiteisen sakkaroosin onttoja palloja tai osittaisia palloja
sakkaroosikiteisiin sitoutuneina sekd mahdollisesti my6s voimakasta
makeutusainetta, jossa menetelmidssd sakkaroosisiirappi sumutuskuivataan,
tunnettu siitd, ettd samanaikaisesti injektoidaan paineistettua
inerttikaasua ja saatetaan sumutettu sakkaroosi joko sumutuskuivausvai-
heen aikana ja/tai mainitun vaiheen toteuttamisen jidlkeen kosketukseen

sakkaroosikiteiden kanssa.

2. Patenttivaatimuksen 1 mukainen menetelmi, tunnettu siits,
etta kuivasta tuotteesta saatua hienoainesta kierridtetididn sumutuskuivaus-

vaiheeseen.

3. Patenttivaatimuksen 1 mukainen menetelmid, tunnet¢ttu siita,
ettid sakkaroosisiirappia sumutuskuivataan syéttden samanaikaisesti

sakkaroosikiteitad sumun kulkureitille.

4. Patenttivaatimuksen 1 mukainen menetelmd, tunne¢ttu siita,
ettd saadut sumutuskuivatut pallot kasautetaan tamidn jidlkeen sakka-

roosikiteiden kanssa.

5. Jonkin patenttivaatimuksen 1-4 mukainen menetelmd, tunnet¢ttu
siitd, ettid sakkaroosisiirappi sisaltdid yhtd tai useampaa hyvin voimakas-

ta makeutusainetta.

6. Patenttivaatimuksen 4 mukainen menetelmd, tunnettu siiti,
ettd makeutusaineeseen sisdllytetdidn yhtd tai useampaa hyvin voimakasta

makeutusainetta kasauttamisvaiheen aikana.

7. Jonkin patenttivaatimuksen 1-6 mukainen menetelmd, tunnet tu
siita, ettd valmistetaan makeutusaine, jossa vdhintddn osa kiteist4

sijaitsee onttojen pallojen sisalla.
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8. Patenttivaatimuksen 7 mukainen menetelmid, tunnettu siit4,
ettd valmistetaan makeutusaine, jossa vdhintidin osa kiteistd on sitoutu-

nut pallojen ulkopuolelle.

9. Jonkin patenttivaatimuksen 1-8 mukainen menetelmid, tunnettu
siitd, ettd valmistetaan makeutusaine, jossa se ei sisall4d lainkaan

sitoutuneita sakkaroosikiteita ja ettd sen irtotiheys on 0,2-0,15 g/ml.

10. Jonkin patenttivaatimuksen 1-9 mukainen menetelmi, tunnet tu
siita, ettd valmistetaan makeutusaine, jonka irtotiheys on

0,77-0,25 g/ml.

11. Jonkin patenttivaatimuksen 1-10 mukainen menetelmd, tunnettu
siitd, ettad valmistetaan makeutusaine, jossa onttojen pallojen halkaisija

on noin alueella 0,05-1,0 mm.

12. Patenttivaatimuksen 11 mukainen menetelmd, tunnet ¢t u siit4,
ettd valmistetaan makeutusaine, jossa onttojen pallojen halkaisija on

alueella 0,1-0,5 mm.

13. Jonkin patenttivaatimuksen 1-12 mukainen menetelmid, tunne¢t tu
siitd, ettd valmistetaan makeutusaine, jossa sakkaroosikiteiden koko on

sellainen, etti niiden keskimidrdinen halkaisija on noin 0,2-0,5 mm.

14. Jonkin patenttivaatimuksen 1-13 mukainen menetelmid, tunmne t -
tu siit4, ettd valmistetaan makeutusaine, jossa kiteiden ja onttojen

pallojen vdlinen painosuhde on 1:5 - 2:1.

15. Jonkin patenttivaatimuksen 1-14 mukainen menetelmd, tunnet t u
siitd, ettd lisdtdan yhtd tai useampaa hyvin voimakasta makeutusainetta

sakkaroosiin liheisesti yhdistetyksi.

16. Patenttivaatimuksen 15 mukainen menetelmd, tunne ¢t t u siity,
ettd mainittu hyvin voimakas makeutusaine on sukraloosi, sakariini,
dipeptidiin perustuva makeutusaine, asesulfaami-K, syklamaatti, ste-

viosidi tai kahden tai useamman tdllaisen makeutusaineen yhdistelma.
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17. Jonkin patenttivaatimuksen 1-16 mukainen menetelmid, tunnettu
siitd, ettd lisitddn niin paljon hyvin voimakasta makeutusainetta, etti

sen irtomakeus on samankaltainen kuin kiteiselld sakkaroosilla.



e

10

15

20

25

30

35

95932

19

Patentkrav

1. Foérfarande for framstdllning av ett sadant sétningsmedel dir sét-
ningsmedlet innefattar ihaliga sfdrer eller partiella sfidrer av mikro-
kristallin sackaros bundna till sackaroskristallerna, samt eventuellt
ocksad starkt soétningsmedel vid vilket férfarande sackarossirapen
spraytorkas, k4 nnetecknat dirav, att man samtidigt injekte-
rar trycksatt inert gas och bringar den sprayade sackarosen antingen

under spraytorkningsskedet och/eller efter utférandet av nidmnda steg i

kontakt med sackaroskristallerna.

2. Forfarande enligt patentkravl, k4 nnetecknat dirav, att
findmnet som erhallits fran den torra produkten 4atercirkuleras till

spraytorkningsskedet.

3. Forfarande enligt patentkrav 1, kdnnetecknat dirav, att
sackarossirapen spraytorkas genom att samtidigt mata sackaroskristaller

till sprayens loéprutt.

4. Forfarande enligt patentkrav 1, kd nnetecknat dirav, att
erhdllna spraytorkade sfirer agglomereras efter detta med sackaroskris-

tallerna.

5. Forfarande enligt nagot av patentkraven l-4, k& nneteck -
n a t didrav, att sackarossirapen innehiller ett eller flera mycket

starka sétningsmedel.

6. Forfarande enligt patentkrav 4, k4 nnetecknat dirav, att
ett eller flera mycket starka sétningsmedel inkluderas i sétningsdmnet

under agglomerationsskedet.

7. Forfarande enligt nagot av patentkraven 1-6, k& nnetecknat
ddrav, att man framstiller ett soétningsmedel diar Atminstone en del av

kristallerna 4r belidgna innanfér de ihdliga sfarerna.
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8. Forfarrande enligt patentkrav 7, kidnneteckmnat dirav, att
man framstdller ett sotningsmedel didr minst en del av kristallerna 4r

bundna utanfér sfarerna.

9. Forfarande enligt nagot av patentkraven 1-8, kidnnetecknat
darav, att man framstdller ett soétningsmedel som inte innehdller nagra

bundna sackaroskristaller alls och att dess bulktathet &r 0,2-0,15 g/ml.

10. Foérfarande enligt nagot av patentkraven 1-9, kd4nneteck-
n a t dirav, att man framstdller ett sétningsmedel vars bulktithet &r

0,77-0,25 g/ml.

11. Férfarande enligt nagot av patentkraven 1-10, k &nneteck-
n a t ddrav, att man framstdller ett soétningsmedel didr diametern pa de

ihaliga sfirerna &r inom omradet 0,05-1,0 mm.

12. Foérfarande enligt patentkrav 11, kid nne tecknat dirav, att
man framstaller ett sétningsmedel diar diametern pa de ihdliga sfédrerna &r

inom omradet 0,1-0,5 mm.

13. Forfarande enligt nagot av patentkraven 1-12, kidnneteck-
n a t darav, att man framstaller ett soétningsmedel dir storleken pa
sackaroskristallerna &r sddan att deras genomsnittliga diameter &r

ca 0,2-0,5mnm.

14, Foérfarande enligt ndgot av patentkraven 1-13, kidnneteck -
n a t darav, att man framstdller ett s6tningsmedel diar tryckférhallandet

mellan kristallerna och de ihaliga sfarerna 4r 1:5-2:1.

15. Férfarande enligt nagot av patentkraven 1-14, kdnneteck-
n a t darav, att man tillsdtter ett eller flera mycket starka sétnings-

medel sa att de blir intimt férbundna med sackarosen.

16. Forfarande enligt patentkrav 15, k&4 nnetecknat dirav, att

namnda mycket starka soétningsmedel 4r sukralos, sackarin, ett sétningsme-
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del som baserar sig pad en dipeptid, acesulfam-k, cyklamat, steviosid

eller en kombination av tva eller flera av dessa.

17. Forfarande enligt nagot av patentkraven 1-16, k dnneteck -
n a t dédrav, att man tillsitter sia mycket starkt sdétningsmedel att dess

bulkséthet liknar den som kristalliserad sackaros ger upphov till.
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