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Tiivistelma - Sammandrag

Keksinnon kohteena on polydekstroosin kdyttd sydtavien tuotteiden makeuttamiseksi. Keksintd kohdistuu erityisesti polydekstroosin
kayttdon makeiden sokeriyhdisteiden makeuden tehostamiseksi. Sokeriyhdisteet on valittu sakkaroosin, fruktoosin, glukoosin, laktoosin,
maltoosin, maltuloosin, isomaltuloosin, galaktoosin ja niiden seosten tai siirappien joukosta. Keksintd tuottaa sy6tavia tuotteita, joiden
makeus on halutulla tasolla vaikka niiden sokeripitoisuus on alentunut, tai joiden makeus on tehostunut ilman kohonnutta
solkeripitoisuutta. Keksintd kohdistuu lisdksi menetelmaan sy6tavan tuotteen makeuttamiseksi polydekstroosilla.

Uppfinningen avser anvandningen av polydextros for att sota atliga produkter. Uppfinningen géller anvandningen av polydextros for att
synergistiskt forstérka sétman hos séta sockerféreningar som valts bland sackaros, fruktos, glukos, laktos, maltos, maltulos, isomaltulos,
galaktos och blandningar eller siraper av dessa. Uppfinningen ger upphov till dtliga produkter med en dnskad s6tma trots forminskad
halt av socker eller en forstarkt s6tma utan 6kad halt av socker. Uppfinningen avser dven ett forfarande for s6tning av en atlig produkt
med polydextros.
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Polydekstroosin uusi kiytto syotivissi tuotteissa, polydekstroosia sisiltivit syotiavit

tuotteet ja menetelmiit polydekstroosin siséillyttimiseksi syotiviin tuotteisiin

Keksinnon ala

Tama keksinto liittyy polydekstroosin kéyttoon syotdvien tuotteiden makeuttamiseksi,
erityisesti vahvistamalla synergistisesti sokereiden makeutta. Keksintd liittyy erityisesti
polydekstroosin ~ kédyttoon  vahvistamaan  synergistisesti makealta  maistuvien
sokeriyhdisteiden makeutta, sekd syoOtdviin tuotteisiin, joilla on haluttu makeusaste
viahennetylld  sokeripitoisuudella tai  lisddntynyt makeusaste ilman nostettua
sokeripitoisuutta. Keksintd liittyy myds menetelméén syotivin tuotteen makeuttamiseksi

halutulle asteelle.

Keksinnon tausta

Polydekstroosi on polysakkaridi, joka keksittiin 1960-luvun lopussa ja jota syntetisoidaan
glukoosin, sorbitolin ja sopivan happokatalyytin hajapolymeroinnilla korkeassa
lampotilassa ja  alipaineessa. Polydekstroosia on kidytetty —menestyksekkadsti
elintarviketeollisuudessa tdyteaineena ja vihdenergisend aineosana, joka korvaa sokerin ja
osittain rasvan. Polydekstroosi ei sulaudu eikd imeydy ohutsuoleen. Se ei ole
kariogeeninen ja sen kaloriarvo on vain 1 kcal/g, minkd johdosta se on erittdin
kayttokelpoinen vihédkalorisissa ruoissa. Polydekstroosia on lisdtty monenlaisiin
elintarvikkeisiin, joihin sisdltyvdt leipomotuotteet, juomat, makeiset ja jaddytetyt
jélkiruoat. Polydekstroosi saa tunnetusti aikaan tdyteldisyyttd ja rakenteeltaan sekd
suutuntumaltaan samanlaisia ominaisuuksia kuin sokeri ja rasva, mutta siitd puuttuu

makea maku ja kaloriarvo, jotka yleensi liitetddn néihin perinteisiin ruoan aineosiin.

Polydekstroosi parantaa tunnetusti useiden sydtdvien tuotteiden ja juomien rakennetta,
aromia ja jélkimakua. Polydekstroosi toimii myds tunnetusti ravintokuituna ja silld on
edullinen vaikutus eldinten, mukaan Ilukien ihmisen ruoansulatustoimintaan.
Polydekstroosin kdyttod prebioottisena ravintokuituna on chdotettu ja polydekstroosin
edullisia vaikutuksia ruoansulatuskanavaan on esitetty alan kirjallisuudessa (esim. Jie, Z.
et al, Am. J. Clin. Nutr. 72, s. 1503-1509, 2000). Polydekstroosin terveysvaikutuksiin
liittyvid patentteja ovat muun muassa US 5 437 880, JP 2072842 ja EP 821885.
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Vaikka polydekstroosilla onkin useita sokerin funktionaalisia ominaisuuksia, itse
polydekstroosia ei pidetd makeuden aikaansaajana. Kun polydekstroosia kdytetddn sokerin
korvaajana, se yhdistetddn tavallisesti niin sanottujen tchomakeuttajien kanssa

aikaansaamaan haluttu makea maku kyseiselle tuotteelle.

Itse asiassa alan aikaisempi julkaisu, US-patentti 5 059 428, joka liittyy polydekstroosin ja
tehomakeuttajan (kloorideoksisokerijohdannainen) synergistiseen yhdistelmédédn esittds,
ettd “koska Polydekstroosi ei ole makea, Polydekstroosin kanssa on kaytettiva
makeutusaineita, kuten tehomakeutusaineita, jotta saadaan aikaan hyvdn makuinen

syotiva tuote”.

Samalla tavoin US-patentti 4 631 196, joka liittyy viahdkolesteroliseen, vidhdkaloriseen ja
rasvattomaan meijerituotteeseen, joka sisiltdd sokeriseoksen, joka koostuu 10-90 %
polydekstroosista ja 90-10 % fruktoosista, esittdd, ecttd ‘“sokeriscos sisdltdd
polydekstroosia, jota on saatavilla Pfizer Chemical Companysta ja joka on vihakalorinen
(1 kalori grammaa kohti) tdyteaine, joka toimii sokerin tavoin, mutta ei saa aikaan
makeutta tuotteelle". Mainitussa patentissa tuotteen makeus saadaan aikaan kayttimalla
fruktoosia sakkaroosin asemesta (fruktoosi on noin 1,5 kertaa makeampaa kuin

sakkaroosi) ja kdyttdmalld keinotekoisia makeuttajia.

Polydekstroosia on myds yhdistetty makealta maistuvien polyolien kanssa, kuten
mannitoli, laktitoli, maltitoli ja/tai sorbitoli, ksylitoli, isomaltitoli, jne. tavallisesti

yhdistettyné tehomakeuttajien kanssa.

Koska polydekstroosia on kaytetty laajalti sokerin ja rasvan korvaajana, tdlld hetkelld
kuten aikaisemminkin on olemassa wuseita syotdvid tuotteita, jotka sisdltdvit
polydekstroosia yhdistettynd sakkaroosin, fruktoosin ja muiden makealta maistuvien

sokeriyhdisteiden kanssa.

Niinpd esimerkiksi US-patentti 5262 187 esittdd vidhidrasvaisen kuivaseoksen, joka
sisdltdd enintddn 15 paino-% polydekstroosia. Polydekstroosia kdytetddn korvaamaan
rasva rasvankaltaisessa secoksessa, mutta siind ei esitetd, ettd polydekstroosi saisi aikaan

makeutta seokseen. Seoksen aineosapohja makeutetaan sakkaroosilla tai fruktoosilla.
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Valmistetuilla leipomotuotteilla kuvaillaan olevan pehmed suutuntuma ja miellyttavit

aromiprofiilit.

EP 259996 esittdd makeutuskoostumuksen, joka sisdltdd dipeptidin muodossa olevaa
makeuttajaa, makeutta vahvistavaa seosta, jossa on moniarvoista alkoholia ja
polykarboksyylihappoa. Kakut leivotaan seoksesta, jossa on aspartaamia, fruktoosia,
jauhoja, kaliumbikarbonaattia, sitruunahappoa, vettd ja munanvalkuaista ja ne siséltdvit
polydekstroosia ja Solk Floc —ainetta tdyteaineina. Uudella makeutuskoostumuksella
makeutetun kakun makeuden esitetddn olevan samanarvoisen kuin fruktoosilla

makeutetun vertailukakun makeuden.

Yhdessdkddn edelld mainituista alan julkaisuista ei esiinny mainintaa siitd, etti
polydekstroosi olisi myoétidvaikuttanut syotdvin tuotteen makeuteen. Sitd vastoin on
selvisti esitetty, ettei polydekstroosi ole makea ja ettd halutun makeusasteen
aikaansaamiseksi tdytyy kayttda muita makeuttajia, joilla on korkeampi makeusaste, jotta
saadaan kompensoitua vihentynyt makeus, joka johtuu siité, ettd osa sokerista on korvattu
polydekstroosilla. Itse asiassa polydekstroosin kdyttoon sokerinkorvaajana liittyy se

ongelma, ettd sokerin asemesta on kéytettidva sokeria voimakkaampia makeutusaineita.

Tamidn vuoksi on erittdin yllattdvad, ettd polydekstroosilla on havaittu olevan
synergistisesti makeutta vahvistavaa vaikutusta makealta maistuviin sokereihin.
Polydekstroosin dskettdin havaittu ominaisuus mahdollistaa paljon uusia kayttoja
polydekstroosille yhdistettynd sokereiden kanssa mité erilaisimmissa syOtivissé tuotteissa.
Kaikkein yllattdivimmin keksintd mahdollistaa valmisteen makeuden kohottamisen
lisddmalla sithen polydekstroosinkaltaista ei-makeaa yhdistettd. Tamédn keksinndn

suojapiiri madritellddn oheisissa patenttivaatimuksissa.

Keksinnin yhteenveto

Keksinnossd kiytetddn polydekstroosia syotavin tuotteen makeuttamiseen. Syotdvi tuote
sisdltdd makealta maistuvaa sokeriyhdistettd, joka on valittu ryhméstd, jonka muodostavat

sakkaroosi, fruktoosi, glukoosi, laktoosi, maltoosi, maltuloosi, isomaltuloosi, galaktoosi ja
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niiden seokset tai siirapit. Polydekstroosia kéytetddn synergisesti vahvistamaan

sokeriyhdisteen makeutta.

Keskinnon kohteena on myds menctelmé tillaisen sydtdvin tuotteen makeuttamiseen.
Menetelmd  késittdd tehokkaan makeuttavan polydekstroosimédrdn siséllyttdmisen
syOtividn tuotteeseen. Polydekstroosiméddrd vahvistaa synergisesti makealta maistuvan

sokeriyhdisteeen makeutta.

Keksinnon ansiosta voidaan tehdd polydekstroosilla makeutettu syotivé tuote. Tuotteella
on haluttu makeusaste vihennetylld sokeripitoisuudella tai kohonnut makeusaste tietylld
sokerimédrilld. Tuotteet késittdvat edullisesti védhintddn yhden makealta maistuvan
sokeriyhdisteen ja synergistisesti tehokkaan polydekstroosimdédrdn mainitun sokerin
makeuden vahvistamiseksi. Syotdva tuote voi koostua seoksesta, jossa on polydekstroosia

ja sokeria.

Keksinnon  erityisndkokohta on ei-makean yhdisteen kéyttd sydtdvdan tuotteen
makeuttamiseksi, joka késittdd polydekstroosin lisddmisen sellaiseen syotdvidn

tuotteeseen, joka sisdltdd makealta maistuvaa sokeriyhdistetta.

Keksinnon lisdndkokohta liittyy menetelmién syotdvin tuotteen makeuttamiseksi
polydekstroosilla. Tuote voidaan makeuttaa halutulle makeusasteelle vahemmailld
sokerimadrilld. Makeutus on riippumaton mahdollisista tehomakeuttajista, joita voidaan
kéyttdd tuotteessa. Edullinen menetelmé késittdd makealta maistuvan sokeriyhdisteen ja
synergistisesti tehokkaan polydekstroosiméédrdn sovittaminen mainittuun tuotteeseen

vahvistamaan mainitun sokerin makeutta.

Syotivin tuotte voidaan myds makeuttaa ei-makealla yhdisteelld.

Keksinndn yksityiskohtainen selitys

Patentinhakija on yllattden havainnut, ettd ei-makeaa yhdistettd, polydekstroosia, voidaan
kayttdd makeutustarkoituksiin. Polydekstroosin uusi kédyttd perustuu siithen, ettd silld on
synergistisesti makeutta lisddvd vaikutus joihinkin sokeriyhdisteisiin, joita kdytetddn

makeuttajina syotidvissd tuotteissa. Onkin erittdin yllattavad, ettd polydekstroosi pystyy
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vahvistamaan sakkaroosin makeutta, silld polydekstroosia on tdhdn saakka pidetty hyvini
sokerinkorvaajana, jolla ei kuitenkaan ole sokerin makeutta. On pidinvastoin ajateltu, ettd
kéaytettdessd polydekstroosia sokerinkorvaajana on jouduttu lisddmédn muita yhdisteitd

korvaamaan viahentynyt makeus, joka johtuu polydekstroosilla korvaamisesta.

Nyt on ilmennyt, ettd polydekstroosi, erityisesti puhdistettu polydekstroosi, itse asiassa
vahvistaa sokereiden makeutta. Tdmédn vuoksi polydekstroosia voidaan kiayttdd joko
vihentdmaéédn kdytetyn sokerin miérdd aikaansaamaan haluttu makeusaste tai lisidmédn

makeutta tietylld sokeripitoisuudella.

Tassd kiytettynd termilld “polydekstroosi” viitataan vdhakaloriseen glukoosipolymeeriin,
joka sietdd vatsan ruoansulatusentsyymejd. Sithen sisdltyvit glukoosin polymeerituotteet,
jotka valmistetaan glukoosista, maltoosista, glukoosin oligomeereistd tai tdrkkelyksen
hydrolysaateista, jotka polymeroidaan kuumakisittelylld polykondensaatioreaktiossa siten,
ettd ldsnd on happoa, esim. Lewis-happoa, epdorgaanista tai orgaanista happoa, mukaan
lukien monokarboksyylihappo, dikarboksyylihappo ja polykarboksyylihappo, kuten ei-
rajoittavasti sellaiset tuotteet, joita valmistetaan seuraavissa US-patenteissa esitetyilld
menetelmilld: nro 2 436 967, 2 719 179, 4 965 354, 3766 165, 5051 500, 5424 418,
5378 491, 5 645 647, 5 773 604 tai 6 475 552, joiden kaikkien sisdllot sisdllytetddn tdhan

viitteina.

Termiin polydekstroosi sisdltyvdat myds sellaiset glukoosin polymeerituotteet, joita
valmistetaan polykondensoimalla edelld selostettuja glukoosia, maltoosia, glukoosin
oligomeereja tai tdrkkelyksen hydrolysaatteja sokerialkoholin, esim. polyolin, ldsnd
ollessa, kuten US-patentissa nro 3 766 165 sclostetuissa reaktioissa. Lisédksi termiin
polydekstroosi siséltyvit glukoosipolymeerit, jotka on puhdistettu alalla selostetuilla
tekniikoilla, joihin sisdltyvit mitkd tahansa ja kaikki seuraavat ei-rajoittavasti (a) jonkin
sithen liittyvdn hapon neutralointi lisdamalla sithen emdésti tai siirtdmalld polydekstroosin
konsentroitu nesteliuos adsorbenttihartsin, heikosti eméksisen ioninvaihtohartsin, tyypin 11
vahvasti eméksisen ioninvaihtohartsin, sckoitetun hartsikerroksen, mukaan lukien
emiksinen ioninvaihtohartsi, tai kationinvaihtohartsin 14pi, kuten esitetddn US-patenteissa
nro 5 667 593 ja 5 645 647, joiden kummankin siséllot siséllytetddn tdhan viitteind; tai (b)

vérinpoisto saattamalla polydekstroosi yhteen aktiivihiilen tai puuhiilen kanssa, liettimalla
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tai siirtdmalld liuos kiintedn adsorbenttikerroksen lédpi tai valkaisemalla natriumkloriitilla,
vetyperoksidilla ja vastaavilla; (c) molekyyliseculonnan menetelmit, kuten UF, RO
(kddnteisosmoosi), kokoekskluusio ja vastaavat, (d) tai entsymaattisesti késitelty
polydekstroosi tai (¢) mikd muu tahansa alalla tunnettu hyviksytty tekniikka. Alalla
kaytettyjen puhdistusmenetelmien joukosta voidaan erityisesti mainita seuraavat: valkaisu,
esim. kayttdmaélld vetyperoksidia (US 4 622 233); membraaniteknologia (US 4 956 458);
ioninvaihto, esim. sitruunahapon poisto (US 5 645 647) tai virin/karvaan maun poisto (US
5091 015); kromatografinen erotus kiyttimailld vahvaa kationinvaihtajaa (W092/12179);
hydraus yhdistettynd ioninvaihtoon (US 5 601 863; US 5573 794) tai ioninvaihtoon ja
kromatografiseen erotteluun (US 5 424 418); tai liuotinuutto (US 4 948 596, EP 289 461),

mainittujen patenttien sisiltdjen ollessa siséllytetyt tdhin viitteina.

Lisdksi termiin polydekstroosi sisdltyy hydrattu polydekstroosi, joka tdssd kaytettynd
sisdltdd hydratut tai pelkistetyt polyglukoosituotteet, joita valmistetaan tavallisten alan
ammattimiesten tuntemilla menetelmilld. Joitakin tekniikoita esitetddn US-patenteissa
nrot: 5 601 863, 5 620 871 ja 5 424 418, joiden sisdllot sisdllytetddn téhdn viitteind. Termi
polydekstroosi kattaa myos erotellun polydekstroosin, joka on perinteinen, tunnettu
materiaali ja jota voidaan valmistaa esim. niilli menetelmilld, joita esitetdén US-

patenteissa nrot 5 424 418 ja 4 948 596, joiden sisdllot sisallytetdadn tdhan viitteind.

Keksinnon edullisessa suoritusmuodossa polydekstroosi on puhdistettu polydekstroosi.
Erddssd toisessa suoritusmuodossa kaytetty polydekstroosi on hydrattu tai pelkistetty
polydekstroosi. Keksinnén avulla on saavutettu erinomaisia tuloksia, kun kaytetty

polydekstroosi on ollut seké puhdistettua ettd hydrattua.

Polydekstroosi voidaan valmistaa oleellisesti puhtaaksi kayttdmalld alan ammattimiesten
tuntemia  perinteisid  tekniikoita,  kuten = kromatografiaa, n mukaan  lukien
pylviskromatografia, HPLC ja vastaavat. Erityisesti nutraseuttista ja farmaseuttista kayttod
varten on edullista, ettd kdytetty polydekstroosi on vahintddn 80-prosenttisesti puhdasta,
toisin sanoen epdpuhtauksista on poistettu vihintddn 80 %. Vield edullisemmin se on
vahintddn 85-prosenttisesti puhdasta tai vieldkin edullisemmin se on vihintddn 90-

prosenttisesti puhdasta.
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Ilman erityisid puhdistuksia valmistetun polydekstroosin maku on pikemminkin hapan ja
joskus jopa kitkerd. Sen viéri on vaaleankeltainen tai kermanvirinen. Sen luonnollinen pH
on noin 2-3 ja happamuus on 0,1 meq/g luokkaa. Puhdistus poistaa happaman ja kitkerén
makuiset aineosat, vihentdd happamuutta ja/tai parantaa virid valkoisemmaksi. Tamén
keksinnon edullinen polydekstroosi puhdistetaan yhdelld tai useammalla tavalla siten, ettd
sen pH nousee, sen happamuus laskee ja sen maku on vihemmin karvas ja edullisesti ei
ollenkaan karvas. Hyvin puhdistetun polydekstroosin maku on niin mieto, ettei silld ole

lahes ollenkaan makua.

Téssd keksinndssd kdytetty edullinen polydekstroosi puhdistetaan, kunnes sen pH on 3 tai
enemmadn, edullisesti 3,5 tai enemmén. Kaikkein edullisimmin pH on 4,5 tai enemmaén.
Téassd keksinndssd kidytetyn puhdistetun polydekstroosin happamuus on edullisesti 0,05
meq/g tai vihemman, vield edullisemmin 0,01 meq/g tai vihemmaén ja edullisimmin 0,005

meq/g tai vihemmaén.

Polydekstroosi on kaupallisesti saatavilla yhtidistd Danisco Sweeteners, Staley ja Shing
Dong Bang. Polydekstroosin puhdistettua muotoa markkinoi Danisco Sweeteners nimella
Litesse® tai Litesse®II seké Staley nimelld Stalite III. Litesse®-tuotteen pelkistetty muoto
on nimeltddn Litesse® Ultra. Litesse®-polydekstroosituotteiden spesifikaatiot ovat

saatavilla yhtiostd Danisco Sweeteners.

Litesse®-polydekstrooseilla on parannettu maku verrattuna puhdistamattomaan
polydekstroosiin. Kun siis perinteiselld polydekstroosilla on kitkerd ja hapan maku ja sen
happamuus on noin 0,1 meq/g tai enemmén ja pH 2,5-3,5, Litesse®-tuotteen maku on
neutraali tai laimea, enimmaéishappamuus on 0,03 meq/g ja pH on 3,0-4,5, Litesse®II-
tuotteen maku on mieto ja puhdas, enimmaéishappamuus on 0,003 meq/g ja pH on 3,5-5,0,
ja Litesse ® Ultran maku on hyvin puhdas ja jopa hieman makea, enimmaéishappamuus

0,002 meq/g ja pH 4,5-6,5.

Téassd selityksessd ja patenttivaatimuksissa kéytettynd termilld “makealta maistuva
sokeriyhdiste” viitataan sokeriyhdisteeseen, joka késittdd mono- tai disakkaridimuodossa
olevan makean, vesiliukoisen, kiteisen tai kiteytyvédn hiilihydraatin. Termiin eivit sisélly

erilaiset tunnetut sokerijohdannaiset, jotka tunnetaan keinotekoisina makeuttajina tai
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tehomakeuttajina, kuten klooratut deoksisokeriyhdisteet. Termiin sisdltyvdt niihin
kuitenkaan rajoittumatta sokeriyhdisteet, kuten sakkaroosi, fruktoosi, glukoosi, laktoosi,
maltoosi, maltuloosi, isomaltuloosi, galaktoosi, jne. ja niiden scokset tai siirapit.
Sokeriyhdistettd voidaan lisdtd syotdvédn tuotteeseen tai se voi sisdltyd itse tuotteeseen.
Esimerkkeihin syotdvidn tuotteen kasittdmistd sokereista sisdltyvidt hedelmissd oleva

fruktoosi ja maidossa oleva laktoosi, jne.

Eri sokeriyhdisteilld on omat makeusasteensa. Suhteellisen makeusasteikon standardiksi
on yleisesti sovittu sakkaroosi, jonka makeus on 1,0. Fruktoosin makeus on 1,4-1,8,
glukoosin makeus on 0,8, laktoosin makeus on 0,2, maltoosin makeus on 0,45 ja
galaktoosin makeus on 0,3 verrattuna sakkaroosiin. Polydekstroosia puolestaan pidetddn
ci-makeana tai sellaisena, jolla on pelkéstddn lievdsti makea maku, joka verrattuna
sokeriyhdisteiden makeuteen on merkitykseton. Polydekstroosia voidaan siis pitdd

oleellisesti ei-makeana.

Selityksessd ja patenttivaatimuksissa kéytetylld termilld “sy6tdvé tuote” halutaan kattaa
mika tahansa nutraseuttinen tai farmaseuttinen tuote, jota voidaan turvallisesti annostella
thmisille ja eldimille oraalisella tavalla. Tamén keksinnén sy6tdvd tuote on tunnettu siité,

ettd se sisdltad sokeriyhdistetta ja ettd silld on makea maku.

Synergistisesti  tehokas  polydekstroosimédrd, jota  tulisi  kdyttdd  suhteessa
sokeriyhdisteeseen, vaihtelee sokeriyhdisteen ja kdytetyn polydekstroosityypin mukaisesti.
Synergistisesti tehokas polydekstroosimddrd on sellainen, joka vahvistaa merkittévésti
sokeriyhdisteen makeutta tai joka aikaansaa tietylld mé&érdlld mainittua sokeria
makeutettuun tuotteeseen yhtd suuren makeusasteen kuin mainittuun tuotteeseen on

saatavissa suurempaa maérad sokeria tai tehomakeuttajaa kdyttaen.

Polydekstroosin suhde sokeriyhdisteeseen vaihtelee myds kyseisen syotdvin tuotteen
tyypin mukaisesti ja riippuu halutusta makeusasteesta. Edullisesti tdmén keksinnon
syotdvissd tuotteissa polydekstroosin suhde sokeriin on vililld 0,25:1 ja 3:1, edullisemmin
vililla 0,5:1 ja 2:1.
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On huomattu, ettd kun puhdistettua polydekstroosia lisdtdin makealta maistuvalla
sokeriyhdisteelld makeutettuun syotdvddn tuotteeseen niinkin  védhdn kuin 1-3
painoprosenttia, tuotteen makeus vahvistuu vield intensiivisempddn makeuteen kuin
pelkédn sokerin kohdalla, vaikka itse polydekstroosista puuttuu merkittivd makeus. Kun
polydekstroosiméird lisddntyy, polydekstroosin mieto maku peittdd asteittaisesti sokerin
makean maun huolimatta polydekstroosin antamasta vahvistuneesta makeudesta.
Yhdistelmélld on kuitenkin intensiivisempi makeus kuin on saatavissa samalla maérilla

ei-synergistisid tiyteaineita yhdistettynd kyseisen sokeriméadrin kanssa.

Keksinnén edullisen suoritusmuodon mukaisesti makea sy6tivd tuote sisiltdd 1-40 %,
edullisesti 2-25 % polydekstroosia lopullisen valmisteen painosta laskettuna. Kyseistd
sokerin ja synergistisesti tehokkaan polydekstroosimédrdn yhdistelmdd voidaan kayttdd
laajassa syotavien tuotteiden valikoimassa. Itse asiassa yhdistelmdd voidaan kayttda
sellaisissa syOtivissd tuotteissa, joissa polydekstroosia on aiemmin kiytetty tdyteaineena,
sokerinkorvaajana tai jotakin muuta tarkoitusta varten ja joka syotdvid tuote on lisdksi
tunnettu makeasta mausta. Téllaisiin sy6téviin tuotteisiin sisdltyvit, mutta eivit rajoitu
nithin, makeiset, kuten kova ja pureskeltava makeinen, suklaa, jadhdytetyt ja jaddytetyt
jélkiruoat, meijerituotteet, kuten maitojuomat tai hapatetut maitotuotteet, leipomotuotteet,
hedelmilevitteet ja -tdytteet, surimi, juomat, kuten olut, urheilujuomat, jne. Synergististd
yhdistelmdd voidaan myds kayttdd laakkeissd, erityisesti sellaisissa lddkkeissd, joissa
tdmédn yhdistelmédn makeaa makua voidaan kayttdd peittdmddn itse lddkkeen

epamiellyttivdd makua.

Sokeria ja polydekstroosia voidaan myos kédyttdd sellaisenaan koostumuksessa, joka
koostuu oleellisesti  sokerin ja  synergistisesti tehokkaan makeutta lisddvin
polydekstroosiméédrdan  yhdistelmistd. Koostumusta voidaan kdyttdd esimerkiksi
vihidkalorisena  pdytdmakeuttajana.  Téllainen  makeuttaja  siséltdd  edullisesti
polydekstroosia ja sokeria suhteessa 0,25:1 — 3:1, edullisemmin 0,5:1 — 2:1 aikaansaamaan
haluttu makeus syotdvéddn tuotteeseen, johon sitd on lisdtty. Tamén keksinnon erityisessé
suoritusmuodossa aikaansaadaan sakkaroosivalmiste, joka sisdltdd yhdistelména
sakkaroosia ja polydekstroosia ja jolla on samanlainen makeus kuin perinteiselld

sakkaroosilla.
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Edullisessa suoritusmuodossa tidtd makeudelta vahvistettua polydekstroosin ja sokerin
yhdistelmdd kéytetddn kuitenkin nutraseuttisesti tai farmaseuttisesti hyviksyttivin

kantajan tai vehikkelin kanssa.

Polydekstroosin synergistisesti makeutta vahvistavaa vaikutusta sokeriin voidaan kayttda
syOtivissd tuotteissa joko vidhentdmddn tarvittavan sokerin miédrdd saavuttamaan
tuotteessa tietty makeusaste, tai sitd voidaan kayttdd lisddmédn saatavissa olevaa

sokeriastetta tietylld sokerimaéralla.

Edullisessa suoritusmuodossa synergistinen yhdistelma siséltyy meijerituotteeseen.
Laktoosia sisaltivit meijerituotteet voidaan makeuttaa pelkéstddn lisddmalld synergistinen
polydekstroosiméird mainittuun tuotteeseen. Esimerkiksi kuorittu maito siséltdd noin 5 %
laktoosia. Polydekstroosi lisdd laktoosin luonnollista makeutta, ja useita tarkoituksia
varten tdmé aikaansaatu makeus on riittivd kyseistd tuotetta varten. Vaihtoehtoisesti
meijerituotteeseen voidaan lisdtd jotakin toista makeaa sokeriyhdistettd, kuten

sakkaroosia, fruktoosia, glukoosia (esim. glukoosisiirappia), jne.

Tamin keksinndon mukaiset edulliset meijerituotteet kasittdvit maitojuomat, hapatetut
maitotuotteet, kuten jogurtin, mukaan lukien juotava jogurtti, jadhdytetyt tai jaddytetyt
maitopohjaiset jalkiruoat, jne. Esimerkiksi tdmédn keksinnon mukainen edullinen
maitojuoma voi siséltdd oleellisesti 8696 % maitoa, 2—6 % sakkaroosia, fruktoosia ja/tai
glukoosia, 2—6 % puhdistettua polydekstroosia ja lisédksi suuruusluokkaa 0,1-0,2 % aromia

ja/tai vérid. Osa maidosta voidaan tietenkin korvata vedelld tai jollakin muulla nesteelld.

Taméin keksinnon mukaiset edulliset hedelmévalmisteet kéasittdvit hedelmailevitteet, kuten
hillot ja marmeladit, hedelmitéytteet leipomotuotteille ja makeisille, hedelméseokset ja
hedelmijilkiruoat, jaddytetyt hedelmédjdlkiruoat, kuten sorbetit, jne. Tdmin keksinnén
mukainen edullinen hillo voi esimerkiksi sisdltdda 20-50 % hedelmad, 20-50 %
sakkaroosia, fruktoosia ja/tai glukoosia (esim. glukoosisiirappi), 10-50 % puhdistettua
polydekstroosia, 20-50 % vetti ja lisaksi pektiinid ja/tai kaliumsorbaattia noin 1-2 %.

Keksinnon edulliset makeistuotteet késittavit suklaan ja makeiset, kuten toffeen, kinuskin,

fondantit, purukumin, kovan karamellin, jne.



10

15

20

25

30

11

Keksinnén mukaisessa edullisessa menetelméssd syotdvien tuotteiden makeuttamiseksi
synergistisesti tehokas polydekstroosimédrd lisdtddn tuotteeseen, joka siséltdd makean
makuista sokeriyhdistettd. Syotdvi tuote voi my0s sisdltdd muita makeutusaineita, mutta
on huomioitava, ettd keksinndn synergistinen makeutustcho saadaan aikaan
polydekstroosilla tuotteessa ldsnd olevista tai puuttumattomista tehomakeuttajista

riippumattomasti.

Keksinnon edullisessa  suoritusmuodossa nutraseuttisesti hyvédksyttivd kantaja tai
vehikkeli sekoitetaan makeutuskoostumuksen kanssa, joka muodostuu makealta
maistuvasta sokerista ja synergistisesti tehokkaasta makeutta vahvistavasta puhdistetusta

polydekstroosiméairasta.

Tuotteeseen sisdllytetyn polydekstroosin ja sokerin médrd riippuu tuotteelle halutusta
makeusasteesta. Joissakin tapauksissa on edullista lisétd tuotteen makeusastetta samalla
kun tuotteen alkuperdistd sokerimddrdd pidetadn ylld. Téllaisissa tapauksissa tehokas
polydekstroosimédra lisdtddn tuotteeseen aikaansaamaan vahvistunut makeus. Tiettyyn
tuotteeseen liséttavin polydekstroosimédrian voivat helposti médritelld alan ammattimichet

tarvitsematta tehda liiallisesti kokeita.

Joissakin tapauksissa voi olla edullista vihentdd makean tuotteen kariogeenistd arvoa ja/tai
kaloriarvoa alentamatta sen makeusastetta. Tillaisissa tapauksissa polydekstroosi voi
korvata tuotteessa olevan sokerin sellaisella médrélld, joka tuottaa synergistisesti saman

makeusasteen kuin alkuperdinen sokerimaéra.

Polydekstroosilla tiedetddn olevan laaja valikoima edullisia vaikutuksia kehon toiminnalle
ja erityisesti ruoansulatukselle, kuten edelld mainittiin. Polydekstroolilla on my6s edullista
vaikutusta syotdvin tuotteen rakenteeseen, muotoon ja suutuntumaan. Tdmén keksinnon
avulla alan ammattimiehet voivat hyddyntda polydekstroosin tunnettua makua ja terveytta
edistdvid vaikutuksia syOtdvissd tuotteissa samalla kun tuotteen makeusominaisuuksia

saadaan parannettua.

Alan ammattimiehet pystyvit hyddyntaméédn polydekstroosin synergististd tehoa sokeriin

sellaisella tavalla, joka vaikuttaa edullisimmalta kussakin tilanteessa.
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Tamin keksinnén polydekstroosi/sokerikoostumuksella makeutetut syotivit tuotteet
sisdltdvdt samoja aincosia, joita kyseinen syOtdvd tuote tavallisesti sisdltdd, lukuun
ottamatta sitd, ettd tuotteen makeutta sdddellddn polydekstroosilla. Menetelmait
makeutettujen tuotteiden valmistamista varten eivit poikkea perinteisistd tekniikoista, ja
polydekstroosia ja sokeria voidaan lisdtd missd tahansa perinteisessd tai sopivassa

valmistusvaiheessa.

Seuraavien esimerkkien tarkoituksena on kuvata keksintd6d enemmaéan

Esimerkki 1

Mansikan makuiset maitojuomat valmistettiin makeuttamalla maito toisaalta sakkaroosilla
ja toisaalta fruktoosilla. Koostumuksiin lisdttiin polydekstroosia, jotta saatiin testattua sen
makeutta vahvistava teho sokereihin. Kéytetyt polydekstroosit olivat Litesse®II,
polydekstroosin puhdistettu muoto, jota on saatavilla yhtidstd Danisco Sweeteners, ja
Litesse® Ultra™, polydekstroosin puhdistettu ja pelkistetty muoto, jota on saatavilla

yhtiostd Danisco Sweeteners. Maitojuomilla oli seuraava koostumus

Maitojuomien koostumus makeussynergian kanssa

Taulukko 1 (sakkaroosi)

Koostumus 1 2 3 4 5
Maito 95,90 92,90 89,90 92,90 89,90
Sakkaroosi 4,00 4,00 4,00 4,00 4,00
Litesse® 11 - 3,00 6,00 - -
Litesse® Ultra™ - - - 3,00 6,00
Mansikka-aromi 0,10 0,10 0,10 0,10 0,10
Viri + + + + +
Yhteensi 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00

Taulukko 2 (fruktoosi)

Koostumus 1 2 3 4 5
Maito 95,90 92,90 89,90 92,90 89,90
Fruktoosi 4,00 4,00 4,00 4,00 4,00
Litesse® II - 3,00 6,00 - -
Litesse® Ultra™ - - - 3,00 6,00
Mansikka-aromi 0,10 0,10 0,10 0,10 0,10
Viri + + + + +

Yhteensd 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00




10

Polydekstroosia sisiltdvilld maitojuomilla havaittiin olevan korkeampi makeusaste kuin

polydekstraania siséltdméttomilld maitojuomilla.

Taméa teho vahvistettiin koulutetun

aistivaraisen raadin avulla ammattimaisessa elintarvikkeiden aistinvaraisen tutkimuksen

laboratoriossa. Tulokset esitetdéin taulukoissa 3 ja 4, kumpikin osaltaan. Taulukoissa

osoitetaan vihimmalld merkittavilld erotuksella (LSD, Least Significant Difference), ettd

polydekstroosi sai aikaan tilastollisesti merkittdvin kasvun tuotteen makeudessa.

Taulukossa 3 esitetdéin tulokset sakkaroosilla ja polydekstroosilla makeutetulle

maitojuomalle.

Ominaisuus 1 2 3 4 5 LSD
Aromi

Aromin 48,1 53,0 56,0 51,9 58,9 ~6,4
kokonaisvoimakkuus

Makea 57,9 63,6 73,1 69,3 73,8 *5,9
Sokeri 32,6 33,6 27,5 36,2 39,3

Maito 45,1 44,0 47,6 442 454
Suutuntuma

Muoto 47,3 54,6 58,5 45,1 57,0
Kermainen 16,1 22,6 22,9 16,5 20,9
Jalkimaku

Makea 40,7 48,5 61,3 52,6 56,9 *11,3
Sokeri 14,2 17,2 20,0 18,7 19,8

Maito 40,6 41,0 45,2 40,7 42,6

Jilkitunne

Kermainen 15,8 18,1 18,3 13,8 17,9

Taulukko 4 Keskiarvotulokset fruktoosilla ja  polydekstroosilla makeutetulle
maitojuomalle

Ominaisuus 1 2 3 4 5 LSD
Aromi

Aromin 45 50,3 60,1 54,7 57,6
kokonaisvoimakkuus

Makea 53,1 64 73,2 67,6 70,4 *13,1
Sokeri 14,6 14,4 21 17,9 19,2

Maito 43,5 44,8 44,7 42,9 48,4
Suutuntuma

Muoto 42,9 52,2 57,8 47,5 53,2 *9,0
Kermainen 14,4 16,9 18.9 16,6 18,6
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Jalkimaku

Makea 40,4 40,8 57,6 46,7 51,6 *7,2
Sokeri 13,5 11,6 19,2 12,9 17

Maito 38,7 38,5 39,6 38,2 40,1
Jalkitunne

Kermainen 10,3 12,1 13,1 12,7 13,1

Aistinvaraisen raadin arvioinnin mukaan polydekstroosindytteet olivat merkittavisti

makeampia kuin sellaiset néytteet, jotka eivit sisédltdneet polydekstroosia. Testi osoittaa

erittdin selvisti, ettd polydekstroosilla on synergistinen makeutusteho tuotteessa oleviin

sokeriyhdisteisiin.

Esimerkki 2

Perinteinen mustaherukkahillo valmistettiin jdddytetyistd marjoista ja se makeutettiin

fruktoosilla ja fruktoosin ja polydekstroosin yhdistelmélld, kumpikin osaltaan. Kéytetty

polydekstroosi oli Litesse®II, polydekstroosin puhdistettu muoto, jota on saatavilla

yhtiostd Danisco Sweeteners. Hillon koostumus oli taulukossa 5 esitetyn kaltainen.

Hillo makeussynergian kanssa

Taulukko 5

Koostumus 1 2
Grindsted Pectin LA 410 0,80 0,50
Fruktoosi, 1 1,00 1,00
Vesi 1 10,00 10,00
Mustaherukat, jaddytetyt 35,00 35,00
Fruktoosi, 2 39,00 39,00
Litesse® II - 20,00
Vesi 2 15,00 -
K-sorbaatti, 20 % w/v 0,25 0,25
Yhteensd 101,05 105,75
Haihtuminen 1,05 5,75
Saanto 100,00 100,00
SS % 42,95 61,85

Polydekstroosilla makeutetulla hillolla oli merkittdvésti korkeampi makeusaste kuin

polydekstroosia sisdltdmittomalld hillolla.

Esimerkki 3
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Kuorittu maito makeutettiin  pelkéstddn polydekstroosilla (Litesse®Il, Danisco
Sweeteners) lisidmittd juomaan erillistd makeuttajaa. Kuorittu maito siséltdd noin 5 %

laktoosia.

Seokset ja seoksista saadut makutulokset esitetddn seuraavassa taulukossa 6.

Taulukko 6
Seos Maku
Pelkka kuorittu maito Laimea
Kuorittu maito ja Hieman makea kokonaisuudessaan, makeus lisddntyi
3 % Litesse® II lopussa,
vihemmaén puhdas kuin 3 % Litesse® Ultra™
Kuorittu maito ja Makea kokonaisuudessaan
6 % Litesse® II
Kuorittu maito ja Hieman makea lopussa, mutta silti puhdas maidon
3 % Litesse® Ultra™ maku
Kuorittu maito ja 6 % Hieman makea, mutta silti maidon maku — puhdas maku
Litesse® Ultra™

Tulokset osoittavat, ettd polydekstroosi vahvistaa laktoosin makeutta kuoritussa maidossa.

Keksintdd on kuvattu edelld joidenkin esimerkkien avulla, joissa esitetddn polydekstroosin
makeutustehoa, kun sitd lisdtddn sydtdvien tuotteiden siséltdmiin sokeriyhdisteisiin. Alan
ammattimies pystyy kéyttdimddn keksintéd monella tapaa poikkeamatta oheisten

patenttivaatimusten piirista.
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Patenttivaatimukset

1. Polydekstroosin kdyttd syOtdvin tuotteen makeuttamiseen, jossa sydtivd tuote
sisdltdd makealta maistuvaa sokeriyhdistettd, joka on valittu ryhmésté, jonka muodostavat
sakkaroosi, fruktoosi, glukoosi, laktoosi, maltoosi, maltuloosi, isomaltuloosi, galaktoosi ja
niiden seokset tai siirapit ja jolloin polydekstroosia kéytetdén synergisesti vahvistamaan

sokeriyhdisteen makeutta.

2. Patenttivaatimuksen 1 mukainen kiytto, jossa sokeriyhdiste on valittu sakkaroosin,

fruktoosin, glukoosin, laktoosin ja niiden seosten tai siirappien joukosta.

3. Patenttivaatimuksen 1 mukainen kdyttd, jossa polydekstroosi on valittu ryhmaéstd,
jonka muodostavat puhdistettu polydekstroosi, hydrattu polydekstroosi, puhdistamattoman

tai puhdistetun polydekstroosin eroteltu muoto ja niiden seokset.

4. Patenttivaatimuksen 3 mukainen kiyttd, jossa polydekstroosi on wvalittu

puhdistetun polydekstroosin ja puhdistetun ja hydratun polydekstroosin joukosta.

5. Patenttivaatimuksen 4 mukainen kéytto, jossa polydekstroosi on véahintddn
80-prosenttisesti puhdasta, edullisesti vihintddn 85-prosenttisesti puhdasta,

edullisimmin vahintdén 90-prosenttisesti puhdasta.

6. Patenttivaatimuksen 4 mukainen kéyttd, jossa polydekstroosi késittdd puhdistetun
polydekstroosin, jonka pH on 3 tai enemmén, edullisesti 3,5 tai enemmén, edullisimmin

4,5 tai enemman.

7. Patenttivaatimuksen 6 mukainen kéytto, jossa polydekstroosin happamuus on 0,05
meq/g tai vihemman, edullisesti 0,01 meq/g tai vihemmaén, edullisemmin 0,005 meq/g tai

vahemman.

8. Patenttivaatimuksen 6 mukainen kéyttd, jossa polydekstroosilla on mieto ja puhdas

maku ja pH 3,5-6,5 ja happamuus 0,003 meq/g tai vahemmén.
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9. Patenttivaatimuksen 1 mukainen kiyttd, jossa syotdvé tuote on valittu ryhmaésta,
jonka muodostavat meijerituote, hedelmévalmiste, leipomotuote, makeistuote, jilkiruoka,

juoma, poytidmakeuttaja ja ladke.

10.  Patenttivaatimuksen 1 tai 2 mukainen kéyttd, jossa polydekstroosin suhde

mainittuun sokeriyhdisteeseen on 0,25:1 — 3:1, edullisesti 0,5:1 — 2:1.

11.  Menetelmd syotdvin tuotteen makeuttamiseen, jossa syotdvd tuote sisdltdd
makealta maistuvaa sokeriyhdistettd, joka on wvalittu ryhméstd, jonka muodostavat
sakkaroosi, fruktoosi, glukoosi, laktoosi, maltoosi, maltuloosi, isomaltuloosi, galaktoosi ja
niiden scokset tai siirapit, t u n n e t t u siitd, cttd menetelmd kisittdd tehokkaan
makeuttavan polydekstroosiméédrdn sisdllyttimisen syotdvddn tuotteeseen ja joka
polydekstroosiméddrd vahvistaa synergisesti makealta maistuvan sokeriyhdisteeen

makeutta.

12. Patenttivaatimuksen 11 mukainen menetelméd, t u n n e t t u siitd, etti
polydekstroosi valitaan joukosta, jonka muodostavat puhdistettu polydektroosi, hydrattu
polydekstroosi, puhdistamattoman tai puhdistetun polydekstroosin eroteltu muoto ja

niiden seokset, edullisesti puhdistettu ja/tai hydrattu polydekstroosi.

13. Patenttivaatimuksen 11 mukainen menetelmé, tunn e ttu siitd, ettd puhdistettua
polydekstroosia lisdtddan syotdvddn tuotteeseen maérd, joka on vahintddn 1 %, edullisesti

vihintddn 3 % lopullisen valmisteen painosta laskettuna.

14. Patenttivaatimuksen 11 mukainen menetelmi, t un n e tt u siitd, ettd syotiva
tuote makeutetaan haluttuun makeusasteeseen pienemmaélld maérilla sokeriyhdistettd tai
suurempaan makeusasteeseen tietylld maiérdlld  sokeriyhdistettd tehomakeuttajista
riippumattomasti sisdllyttimalld valmisteeseen synergisesti techokas maard polydekstroosia

sokeriyhdisteen makeuden vahvistamiseksi.

15. Patenttivaatimuksen 11 mukainen menetelmd, t u n n ¢ t t u siitd, ettd

nutraseuttisesti hyviksyttdvi kantaja tai sidosaine sekoitetaan vahintddn yhdestd makeasta
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sokeriyhdisteestd muodostuvan makeutuskoostumuksen ja synergisesti tehokkaan

polydekstroosiméérin kanssa.
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Patentkrav

1. Anvinding av polydextros for sétning av en dtbar produkt, dir den dtbara produkten
innchdller en sockerforening som smakar sétt och dr vald frén en grupp som bestar av
sackaros, fruktos, glukos, laktos, maltos, maltulos, isomaltulos, galaktos och blandningar
eller siraper av dessa och varvid polydextros anvinds for att synergistiskt forstirka

sotheten av sockerforeningen.

2. Anvindning enligt patentkrav 1, dir sockerféreningen dr vald fran en grupp som betsar

av sackaros, fruktos, glukos, laktos och blandningar eller siraper av dessa.

3. Anvindning enligt patentkrav 1, dir polydextrosen ér vald fran en grupp som bestar av
renad polydextros, hydrerad polydextros, en separerad form av orenad eller renad

polydextros och blandningar av dessa.

4. Anvindning enligt patentkrav 3, dér polydextrosen &r vald frén en grupp som bestér av

renad polydextros, och renad och hydrerad polydextros.

5. Anvindning enligt patentkrav 4, dar polydextrosen har en renhet pd minst 80 %,

fordelaktigt minst 85% och mest fordelaktigt minst 90%.

6. Anvindning enligt patentkrav 4, dir polydextrosen innefattar renad polydextros med ett

pH-virde pé dver 3, fordelaktigt dver 3,5 och mest fordelaktigt dver 4,5.

7. Anvindning enligt patentkrav 6, dar surheten av polydextrosen dr 0,05 meq/g eller

mindre, fordelaktigt 0,01 meq/g eller mindre, mest fordelaktigt 0,005 meq/g eller mindre.

8. Anvindning enligt patentkrav 6, dir polydextrosen har en mild och ren smak och pH-

virdet dr 3,5 — 6,5 och surheten 0,003 meq/g eller mindre.

9. Anvéndning enligt patentkrav 1, dir den dtbara produkten dr vald frén en grupp som
bestdr av mejeriprodukter, fruktvaror, bageriprodukter, sotsaksprodukter, efterritter,

drycker, bordssétningsmedel, och ldkemedel.
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10. Anvindning enligt patentkrav 1 eller 2, dédr forhéllandet mellan polydextros och
sockerforening ar 0,25:1 — 3:1, férdelaktigt 0,5:1 — 2:1.

11. Forfarande for s6tning av en dtbar pordukt, dér den dtbara produkten innehéller en
sockerforening som smakar sott och édr vald frdn en grupp som bestar av sackaros, fruktos,
glukos, laktos, maltos, maltulos, isomaltulos, galaktos och blandningar eller siraper av
dessa, k anneteckn at dirav, att forfarandet innefattar inkludering av en effektiv
sotgérande méingd av polydextros i den dtbara produkten och vilken polydextrosméngd

synergistiskt forstarker sotheten av sockerféreningen med sét smak.

12. Forfarande enligt patentkrav 11, kdnnete c kn at dérav, att polydextrosen ar vald
fran en grupp som bestér av renad polydextros, hydrerad polydextros, en separerad form
av orenad eller renad polydextros och blandningar av dessa, fordelaktigt renad och/eller

hydrerad poklydextros.

13. Forfarande enligt patentkrav 11, k annete c kn at dérav, att renad polydextros
tillatts den &tbara produkten 1 en mingd, som ar minst 1%, fordelaktigt minst 3% riknat

fran vikten av slutpreparatet.

14. Forfarande enligt patentkrav 11, k annete c kn at dérav, att den dtbara produkten
sotsdtts till onskad sothetsgrad med en mindre méngd sockerforening eller till en hogre
sothetsgrad med en viss méingd sockerférening oberoende av effektiva sothetsmedel
genom inkludering av en synergistiskt effektiv midngd polydextros for att forstirka

sotheten av sockerforeningen.

15. Forfarande enligt patentkrav 11, k ann et e c k n at dirav, att en nutraceutiskt
acceptabel bidrare eller ett nutraceutiskt acceptabelt bindemedel blandas med en
sothetssammansittning som bestdr av en s6t sockerforening och en synergsitiskt effektiv

méngd polydextros.
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