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Keksinndn nimitys - Uppfinningens bendmning

Menetelmd valmistaa kova, pddasiassa sokerialkoholeja ja runsaasti ksylitolia sisdltavid

makeistuote

Forfarande for framstdllning av en hdrd i huvudsak sockeralkohol och riktigt xylitol

inneh311ande sotsaksprodukt

Viitejulkaisut - Anforda publikationer

Tiivistelmd - Sammandrag

Keksinndén kohteena on menetelmi valmistaa
kova, padasiassa sokerialkoholeja ja run-
saasti ksylitoiia sisaltiva makeistuote.

2 - 10 paino-% ksylitolia, 45 - 70 paino-%
muita sokerialkoholeja, esim. maltitolia,
laktitolia, ja mahdollisesti korkeintaan

0.5 paino-% emulgointiainetta sisdltivi seos
kuumennetaan ainakin seoksen sulamispistee-
seen. Tadmdn jilkeen seos jaihdytetiin noin
110 - 120°C:een ja siihen lisit#in sekoittaen
karkeaa ksylitolia 10 - 20 paino-% pitien
massa sulana sekoituksen aikana, jaahdyte-
t33n seos noin 92°C:een ja lisatiin sekoitta-
en 2 - 10 paino-% ksylitolia ja tamin jal-
keen seosta, jossa on 2 - 10 paino-% ksyli-
tolia, n. 0,5 paino-% rasvaa ja aromiainet-
ta, jonka jilkeen lisatiin sekoittaen viela
noin 10 - 20 paino-% karkeaa ksylitolia,
jotka paino-% on laskettu seoksen loppupai-
nosta ja joita seoksia lammitetiin sekoituk-
sen aikana ja lopuksi saatu seos tavanomai-
sella tavalla, edullisesti karamellivalssil-
la tydstetdian haluttuun muotoon.

Uppfinningen avser ett f8rfarande f&r att
framstidlla en hard, i huvudsak sockeralko-
holer och rundligt med xylitol innehdllande
sGtsaksprodukt. En blandning av 2 - 10
viktprocent xylitol, 45 - 70 Viktprocent
andra sockeralkoholer, t.ex. maltitol,
laktitol, och eventuellt hdgst 0.5 vikt-
procent emulgeringsmedel uppvirmes Stmins-
tone till blandningens smidltpunkt. Direfter
kyles blandningen till ca 110 - 120°C och
tillsdttes under omrdring ca 10 - 20 vikt-
procent grovt xylitol, medan massan hilles
i smd3lt tillst&nd under omrdringen, blend-
ningen kyles till ca 92°C och tillsittes
under omrdring 2 - 10 viktprocent xylitol
och dérefter en blandning av 2 - 10 vikt-
procent xylitol, ca 0,5 viktprocent fett
och ett aromdmne, varefter under omréring
tillsdttes dnnu ca 10 - 20 viktprocent
grovt xylitol, vilka viktprocenter berik-
nats pd blandningens slutliga vikt och vil-
ka blandningar uppvirmes under omrdringen
och den slutligt erhidllna blandningen bear-
betas till 6nskad form pd sedvanligt sitt,
féretrddesvis pd en karamellvals.
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Menetelmd valmistaa kova, piaasiassa sokerialkoholeja ja
runsaasti ksylitolia sisdltivi makeistuote - Forfarande
fér framstdllning av en hird i huvudsak sockeralkohol och
rikligt xylitol inneh&3llande sOtsaksprodukt

Esilld oleva keksintd kohdistuu menetelmiin valmistaa kova,
paaasiassa sokerialkoholeja maltitolia, isomaltitolia
ja/tai laktitolia, ja runsaasti ksylitolia sisialtivi ma-
keistuote. Kovalla makeistuotteella tarkoitetaan pidasiassa
karamelleja ja raetuotteita.

Perinteisesti valmistetaan t&llaisia kovia makeisia sakka-
roosin ja glukoosisiirapin seoksista, jotka seokset vike-
voididdn haihduttamalla vesi ja ndain saadusta massasta muo-
dostetaan lopullinen tuote joko valamalla muotteihin tai
kayttadmalla karamellivalsseja. Nami rakenteeltaan "lasimai-
set" makeistuotteet sis#ltidvit suuren miirin sakkaroosia ja
glukoosisiirappia, jotka komponentit eivit ole erityisen
hammasystavallisia. Tiasti syysta on pyritty sakkaroosi kor-
vaamaan ksylitolilla ja glukoosisiirappi hydratulla tirkke-
lyssiirapilla, tai laktitolilla.

Suomalaisessa patenttijulkaisussa 61265 kuvataan menetel -
m3a, jossa ksylitolisulatteeseen lisidtiin 10 - 30 paino-%
ksylitolijauhetta ja sulate pidetiin lampotilassa, joka ei
ylitd ksylitolin sulamispistettd 96°C. Ssaatu sulate kaade-
taan muotteihin ja annetaan jiihtyid. Tunnettu menetelmi ei
ole jatkuvatoiminen se on teknisesti hankala toteuttaa eiki
ndin erityisen hyvin sovellu teolliseen tuotantoon.

Suomalaisessa patenttihakemuksessa 885397 on myos kuvattu
menetelmda ksylitolia ja sokerialkoholeja sisidltidvien kara-
mellien valmistamiseksi. Menetelmin mukaan ksylitolia ja
maltitolia sisidltivid seos sulatetaan ja sulaan lisataan
karkeaa ksylitolijauhetta ja ndin saadusta seoksesta muo-
dostetaan karamelli. Tillaisella menetelmilli ei kuitenkaan
saavuteta tyydyttadvaid lopputulosta eikid menetelmi ole
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kayttokelpoinen teolliseen mittakaavaan johtuen ksylitolin
hygroskooppisuudesta. Menetelmdalla saadaan hygroskooppinen
seos, joka on vaikea tydstaid. Se ei pidd muotoaan, ei ole

sailyva tuote.

Kun ksylitolia kaytetdan makeisen valmistukseen ongelmana
on se, ettid ksylitolista ei pystytd keittamalla valmista-
maan massaa, jota voitaisiin kasitelld perinteisella kara-
mellivalssilla, massaa ei saada tyydyttavasti kiteytymaan.
Lisaksi jos ksylitolista ja sokerialkoholista muodostuvasta
seocksesta saadaan muodostumaan kova karamelli lopputuote on
yleensd erittiain hygroskooppinen ja tarttuva.

Edellad esitettyjen ongelmien ratkaisuun ehdotetaan nyt
menetelmidd, jossa ksylitolia, ainakin yhta lisasokerialko-
holia sekad mahdollisesti lisdaineet kuumennetaan ainakin
seoksen sulamispisteeseen, jolle menetelmdlle on tunnus-
omaista se, etti kuumennettava seos sisdaltaa 2 - 10 paino-%
ksylitolia, 45 - 70 paino-% muita sokerialkoholeja, esim.
maltitolia, laktitolia, ja mahdollisesti korkeintaan

0,5 paino-% emulgointiainetta, seos jaadhdytetaan noin

110 - 120°C:een ja siihen lisitaan sekoittaen karkeaa
ksylitolia 10 - 20 paino-% pitden massa sulana sekoituksen
aikana, jaahdytetdin seos noin 92°C:een ja lisadtdan sekoit-
taen 2 - 10 paino-% ksylitolia ja tamdn jalkeen seosta,
jossa on 2 - 10 paino-% ksylitolia, n. 0,5 paino-% rasvaa
ja aromiainetta, jonka jalkeen lisdtddn sekoittaen viela on
10 - 20 paino-% karkeaa ksylitolia, jotka paino-% on las-
kettu seoksen loppupainosta ja joita seoksia lammitetédan
sekoituksen aikana ja lopuksi saatu seos tavanomaisella
tavalla, edullisesti karamellivalssilla tydstetdidn halut-
tuun muotoon.

Edullisessa sovellutusmuodossa seokseen lisattdvd ksylitoli
ja/tai ksylitolia sisdltiva seos esilammitetddn, edullises-
ti noin 45°C:een. Edellid esitetyt esilammitykset helpotta-
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vat sekoittamista ja vidhentii lopputuotteen hygroskooppi-
suutta.

Seokseen voidaan myés lisidtid makeisteollisuudessa yleisesti
kdytettyja lisidaineita seoksen tyostettidvyyden parantami-
seksi, kuten emulgointiainetta, esim. glyserolimonostea-
raattia tai lesitiinii.

Rasvan ja aromin lisiaminen seokseen parantavat lopputuot-
teen koostumusta ja makua.

Lopuksi seokseen lisidttiva karkea ksylitoli lisatdin nope-
asti sekoittaen. Osa ksylitolista jaa nain kiteiseen muo-
toon ja on tarkedi, ettid massan lampotila on ksylitoli-
lisdyksen ajan yli 60°C, jolloin massa pysyy homogeenisena.

Keksint6d selostetaan tarkemmin seuraavissa esimerkkeissa,
joissa on kdytetty mm. kaupallista "Lycasin"-maltitolituo-
tetta, "Palatinit"-isomaltitolituotetta seki laktitolia.

ESIMERKKI 1

"Lycasin" 25,0 kg
ksylitoli 1,2 kg
glyseroli monostearaatti 0,1 kg

Keitetddn 175°C:een ja jaihdytetddn vakuumissa 120°C:een.
Massa siirretddn 1ampépdydidlle ja annetaan jadahtya
110°C:een. Lisatdin karkeaa ksylitolia 5,0 kg hyvin sekoit-
taen. Massan on koko sekoituksen ajan oltava yli 95°C jotta
ksylitoli sulaa. Jiihdytetiin massa 92°C:een.

Jéddhdytettyyn massaan sekoitetaan 1,0 kg 45°C:een esilimmi-
tettya karkeaa ksylitolia. Timin jalkeen lisdtadn valitto-

mdsti nopeasti sekoittaen massan pddlle seuraava esisekoi-

tettu seos:
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ksylitoli 1,0 kg
sula kookosrasva 0,2 kg
aromi 0,1731

Timan jadlkeen lisadtadn loput 5,1 kg esilédmmitettya karkeaa
ksylitolia tasaisesti ja nopeasti sekoittaen jotta syntyy
homogeeninen massa. Huolehdittava siita etta sekoitus
tapahtuu niin ettd massa on sekoituksen paatyttya vahintdin
60°cC.

Hyvin sekoitettu massa jadhdytetaan 45 - 50°C:een ja aje-
taan perinteiselld karamellivalssikoneella haluttuun muo-
toon. Saadut karamellialut ovat tarttumattomia ja hyvin
muotonsa pitavia.

Karamellialut kovarakeistetaan ksylitolilla kunnes tuotteen
kokonaisksylitolipitoisuudeksi saadaan 50,0 %. Haluttaessa
valmiit tuotteet voidaan kiillottaa.

Kovarakeistus ksylitolilla suoritetaan kostuttamalla kara-
mellialut raerummussa 72 %:1la ksylitoliliuoksella, johon
on lisitty sakeuttamisaineeksi 6 % arabikumiliuosta (50 %
vesiliuos). Kostutetut alut kuivataan, kostutus toistetaan
ja prosessia jatketaan kunnes paadstddn haluttuun lopputuot-
teen ksylitolipitoisuuteen.

ESIMERKKI 2

"Lycasin" 24,2 kg
ksylitoli 2,12 kg
glyserolimonostearaattti 0,09 kg

Keitet#in 175°C:een ja jdahdytetddn vakuumissa 120°C:een.
Massa siirretiain lampoépoyddlle ja annetaan jdahtya
110°C:een. Lisatain karkeaa ksylitolia 6,68 kg hyvin se-
koittaen. Massan on oltava koko sekoituksen ajan yli 95°¢C
jotta ksylitoli sulaa. Jaahdytetdan massa 92°C:een.
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Jaddhdytettyyn massaan sekoitetaan 1,0 kg 45°C:een esilémmi-
tettya karkeaa ksylitolia. Timin jalkeen lisatdan valitto-

misti nopeasti sekoittaen massan pddlle seuraava esisekoi-
tettu seos:

ksylitoli 1,0 kg
sula kookosrasva 0,2 kg
aromi 0,1731

Tamdn jalkeen lisidt3an loput 7,35 kg esilammitettya karkeaa
ksylitolia tasaisesti ja nopeasti sekoittaen jotta syntyy
homogeeninen massa. Huolehdittava siitda, etta sekoitus
tapahtuu niin ettid massa on sekoituksen padtyttyad vihintdin
60°cC.

Hyvin sekoitettu massa jadhdytetidin 45 - 50°C:een ja aje-
taan perinteiselld karamellivalssikoneella haluttuun muo-
toon. Saadut karamellialut ovat tarttumattomia ja hyvin
muotonsa pitaviia.

ESIMERKKI 3

"Lycasin" 24,5 kg
ksylitoli 5,3 kg
glyseroli monostearaatti 0,09 kg

Keitetddn 175°C:een ja jidahdytetdin vakuumissa 120°C:een.
Massa siirretddan lampdpéydille ja annetaan jaahtya
110°C:een. Lisitidin karkeaa ksylitolia 1,6 kg hyvin sekoit-
taen. Massan on oltava koko sekoituksen ajan yli 95°C jotta
ksylitoli sulaa. Jiaahdytetidin massa 92°C:een.

Jadhdytettyyn massaan sekoitetaan 1,0 kg 45°C:een esilimmi-
tettya karkeaa ksylitolia. Timin jdlkeen lisdtidin valitto-
miasti nopeasti sekoittaen massan padlle seuraava esisekoi-
tettu seos:
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ksylitoli 1,0 kg
sula kookosrasva 0,2 kg
aromi 0,1731

Timan jalkeen lis&taidn loput 5,0 kg esilammitettyd karkeaa
ksylitolia tasaisesti ja nopeasti sekoittaen jotta syntyy
homogeeninen massa. Huolehdittava siita, ettia sekoitus
tapahtuu niin etti massa on sekoituksen paatyttya vahintain
60°cC.

Hyvin sekoitettu massa jdahdytetadn 45 - 50°C:een. Saatu
massa on erittidin tarttuva ja sen kidsiteltdvyys perintei-
selld karamellikoneella on erittdin vaikeaa. Ndin valmiste-
tut karamellialut tarttuvat kiinni toisiinsa eivatkad pida
muotoaan.

ESIMERKKI 4

“"Lycasin" 24,5 kg
ksylitoli 1,9 kg

Keitetadn 175°C:een ja jadhdytetddn vakuumissa 120°C:een.
Massa siirretidin l1ampdpdyddlle ja annetaan jaadhtya
110°C:een. Lisitdin karkeaa ksylitolia 5,0 kg hyvin sekoit-
taen. Massan on oltava koko sekoituksen ajan yli 95°C jotta
ksylitoli sulaa. Jidhdytetain massa 92°C:een.

Jiihdytettyyn massaan sekoitetaan 1,0 kg 45°C:een esilémmi-
tettya karkeaa ksylitolia. Tamdn jalkeen lisataan valitto-
misti nopeasti sekoittaen massan paalle seuraava esisekoi-
tettu seos:

ksylitoli 1,0 kg
aromi 0,1731

Tamian jalkeen lisatiddn loput 5,0 kg esilammitettya karkeaa
ksylitolia tasaisesti ja nopeasti sekoittaen jotta syntyy
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homogeeninen massa. Huolehdittava siitid etti sekoitus
tapahtuu niin ettd massa on sekoituksen paatyttyd vahintiin
60°cC.

Hyvin sekoitettu massa jadhdytetdin 45 - 50°C:een. Saatu
massa on jonkin verran tarttuva ja kdsiteltavyys perin-
teiselld karamellivalssikoneella on vaikeaa. Valmistetut
karamellit ovat tarttuvia eivatki pida muotoaan.

ESIMERKKI 5

vesi 6,2 kg
laktitoli 18,4 kg
ksylitoli 1,9 kg

glyseroli monostearaatti 0,09 kg

Keitetddn 170°C:een ja jaihdytetidiin vakuumissa 120°C:een.
Massa siirretdin lampépdyddlle ja annetaan jiihtyi
110°C:een. Lisatain karkeaa ksylitolia 5,0 kg hyvin sekoit-
taen. Massan on koko sekoituksen ajan oltava yli 95°C jotta
ksylitoli sulaa. Jiidhdytetdin massa 92°C:een.

Jddhdytettyyn massaan sekoitetaan 1,0 kg 45°C:een esiliammi-
tettya karkeaa ksylitolia. Tamdn jdlkeen lisidtddn valitto-

mdsti nopeasti sekoittaen massan piille seuraava esisekoi-

tettu seos:

ksylitoli 1,0 kg
sula kookosrasva 0,2 kg
aromi 0,1731

Témén jadlkeen lisdtddn loput 5,0 kg esildmmitettysd karkeaa
ksylitolia tasaisesti ja nopeasti sekoittaen jotta syntyy
homogeeninen massa. Huolehdittava siitid ettid sekoitus
tapahtuu niin ettid massa on sekoituksen padtyttyd vahintiin
60°c.
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Hyvin sekoitettu massa jadahdytetdidn 45 - 50°C:een ja aje-
taan perinteiselld karamellivalssikoneella haluttuun muo-
toon. Saadut karanellit ovat tarttumattomia ja hyvin muo-
tonsa pitéavia.

ESIMERKKI 6

Vesi 6,2 kg
"Palatinit" 18,4 kg
ksylitoli 1,9 kg

glyseroli monostearaatti 0,09 kg

Keitetidin 175°C:een ja jaahdytetididn vakuumissa 120°C:een.
Massa siirretdidn lampdpoydidlle ja annetaan jaahtya
110°C:een. Lisitiaian karkeaa ksylitolia 5,0 kg hyvin sekoit-
taen. Massan on koko sekoituksen ajan oltava yli 95°C jotta
ksylitoli sulaa. Jaihdytetiddn massa 92°C:een.

Jadhdytettyyn massaan sekoitetaan 1,0 kg 45°C:een esilammi-
tettyad karkeaa ksylitolia. Tamin jdlkeen lisdtddn valitto-
misti nopeasti sekoittaen massan paidlle seuraava esisekoi-
tettu seos:

ksylitoli 1,0 kg
sula kookosrasva 0,2 kg
aromi 0,1731

Tamin jalkeen lisatain loput 5,0 kg esildmmitettyd karkeaa
ksylitolia tasaisesti ja nopeasti sekoittaen jotta syntyy
homogeeninen massa. Huolehdittava siitd ettd sekoitus
tapahtuu niin etti massa on sekoituksen pddtyttya vahintain
60°cC.

Hyvin sekoitettu massa jadhdytetdan 45 - 50°C:een ja aje-
taan perinteiselli karamellivalssikoneella haluttuun muo-
toon. Saadut karamellit ovat tarttumattomia ja hyvin muo-
tonsa pitavia.
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Patenttivaatimukset

1. Menetelmd valmistaa kova, padasiassa sokerialkoholeja
maltitolia, isomaltitolia ja/tai laktitolia, ja runsaasti
ksylitolia sisiltiava makeistuote, jossa ksylitolia, ainakin
yhtd lisdsokerialkoholia seki mahdollisesti lisdaineet
kuumennetaan ainakin seoksen sulamispisteeseen, t un -
nettu siitd, ettd kuumennettava seos sisidltii

2 - 10 paino-% ksylitolia, 45 - 70 paino-% muita sokerial-
koholeja, ja mahdollisesti korkeintaan 0,5 paino-% emul-
gointiainetta, seos jaidhdytet#in noin 110 - 120°C:een ja
siihen lisit&idn sekoittaen karkeaa ksylitolia 10 - 20 pai-
no-% pitden massa sulana sekoituksen aikana, jadhdytetain
seos noin 92°C:een ja lisitiin sekoittaen 2 - 10 paino-%
ksylitolia ja tdmin jilkeen seosta, jossa on 2 - 10 paino-%
ksylitolia, n. 0,5 paino-% rasvaa ja aromiainetta, jonka
jdlkeen lisidtdidn sekoittaen vield on 10 - 20 paino-% karke-
aa ksylitolia, jotka paino-% on laskettu seoksen loppupai-
nosta ja joita seoksia lidmmitetiin sekoituksen aikana ja
lopuksi saatu seos tavanomaisella tavalla, edullisesti
karamellivalssilla ty6stetidin haluttuun muotoon.

2. Patenttivaatimuksen 1 mukainen menetelmd, t unnet -
t u siitd, ettad seokseen lisittivi ksylitoli ja/tai ksyli-
tolia sisdltdvd seos esilammitetidin, edullisesti noin
459C:een.
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Patentkrav

1. Forfarande foér framstidllning av hadrd, i huvudsak socke-
ralkoholerna maltitol, isomaltitol och/eller laktitol, och
drygt xylitol innehd3llande sétsaksprodukt, dar xylitol,
Atminstone en ytterligare sockeralkohol och eventuellt
tillsatsimnen upphettas till Atminstone blandningens smalt-
punkt, k annetecknad dédrav, att blandningen,
som skall upphettas, inneh3ller 2 - 10 vikt-% xylitol,

45 - 70 vikt-% andra sockeralkoholer, och eventuellt

hégst 0,5 vikt-% emulgeringsmedel, blandningen avkyls till
ca 110 - 120°C och till den satts under omrdring ca

10 - 20 vikt-% grovt xylitol, medan massan hdlls i smilt
tillstand under omrdringen, blandningen kyls till ca 920¢
och under omrdring tillsatts 2 - 10 vikt-% xylitol och
direfter en blandning av 2 - 10 vikt-% xylitol, ca

0,5 vikt-% fett och ett aromdmne, varefter under omrdéring
tillsitts annu ca 10 - 20 vikt-% grovt xylitol, vilka
vikt-%:er beriknats pa blandningens slutliga vikt och vilka
blandningar uppvirms under omrdring och den slutligt er-
hillna blandningen bearbetas till &nskad form pd sedvanligt
sitt, foretrddesvis pd en karamellvals.

2. Forfarande enligt patentkravet 1, kannetec k -
n ad dirav, att det till blandningen tillférbara xylito-
let och/eller xylitol inneh&llande blandningen férvarms,
foretridesvis till ca 45°C.
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