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The invention will now be described in greater detail with reference to the
ensui ng speci fic exanple. EXAVPLE SEP E}I’ gqratlon was carried out in a
rotating fil mevaporator of the brand C3,§nz havi ng a heated surface area
of 1 [err]. The paraneters to be adj ust ed are: 1) [err], i.e. the quantity
supplied to the evapora d—streat T A ressure in the
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fromthes evaporator is Nirgher than the solrdiircatron pornt of about [err].
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grinding or breaking, sieving and packaging, is obtained both after
accel era,geclalmsl ing in air and after-slow cooling in a closed pot. C ains
15 1. Anethod of preparing a solid formof adm nistration of |actul ose
from | act ullosk msthed, f, prergringorsalid foym @F adminisyation [ofleetujpssdomdaaiuinse syibn, isbaracterizediimg
it with a korihstdaetvlose pyren. sithoh@ixing ittt adeenyplucsolyfionng iy sereatof & faramelization
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Whl ch the evapBParigutkacading ngeagé'lg r i Go0laf e ARPfRIMatelAd FiPnd g Sall ey liosp SbteiRst it d
ppr oxi rrat ply T‘é’l"?f"d SiaYed: PhRokeY1 i d | act ul ose obt a| ned | s 20 finally
nglrjggt 2??% e Veg icl éy%m rbl%lm 1 cha%gt nzeéj mahc?]at 8\{ﬁpor?tlon is dcfarnecél I%} r:flpldrly and f?{ s[hort

period of ti npifnoc{ duceléf:e ess fe. 3. A nethod as clal med in daiml,

charactesi ged, ln'athwéé ciithEd ﬁVéiiBHaEﬁ‘aFLcéereH% g.aﬁ tﬁeoé%)aﬁd{’aiéd“sxﬁ}p %Péude}dra&ﬁy
p055| bl e or | &3 Bs s:;qugu,,ugd;,gﬂ m& Mg_ﬁe L&ed. Space cl alned
in Caiml, characterized in that the syrup is evaporated |n a rotating
film30 4. enaetodtacidifecRinV@hifl 1, ChBb@SHzedTn $hitORd 2yry® iB8Gapdrabs it &RGain b.e
1. Verf ahr en eifordrir ted aﬁtbwageﬂlonmméeﬁeen Ver abr ei chungsform von Lactu

aus Lactll ose- Sirup, dadurch 95 gekennzei chnet, daB Lactul ose-Si rup,
ohne M scheatechesspriidhen nit ei ner Konnyaku- L6sung und I n Abwesenheit eines
Karanel i si erungshilfsmttels, auf einen Wassergehalt von h6chstens 10 %

ei nge- danf¥ tVerfehreh zupbiprstoliund einerciesienc\abrdichungsforn vandsgul@ieraup LactylonesSikapedadyrch
und Al tggung, thqmzqmg%f gy Lapylose-8iruph gl Misehomidegselbem ohiteiriet iKeriykegttSeling und in
erhal t ene f eshtwesenhait giss rengshijfseitiglesaué iginem, Wapsergehalt| ven hiaghsteny 1Qi% sitge-
dampft wird, wonach der eingedampfte Lactulose-Sirup, ohne Kneten und Alterung, auf ungeféhr 20°C
abgekihlt wird, und schlieBlich die erhaltene feste Lactulose gemahlen und gesiebt oder zerklsinert
wird.

» 2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daB das Eindampfen rasch und wihrend eines
kurzen Zeitraums unter vermindertem Druck durchgefUhrt wird.

3. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, da der eingedampfte Sirup so rasch wie
mdglich an der Luft oder in einem klimatisierten (feuchtigkeitsfreien) Raum abgeklihit wird.

4. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daB der Sirup in einem Rotationsverdampfer auf
einoen Wassergehalt von 2 bis 6 % eingedampft wird.

Revendications

1. Procédé de préparation d'une forme solide d'administration de lactulose & partir de sirop de lactulose,
caractérisé en ce qu'on fait évaporer le sirop de lactuloss, sans le mélanger avec une solution de
konnyaku et en I'absence d'un agent auxiliaire de caramélisation, jusqu'a une teneur en eau d‘au plus
10%, aprés quoi on refroidit & environ 20°C le sirop de lactulose évaporé, sans pétrissage ni
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vieillissement, ot enfin on broie et on tamise, ou on concasse, le lactulose solide obtenu. -

2. Procédé selon la revendication 1, caractérisé en ce qu'on conduit I'évaporation rapidement et pendant
une courte durée & pression réduite.



2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzei chnet, da3 das Ei ndanpfen
rasch und wahrend ei nes kurzen Ze| aiﬁi % r verm ndertem Druck
durchgefUhrt wird. 3. Verfahren na ﬁﬁ] 1, dadurch gekennzei chnet,
daB der eingedanpfte Sigtup so rasch wie nbglich an der Luft oder in einem
klimatisierten (feucht pgket t“‘”rcm:.B Ratr-eabaekdht —4.  Verfahren nach
Anspruch 1, dadurch geke‘hﬂ&s@? hRE10° Pa)) 3 BP0 P iri'jiq) " b e

Rot at i onsver danpfer auf eogaen|Wasser g¢halitzavon 212bi s 65%.ei hgedanpft wird.
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gr di ng or B‘F’B’eﬂ(‘?%ﬂla”dﬁ il H’d" % packaging, is obtai ned both after
accel er at d ter slow.coo in a.
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and sieved, a,apd%ak&@wat& copﬁgyﬁﬁiﬂ‘bﬁ(hta%%ﬂ aimed in aim1l, characterized in

t hat ev’&poratl onis carried out rapidly and for a short period of tine at a

reduced premstanspriiche 3. A nethod as clainmed in Caim1, characterized in

that the evaporated syrup is cooled in-air as rapidly as possible or in a

condi ti ondd Yenielirert zir Herklelupg eisgrdesten rabrdichimpdiars vas Lactulpseras LaciuigSlediru, dadurch

char actggri zeapkénnzeichoat, dafclacyiosasSilug chpe Mischanedpspaiben mitpiperi Kpgnyfaky-kis@@ und in

evapor at or t&pwasepbaitegineg digragglisiemgshitfgmitels, tauf einen Wassesgrhalh ¥nr hocksitans 10 % einge-
dampft wird, wonach der eingedampite Lactulose-Sirup, ohne Kneten und Alterung, auf ungefahr 20°C
abgekUhit wird, und schlieBlich die erhaltene feste Lactulose gemahlen und gesiebt oder zerkleinert
wird.
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2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daB das Eindampfen rasch und wéhrend eines
kurzen Zeitraums unter vermindertem Druck durchgefiihrt wird.

8. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daB der eingedampfte Sirup so rasch wie
mdglich an der Luft oder in einem klimatisierten (feuchtigkeitsfreien) Raum abgekiihit wird.

4. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daB der Sirup in einem Rotationsverdampfer auf
einen Wassergehalt von 2 bis 6 % eingedampft wird.

Revendications
50
1. Procédé de préparation d'une forme solide d'administration de lactulose & partir de sirop de lactulose,
caractérisé en ce qu'on fait évaporer le sirop de lactulose, sans le mélanger avec une solution de
konnyaku et en |'absence d'un agent auxiliaire de caramélisation, jusqu'a une teneur en eau d'au plus
55 10%, aprés quoi on refroidit & environ 20°C le sirop de lactulose évaporé, sans pétrissage ni
vieillissement, et enfin on broie et on tamise, ou on concasse, le lactulose solide obtenu.

2. Procédé selon la revendication 1, caractérisé en ce qu'on conduit I'évaporation rapidement st pendant

une courte durée & pression réduite.
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1l.. Yerfahren zur Herstellung einer festen Verabreichungsformvon Lactul ose
aus Lactul ose-Sirup, dadurch gek gm%g? daB Lact ul ose-Sirup, ohne

M schen dessel ben mt einer Konn? - d und in 35 Abwesenheit eines
Kar anel i si erungshi |l fsm titel-s, auf einen Wassergehalt von h6chstens 10 %

ei nge- d@Mpidesddl dofdn 14\FOMHERALER I, QFRBREBAIARG (B'ok Aol RSGropokvaliits aPi3NBpiddahen
und Al t er uges paasible b MElESudARs wWibspdes BoHaRYNHE fdspotivi @huiagk).schl 1 eBl i ch die
erhaltene feste Lactul ose gemahl en und gesi ebt oder zerkleinert wird. 40
2. Ver f alar eroctdiCdalon\rSpverditatidn 1, darddtérisé of) CXQUUNZSH dvBgvedr Jo safRddha sin Evapotaefaen
rasch sund \ilhoRtifgusqi's e thnenzenrea’ds 2 3 8%ns unt er verm ndert em Druck
durchgeffhrt wird. 3. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gakennzei chnet,
daB der ei ngedanpfte Sirup so rasch wie 45 noglich an der Luft oder in
einemklimatisierten (feuchtigkeitsfreien) Raum abgekUnhlt wird. 4.
Ver f ahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzei chnet, daB der Sirup in ei nem
Rot at "onsver danpf er auf el nen Wassergehalt von 2 bis 6 % ei ngedanpft wird.
Revendi cations 50 1. Proced6 de preparation d' une forne solide

-d"adm nistration de lactulose | partir de sirop de |actul ose, caracterisW
en ce qu'on fait evaporer le sirop de |actul ose, sans |e nelanger avec une
squtLon de konnyaku et en |'absence d un agent auxiliaire de
caranﬁiisation, jusqu' a une teneur en eau d au plus 10% apres quoi on
refroidit a environ 20-C le sirop de | actul ose 6vapori, sans p~trissage ni
55 vielllissenent, et enfin on broie et on tam se, ou on concasse, le
| act ul ose solide obtenu. 2. Proc~dd selon |la revendication 1, caractdris6
en ceafu’' on conduit |'4vaporation rapidenment et pendant une courte duree a
pfeésion reduite. 3: EP0333295B1 3 Proc~d4 selon |la revendication 1,
caract6ris6 en ce qu'on refroidit le sirop 6vapor6 aussi rapidenent que
possible a |"air ou dans un espace conditionn6 (d~pourvu d' hum dit6). 4.
Proc6d6 selon la revendication 1, caractiris6é en ce qu'on fait dvaporer le
si rop2gdans un 6vaporateur & 5 6 filmrotatif jusqu' h une teneur en
eau de 2 a 6% 10 16 20 25 30 35 40 46 50 85 4
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