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be produced by thoroughly mlgg'ng these materials and then meliing the obtained mixture by heating. The
melting may be conducted in. aconventlonal manner employed in the art, namely, by feeding the sugar
mixture into a pot and heating the sama w1th steam.
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mm n‘ di aneter. Five mnutes theréafte’r fine crystals were observed
t hr oughout the product. Thus cgp%sae@z%b& obtai ned. Table 1 shows the
eval uati on of these candies. P O 303 295 B1 Table 1 5

Product of invention nmeso-erythritol Conpar ative product 70% nmal titol
30% neso-erythritol mal titol 100%apie 1 100% Text ure
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nmeso-erythritol Conpar ati ve product 30

70% pal ati nose 30% neso-erythritol palatinose 100% 100% Text ure
good Example 2 poor (rough) good 35 Har dness
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resulting mxture was nolded into round candies of 8 mMmmin thickness and 20

mmin dianeter with a st :.\nml ng nechine Annrny_[ net el \L four mnutes
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shofs fhe eval uation of the dbtai 8% Relslingsesi0% 50 5§ 4

meso-erythritol | palatinose
100% 100%
Texture good poor (rough) good
35 Hardness ' good poor (brittle) good
Smoothness good poor (coarss) good
Stickiness . no no sticky
Hygroscopicity Moisture Content (%) 30 0 11.2
e
Example 3
800 g of meso-erythritol and 400 g of coupling sugar were fed into a pot and molten therein by heating
45 10 150°C. Then the molten mixture was cooled to 80°C and 2 g of an Aspartame was added thereto. After

throughly mixing, the resulting mixture was molded into round candies of 8 mm in thickness and 20 mm in
diameter with a stamping machine. Approximately four minutes thereafter, fine crystals were observed
throughout the product. Table 3 shows the evaluation of the obtained candies.
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EP 0 303 295 B1 Table 3 Product of invention meso-erythritol Conparative
product 60% Coupl i ng Sugar 40@6nq§0 ervihritol Coupling 100% sugar
100% Text ure P 0 303 295 B1 good poor
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Bonbon dur comprenant 30 & 80% en poids de méso-érythritol par rapport au poids total dudit bonbon
et des saccharides sélectionnés parmi des sucres et des alcools de sucre autres que le méso-érythritol

comme principaux composants.

und Sacchari de,
Mesoerythrit.
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und di e anschl i eBende Vérfestlgung des geschnol zenen

di e
50 2.

Opa BHegrs

Procédé de production d'un bonbon dur selon la revendication 1, comprenant la fusion d'un mélange

de sucres contenant 30 & 80% en poids de méso-érythrito! et des saccharides sélectionnés parmi des
sucres et des alcools de sucre autres que le méso-érythritol, puis la solidification du mélange fondu.

Patentanspriiche

1.
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Hartbonbon, umfassend als Hauptkomponenten 30 bis 80 Gew.-% Mesocerythrit, bezogen auf die

Gesamtmenge des Bonbons, und Saccharide, die ausgewihit sind aus Zuckern und Zuckeralkcholen

auBer Mesoerythrit.

Verfahren zur Herstellung eines Hartbonbons gem&dB Anspruch 1, umfassend das Schmelzen eines

Zuckergemisches, das 30 bis 80 Gew.-% Mesoerythrit und Saccharide, die ausgewdhlt sind aus
Zuckern und Zuckeralkoholen auBer Mesoerythrit, umiaft, und die anschiieBende Verfestigung des

geschmolzenen Gemisches.
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1. Bonbon dur comprenant 30 & 80% en poids de méso-érythritol par rapport au poids total dudit bonbon
et des saccharides sélectionnés parmi des sucres et des alcools de sucre autres que le méso-érythrito!
comme principaux composants.

40 2. Procédé de production d'un bonbon dur selon la revendication 1, comprenant la fusion d'un mélange
de sucres contenant 30 & 80% en poids de méso-érythritol et des saccharides sélectionnés parmi des
sucres st des alcools de sucre autres que le méso-érythritol, puis la solidification du mélange fondu.

Patentanspriiche
45 .
1. Hartbonbon, umfassend als Hauptkomponenten 30 bis 80 Gew.-% Mesoerythrit, bezogen auf die
Gesamimenge des Bonbons, und Saccharide, die ausgew#hit sind aus Zuckern und Zuckeralkoholen
auBer Mesoerythrit.

60 2. Verfahren zur Herstellung eines Hartbonbons gem#B Anspruch 1, umfassend das Schmelzen eines
Zuckergemisches, das 30 bis 80 Gew.-% Mesoerythrit und Saccharide, die ausgewihit sind aus
Zuckern und Zuckeralkoholen auBer Mesoerythrit, umfaBt, und die anschliefende Verfestigung des
‘geschmolzenen Gemisches.
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