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Gummiagtigt stof til brug i konfekturevarer og omfattende
amideret pektin med en, amideringsgrad pd 5-25%, en forestringsgrad
p8 mindst 50% og en gennemsnitlig molekylvagt pd 15.000-75.000,
samt konfekturevarer indeholdende et sddant gummiagtigt stof.
Oplgsninger af det gummiagtige stof har en s3 lav viskosi-
tet, at der heraf kan udstgbes pastiller uden “hale"-dannelse og med
en gnsket tekstur.
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Opfindelsen angar et gummiagtigt stof, baseret pa pektin, til brug i
pastiller og lignende konfekturevarer.

Gummi arabicum finder udstrakt anvendelse i en r&kke konfekture-
varer, sasom lakridspastiller, frugtpastiller, vingummi og tygge-
gummi. Dette skyldes en razkke gunstige egenskaber, hvoraf de vig-
tigste er, at det er oplgseligt i vand i en mengde pd op til 40% af
vandets vagt, at den dannede oplgsning har en ringe viskositet, at
oplgsningen ikke gelerer ved lav pH, at en oplgsning af gummi
arabicum kan udstgbes uden trad("hale")dannelse ved en temperatur pa
ca. 65°C, og at konfekturevarer, sdsom pastiller, indeholdende gummi
arabicum har en behagelig, gummiagtig tekstur.

Gummi arabicum udvindes af saften fra akacietrzet, og udbudet og
prisen for gummi arabicum er stzrkt afhengig af klimatiske forhold.

Kraftig terke i de omrdder i Afrika (Sudan, Etiopien, Senegal og
Nigeria), som er hovedproducenter af gummi arabicum, har i de senere
ir reduceret udbudet af og fremkaldt en vesentlig prisstigning for
gummi arabicum.

Det er i takt hermed blevet forsggt at udvikle gummiagtige stoffer
til hel eller delvis erstatning af gummi arabicum. Et eksempel pa et
sadant gummiagtigt stof er modificeret stivelse, der dog ikke er i
besiddelse af alle gummi arabicum’s gode egenskaber. Saledes opnas
med modificeret stivelse ikke en tilfredsstillende tekstur, og
pastiller indeholdende stoffet har tendens til at klzbe fast til
gane og tander. Hertil kommer, at modificeret stivelse demper
virkningen af de anvendte smagsstoffer og ikke kan anvendes i
sukkerfrie produkter.

Det er kendt, at der i visse konfekturevarer, sdsom vingummi, kan
opnds en fast, gummiagtig struktur ved at anvende gelatine inde-
holdende en mindre mengde pektin som gummibestanddel. Det er ogsa
kendt, at der ved iblanding af pektin i gelatine opnds en forbedring
af produktets tekstur, og at der ved anvendelse af pektin alene
fremkommer pastiller med en utilfredsstillende kort tekstur.

En vaesentlig ulempe ved de kendte blandinger af gelatine og pektin
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er, at heraf fremstillede vandige oplgsninger har en for hgj visko-
sitet til, at de kan anvendes til traditionel udstgbning af pastil-
Ter, og at man ikke kan reducere viskositeten ved at anvende mindre
mengder gelatine og pektin, idet der sa ikke opnds den gnskede
tekstur.

Det har nu overraskende vist sig, at disse ulemper ved de kendte
blandinger af gelatine og pektin kan elimineres ved at anvende en
serlig slags pektin, og at det gummiagtige stof ifglge opfindelsen
har gummi arabicums gode egenskaber med hensyn til udstebning og
tekstur.

Opfindelsen er sidledes ejendommelig ved, at det gummiagtige stof
bestir af amideret pektin med en amideringsgrad pa 5-25%, en for-
estringsgrad pad mindst 50% og en gennemsnitlig molekylvagt pa
15.000-75.000.

Den ved fremstilling af f.eks. pastiller anvendte blanding af
bestanddele, d.v.s. gummiagtigt stof, vand, smagsstoffer, sasom
lakridspulver og ammoniumchlorid, puffer, sukker og glucosesirup,
skal sdledes fortrinsvis have en maksimal viskositet p& 3000 cP ved
65°C og 65° Brix refraktometertgrstof.

Anvendelsen af ovennzvnte amiderede pektin i stedet for den kendte
blanding af pektin og gelatine resulterer i en vasentlig viskosi-
tetsnedsattelse, nemlig til under den ovenfor navnte viskositet pa
3000 cP og dermed i en nedsat tendens til trad("hale")dannelse ved
udstgbning af pastiller m.v.

Ved hgjere amideringsgrader vil pektinen i stigende grad reagere med
Ca++-ioner, hvorved der indtreder en viskositetsstigning. Safremt
amideringsgraden overstiger 25%, vil pektinen normalt gelere ved
udstgbningstemperaturen, f.eks. 65°C.

Med stigende amideringsgrad opnds ogsa en hardere tekstur. Valget af
amideringsgrad bliver derfor et kompromis mellem viskositet og

tekstur. Et foretrukket omrade for amideringsgraden er 5-20%.

Pektinens forestringsgrad skal som navnt vere mindst 50%. For-
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estrihgsgraden er det omfang, hvori galakturonsyregrupperne i
pektinen er forestret med methylalkohol.

Pektiner med en forestringsgrad pid under 50% er relativt starkt
reaktive, hvilket resulterer i, at de fir tendens til at reagere med
calciumioner, der f.eks. er til stede i Takridspulver, og derved
fremkalde en ugnsket viskositetsstigning. Pa den anden side set har
en hgj forestringsgrad, d.v.s. over ca. 75%, den ugnskede virkning,
at der opstir tendens til gelering, der giver en grynet og dermed
forringet tekstur.

Valget af forestringsgrad er saledes et kompromis mellem viskositet
og tekstur. Det foretrzkkes at anvende pektin med en forestringsgrad
pa 55-75%.

En serlig fordel ved det gummiagtige stof ifglge opfindelsen er, at
det fremkalder de gnskede egenskaber hos slutproduktet ved anven-
delse af relativt smd mengder, nemlig i mengder pd 3-15 og navnlig
4-10 vagtprocent. Til sammenligning skal nazvnes, at gummi arabicum
normalt indgir i tilsvarende slutprodukter i en mazngde pa ca. 35
vagtprocent.

Opfindelsen angdr ogsd konfekturevarer indeholdende et gummiagtigt
stof.

Konfekturevarerne ifglge opfindelsen er sdledes ejendommelige ved,
at konfekturevaren indeholder det gummiagtige stof ifglge krav 1.

Konfekturevarerne ifglge opfindelsen kan om gnsket indeholde en
blanding af det gummiagtige stof ifslge opfindelsen, gelatine,
gummi arabicum eller blandinger af disse.

Fra beskrivelsen til DK patentansggning nr. 4712/74 kendes en
fremgangsmide til fremstilling af et langsomt stivnende gelerings-
middel ved omsztning af pektin med en ammoniakalsk alkoholoplgsning
ti1 dannelse af en pektin med en methyleringsgrad pa 60-70 og et
CONHZ-gruppeindhold pd 3-6 % i forhold til det samlede antal galak-
turonsyreenheder. Pektinen, der anvendes som udgangsmateriale, er
ekstraheret fra normale pektinholdige kilder, sasom
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citrusfugtskaller. Da normale pektiner har en molekylvegt pa mellem
90.000 og 120.000, er der sdledes tale om en markant forskel i
molekylvaegt, i forhold til den amiderede pektin i det gummiagtige
stof ifglge opfindelsen. I DE-offentligggrelsesskrift nr. 2836140 er
der beskrevet et geleringsmiddel bestaende af en blanding af pektin
og/eller et pektinderivat og carragenan, hvor et foretrukket
pektinderivat er en lavtforestret pektin med en forestringsgrad pa
40-50%, og hvor pektinderivatet angiveligt kan vere amideret pektin
indeholdende 10-20% amiderede grupper. Pektinen, som tenkes anvendt,
er en pektin med normal molekylvagt, nemlig mellem 90.000 og
120.000.

Opfindeisen skal herefter beskrives nzrmere under henvisning til
efterfﬁ]gendé eksempel, der illustrerer fremstillingen af pastiller
indeholdende det gummiagtige stof ifglge opfindelsen, evt. i blan-
ding med gummi arabicum, og beskriver forskellige egenskaber hos
disse pastiller sammenlignet med pastiller med en kendt sammen-
setning.

EKSEMPEL
a) Fremstilling af pektin.

2,50 kg térrede citronskaller ekstraheredes i 4 timer med 50 1
demineraliseret vand med en temperatur pa 90°C, idet blandingen ved
ekstraktionens begyndelse syrnedes til en pH-verdi pa 2,0 med
salpetersyre. Uoplgselige bestanddele fjernedes ved frafiltrering.
Filtratets pH-verdi indstilledes pa 1,7 med salpetersyre. Det
saledes opndede filtrat underkastedes derpd en ionbytning med en
kationbytter (Amberlite® 120) til fjernelse af calciumioner. Pek-
tinen udfaeldedes derpa i 80% isopropanol.

Den udfeldede pektin opslemmedes i 15 Titer 80% isopropanol ved 0°.
25%'s ammoniakvand tilsattes, indtil der var opnaet en koncentration
pa 3,4 vagtprocent ammoniak. Efter henstand i 60 min. vaskedes
pektinen i 60% isopropanol, og pH justeredes til 3,3-3,6 med syre.
Derpa fraskiltes, pressedes og tgrredes pektinen, og til slut
foretoges en formaling og en sigtning. Den sdledes opndede pektin,
A, havde fglgende egenskaber: '
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Forestringsgrad (DE): 56,6%
Amideringsgrad (DA): 9,3%
Gennemsnit1ig molekylvagt (MV): 52.000

P& tilsvarende mide fremstilledes fglgende pektiner B-E:

B C D E
DE, % 67,7 65,4 57,3 64,1
DA, % 8,0 10,9 14,5 12,6
Pektin, % 93,9 94,0 96,6 97,8
pH af 1% oplesning 4,60 4,60 4,60 3,93
MV 69.000 71.000 64.000 47.000

Den gennemsnitlige molekylvagt (MV) bestemtes ved maling af den
relative viskositet af en 0,1 vagtprocents pektinoplgsning i nar-
verelse af natriumhexametaphosphat (kompleksdanner). Malingen
udfgrtes ved i et bzgerglas med omrgrermagnet at afveje ca. 90 g
natriumhexametaphosphatoplgsning dannet ved oplgsning af 20 g
natriumhexametaphosphat i 2000 ml1 ionbyttet udkogt vand og med en
pH-verdi pa 4,5. Under omrgring tilsattes 100 mg syrevasket pektin,
og omrgringen fortsattes, indtil pektinen var fuldstendig oplegst,
hvorefter der tilsattes yderligere natriumhexametaphosphatopl@sning,
indtil der var blevet tilsat en samlet mengde pa 100,0 g. Den dan-
nede oplgsning filtreredes, og 5,00 ml indfgrtes i et Silber Brand
nr. 111 viskosimeter, der blev anbragt i et termostateret vandbad
ved 25°C + 0,3°C i 15 min. Der foretoges derpd mindst 5 mélinger af
udigbstiden for hver oplgsning, og middelverdien af malingerne
udregnedes.

Den relative viskositet beregnedes pa basis af formlen:

(t, - 5
t
0
N =
(t, - 5
t
h

hvor t0 0g th er udlgbstider for henholdsvis pektinoplgsning og na-
triumhexametaphosphatopligsning, og hvor
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‘. Q- tVZ

Q+ (0,226 « L » tv)

hvor Q = volumenet af viskositetspzren i cm3, L = Tengden af kapil-

larrgret i cm og tv = udlgbstiden for vand i sek.

Molekylvagten beregnedes herefter ved hjalp af formlen

1/6

M=1,277 . 10° (n,/® - 1) g/mon,

idet den udregnede verdi afrundedes til nzrmeste hele multiplum af
1000.

DE-" og DA-vardierne bestemtes ved metoder beskrevet i "Food Chemi-
cals Codex 3rd edition", pp. 215-217, National Academy Press,
Washington D.C. 1981.

b) ‘ Frémsti]1ing af pastilkog.

Der anvendtes fglgende grundrecept:

I

Gummiagtigt stof 40 g
Vand 450 -
Lakridspulver 31 -
Ammoniumchlorid 26,5 -
Trinatriumcitrat, ZHZO 4,5 -
Saccharose 246 -
Glucosesirup (84% torstof), 40 DE 357 -

1155 g

Ved at gge indholdet af gummiagtigt stof til 60, 80, 100, 120 og 150
g og ved at reducere indholdet af saccharose og glucosesirup til-
svarende fremkom fem yderligere recepter, der i det fglgende er
betegnet II, III, IV, V og VI.

Vandet opvarmedes til 80-85°C og overfgrtes til en kgkkenblender.
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Det gummiagtige stof hzldtes i blenderen, og blandingen omrgries i
10 min., hvorved det gummiagtige stof gik i oplgsning. Oplasningen
opvarmedes derpd til 95°¢, hvorpa der tilsattes en ter blanding af
Takridspulveret, ammoniumchlorid, trinatriumcitrat, 2H20 og sukker.
Efter ca. 5 minutters forlgb var de tilsatte bestanddele gdet i
oplgsning. Derpd tilsattes glucosesiruppen under omrgring. Til slut
foretoges kontrol af tgrstofindholdet (65%) og en pH-mdling.

c) Fremstilling af pastiller.

En tgrrebakke fyldtes med hvedemel, idet melet fordeltes jevnt over
bakken. Med en skabelon udformedes fordybninger med en form svarende
til den ¢gnskede pastilform i mellaget.

PastiTkog med en temperatur pa ca. 66°C indfartes i hver fordybning
i en mengde p& ca. 1 g terstof. Efter endt udstgbning anbragtes
tgrrebakken i et tgrreskab, og de udstgbte pastiller tgrredes ved
72°C i 40-48 timer under tvungen luftcirkulation. De herved dannede
pastiller havde en diameter pd 16 mm og en tykkelse pa 3-4 mm.

Et passende antal pastiller vejedes og oplgstes derpd i vand ved en
temperatur pa 60-65°C, hvorpad refraktometertgrstoffet bestemtes. Pa
basis af vejeresultaterne og refraktometertgrstoffet bestemics
pastiliernes tgrstofindhold.

d) Bedgmmelse af udstgbningsforhold og pastillernes organoleptiske
egenskaber.

Ved udstgbning af pastiller er det vigtigt, at tilfgrsien af pastil-
kog til de anvendte stgbeforme (hulrum) kan afbrydes momentant uden
trad(hale)-dannelse. Forekomsten af “haler" ved afbrydelse af
udstrgmningen af pastilkogene under udstgbningen iagttoges og
registreredes.

De fremstillede pastiller tgrredes til et terstofindhold pa 94-96%
og underkastedes en organoleptisk bedgmmelse af et smagspanel, og
der foretoges samtidig en sammenligning med referencepastilier
fremstillet under anvendelse af gummi arabicum som eneste gummi-
agtige stof og med fglgende recept:
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Gummi arabicum 350 g
Vand 425 -
Lakridspulver 31 -
Ammoniumchlorid 26,5 -
Trinatriumcitrat, 2H20 4,2 -
Sukker 107 -

Glucosesirup (84% teérstof) 40 DE 156 -

1100 ¢

Ved den organoleptiske vurdering bedgmtes fglgende egenskaber:

1)
2)

3)

(4)
(5)

Pastillernes evne til at kunne knzkkes med fingrene,
pastillernes hirdhed/blgdhed sammenlignet med refe-
rencepastillerne samt muligheden for at fa dem til at
brezkke ved at bide i dem,

pastillernes elastiske egenskaber efter at have
antaget mundens temperatur og narmere bestemt, om (a)
pastillerne kan bgjes mellem tznderne uden at revne,
(b) om pastillerne kan bides igennem med fortznderne,
(c) om pastillerne hznger fast i tenderne, nar man
tygger i dem, og (d), om pastillerne er glatte at
sutte pa,

pastillernes smagsfriggrelse og

pastillernes evne til at g& i oplgsning i munden, nér
man sutter pid dem, sammenlignet med referencepastil-
lernes.

(e) Resultater.

a. Der fremstilledes fire pastilkog pi den ovenfor angivne mide og
under anvendelse af recept I, d.v.s. med et indhold af gummiagtigt
stof i pastilkoget pd ca. 4 vagtprocent. Som gummiagtigt stof
anvendtes pektinerne B, C, D samt til sammenligning en ikke-amideret
pektin, G, med en forestringsgrad pa 70,3 og en gennemsnitlig

molekylvagt pa

60.000.

De opniede viskositeter fremgdr af fglgende tabel:
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Pektin Gummiagtigt DA, % Viskositet,
stof, % cP
Kog nr. 1 B 4 8,0 2582
Kog nr. 2 C 4 10,9 2760
Kog nr. 3 D 4 14,5 2950
Kog nr. 4 G 4 0 7810

Som det fremgar af tabellen opniedes et betydeligt fald i viskesitet
ved anvendelse af amideret pektin i stedet for ikke-amideret, men
viskositeten stiger pi den anden side set med stigende amiderings-
grad. Arsagen hertil er formentlig, at ca*t-reaktiviteten tiltager
med stigende amidindhold, hvilket resulterer i en tiltagende gele-
ring.

Smagspanelet fandt, at pastillernes hardhed tiltog med stigends
amideringsgrad. Pastillerne var noget blgdere end referencepastii-
lerne men udviste stort set samme oplgselighed i munden. Alle
pastillerne kunne knzkkes med fingrene.

b. Der fremstilledes et yderligere pastilkog pa den ovenfor
beskrevne midde under anvendelse af recept II og med pektin E i en

hgjere koncentration, nemlig ca. 6 vagtprocent.

Det opnaede resultat fremgar af f@lgende tabel:

Pektin Gummiagtigt DA, % Viskositet,
stof, vaglh cP
Kog nr. 5 E 6 12,6 2380.

Ved sammenligning med viskositeten for ovennzvnte kog 1-3 ses, at
viskositeten kan holdes pd et acceptabelt niveau ved anvendelse af
en forholdsvis stor mengde gummiagtigt stof med en relativt stor
amideringsgrad, nar der bruges en pektin med en lavere gennemsnitlig
molekylvagt.

Pastiller fra kog nr. 5 blev af smagspanelet vurderet som relativi
hirde og havde stort set samme oplgselighed i munden som reference-
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pastillerne. Organoleptisk 1 pastillerne fra kog nr. 5 tat pa
referencepastillerne.

c. Der fremstilledes to pastilkog under anvendelse af recept II og
V samt pektin E. Det ene, kog nr. 6, indeholdt 6 vagtprocent pektin
E og 6 vegtprocent gelatine, og det andet, kog nr. 7, 6 vegtprocent
pektin E.

De opniede viskositeter fremgir af fglgende tabel:

Gummiagtigt stof Viskositet, cP
Kog nr. 6 6 vagt% pektin E + 2500

6 vegt% gelatine
Kog nr. 7 6 vegt% pektin 2480

Det ses, at viskositeten ikke zndres vasentligt ved tilsztning af
gelatine.

Smagspanelet fandt, at pastillerne fra kog nr. 6 var betydeligt
blgdere end pastiller fra kog nr. 7. Oplgseligheden i munden var
stort set den samme, og pastillerne fra begge kog kunne knzkkes med
fingrene.

Det er siledes muligt at nedsztte hardheden af pastiller fremstillet
under anvendelse af amideret pektin ved tilsztning af gelatine.

d. Til brug ved fremstilling af frugtpastiller fremstilledes et
kog, nr. 8, med fglgende sammensztning:
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Pektin C 40,0 g
Vand 383,0 ml
Trinatriumcitrat, ZHZO 1,0 g
Sukker 274,0 g
Glucosesirup (84% terstof) 397,0 g
Citronsmagsstof 0,3 ml
Tartrazinoplgsning 0,5 ml
Citronsyreopigsning,
50% vegt/volumen 4,2 ml

Ialt 1.100 g
pH = 3,75.

Koget fremstilledes som beskrevet ovenfor.

Udstgbningen af frugtpastiller gennemfgrtes ved 65°C med et tprstof-
indhold pad 65%. Viskositeten var 3161 cP, men der konstateredes
ingen "hale"-dannelse, og udstgbningen forlgb uden problemer.

Ved den organoleptiske undersggelse konstateredes ikke vasentlige
teksturmessige forskelle mellem frugtpastillerne og pastilierne
fremstillet ud fra kog nr. 2.

e. Til brug ved fremstilling af sukkerfri pastiller, d.v.s. pa-
stiller, som i stedet for glucosesirup og sukker indeholder sorbi-
tol, fremstilledes et kog, nr. 9, med fglgende sammensztning:

Pektin B 40,0 g
Vand 450,0 ml
Lakridspulver 31,0 g
Ammoniumchlorid 26,5 ¢g
Trinatriumcitrat, 2H20 4,5 ¢
Sorbitol 546,0 g
Natriumcarbonat 2,0 g

lalt  1.100,0 g
pH = 5,98.

Fremstillingen af koget gennemfgrtes som ovenfor beskrevet i for-
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bindelse med sukkerholdige pastiller.

Koget havde en viskositet pd 1229 cP. Udstgbningen fandt sted ved
65°C og med et tgrstofindhold pa 65%.

Til sammenligning med sukkerfri pastiller baseret pd anvendelsen af
gummi arabicum fremstilledes et kog, nr. 10, med fglgende sammensat-
ning:

Gummi arabicum 350,0 g
Vand 450,0 ml
Lakridspulver 31,0 g
Ammoniumchlorid 26,5 ¢
Trinatriumcitrat, 2H20 4,5¢g
Sorbitol 236,0 g
Natriumcarbonat 2,0 g

: Ialt 1.100,0 g
pH = 5,71.

Det dannede kog havde en viskositet ved udstgbning pa 1967 cP.
Ingen af kogene 9 og 10 udviste "hale"-dannelse.

Smagspanelet fandt, at pastillerne baseret pa kog nr. 10 var en
anelse hardere end pastillerne baseret pa pektin B. De to slags
pastiller udviste samme oplgselighed i munden. Smagspanelet kunne
erkende en forskel i teksturen, men der var ingen preference for den
ene type pastiller frem for den anden.

Af ovenstaende fremgir, at der med et indhold af amideret pektin pa
ca. 4 vagtprocent opnas pastiller med i det vasentlige samme egen-
skaber som ved anvendelse af ca. 35 vagtprocent gummi arabicum.
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Patentkray

1. Gummiagtigt stof, baseret pad pektin, til brug i pastiller og
lignende konfekturevarer, kendetegnet ved, at det bestadr
af amideret pektin med en amideringsgrad pd 5-25%, en forestrings-
grad pa mindst 50% og en gennemsnitlig molekylvagt pd 15.000-75.000.

2. Gummiagtigt stof ifglge krav 1, kendetegnet ved, at
pektinen har en gennemsnitlig amideringsgrad pa 5-20%.

3. Gummiagtigt stof ifelge krav 1 eller 2, kendetegnet
ved, at pektinen har en forestringsgrad pd 55-70%.

4. Konfekturevare indeholdende et gummiagtigt stof baseret pé
pektin, kendetegnet ved, at konfekturevaren indeholider

det gummiagtige stof ifglge krav 1.

5. Konfekturevare ifslge krav 4, kendetegnet ved, at det
gummiagtige stof er til stede i en mengde pa fra 3-15 vagtprocent.
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