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69 Zuckerfreier Kaugummi.

@ Ein zuckerfreier Kaugummi weist eine Zubereitung
auf, die

a) einen natiirlichen oder synthetischen Gummi,

b) ein Glycerin-Feuchthaltemittel und

c) ein zusitzliches wassermischbares Feuchthaltemittel
enthilt.

Der zuckerfreie Kaugummi ist bevorzugt in der Mitte ge-

fiillt, wobei sowohldie Kaugummihiille als auch die fliissi-

ge Fiillung die genannte Zubereitung aufweist.

Die zuckerfreie Kaugummimasse kann zu einem
Strang extrudiert werden, der in der Mitte einen Hohlraum
aufweist, wobei die zuckerfreie Fiillung nicht von der Kau-
gummihiilie absorbiert wird.
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PATENTANSPRUCHE

1. Zuckerfreier Kaugummi, dadurch gekennzeichnet,
dass er eine Zubereitung aufweist, die
a) einen natiirlichen oder synthetischen Gummi;

b) ein Glycerin-Feuchthaltemittel; und
¢) ein zusitzliches wassermischbares Feuchthaltemittel
enthdlt.

2. Zuckerfreier Kaugummi nach Patentanspruch 1, da-
durch gekennzeichnet, dass er als natiirlichen oder syntheti-
schen Gummi Carboxymethylcellulose, Pektin, ein Propy-
lenglykolalginat, Agar-Agar oder Tragakanth und als zu-
sitzliches wassermischbares Feuchthaltemittel
i) Sorbitol-Losung oder
ii) Sorbitol-Lésung und Propylenglykol
enthétt.

3. Zuckerfreier Kaugummi nach Patentanspruch 2, da-
durch gekennzeichnet, dass er eine Zubereitung aufweist, die
a) 0,4 bis 1 Gew.-Teil natiirlichen oder synthetischen Gum-

mi;

b) 50 bis 84 Gew.-Teile eines Glycerin-Feuchthaltemittels;
und
¢) 15 bis 49,6 Gew.-Teile des zusétzlichen wassermischbaren

Feuchthaltemittels
enthélt.

4. Zuckerfreier Kaugummi nach Patentanspruch 2, da-
durch gekennzeichnet, dass er eine Zubereitung aufweist, die
0,4 bis 1 Gew.-Teil Carboxymethylcellulose, 50 bis 84 Gew.-
Teile Glycerin und 15 bis 49,6 Gew .- Teile Sorbitol-Losung
enthilt.

5. Zuckerfreier Kaugummi nach Patentanspruch 2, da-
durch gekennzeichnet, dass er eine Zubereitung aufweist, die
ungefahr 0,5 Gew.-Teile Natriumcarboxymethylcellulose,
ungefshr 50 Gew.-Teile Glycerin und ungeféhr 49,5 Gew.-
Teile Sorbitol-Lésung enthilt. ,

6. Zuckerfreier Kaugummi nach Patentanspruch 2, da-
durch gekennzeichnet, dass er die Zubereitung in einer Men-
ge von 4 bis 10 Gew.-Teilen, vorzugsweise von etwa 5 Gew.-
Teilen, aufweist.

7. Zuckerfreier Kaugummi nach Patentanspruch 1, aus-
gebildet als gefiillter Kaugummi mit einer dusseren Kaugum-
mihiille, die einen Hohlraum mit einer zuckerfreien fliissigen
Fiillung umschliesst, dadurch gekennzeichnet, dass sowohl
die Kaugummihiille als auch die fliissige Fiillung die im Pa-
tentanspruch 1 genannte Zubereitung aufweisen.

8. Zuckerfreier gefiillter Kaugummi nach Patentan-
spruch 7, ausgebildet als gefiillter Kaugummi mit einer dus-
seren Kaugummihiille, die einen Hohlraum mit einer zucker-
freien fliissigen Fiillung umschliesst, dadurch gekennzeich-
net, dass sowohl die Kaugummihiille als auch die fliissige
Fiillung die im Patentanspruch 2 genannte Zubereitung auf-
weisen.

9, Zuckerfreier gefiillter Kaugummi nach Patentan-
spruch 8, dadurch gekennzeichnet, dass sowohl die Kau-
gummihiille als auch die fliissige Fiillung eine Zubereitung
aufweisen, die .

a) 0,4 bis 1 Gew.-Teile natiirlichen oder synthetischen Gum-

mi;

b) 50 bis 84 Gew.-Teile eines Glycerin-Feuchthaltemittels;
und
¢) 15 bis 49,6 Gew.-Teile des zusdtzlichen wassermischbaren

Feuchthaltemittels
enthilt.

10. Zuckerfreier gefiillter Kaugummi nach Patentan-
spruch 8, dadurch gekennzeichnet, dass sowohl die Kau-
gummihiille als auch die flissige Fiillung eine Zubereitung
aufweisen, die 0,4 bis 1 Gew.-Teil Carboxymethylcellulose,
50 bis 84 Gew.-Teile Glycerin und 15 bis 49,6 Gew.-Teile
Sorbitol-Losung enthilt.
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11. Zuckerfreier gefiillter Kaugummi nach Patentan-
spruch 8, dadurch gekennzeichnet, dass sowohl die Kau-
gummihiille als auch die fliissige Fiillung eine Zubereitung
aufweisen, die ungefihr 0,5 Gew.-Teile Natriumcarboxyme-
thylcellulose, ungefiihr 50 Gew.-Teile Glycerin und ungeféhr
49,5 Gew.-Teile Sorbitol-Lsung enthélt.

12. Zuckerfreier gefiillter Kaugummi nach Patentan-
spruch 8, dadurch gekennzeichnet, dass die Kaugummihiille
die Zubereitung in einer Menge von 4 bis 10 Gew.-Teilen,
vorzugsweise von etwa 5 Gew.-Teilen, und die fliissige Fiil-
lung die Zubereitung in einer Menge von mindestens 98,5
Gew.-Teilen, vorzugsweise von 98,7 bis 99,95 Gew.-Teilen,
aufweisen.

13. Zuckerfreie fliissige Fiillung fiir einen gefiillten Kau-
gummi, dadurch gekennzeichnet, dass sie eine Zubereitung
aufweist, die
a) einen natiirlichen oder synthetischen Gummi,

b) ein Glycerin-Feuchthaltemittel; und
¢) ein zusitzliches wassermischbares Feuchthaltemittel,
enthilt.

14. Zuckerfreie fliissige Fiillung nach Patentanspruch 13,
dadurch gekennzeichnet, dass sie eine Zubereitung aufweist,
die als natiirlichen oder synthetischen Gummi Carboxyme-
thylcellulose, Pektin, ein Propylenglykolaginat, Agar-Agar
oder Tragakanth und als zusétzliches wassermischbares
Feuchthaltemittel
i) Sorbitol-Losung oder
ii) Sorbitol-Losung und Propylenglykol
enthélt.

15. Zuckerfreie fliissige Fiillung nach Patentanspruch 14,
dadurch gekennzeichnet, dass sie eine Zubereitung aufweist,
die
a) 0,4 bis 1 Gew.-Teil natiirlichen oder synthetischen Gum-

mi;

b) 50 bis 84 Gew.-Teile eines Glycerin-Feuchthaltemittels;
und
¢) 15bis 49,6 Gew.-Teile des zusitzlichen wassermischbaren

Feuchthaltemittels
enthdlt.

16. Zuckerfreie fliissige Fiillung nach Patentanspruch 14,
dadurch gekennzeichnet, dass sie eine Zubereitung aufweist,
die 0,4 bis 1 Gew.-Teil Carboxymethylcellulose, 50 bis 84
Gew.-Teile Glycerin und 15 bis 49,6 Gew.-Teile Sorbitol-
Losung enthilt. )

17. Zuckerfreie fliissige Fiillung nach Patentanspruch 14,
dadurch gekennzeichnet, dass sie eine Zubereitung aufweist,
welche ungefihr 0,5 Gew.-Teile Natriumcarboxymethylcel-
lulose, ungefihr 50 Gew.-Teile Glycerin und ungeféhr 49,5
Gew.-Teile Sorbitol-Losung enthilt.

18. Zuckerfreie fliissige Fiillung nach Patentanspruch 14,
dadurch gekennzeichnet, dass sie die Zubereitung in einer
Menge von mindestens 98,5 Gew.-Teilen, vorzugsweise von
98,7 bis 99,95 Gew.-Teilen, aufweist.

19. Zuckerfreie Zubereitung zur Einarbeitung in die
Kaugummihiille und in die fliissige Fiillung eines zuckerfrei-
en gefiillten Kaugummis, dadurch gekennzeichnet, dass sie
a) einen natiirlichen oder synthetischen Gummi
b) ein Glycerin-Feuchthaltemittel; und
¢) ein zusitzliches wassermischbares Feuchthaltemittel,
enthilt.

20. Zubereitung nach Patentanspruch 19, dadurch ge-
kennzeichnet, dass sie als natiirlichen oder synthetischen
Gummi Carboxymethylcellulose, Pektin, ein Propylen-
glykolalginat, Agar-Agar oder Tragakanth und als zusétzli-
ches wassermischbares Feuchthaltemittel
i) Sorbitol-Losung oder
i) Sorbitol-Ldsung und Propylenglykol
enthélt.



21. Zubereitung nach Patentanspruch 20, dadurch ge-
kennzeichnet, dass sie
a) 0,4 bis 1 Gew.-Teil natiirlichen oder synthetischen Gum-

mi;

b) 50 bis 84 Gew.-Teile eines Glycerin-Feuchthaltemittels;
und
©) 15bis 49,6 Gew.-Teile des zusitzlichen wassermischbaren

Feuchthaltemittels
enthélt.

22. Zubereitung nach Patentanspruch 20, dadurch ge-
kennzeichnet, dass sie 0,4 bis 1 Gew.-Teil Carboxymethylcel-
lulose, 50 bis 84 Gew.-Teile Glycerin und 15 bis 49,6 Gew.-
Teile Sorbitol-Lisung enthélt.

23. Zubereitung nach Patentanspruch 20, dadurch ge-
kennzeichnet, dass sie ungefihr 0,5 Gew.-Teile Natrium-
carboxymethylcellulose, ungeféhr 50 Gew.-Teile Glycerin
und ungefihr 49,5 Gew.-Teile Sorbitol-Losung enthilt.

24, Verfahren zur Herstellung eines zuckerfreien gefiill-
ten Kaugummis mit einer dusseren Kaugummihiille, die ei-
nen Hohlraum mit einer zuckerfreien fliissigen Fiillung um-
schliesst, dadurch gekennzeichnet, dass man sowohl in die
Kaugummihiille als auch in die fliissige Fiillung eine Zube-
reitung einarbeitet, die
a) einen natiirlichen oder synthetischen Gummi
b) ein Glycerin-Feuchthaltemittel; und
¢) ein zusitzliches wassermischbares Feuchthaltemittel
enthélt, wobei der zuckerfreie Gummi extrudierbar ist und
die zuckerfreie fliissige Fiillung von der Kaugummihiille
nicht absorbiert werden kann.

25. Verfahren nach Patentanspruch 24, dadurch gekenn-
zeichnet, dass man eine Zubereitung einarbeitet, die als na-

Die vorliegende Erfindung betrifft einen zuckerfreien
Kaugummi, eine zuckerfreie, fliissige Fitllung fiir einen ge-
fiilltlen Kaugummi, eine zuckerfreie Zubereitung zur Einar-
beitung in die Kaugummihiille und in die fliissige Fiillung ei-
nes zuckerfreien gefiillten Kaugummis sowie ein Verfahren
zur Herstellung eines zuckerfreien gefiillten Kaugummis.

Die zuckerfreie Kaugummimasse kann extrudiert werden
und die zuckerfreie fliissige Fiillung wird nicht von der Kau-
gummihiille absorbiert.

In der Mitte gefiillte Kaugummis sind schon seit einiger
Zeit bekannt. So sind beispielsweise Kaugummistiicke, die
eine Marmeladen- oder Crémefiillung haben, in der JP-PS
787 695 beschrieben und die US-PS 810 210 beinhaltet das
Fiillen der Mitte eines Kaugummis mit einem Gelee oder mit
Fruchtsirup.

Die US-PSen 3 806 290 und 3 857 963 beschreiben ein
fortlaufendes Verfahren und eine Vorrichtung zum Extru-
dieren von Kaugummi, um einen Kaugummistrang mit ei-
nem mittleren Hohlraum herzustellen und um die Fiillung in
den Hohlraum des Kaugummistranges einzubringen. In der
US-PS 3 894 154 ist der Einschluss von Glycerin in die fliissi-
ge Fiillung eines in der Mitte gefiillten Kaugummis beschrie-
ben, wodurch die Zunahme der Viskositit verzogert werden
soll.

Die bisher bekannten Verfahren und Vorrichtungen wur-
den erfolgreich bei zuckerhaltigen Kaugummis angewendet.
Jedoch war das Extrudieren zuckerfreier Kaugummis, wie
beispielsweise der in der US-PS 3 352 689 beschriebenen Art,
bis jetzt nicht moglich. Es hatte sich herausgestellt, dass zuk-
kerfreier Kaugummi vor Beendigung der Extrusion bereits
erthértet und zerbrockelt und ein einheitlicher, mit einem
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tiirlichen oder synthetischen Gummi Carboxymethylcellulo-
se, Pektin, ein Propylenglykolalginat, Agar-Agar oder Tra-
gakanth und als zusétzliches wassermischbares Feuchthalte-
mittel

i) Sorbitol-Lésung oder

ii) Sorbitol-Lésung und Propylenglykol

enthélt,

26. Verfahren nach Patentanspruch 25, dadurch gekenn-
zeichnet, dass man eine Zubereitung einarbeitet, die
a) 0,4 bis 1 Gew.-Teil natiirlichen oder synthetischen Gum-

mi;

b) 50 bis 84 Gew.-Teile Glycerin-Feuchthaltemittel; und
¢) 15bis 49,6 Gew.-Teile des zusitzlichen wassermischbaren

Feuchthaltemittels
enthalt.

27. Verfahren nach Patentanspruch 26, dadurch gekenn-
zeichnet, dass man eine Zubereitung einarbeitet, die 0,4 bis 1
Gew.-Teil Carboxymethylcellulose, 50 bis 84 Gew.-Teile
Glycerin und 15 bis 49,6 Gew.-Teile Sorbitol-Losung ent-
halt.

28. Verfahren nach Patentanspruch 26, dadurch gekenn-
zeichnet, dass man eine Zubereitung einarbeitet, die unge-
féhr 0,5 Gew.-Teile Natriumcarboxymethylcellulose, unge-
fahr 50 Gew.-Teile Glycerin und ungefihr 49,5 Gew.-Teile
Sorbitol-Losung enthilt.

29. Verfahren nach Patentanspruch 26, dadurch gekenn-
zeichnet, dass man die Zubereitung in die Kaugummihiille in
einer Menge von 4 bis 10 Gew.-Teilen, vorzugsweise von
etwa 5 Gew.-Teilen, und in die fliissige Fiillung in einer
Menge von mindestens 98,5 Gew.-Teilen, vorzugsweise von
98,7 bis 99,95 Gew.-Teilen, einarbeitet.

mittleren Hohlraum versehener, Kaugummistrang nicht er-
halten werden konnte. Dariiberhinaus wurde die zuckerfreie
fliissige Fiillung schnell von den bisher bekannten zucker-
freien Kaugummizubereitungen absorbiert.

Demgemiss ist ein Gegenstand der Erfindung ein zucker-
freier Kaugummi, wie er im Patentanspruch 1 angegeben ist.
Ein bevorzugter Gegenstand der Erfindung ist ein zucker-
freier gefiiliter Kaugummi mit einer dusseren Kaugummihiil--
le, die einen Hohlraum mit einer zuckerfreien fliissigen Fiil-
lung umschliesst, der dadurch gekennzeichnet ist, dass so-
wohl die Kaugummihiille als auch die fliissige Fiillung eine
Zubereitung aufweisen, die
a) einen natiirlichen oder synthetischen Gummi, ausgewzhlt

aus der aus Carboxymethylcellulose, Pektin, Propylen-

glykolalginaten, Agar-Agar oder Tragakanth bestehen-
den Gruppen;

b) ein Glycerin-Feuchthaltemittel; und

©) ein zusitzliches wassermischbares Feuchthaltemittel, aus-
gewdhlt aus der aus

i) Sorbitol-Ldsung; oder aus

if) Sorbitol-Lésung und Propylenglykol bestehenden Grup-
pe

enthilt.

Weitere bevorzugte Ausfiihrungsformen des erfindungs-
gemdssen Kaugummis sind in den Patentanspriichen 2 bis 7
und 9 bis 12 angegeben. -

Ein zuckerfreier gefiillter Kaugummi, bei dem die Kau-
gummimasse zu einem Strang, der einen mittleren Hohlraum
aufweist, extrudiert werden kann und wobei die zuckerfreie
Fiillung nicht von dem Kaugummi absorbiert wird, l4sst sich
im vorliegenden Fall derart herstellen, dass man sowohl in
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die zuckerfreie Kaugummimasse und in die Fiillung eine Zu-
bereitung einarbeitet, welche einen natiirlichen oder synthe-
tischen Gummi, ein Glycerin-Feuchthaltemittel und ein zu-
sitzliches wassermischbares Feuchthaltemittel aufweist, wo-
bei letzteres bevorzugt eine Sorbitol-Losung oder eine Kom-
bination aus einer Sorbitol-Losung und Propylenglykol sein
kann. Typisch ist, dass die vorliegende Zubereitung bereits
als Vorgemisch hergestellt wird und sowohl zu der zucker-
freien Kaugummimasse und zu der Fiillung vor der ei gentli-
chen Herstellung des gefiillten Kaugummis zugesetzt wird.

Gegenstand der vorliegenden Exrfindung ist auch eine
zuckerfreie Zubereitung, wie sie in Patentanspruch 19 be-
schrieben ist. Bevorzugte Ausfithrungsformen sind in den
Patentanspriichen 20 bis 23 angegeben. :

Fiir die vorgemischte Zubereitung eignen sich als natiirli-
che oder synthetische Gummis unter anderem die Carboxy-
methylcellulose, Pektin, Propylenglykolalginate, Agar-Agar
und Tragakanth.

Diese Gummigrundlagen sind gut bekannt und im Han-
del erhiltlich. So sind beispielsweise die Propylenglykolalgi-
nate Ester der Alginsiure und werden von Kelco Company,
20 North Wacker Drive, Chicago, Illinois, vertrieben. Ein
besonders bevorzugtes Propylenglykolalginat wird von der
Kelco Company unter dem Namen «KELCOLOID LVE»
vertrieben.

Von den oben genannten Gummigrundlagen werden die
hochviskosen Carboxymethylcellulose-Grundlagen, im all-
gemeinen als Natriumcarboxymethylcellulose erhéltlich, be-
vorzugt. Insbesondere sind die Carboxymethylcellulosen mit
einer Viskositiit von etwa 400 bis etwa 4500 Centipoises bei
einer 1-%igen Konzentration und bei 25 °C fiir die Aus-
iibung in der vorliegenden Erfindung besonders geeignet.

Der natiirliche oder synthetische Gummibestandteil wird
in der vorgemischten Zubereitung bevorzugt in einer Menge
von 0,4 bis 1 Gew.-Teil, insbesondere 0,5 Gew.-Teilen, basie-
rend auf dem Gesamtgewicht der vorgemischten Zuberei-
tung verwendet. In einem besonders bevorzugten Ausfiih-
rungsbeispiel der vorliegenden Erfindung wird Natriumcarb-
oxymethylcellulose mit einer Viskositét von 1000 bis 2800
bei einer 1-%igen Konzentration und bei 25 °C, welches von
der Hercules Incorporated, 380 Madison Avenue, New
York, New York, unter der Bezeichnung «CMC TH3SF» im
Handel vertrieben wird, in der vorgemischten Zubereitung in
einer Menge von ungefihr 0,5 Gew.-Teilen verwendet.

Das Glycerin-Feuchthaltemittel liegt in der vorgemisch-
ten Zubereitung bevorzugt in einer Menge von 50 bis 84
Gew.-Teilen, insbesondere ungefihr 50 Gew.-Teilen, basie-
rend auf dem Gesamtgewicht der vorgemischten Zuberei-
tung, vor.

Das zusitzliche wassermischbare Feuchthaltemittel wird
bevorzugt in einer Menge von 15 bis 49,6 Gew.-Teilen, ins-
besondere 49,5 Gew.-Teilen, basierend auf dem Gesamtge-
wicht der vorgemischten Zubereitung, verwendet. Die Sorbi-
tol-Losung, die das bevorzugte zusitzliche Feuchthaltemittel
ist, ist die Sorbitol-Lésung USP, welche nicht weniger als
69 g und nicht mehr als 71 g an gesamten Feststoffen in
100 g Losung enthilt und die im wesentlichen aus Sorbitol
und einer kleinen Menge Mannitol und anderen isometri-
schen mehrwertigen Alkoholen besteht. Bei Bedarf kann ein
Teil der als Feuchthaltemittel verwendeten Sorbitol-Ldsung
durch Propylenglykol ersetzt werden. Typischerweise enthal-
ten solche Kombinationen die Sorbitol-Losung und das Pro-
pylenglykol in einem Verhéltnis von 4:1 bis 1.1.

Bei einem besonders bevorzugten Ausfithrungsbeispiel
der vorliegenden Erfindung enthélt die vorgemischte Zube-
reitung ungefahr 0,5 Gew.-Teile Natriumcarboxymethylcel-
lulose, ungefihr 50 Gew.-Teile Glycerin-Feuchthaltemittel
und ungefihr 49,5 Gew.-Teile Sorbitol-Losung.
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Die vorgemischte Zubereitung der vorliegenden Erfin-
dung wird bevorzugt derart hergestellt, dass man die bevor-
zugte Carboxymethylcellulose in dem Glycerin-Feuchthalte-
mittel 16st und sodann die Sorbitol-Losung oder die Kombi-
nation aus Sorbitol-Ldsung und Propylenglykol zusetzt. Das
Gemisch wird in der Regel auf etwa 50 °C erwérmt, wonach
das Erhitzen unterbrochen wird. Die Erwdrmungszeit va-
riiert je nach Art der verwendeten Heizeinrichtung. So kann
beispielsweise in einer Heizeinrichtung, die unter Luftzutritt
betrieben wird, eine Temperatur von etwa 50 °C in ungefihr
10 bis 15 Minuten erreicht werden. Man erhilt eine méssig
viskose Fliissigkeit, welche sich zum Einarbeiten in zucker-
freie Kaugummis eignet und auch zur Verwendung als Fiil-
lung in einen fliissig gefiillten zuckerfreien Kaugummi eig-
net.

Gegenstand der Erfindung ist weiter das im Patentan-
spruch 24 angegebene Verfahren zur Herstellung eines zuk-
kerfreien gefiillten Kaugummis. Bevorzugte Verfahren sind
in den Patentanspriichen 25 bis 29 beschrieben.

Die vorgemischte Zubereitung der vorliegenden Erfin-
dung kann in einem zuckerfreien Kaugummi bevorzugt in ei-
ner Menge von 4 bis 10 Gew.-Teilen, vorzugsweise ungeféhr
5 Gew.-Teilen, basierend auf dem Gesamtgewicht der Kau-
gummizubereitung, eingearbeitet werden. Am besten wird
die vorgemischte Zubereitung mit der Kaugummigrundlage
vermischt und sodann die anderen Bestandteile der Masse
zugesetzt. Es hat sich herausgestellt, dass ein zuckerfreier
Kaugummi, der die vorliegende vorgemischte Zubereitung
enthilt, weicher ist und eine verbesserte Elastizitdt und Deh-
nungseigenschaften aufweist. Er kann zu einem mit einem
mittleren Hohlraum versehenen Gummistrang extrudiert
werden, der sich zur weiteren Verarbeitung zu in der Mitte
gefiillten Kaugummistiicken eignet. Obwohl die Wirkungs-
weise der vorgemischten Zubereitung noch nicht vollig ge-
kldrt ist, hat man jedoch festgestellt, dass zusdtzlich zu den
wesentlich verbesserten Extrusionseigenschaften eine erhdh-
te Wasserretention vorliegt. Deshalb weist der extrudierbare
zuckerfreie Kaugummi, der die vorliegende vorgemischte
Zubereitung enthilt, eine lingere Lagerfahigkeit und grosse-
re Stabilitét auf.

Gegenstand der Erfindung ist weiter eine zuckerfreie
fliissige Fiillung fiir einen gefiillten Kangummi, wie sie im
Patentanspruch 13 beschrieben ist. Bevorzugte Ausfiih-
rungsformen der Fiillung sind in den Patentanspriichen 14
bis 18 angegeben.

Die vorgemischte Zubereitung der vorliegenden Erfin-
dung wird einer zuckerfreien Fiillung fiir einen in der Mitte
gefiillten Kaugummi in einer Menge von vorzugsweise min-
destens 98,5 Gew.-Teilen, insbesonder 98,7 bis 99,95 Gew.-
Teilen, basierend auf dem Gesamtgewicht der Fiillung, zuge-
setzt werden. Obwohl die vorgemischte Zubereitung selbst
als Kaugummifiillung verwendet werden kann, werden doch
vorzugsweise andere Zusitze, wie beispielsweise Ge-
schmacksmittel, Farbstoffe und synthetische Siissstoffe,
noch hinzugefiigt, da dadurch ein Produkt entsteht, das vom
Konsumenten noch lieber verwendet wird. Es hat sich her-
ausgestellt, dass die zuckerfreie vorgemischte Zubereitung
der vorliegenden Erfindung das Ansteigen der Viskositét
verzbgert und die Absorption der Fiillung in die Kaugummi-
masse verhindert. Auf diese Weise kann durch die vorliegen-
de vorgemischte Zubereitung die Lagerfahigkeit und Stabili-
tit eines zuckerfreien in der Mitte gefiillten Kaugummis ver-
langert werden, wenn der Kaugummi die vorliegende vorge-
mischte Zubereitung sowohl in der Kaugummimasse als
auch in der Fiillung enthdlt.

Die erfindungsgeméssen zuckerfreien in der Mitte gefiill-
ten Kaugummistiicke kdnnen mittels der bekannten Verfah-
ren, die geringfiigig modifiziert wurden, hergestellt werden.



So konnen beispielsweise die in den US-PSen 3 806 290 und
3857 963 beschriebenen Vorrichtungen und Verfahren ver-
wendet werden. Vorzugsweise kann eine zuckerfreie Kau-
gummimasse, die die vorgemischte Zubereitung der vorlie-
genden Erfindung enthilt; in einen Kaugummi-Extruder ge-
geben und durch eine Offnung zu einem in der Mitte hohlen
Kaugummistrang extrudiert werden. Eine Fiillung, die die
vorgemischte vorliegende Zubereitung enthalt, wird unter
Druck durch eine innere Leitung in den Hohlraum des
Stranges unterhalb der Offnung eingefiihrt. Der in der Mitte
gefiillte Kaugummistrang wird sodann in eine Dimensionie-
rungsvorrichtung geschickt, wo Walzen den Querschnitt des
Kaugummistranges verkleinern und einzelne Kaugummiab-
schnitte bilden. i

Der nach dem vorliegenden Verfahren hergestellte zuk-
kerfreie gefiillte Kaugummi enthélt bevorzug 75 bis 90, ins-
besondere 85 bis 90, Gew.-Teile Kaugummi und bevorzugt
10 bis 25, insbesondere 10 bis 15, Gew.-Teile Fiillung, basie-
rend auf dem Gesamtgewicht eines Kaugummistiickchens.
In einem besonderen Ausfithrungsbeispiel der vorliegenden
Erfindung enthdlt ein zuckerfreier gefiillter Kaugummi un-
gefihr 87 Gew.-Teile Kaugummi und ungefihr 13 Gew.-
Teile Fiillung.

Ausfiihrungsbeispiele der vorliegenden Erfindung sind
nachfolgend anhand der Beispiele noch niher beschrieben.

Beispiel 1
Vorgemischte Zubereitung
0,5 g Natriumcarboxymethylcellulose werden in 50 g
Glycerin geldst, 49,5 g Sorbitol-Losung USP zugesetzt, das
Ganze auf 50 °C erhitzt und danach das Erhitzen unterbro-
chen.
Beispiel 2
Vorgemischte Zubereitung
0,5 g Natriumcarboxymethylcellulose werden in 50 g
Glycerin gelost, 25 g Sorbitol-Losung USP und 24,5 g Pro-
pylenglykol zugesetzt, das Ganze auf 50 °C erhitzt und an-
schliessend das Erhitzen unterbrochen.

Beispiel 3
A. Kaugummi-Zubereitung
Bestandteile -Gew.-Teile
1. Gummigrundlage 18 g
2. Gummi arabicum-Ldsung (49% Gummi
arabicum-Pulver/51% Wasser) 8 g
3. Vorgemischte Zubereitung aus Beispiel 1 5 g
4. Mannitol 16 g
5. Sorbitol 8 g
6. Pfefferminzél-Geschmacksmittel 2 g
7. Saccharin-natriumldsung (43% Saccharin- 02¢g

natrium/57% Wasser)

1,2, 3 und 7 werden 4 Minuten lang zusammengemischt,
sodann 4, 5 und 6 dazugegeben und sorgfaltig gemischt.

B. Fiillung
Zutaten Gew.-Teile
1. Vorgemischte Zubereitung aus Beispiel 1 12,85g
2. Pfefferminz6l-Geschmacksmittel 0,12g
3. Saccharin-natriuml6ésung (43% Saccharin-
natrinm/57% Wasser) 0,03¢g

2 und 3 werden zu der vorgemischten Zubereitung aus
Beispiel 1 hinzugefiigt und das Ganze sorgféltig gemischt.
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C. Gefiillter Kaugummi

Die Kaugummizubereitung A wird in einen Extruder ein-
gefiillt und durch eine Offnung zu einem in der Mitte hohlen
Kaugummistrang extrudiert. Die Fiillung wird unter Druck
durch eine innere Leitung in den mittleren Hohlraum des
Kaugummistranges unterhalb der Offnung eingefiilit. Der
gefiillte Kaugummistrang wird sodann in eine Dimensionie-
rungsvorrichtung geschickt, wo Walzen den Querschnitt des
Kaugummistranges verkleinern und einzelne Kaugummi-
stiickchen bilden, welche 87 Gew.-% Kaugummi und 13
Gew.-% Fiillung aufweisen.

Beispiel 4

A. Kaugummizubereitung

Zutaten Gew.-Teile
1. Kaugummigrundmasse 18 g
2. Gummi arabicum-Losung (49%
Gummi arabicum-Pulver/51% Wasser) 8 g
3. Vorgemischte Zubereitung aus Beispiel 2 5 g
4, Mannitol 16 g
5. Sorbitol B g
6. Pfefferminzol-Geschmacksmittel 2 g
7. Saccharin-natriumlésung (43% Saccharin-
natrium/57% Wasser) 0,2

1, 2, 3 und 7 werden 4 Minuten lang zusammengemischt,
sodann 4, 5 und 6 zugegeben und das Ganze sorgfiltig ver-
mischt.

B. Fiillung
Zutaten Gew.-Teile
1. Vorgemischte Zubereitung aus Beipiel 2 1285¢g
2. Pfefferminz6l-Geschmacksmittel 0,12¢g
3. Saccharin-natrimlésung (43% Saccharin-
natrium/57% Wasser) 0,03g

2 und 3 werden zu der vorgemischten Zubereitung aus
Beispiel 2 gegeben und das Ganze sorgféltig vermischt.

C. In der Mitte gefiillter Kaugummi
Die gefiillten Kaugummistticke werden unter Verwen-
dung der Zubereitungen A und B nach dem Verfahren nach
Beispiel 3 hergestelit.

Beispiel 5

A. Kaugummizubereitung

Zutaten Gew.-Teile
1. Kaugummigrundmasse 18

2. Gummi arabicum-Losung (49% Gummi 8 g

arabicum-Pulver/51% Wasser)

3. Vorgemischte Zubereitung aus Beispiel 1 5 g

4. Mannitol 15 g

5. Sorbitol 8 g

6. Spearmint6l-Geschmacksmittel 2 g

7. Farbstoff 02¢g

1, 2 und 3 werden 4 Minuten lang gemischt, sodann 4, 5,
6 und 7 zugesetzt und das Ganze sorgfiltig vermischt.
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B. Fiillung
Zutaten Gew.-Teile
1. Vorgemischte Zubereitung aus Beispiel 1 12,78 g
2. Spearmintdl-Geschmacksmittel 0,12 ¢
3. Farbstoff 0,10g

2 und 3 werden zu der vorgemischten Zubereitung aus
Beispiel 1 gegeben und das Ganze sorgfiltig vermischt.

C. In der Mitte gefiillter Kaugummi
Die gefiillten Kaugummistiicke werden unter Verwen-
dung der Zubereitungen A und B auf die in Beispiel 3 be-
schriebene Weise hergestellt.

Beispiel 6
A. Kaugummizubereitung

Zutaten Gew.-Teile
1. Kaugummigrundlage 18 g
2. Gummi arabicum-Lsung (49% Gummi

arabicum-Pulver/51% Wasser) 8 g
3. Vorgemischte Zubereitung aus Beispiel 2 5 g
4. Mannitol 15 g
5. Sorbitol 383 G
6. Fruchtgeschmack 2 g
7. Farbstoff 02g

1, 2 und 3 werden 4 Minuten lang gemischt, sodann 4, 5,
6 und 7 zugesetzt und das Ganze sorgféltig gemischt.

B. Fiillung
Zutaten Gew.-Teile
1. Vorgemischte Zubereitung aus Beispiel 2 12,78 g
2. Fruchtgeschmack 0,12g
3. Farbstoff 0,10g

2 und 3 werden zu der vorgemischten Zubereitung aus
Beispiel 2 gegeben und das Ganze sorgfiltig vermischt.

C. In der Mitte gefiillter Kaugummi
Die gefiillten Kaugummistiicke werden unter Verwen-
dung der Zubereitungen A und B unter Anwendung des Ver-
fahrens nach Beispiel 3 hergestellt.

Beispiel 7
A. Kaugummizubereitung

Zutaten Gew.-Teile
1. Kaugummigrundlage 18
2. Gummi arabicum-Lésung (49% Gummi

arabicum-Pulver/51% Wasser) 8 g
3. Vorgemischte Zubereitung aus Beispiel 1 g
4. Mannitol 15 g
5. Sorbitol R g
6. Spearmintdl-Geschmacksmittel 2 g

1, 2 und 3 werden 4 Minuten lang geriihrt, sodann 4, 5
und 6 zugesetzt und das Ganze sorgféltig vermischt.

B. Fiillung
Zutaten Gew.-Teile
1. Vorgemischte Zubereitung aus Beispiel 1 12,88 g
2. Spearmint6l-Geschmacksmittel 0,12g
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Das Spearmintl wird zu der vorgemischten Zubereitung
aus Beispiel 1 hinzugefiigt und sorgféltig vermischt.

C. In der Mitte gefiillter Kaugummi
Die gefiillten Kaugummistiicke werden unter Verwen-
dung der Zubereitungen A und B nach dem in Beispiel 3 be-
schriebenen Verfahren hergestellt.

Beispiel 8

A. Kaugummizubereitung

Zutaten Gew.-Teile
1. Kaugummigrundlage 18 g
2. Gummi arabicum-Loésung (49% Gummi 8 g
arabicum-Pulver/51% Wasser)
3. Vorgemischte Zubereitung aus Beispiel 2 5 g
4, Mannitol 15 g
5. Sorbitol 39 g
6. Pfefferminzél-Geschmacksmittel 2 g

1, 2 und 3 werden 4 Minuten lang gemischt, 4, 5 und 6
hinzugefiigt und das Ganze sorgfiltig vermischt.

B. Fiillung
Zutaten Gew.-Teile
1. Vorgemischte Zubereitung aus Beispiel 2 12,88 ¢
2. Pfefferminzdl-Geschmacksmittel 0,12¢g

Das Pfefferminzdl wird zu der vorgemischten Zuberei-
tung aus Beispiel 2 gegeben und das Ganze sorgfiltig ver-
mischt.

C. In der Mitte gefiiliter Kaugummi
Die gefiillten Kaugummistiicke werden unter Verwen-
dung der Zubereitungen A und B nach dem in Beispiel 3 be-
schriebenen Verfahren hergestellt.

Beispiel 9

A. Kaugummizubereitung

Zutaten Gew.-Teile

1. Kaugummigrundlage 18 g

2. Gummi arabicum-Losung (49% Gummi 8 g
arabicum-Pulver/51% Wasser)

3. Vorgemischte Zubereitung aus Beispiel 1 5 ¢

4. Mannitol 16 g

5. Sorbitol 40 g
1, 2 und 3 werden 4 Minuten lang gemischt, sodann 4

und 5 zugesetzt und das Ganze sorgféltig gemischt.

B. Fiillung

Zutaten Gew.-Teile

1. Vorgemischte Zubereitung aus Beispiel 1 13 g

~ C.Inder Mitte gefiillter Kaugummi
Die gefiillten Kaugummistiicke werden unter Verwen-
dung der Zubereitungen A und B nach dem in Beispiel 3 be-
schriebenen Verfahren hergestellt.
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