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Jedla zvykaci guma a zpusob jeji vyroby

Oblast techniky

Predkladany vynalez se tyka jedlé Zvykaci gumy a zejména jedlé

svykaci gumy bez obsahu glutenu, stejné jako zpusobu jeji vyroby.

osavadni stav techniky

Obvykla zvykaci guma obsahuje obecné neutralni a v podstaté
nerozpustny zvykaci gumovy zéklad, nemajici Zzadnou chut, kterym je
obvykle zvlaénény kaucuk nebo polymer, ktery je zmékdéeny a jsou K
nému pfidény strukturanty a antioxidanty, cinidla pusobici proti lepivosti
a podobné; Z4aklad ma byt spiSe zvykan neZ pozivan sam o sobé a je
pojivem, vehikulem, pro jednu nebo vice nikoli Zvykacich aktivnich
pfisad, jako jsou pfichuti a sladidla. Zaklad jedlé zvykaci gumy je
obvykle na bazi glutenu. Ovéem vyznamnou nevyhodou glutenu je to, ze~

urcita &ast lidi vaci nému vykazuje alergickou nesnasenlivost.

JP 54044071 A popisuje vyrobu jedlé zvykaci gumy, vyuzivajici
jako zaklad zesitovany glutenovy prostiedek, ktery se ziskava z glutenu
a jedlého sitovaciho ¢&inidla jako je agar, zesitovanim v pritomnosti

vody.

Podstata vynalezu

Autofi tohoto vynalezu piekvapivé zjistili, Ze agar lze v malych
mnozstvich pouzit v nepfitomnosti nebo v podstatné nepfritomnosti
glutenu jako jedly gumovy zaklad, poskytujici produkt jedlé zvykaci
gumy, ktery si zachovava pozadovanou dlouhotrvajici soudrznost pfi

zZvykani.
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Podle predkladaného vynalezu je zde poskytnuta jedla Zvykaci
guma, majici gumovy zaklad, ktery obsahuje agar a jednu nebo vice z

rozpustnych, nikoli Zvykacich aktivnich pfisad, smisenych se zakladem.

Agar je polysacharidové zelirujici &inidlo, které se extrahuje z
gervenych mofskych fas. Dostupnymi obchodnimi formami jsou obvykle
prouzky, vloéky nebo prasky a jeho molekularni hmotnost je typicky
vy$$i nez 20 000. Pro tento vyndlez je vhodn& jakékoli obchodné

dostupna forma agaru.

Mnozstvi agaru, pouzitého v gumovém zakladu, maze Cinit 0,1 %
hmotnostniho az 5 % hmotnostnich a vyhodnéji 0,5 hmotnostniho az 2 %
hmotnostni vzhledem ke hmotnosti jedlé Zvykaci gumy. Agar musi byt
hydratovan vodou a mnozstvi pfitomné vody se pohybuje od 20 do 50 %
hmotnostnich a |épe od 30 do 40 % hmotnostnich vzhledem ke

hmotnosti smési predem povairenych prisad.

Rozpustné, nikoli zvykaci aktivni pfisady, pfimisené do zakladu,
zahrnuji sladidla, pfichuté, kyseliny, barviva, stabilizatory vihkosti, tuky,
emulgatory, posilovacée pfichuté, nebo funkéni prisady jako osvézovace

dechu, 1é&ebnéa nebo farmaceuticka Cinidla.

Pokud jedld Zvykaci guma obsahuje sladidla, obvykle obsahuje
pfiblizné 30 az 90 % a lépe 40 az 70 % hmotnostnich vzhiedem ke
hmotnosti jedlé Zvykaci gumy, sirupu nebo cukr. Sirupem nebo cukry
mohou byt napfiklad kukufi¢ny sirup; glukézovy sirup; invertni sirup;
sirup s vysokym obsahem fruktézy; (krystalickd) sacharéza, fruktoza;
maltéza: trehaléza. Pro zpracovani konecnych strukturnich viastnosti
svykaciho cukrafského vyrobku mohou byt pouzity razné typy cukernych
systém(. Napfiiklad jedld Zvykaci guma s cukernym zakladem podle

piedkladaného vynalezu mGze obsahovat krystalickou sachardzu.



Pokud je to Zadouci, mize byt jedld zvykaci guma bez obsahu
cukru a v takovém piipadé mQze obsahovat objemové sladidlo, napfiklad
isomalt, maltitol, sorbitol, mannitol, laktitol, erythritol a podobné.
Vzhedem k tomu, Ze vétSina téchto objemovych sladidel neni tak sladka
jako sacharoza, vyhodné jsou pro zvySen chutnosti Zvykaci gumy bez
obsahu cukru pouzivana vysoce intensivni sladidla, napfiklad uméla
sladidla jako sacharin, aspartam, cyklamaty, acesulfam K nebo

thaumatin.

Pokud Zvykaci guma obsahuje pfichuté, takovou piichuti muze byt
jakakoliv prichut, jez by byla odbornikem v oboru uznéna za hodici se
pro zvykaci gumu; mlze to byt napfiklad esencialni olej, synteticka
piichut, nebo smés takovych latek. Olej muzZe byt ziskan z rostlin nebo
ovoce, tak jako citrusové oleje, ovocné vytazky (tresti), matova silice,
silice maty kadefavé, hiebickovy olej, libavkova silice, anyz a podobné.
Ptichut Ize pouzit ve smyslové pfijatelném mnozstvi, napfiklad obecné
od 0,1 % do 1 % hmotnostniho a I1épe od 0,25 do 0,75 % hmotnostniho

vzhledem ke hmotnosti jedlé Zvykaci gumy.

Pokud 2Zvykaci guma obsahuje kyselinu, méla by to byt
potravinarsky pfijatelna kyselina, napfiklad kyselina mlécna, kyselina
jable¢na, kyselina vinna, kyselina askorbova, kyselina solna nebo
kyselina citronova. Pfiddvané mnozstvi bude zéavisié na konecném
vyrobku, avéak muzZe byt v rozmezi pfiblizné od 0,1 % hmotnostniho do
5 % hmotnostnich a s vyhodou pfiblizné od 1 % do 2,5 % hmotnostniho
vzhledem ke hmotnosti jedlé Zvykaci gumy. Pokud jsou pouzity ovocne
pfichuté jako pomerancova, citronova, jahodova nebo hroznova, mohou
byt pouzity ovocné kyseliny k zabrénéni mdiého (vycichlého) ucinku

piichuté.

Pokud zvykaci guma obsahuje barviva, stabilizatory vihkosti, tuky,

emulgatory, posilovade piichuté, osvézovacde dechu, l|éebna nebo




farmaceutickd d&inidla, kazda z téchto latek mlze byt pfitomna v
mnozZstvi, vhodném pro jeji plUsobeni a takovd mnozstvi jsou snadno
uréitelnd odbornikem v oboru. Barvivem muze byt jakékoli potravinarské

barvivo, splfiujici zakonna omezeni.

Pokud Zvykaci guma obsahuje stabilizator vlhkosti, muze byt
takovym stabilizatorem vlhkosti glycerol, sorbitol nebo propylenglykol.
Pokud Zvykaci guma obsahuje tuk, mlze se takovy tuk pfidavat pro
zlep$eni zvykatelnosti a pocitu v Ustech a ke sniZzeni nebo odstranéni
lepivosti. Tuk muaZe byt napfiklad hydrogenovany, rafinovany,
frakcionovany tuk s bodem tani od 10 do 50 °C, lépe od 15 do 45 °C a
nejlépe od 20 do 40 °C. Mnozstvi tuku se mGze pohybovat od 1 %
hmotnostniho do 10 % hmotnostnich a s vyhodou od 2,5 % do 7,5 %

hmotnostniho vzhledem ke hmotnosti jedlé Zvykaci gumy.

Pokud Zvykaci guma obsahuje emulgator, mGZe jim byt lecithin
nebo fosfatid amonny, glycerylmonostearat (GMS) nebo Citrem. Pokud

svykaci guma obsahuje posilova¢ pfichuté, maze jim byt napfiklad talin.

Pokud Zvykaci guma obsahuje funkéni prisady, maze jimi byt
napiiklad kaseinovy glykomakropeptid (CGMP), hydrogenuhlicitan
vapenaty (peéici soda), kofein, extrakty rostliny guarana, jinanu

dvojlaloéného, jiné rostlinné extrakty a podobne.

Pokud je to zadouci, do smési pfisad mohou byt pfimiseny i jiné
hydrokoloidy, napfiklad v mnoZstvich od 0,1 do 1,0 % hmotnostniho

vzhledem ke hmotnosti smési pfisad.

Jedla zvykaci guma podle tohoto vynéalezu muaze byt pfipravena
bé&znymi zplUsoby. Ptisady mohou byt napfiklad smiseny k vytvoreni
sirupu, povafeny, tvarovany a pokud je to zadouci, vysudeny. Zvolené

zpUsoby zpracovani budou ovliviiovat koneénou strukturu vyrobkd.
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Agar je tfeba rozptylit ve vodé a hydratovat; poté se vznikla
disperse pomalu zahfivéd a pomalu se pfivede tésné pod teplotu varu, s
vyhodou za protfepavani, napfiklad michani v mixeru. Roztok se udrzuje
pfi teploté tésné pod teplotou varu, napfiklad po dobu 1 az 10 minut,
dokud se agar nerozpusti a to za stalého michani v mixeru. Poté se za
protfepavani, napiiklad za pouziti béznych michadel, pfimisi dalsi
piisady. S vyhodou se nejprve misi cukerné sirupy, agar a voda a poté
nasleduje pfidavek zbyvajicich pfidavnych latek, napfiklad kyseliny,
piichuté, barviva, stabilizatorl vihkosti a podobné (kyselina, pfichut atd.
se normalné pfidavaji po povareni) k poskytnuti sirupu, majiciho

pozadovany obsah koneénych pevnych latek.

Pocatedni smés pfisad muUZe byt povafena varem v oteviené
panvi, nebo napfiklad pomoci spiralového vafi¢e, deskového teplotniho
vyméniku nebo varékového protla¢ovace (extruderu). Provozni podminky
se budou ligit v =zavislosti na zvoleném vaficim zafizeni, na

prostfedcich, pfisadach a podobné.

Vyrobek pak mdZe byt tvarovan za pouziti béznych postupt a
podroben, pokud je to zadouci, fazi ochlazeni/vysu$eni. Obsah vihkosti
mtze v koneéném vyrobku s vyhodou ¢init od 5 do 20 % hmotnostnich.

Vafici proces mulze také =zahrnovat vypracovanéjsi vyrobni
postupy jako spojité odpafovani; zaélenéni faze provzdusnéni tluCenim
nebo pfetahovanim; spojité ochlazovani jako pomoci chladicich valcl; a
formovaci postupy jako je protlaovani, vytvareni spojitého provazce,

laminovani, krajeci a navijeci formovani nebo zabarvovani.

Piiklady provedeni vynalezu

Nasledujici priklad dale dokresluje predkladany vynélez, nebot

poskytuje podrobnosti o slozeni a zplsobu zpracovéni jedlé Zvykaci




gumy s agarem podle vynélezu. Tento piiklad je uren pouze pro
dokresleni a neni zamy$len jako omezujici. Uvedené procentni udaje

jsou hmotnostnimi procenty.

Piiklad 1

slozeni procenta hmotnostni
voda 35

Agar agar 1

glukdzovy sirup 42 DE 38

cukr 20
glycerylmonostearat (GMS) 1
hydrogenovany rostlinny tuk 5

Jedla Zvykaci guma se vyrabi jednoduchym postupem,
vyuzivajicim k povafeni metodu oteviené pénve, pfi niz se pouziva
michand cukrarskd varna panev s propafovanym plédstém. Agar se
rozptyli ve vodé dle predpisu a disperse se za pouziti
vysokorychlostniho mixeru k poskytnuti rychlého rozptylu zahfiva na
teplotu blizkou teploté varu (pfiblizné 95 °C). Roztok se za stalého
michani udrzuje po dobu 5 minut, dokud se agar nerozpusti pfi teploté
nizéi nez je teplota varu. Potom jsou s takto vzniklym roztokem spojeny
zbyvajici pfisady. Vsadka se zahfiva pomoci propafovaciho plasté k
dosazeni teploty varu, jez muze byt v rozmezi od 110 do 120 °C, v

zavislosti na pozadované konecné strukture.

Jakmile je dosazeno teploty varu, smés se za michani ochladi na
80/90 °C a nasledné se pfida 1% kyselina citronovéd @ 50 TS, 0,003%
barvivo Ponceau 4R a 0,3% jahodové pfichut. Hmota se konetné
ochladi, naptiklad nalitim do tenké vrstvy. Poté se vyrobek mulze
rozdilet tak, jak je zadouci.

Zastupuje:
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PATENTOVE NAROKY

1. Jedla Zzvykaci guma majici gumovy zéklad, vyznadujici
se tim, ze obsahuje agar a jednu nebo vice z rozpustnych pfisad

pfimisenych do zakladu.

2. Jedla Zvykaci guma podle naroku1, vyznadujici se
t i m , Ze mnoZstvi agaru, pouzZitého jako gumovy =zaklad, muizZe
pfedstavovat od 0,1 % hmotnostniho do 5 % hmotnostnich vzhledem ke

hmotnosti jedlé Zvykaci gumy.

3. Jedla Zvykaci guma podle naroku1, vyznacdujici se
t i m, Zze mnozstvi pfitomné vody ¢ini 20 az 50 % hmotnostnich

vzhledem ke hmotnosti pfedem povarené smési pfisad.

4. Jedld Zvykaci guma podle naroku1, vyznadcujici se
t i m, ze rozpustné nikoli Zvykaci aktivni pfisady pfimisené do zakladu
zahrnuji sladidla, pfichuté, kyseliny, barviva, stabilizatory vlhkosti, tuky,
emulgatory, posilovace pfichuté, osvézovade dechu, lécebna nebo

farmaceuticka ¢inidla.

5. Jedld Zvykaci guma podle naroku1, vyznadcujici se
tim, ze pokud jedld Zvykaci guma obsahuje sladidla, obsahuje od 30 %
do 90 % hmotnostnich, vzhiedem ke hmotnosti jedlé Zvykaci gumy,

cukernych sirupd.

6. Jedla Zvykaci guma podle naroku1, vyznacujici se
t i m , ze pokud jedld Zvykaci guma neobsahuje cukr, obsahuje

objemové sladidlo.
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7. Jedla zvykaci guma podle naroku6, vyznadcujici se
t i m, Ze objemovym sladidlem je isomalt, maltitol, sorbitol, mannitol,
laktitol nebo erythritol.

8. Zpusob vyroby ]edlé zvykaci gumy, vyznadcujici se
t i m, 2e zahrnuje kroky, v nichz se k vytvofeni sirupu misi agar s
dal§imi pfisadami, poté se povari, tvaruje se a pokud je to nezbytne,

susi se.

9. Zpusob vyroby jedlé zvykaci gumy podle naroku 8, vyzna -
¢ujici se tim,ze zahrnuje kroky, v nichZ se agar rozptyli ve vodé
a hydratuje se, disperse se pomalu zahfiva a pomalu se za protfepavani
pfivede na teplotu tésné pod teplotou tani, udrZuje se za stalého
protfepavani pfi teploté tésné pod teplotou tani k zajisténi rozpusténi a

pridaji se a pfimisi dalsi pfisady.

10. Zpusob vyroby jedlé Zvykaci gumy podle ndroku 8, vyzna -
Cujici se tim, ze zahrnuje kroky, v nichZz se smisi a povafi
cukerny sirup, agar a voda a nasledné se pfidaji zbyvajici pfidavné latky
k poskytnuti sirupu, majiciho pozadovany obsah koneénych pevnych
fatek.

11. Zplsob vyroby jedlé Zvykaci gumy podle néaroku 10, vy zn a -
¢ujici se tim, ze povafeni se provadi varem v oteviené panvi

nebo spojitym odpafovanim.

12. Jedld Zvykaci guma podle naroku1,vyznadujici se

t i m, Ze neobsahuje gluten.

Zastupuje:
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