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DESCRIPCION
Chicles que contienen alulosa
Antecedentes de la invencion

La presente invencion se refiere a composiciones mejoradas de chicle. Mas particularmente, la invencién se refiere a
la mejora de chicle mediante el uso de agentes de volumen especificos en productos de chicle con azlcar y sin azucar
para dar textura mejorada, propiedades de absorcién de la humedad y propiedades de duraciéon del producto
mejoradas. Las composiciones de chicle mejoradas también pueden usarse en una diversidad de productos de chicle
tales como chicles con azlcar y sin azlcar, asi como chicles de globo.

En los Ultimos afios, se han desarrollado esfuerzos por remplazar el azlcar y los jarabes de azicar normalmente
encontrados en los chicles con otros carbohidratos y sustancias no carbohidratadas. Los chicles sin aztcar o libres de
azucar, que estan creciendo en popularidad, usan alditoles o polioles para remplazar el azicar y los jarabes de azlcar.
Los polioles mas populares son sorbitol, manitol y xilitol. Se estan desarrollando nuevos polioles usando nueva
tecnologia para remplazar estos polioles. Los nuevos polioles tienen diversas propiedades Unicas que pueden mejorar
el sabor, la textura y las propiedades de duracién del producto de los chicles para los consumidores.

Los polioles no glucidicos tienen la ventaja de no contribuir a la caries dental de los consumidores, asi como poder
consumirse por diabéticos. Sin embargo, todos los polioles tienen la desventaja de provocar alteraciones
gastrointestinales so se consumen en una cantidad demasiado grande. Por lo tanto, seria una gran ventaja poder usar
un carbohidrato o ingrediente alimenticio similar a carbohidrato para chicle que actuaria como agente de volumen,
pero no contribuiria a la caries dental ni provocaria alteraciones gastrointestinales.

Uno de dichos agentes de volumen se denomina alulosa. Este agente de volumen, o edulcorante voluminoso, esta
aprobado para su uso en productos alimenticios y en chicles en Estados Unidos, pero no en todos los paises. Aunque
es un glicido, la alulosa no puede contribuir a la caries dental, no provoca alteraciones gastrointestinales significativas
y es baja en calorias. Por tanto, este uso de ingrediente en chicles podria ser una clara mejora.

El uso de alulosa como edulcorante carbohidratado bajo en calorias y agente de volumen se divulga en el documento
WO 2015/075473. El documento US2009/0304891 divulga que un edulcorante bajo en calorias con sabor comparable
al de la sacarosa puede proporcionarse con D-psicosa; el documento EP 2098227 proporciona un material no
cariogénico preparado mezclando un glicido infrecuente en forma D seleccionado del grupo que consiste en D-
psicosa, D-sorbosa, D-tagatosa como glicidos infrecuentes, un glicido infrecuente en forma L seleccionado del grupo
que consiste en L-fructosa, L-psicosa, L-tagatosa o alitol como derivado de glucido infrecuente, individualmente o en
combinacion; el documento US 2007/116800 proporciona una composicion de chicle que comprende una base de
goma, al menos un edulcorante de alta potencia y al menos un sabor dulce que mejora la composicion; el documento
WO 2015/146135 se refiere a glucosidos de esteviol y composiciones que comprenden dichos glucésidos de esteviol,
asi como métodos de preparacién y purificacion de glucésidos de esteviol (por ejemplo, consumibles) y métodos para
potenciar el aroma o el dulzor o consumibles usando estos glucésidos de esteviol y composiciones.

Sumario de la invencion

La presente invencién proporciona una composicién de chicle que comprende:
a)de un 5% aun 95 % de base de gomg,;
b) de un 0,1 % a un 10 % de un agente aromatizante;

c) de un 5 % a un 95 % de edulcorante voluminoso en donde el edulcorante voluminoso se selecciona de azlcar,
dextrosa, fructosa, xilosa, manosa, isomaltulosa, sorbitol, maltitol, isomailtitol, manitol, xilitol, eritritol y lactitol,
y en donde una parte del edulcorante voluminoso comprende de un 1 % a un 50 % de alulosa en peso de la
composicién de chicle, y en donde la composicién de chicle contiene menos de un 5 % de humedad.

La presente invencién es un chicle con un nuevo edulcorante voluminoso, especificamente alulosa. En este documento
también se divulga un método de produccién de un chicle con un nuevo edulcorante voluminoso, especificamente
alulosa. El edulcorante voluminoso puede afiadirse a formulaciones de chicle de tipo de sacarosa, remplazando una
cantidad pequefia o grande de sacarosa. La formulacién puede ser una formulacién de baja humedad que contiene
bajas cantidades de jarabe que contiene humedad. El edulcorante voluminoso, alulosa, también puede usarse en
formulaciones de chiche bajas en o sin azlcar, remplazando el sorbitol, manitol, otros polioles o carbohidratos. Las
formulaciones sin azicar pueden incluir chicles bajos en humedad, sin azlcar.

El edulcorante voluminoso, alulosa, puede combinarse con otros edulcorantes voluminosos para su uso en chicles,

incluyendo, aunque sin limitacién, sacarosa, dextrosa, fructosa, maltosa, maltodextrina, xilosa, asi como alditoles
incluyendo, aunque sin limitacién, sorbitol, manitol, xilitol, maltitol, lactitol, Palatinit e hidrolizados de almidén
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hidrogenados tales como Lycasin. El edulcorante voluminoso, alulosa, puede combinarse en la formulacion de chicle
0 cosecarse 0 mezclarse en seco con los otros edulcorantes voluminosos antes de su uso en la formulacion de chicle.
El cosecado puede hacerse mediante diversos métodos de secado por pulverizacion, recubrimiento en lecho fluido,
coacervacion y otras técnicas de granulacién o aglomeracion. El edulcorante voluminoso, alulosa, también puede
combinarse con edulcorantes de alta potencia incluyendo, aunque sin limitacién, taumatina, aspartamo, acesulfamo
K, sacarina sodica, glicirrizina, alitamo, ciclamato, estevidsido, dihidrochalconas, estevia, glucésidos de esteviol,
glucésidos de esteviol glucosilados y luo han guo.

Este edulcorante, alulosa, cuando se usa como agente de volumen, da al chicle una textura mejorada, una duracién
del producto mejorada y una calidad Unica de aroma/dulzor. Aunque la alulosa es muy similar a la sacarosa, puede no
ser cariogénica y no es calbrica, ni provoca alteraciones gastrointestinales significativas, dando un producto de chicle
altamente aceptable por el consumidor.

Descripcion de la invencion

La alulosa (psicosa) es un agente de volumen carbohidratado que es similar a la fructosa. La alulosa es un isémeros
de la fructosa obtenido por isomerizacion de la fructosa, y su intensidad de dulzor es aproximadamente un 70 % de la
de sacarosa.

La alulosa se produce por Matsutani y se comercializa con la marca comercial ASTRACEA™. También se esta
comercializando por Tate & Lyle con la marca comercial DOLCIA PRIMA™ y por AGG con la marca comercial
ALLSWEET™. La alulosa es un monosacarido, esta disponible como un material amorfo, cristalino anhidro, y como un
jarabe liquido. En una diversidad de ensayos, se ha descubierto que la alulosa pura no provoca alteraciones
gastrointestinales y es baja en calorias. La alulosa, como la sacarosa, tiene un alto punto de fusién de 109 °C. La
alulosa puede obtenerse en agua como un jarabe de alulosa. Cualquiera de estas formas de alulosa puede usarse en
chicles, y las expresiones alulosa y solido/jarabe de alulosa en este documento se refieren a todas las formas.

I. Definiciones

Los términos y expresiones usados en esta memoria descriptiva tienen en general sus significados normales en la
técnica, dentro del contexto de esta materia en cuestién divulgada y en el contexto especifico donde se usa cada
término o expresién. Determinados términos o expresiones se analizan a continuacion, o en otra parte de la memoria
descriptiva, para proporcionar orientacion adicional al facultativo en la descripcion de las composiciones y métodos de
la materia en cuestién divulgada y la manera de prepararlas y usarlas.

Como se usa en este documento, el uso de la palabra "un/o" o "una", cuando se usa junto con la expresién "que
comprende" en las reivindicaciones y/o la memoria descriptiva, puede significar "uno", pero también es coherente con
el significado de " uno o mas", "al menos uno" y "uno o mas de uno". Aln mas, las expresiones "que tiene", "que
incluye", "que contiene" y "que comprende" son intercambiables, y un experto en la materia sabe que estas
expresiones son expresiones abiertas.

La expresion "alrededor de" o "aproximadamente" significa dentro de un intervalo de error aceptable para el valor
particular determinado por un experto en la materia, que dependera en parte de la manera en que se mida o determine
el valor, es decir, las limitaciones del sistema de medicién. Por ejemplo, "aproximadamente" puede significar dentro
de 3 0 mas de 3 desviaciones tipicas, segun la practica de la técnica. Como alternativa, "aproximadamente" puede
significar un intervalo de hasta un 20 %, preferiblemente hasta un 10 %, mas preferiblemente hasta un 5 %, y ain mas
preferiblemente hasta un 1 % de un valor dado.

Como se usa en este documento, el término "chicle" se refiere a una sustancia aromatizada destinada a masticarse.
El término, como se usa en este documento, también incluye chicle de globo y productos de golosinas que contienen
chicle. En determinadas realizaciones, las formas de chicle incluyen, aunque sin limitacién, comprimidos, barras, bolas
solidas, bolas huecas, cortadas y envueltas y granulos o almohadillas. Salvo que se especifique de otro modo, todos
los porcentajes usados en este documento son porcentajes ponderales de la composicién total. Como se usa en este
documento, el chicle contiene una parte de base insoluble en agua y una parte voluminosa soluble en agua.

Un sdlido amorfo es cualquier solido no cristalino. Un cristal o solido cristalino es un material sélido cuyos
constituyentes, tales como atomos, moléculas o iones, se disponen en una estructura microscopica altamente
ordenada, formando una red cristalina que se extiende en todas direcciones. La alulosa de la presente invencion puede
usarse en sus formas solidas amorfas o cristalinas.

La alulosa puede afiadirse al chicle como una forma solida amorfa o cristalina, o en su forma liquida. Su solubilidad
en agua es muy alta a temperatura ambiente, pero aumenta con el aumento de la temperatura. La alulosa puede
usarse en chicle como modificador de la textura y el aroma, agente de volumen, y puede mejorar las propiedades de
textura, aroma y duracién del producto. La alulosa puede remplazar sélidos como sacarosa, dextrosa o lactosa cuando
se usa en su forma de polvo, o puede remplazar jarabes cuando se usa en su forma liquida o de jarabe. A niveles de
un 1% a un 25 %, la alulosa puede remplazar parte de los s6lidos en chicle con azicar o, como liquido, todo o parte
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del jarabe en chicle con azlcar. En algunos ejemplos, a niveles mayores de un 25 % a un 50 % de la formulacién de
chicle, la alulosa puede remplazar todos los sélidos en una formulacion de chicle. Un intervalo preferido de alulosa es
de un 5 % a un 50 %, y mas preferiblemente de un 10 % a un 40 %, de la composicion de chicle.

Si se usa jarabe (liquido) de alulosa, el contenido de sélidos en el jarabe puede variar ampliamente. El jarabe de
alulosa puede comprender un contenido de sélidos de un 1-95 %, o de 20-75 % en peso del jarabe de alulosa.

Pueden obtenerse formulaciones de chicle Unicas cuando todos los edulcorantes voluminosos se remplazan con polvo
y jarabe de alulosa. La intensidad de dulzor ligeramente menor permite el uso de combinaciones de aroma Unicas.
Pueden afadirse edulcorantes de alta intensidad para aumentar el dulzor para obtener un dulzor mas tipico de
formulaciones de chicle. Las formulaciones de chicle con alulosa pueden contener una cantidad muy baja de humedad
en la formulacién de chicle, es decir, por debajo de un 2 %, o pueden contener una cantidad media de humedad, un
2-5%.

Aunque la alulosa es similar a la sacarosa, sus propiedades no cariogénicas posibles y de bajas calorias sugieren que
puede usarse en formulaciones de chicle que contienen ingredientes no glucidicos. Los ingredientes no glucidicos son
alditoles o polioles tales como sorbitol, manitol, xilitol, lactitol, Palatinit (isomaltitol), maltitol e hidrolizados de almidén
hidrogenados (HSH). Estos alditoles se usan en una diversidad de combinaciones para desarrollar formulaciones de
chicle sin azicar Unicas. La alulosa puede usarse para remplazar los alditoles individuales o combinaciones de
alditoles. Con el remplazo parcial de uno o mas alditoles, la alulosa puede usarse a niveles de un 5-25 %. Si la alulosa
remplaza una gran cantidad o la mayoria de los alditoles, este nivel puede ser de aproximadamente un 25 % a un
50 % de la formulacién de chicle.

Algunas formulaciones de chicle sin azicar contienen altos niveles de glicerina y tienen muy baja humedad, es decir,
menos de aproximadamente un 2 %. Los sélidos o el jarabe de alulosa pueden remplazar parte de o toda la glicerina
usada en estos tipos de formulaciones. A niveles mayores de humedad (mas de un 2 %) en chicle sin azlcar, se usa
un sorbitol liquido (70 % de sorbitol, 30 % de agua).

Los so6lidos (cristalinos 0 amorfos) o jarabe de alulosa pueden remplazar parte o todo el liquido de sorbitol. Nuevos
jarabes sin azlcar como hidrolizados de almidén hidrogenados, tal como Lycasin, también pueden remplazarse en
parte o totalmente por solidos o jarabe de alulosa. Las mismas ventajas de producto encontradas con los jarabes de
hidrolizados de almidén hidrogenados, tal como duracién del producto mejorada y textura mejorada, también pueden
encontrarse con el uso de solidos o jarabe de alulosa. El uso de alulosa en chicles y golosinas puede reducir la
cristalizacién especialmente cuando se usa en combinacion con sacarosa, xilitol y eritritol, y otros glicidos y alditoles
facilmente cristalizables.

Los recientes avances usan hidrolizados de almidén hidrogenados (HSH) y glicerina premezclada y coevaporada para
reducir la humedad en algunas formulaciones de chicle sin azlcar. Los solidos y/o jarabe de alulosa pueden usarse
para remplazar parte de o todas las mezclas de HSH/glicerina en formulaciones de chicle. Los soélidos y/o jarabe de
alulosa acuosos también pueden remplazar HSH en la premezcla con glicerina y coevaporarse con la glicerina para
obtener una mezcla de baja humedad, no cristalizable. Las combinaciones de sélidos/jarabe de alulosa con alditoles
como sorbitol, maltitol, xilitol, lactitol y manitol en forma acuosa también pueden mezclarse con glicerina y
coevaporarse para su uso en chicle de baja humedad, sin azicar.

De una manera similar, los sélidos/jarabe de alulosa premezclados en glicerina y coevaporados pueden usarse en
formulaciones de chicle con azuicar convencionales. La alulosa puede combinarse con otros glucidos como dextrosa,
sacarosa, lactosa, maltosa, azUcar invertido, fructosa y sélidos de jarabe de maiz para formar una mezcla liquida a
mezclarse con glicerina y coevaporarse. La alulosa también puede combinarse con otros glicidos como tagatosa,
trehalosa, isomaltulosa u otros carbohidratos tales como inulina, bioagave, isomaltooligosacaridos, maltodextrinas y
otros tipos de carbohidratos para formar una mezcla liquida a mezclarse con glicerina y coevaporarse. Otros tipos de
carbohidratos incluyen Nutriose, dextrina ingerible, fructooligosacaridos (FOS) y polidextrosa. Los solidos/jarabe de
alulosa también pueden mezclarse con jarabe y combinarse con glicerina y coevaporarse para Su uso en una
formulacién de chicle con azicar. A causa de la capacidad humectante natural de la alulosa y su bajo peso molecular,
las mezclas de jarabe con alulosa pueden no tener que evaporarse con glicerina. Las mezclas de jarabes
coevaporados de alulosa con glicidos como dextrosa, sacarosa, maltosa, azucar invertido, fructosa, tagatosa,
trehalosa, isomaltulosa y otros tipos de carbohidratos, asi como combinaciones de estos glicidos pueden prepararse
en alto contenido de sélidos y baja humedad para chicle. Ademas, los jarabes coevaporados pueden prepararse con
mezclas de sorbitol, xilitol, eritritol, maltitol, lactitol, isomaltitol, manitol, hidrolizados de almidén hidrogenados y
combinaciones sin glicerina para obtener jarabe alto en sélidos con baja humedad. Otros tipos de carbohidratos de
bajas calorias tales como inulina, dextrina no digerible, Nutriose y polidextrosa también pueden usarse para preparar
jarabes coevaporados.

La alulosa también puede mezclarse en seco con los diversos glicidos y alditoles mencionados anteriormente y en
diversas relaciones para obtener las propiedades de chicle con azlcar o sin azicar deseadas. Ademas, los jarabes
mezclados y los polvos mezclados de alulosa pueden usarse en diversas relaciones para producir el chicle que tenga
las propiedades de textura y duracién del producto.
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El edulcorante voluminoso alulosa también puede cosecarse o mezclarse en seco con una diversidad de glucidos tales
como sacarosa, dextrosa, lactosa, fructosa, sélidos de jarabe de maiz y otros carbohidratos mencionados
anteriormente y usados en una formulacién de chicle que contiene azlcar. La alulosa puede cosecarse con una
diversidad de alditoles tales como sorbitol, manitol, eritritol, xilitol, maltitol, Palatinit e hidrolizados de almidén
hidrogenados y usarse en una formulacién de chicle sin azlcar. Cosecado se refiere a métodos de cocristalizacion y
coprecipitacion de alulosa con otro gllcidos y alditoles, asi como cosecado por encapsulacion, aglomeracion y
absorcion con otros glicidos y alditoles. El secado por pulverizacién y secado en lecho fluido también son métodos
para cosecado.

El cosecado por encapsulacion, aglomeracién y absorcion también puede incluir el uso de agentes de encapsulacion
y aglomeracion. La alulosa puede mezclarse con otros glicidos o alditoles antes de cosecarse por encapsulaciéon o
aglomeracion, o puede usarse en solitario con los agentes de encapsulacién y aglomeracion. Estos agentes modifican
las propiedades fisicas del edulcorante voluminoso y controlan su liberacién desde el chicle. Como la alulosa es muy
soluble en agua como se indica anteriormente, controlar la liberaciéon de la alulosa modifica la textura y aroma del
chicle.

Las modificaciones fisicas del edulcorante por encapsulacion con otra sustancia ralentizara su liberacion en el chicle
al reducir la solubilidad o tasa de disolucién. Puede usarse cualquier técnica convencional que aporte encapsulacion
parcial o completa del edulcorante voluminoso. Estas técnicas incluyen, aunque sin limitacién, secado por
pulverizacién, enfriamiento por pulverizacion, recubrimiento en lecho fluido y coacervacion. Estas técnicas de
encapsulacién que aportan encapsulacion parcial o encapsulacién completa pueden usarse individualmente o en
cualquier combinacién en un proceso de una sola etapa o proceso de multiples etapas. En general, la liberacién
retardada del edulcorante voluminoso se obtiene en procesos de multiples etapas como secado por pulverizacién del
edulcorante voluminoso y después recubrimiento en lecho fluido del polvo resultante.

Las técnicas de encapsulacion aqui descritas son técnicas convencionales de recubrimiento y en general dan grados
variables de recubrimiento, desde recubrimiento parcial hasta total, dependiendo de la composicién de recubrimiento
usada en el proceso. Ademas, las composiciones de recubrimiento pueden ser susceptibles a filtracion de agua hasta
diversos grados. En general, las composiciones que tienen alta solubilidad organica, buenas propiedades formadoras
de pelicula y baja solubilidad en agua dan una mejor liberacién retardada del edulcorante voluminoso. Dichas
composiciones incluyen polimeros y copolimeros acrilicos, polimero de carboxivinilo, poliamidas, poliestireno,
poli(acetato de vinilo), poli(acetato ftalato de vinilo), polivinilpirrolidona y ceras. Aunque todos estos materiales son
posibles para encapsulacién del edulcorante voluminoso, solamente debe considerarse el material de calidad
alimenticia. Dos materiales convencionales de recubrimiento de calidad alimenticia que son buenos formadores de
pelicula, pero no son solubles en agua son goma laca y zeina. Otros que son mas solubles en agua, pero buenos
formadores de pelicula, son materiales como agar, alginatos, un amplio intervalo de derivados de celulosa como
etilcelulosa, metilcelulosa, hidroximetilcelulosa sédica e hidroxipropilmetilcelulosa, dextrina, gelatina y almidones
modificados. Estos ingredientes, que en general estan aprobados para uso alimenticio, también dar una liberacién
retardada cuando se usan como encapsulante. Otros encapsulantes como goma arabiga o maltodextrina también
pueden encapsular la alulosa, pero pueden aumentar la tasa de liberacién del edulcorante voluminoso. La cantidad de
material de recubrimiento o encapsulacion sobre el edulcorante voluminoso también controla la duracién de tiempo
para su liberacion desde el chicle. En general, cuanto mayor es el nivel de recubrimiento, mas lenta sera la liberacion
del edulcorante voluminoso durante la masticacion. La tasa de liberacién en general no es instantanea, sino gradual
durante un periodo de tiempo prolongado.

Otro método para dar una liberacién retardada del edulcorante voluminoso es la aglomeracion del edulcorante
voluminoso con un agente aglomerante que recubre parcialmente el edulcorante voluminoso. Este método incluye la
etapa de mezclar el edulcorante voluminoso y el agente aglomerante con una pequefia cantidad de agua o disolvente.
La mezcla se prepara de tal manera que tenga particulas hiumedas individuales en contacto entre si, de modo que
pueda aplicarse un recubrimiento parcial. Después de retirar el agua o el disolvente, la mezcla se muele y usa como
un edulcorante voluminoso recubierto en polvo.

Los materiales que pueden usarse como agente aglomerante son los mismos que los usados en la encapsulacién
mencionada previamente. Sin embargo, como el recubrimiento es solamente una encapsulacion parcial y el
edulcorante voluminoso es muy soluble en agua, algunos agentes aglomerantes son mas eficaces en retardar la
liberacion del edulcorante que otros.

Algunos de los mejores agentes aglomerantes son los polimeros organicos como polimeros y copolimeros acrilicos,
poli(acetato de vinilo), polivinilpirrolidona, ceras, goma laca y zeina. Otros agentes aglomerantes no son tan eficaces
en dar al edulcorante voluminoso una liberacién retardada como los polimeros, ceras, goma laca y zeina, pero pueden
usarse para dar algo de liberacion retardada. Estos otros agentes aglomerantes incluyen, aunque sin limitacién, agar,
alginatos, una amplia gama de derivados de celulosa como etilcelulosa, metilcelulosa, hidroximetilcelulosa sodica,
hidroxipropilmetilcelulosa, dextrina, gelatina, almidones modificados, gomas vegetales como goma guar, goma de
garrofin y carragenina. Aunque el edulcorante voluminoso aglomerado solamente esta recubierto parcialmente,
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cuando la cantidad de recubrimiento se aumenta en comparaciéon con la cantidad del edulcorante voluminoso, la
liberacion del edulcorante voluminoso puede retardarse durante un tiempo mas largo durante la masticacion.

El edulcorante voluminoso puede recubrirse en un proceso de dos etapas o proceso de multiples etapas. El
edulcorante voluminoso puede encapsularse con cualquiera de los materiales como se describen previamente y
después el edulcorante encapsulado puede aglomerarse como se describe previamente para obtener un producto de
edulcorante encapsulado/aglomerado/voluminoso que podria usarse en chicle para dar una liberacién retardada del
edulcorante voluminoso.

En otra realizacion de esta invencién, el edulcorante alulosa puede absorberse en otro componente que es poroso y
quedar atrapado en la matriz del componente poroso. Materiales comunes usados para absorber el edulcorante
voluminoso incluyen, aunque sin limitacién, silices, silicatos, arcilla Pharmasorb, esferas o microesferas similares a
esponjas, glicidos amorfos como dextrosa secada por pulverizacién, sacarosa, alditoles, carbonatos e hidroxidos
amorfos, incluyendo lacas de aluminio y calcio, gomas vegetales y otros materiales secados por pulverizacién.

Dependiendo del tipo de material absorbente y la manera en que se prepara, la cantidad de edulcorante voluminoso
que puede cargarse en el absorbente variara. En general, materiales como polimeros, esferas o microesferas similares
a esponjas, glicidos y alditoles amorfos y carbonatos e hidréxidos amorfos absorben de aproximadamente un 10 % a
aproximadamente un 40 % del peso del absorbente. Otros materiales como silice y arcillas Pharmasorb puede tener
la capacidad de absorber de aproximadamente un 20 % a aproximadamente un 80 % del peso del absorbente.

El procedimiento general para absorber el edulcorante voluminoso en el absorbente es como sigue:

Un absorbente como polvo se silice de combustion puede mezclarse en una mezcladora de polvo y una solucién
acuosa del edulcorante voluminoso puede pulverizarse sobre el polvo segin continda la mezcla. La solucién acuosa
puede ser de aproximadamente un 5 % a un 30 % de sdélidos, y pueden usarse niveles mayores de solidos si se usan
temperaturas hasta 90 °C. En general, el agua es el disolvente, pero podrian usarse otros disolventes como alcohol si
estan aprobados para uso en alimentos. Segin se mezcla el polvo, se pulveriza el liquido sobre el polvo. La
pulverizacién se detiene antes de que la mezcla quede himeda. El polvo de flujo libre inmovil se retira de la mezcladora
y se seca para retirar el agua u otro disolvente, y se muele hasta un tamario de particula especifico.

Después de que el edulcorante voluminoso se haya absorbido en un absorbente o se haya fijado en un absorbente,
el fijador/edulcorante puede recubrirse por encapsulacidon. Puede usarse encapsulacién completa o parcial,
dependiendo de la composicién de recubrimiento usada en el proceso. La encapsulacion completa puede obtenerse
por recubrimiento con un polimero como en secado por pulverizacion, enfriamiento por pulverizacién, recubrimiento
en lecho fluido, coacervacién o cualquier otra técnica convencional. Una encapsulacién o recubrimiento parcial puede
obtenerse por aglomeraciéon de la mezcla de fijador/edulcorante usando cualquiera de los materiales analizados
anteriormente.

Los tres métodos de uso para obtener una liberacién retardada de edulcorante voluminoso son: (1) encapsulacién por
secado por pulverizacion, recubrimiento en lecho fluido, enfriamiento por pulverizacién y coacervacion para dar
encapsulacién completa o parcial, (2) aglomeracion para dar encapsulaciéon parcial y (3) fijacion o
atrapamiento/absorcién que también da encapsulacion parcial. Estos tres métodos, combinados de cualquier manera
util que aisle fisicamente el edulcorante voluminoso, reduzca su capacidad de disolucién o ralentice la liberacién del
edulcorante voluminoso, se incluyen en esta invencion.

Otros métodos de tratamiento del edulcorante voluminoso alulosa para aislar fisicamente el edulcorante de otros
ingredientes del chicle también pueden tener algin efecto sobre la tasa de liberacién y su efecto sobre el aroma y
textura del chicle. El edulcorante voluminoso puede afiadirse al liquido dentro de un producto de chicle con centro
liquido. El relleno del centro de un producto de chicle puede comprender uno o mas jarabes carbohidratados, glicerina,
espesantes, aromas, acidulantes, colores, glicidos y alditoles en cantidades convencionales. Los ingredientes se
combinan de manera convencional. El edulcorante voluminoso se disuelve en el liquido de relleno central y la cantidad
de edulcorante voluminoso afiadida al liquido de relleno central puede ser de aproximadamente un 0,1 % a
aproximadamente un 20 % en peso de la formula de chicle completa. Este método de uso del edulcorante voluminoso
en chicle puede permitir un nivel de uso mas bajo del edulcorante voluminoso, puede dar al edulcorante voluminoso
una tasa de liberacién uniforme, y puede reducir o eliminar cualquier posible reaccion del edulcorante voluminoso con
la base de goma, los componentes de aroma u otros componentes, produciendo una estabilidad en conservacion
mejorada.

Otro método de aislamiento del edulcorante voluminoso alulosa de otros ingredientes de chicle es afiadir alulosa al
compuesto de espolvoreo de un chicle. Un compuesto de asentamiento o espolvoreo se aplica a la superficie del chicle
segun se forma. El compuesto de asentamiento o espolvoreo sirve para reducir la adhesién a la maguinaria segin se
forma, reduce la adhesién del producto a la maquinaria segun se envuelve y la adhesién a su envoltorio después de
envolverse y estando almacenado. El compuesto de asentamiento comprende edulcorante voluminoso alulosa solo o
en combinacién con manitol, sorbitol, sacarosa, almidén, carbonato de calcio, talco, otras sustancias bucalmente
aceptables o una combinacion de los mismos. Debido a su naturaleza higroscopica, la alulosa debe usarse
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preferiblemente con otros ingredientes no higroscépicos tales como sacarosa, talco y carbonato de calcio y agentes
antiadherentes. El compuesto de asentamiento constituye de aproximadamente un 0,25 % a aproximadamente un
10,0 %, pero preferiblemente de aproximadamente un 1 % a aproximadamente un 3 % del peso de la composicién de
chicle. La cantidad de edulcorante alulosa anadida al compuesto de asentamiento es de aproximadamente un 0,5 %
a un 100 % del compuesto de asentamiento o de aproximadamente un 0,005 % a aproximadamente un 5% de la
composicién de chicle. Este método de uso del edulcorante voluminoso alulosa en el chicle puede permitir un nivel de
uso mas bajo del edulcorante voluminoso, puede dar al edulcorante voluminoso una tasa de liberacién mas controlada,
y puede reducir o eliminar cualquier posible reaccién del edulcorante voluminoso con la base de goma, los
componentes de aroma , u otros componentes, produciendo una estabilidad en conservacién mejorada.

El edulcorante voluminoso alulosa encapsulado, aglomerado o absorbido descrito previamente puede incorporarse
facilmente en una composicion de chicle. El resto de los ingredientes de chicle no son cruciales para la presente
invencion. Es decir, las particulas recubiertas de edulcorante voluminoso pueden incorporarse en formulaciones
convencionales de chicle de manera convencional. Los edulcorantes voluminosos alulosa pueden usarse en un chicle
sin azlcar o con azucar para modificar el dulzor del mismo. El edulcorante voluminoso recubierto puede usarse en
chicle normal, chicle sin azlcar o chicle de globo.

En general, una composicion de chicle tipicamente comprende una parte voluminosa soluble en agua, una porte de
base de goma masticable insoluble en agua y tipicamente agentes aromatizantes insolubles en agua. La parte soluble
en agua se disipa con una parte del agente aromatizante durante un periodo de tiempo durante la masticacion. La
parte de base de goma se retiene en la boca durante todo el proceso de masticacion.

La base de goma insoluble en general comprende elastémeros, resinas, grasas y aceites, ceras, emolientes y rellenos
inorganicos. Los elastémeros pueden incluir poliisobutileno, copolimero de isobutileno-isopreno y caucho de estireno
y butadieno, asi como latex naturales tales como gomorresina. Las resinas incluyen poli(acetato de vinilo) y resinas
terpénicas. También pueden incluirse grasas y aceites en la base de goma, incluyendo sebo, aceites vegetales
hidrogenados y parcialmente hidrogenados y manteca de cacao. Las cepas normalmente empleadas incluyen
parafina, ceras microcristalinas y naturales tales como cera de abejas y cera de carnauba. En la presente invencion,
la base de goma insoluble constituye entre aproximadamente un 5 y aproximadamente un 95 % en peso de la goma.
Mas preferiblemente, la base de goma insoluble comprende entre un 10 y un 50 % en peso de la goma y mucho mas
preferiblemente de aproximadamente un 20 a aproximadamente un 35 % en peso de la goma.

La base de goma tipicamente también incluye un componente de relleno. El componente de relleno puede ser
carbonato de calcio, carbonato de magnesio, talco, fosfato de dicalcio o similares. El relleno puede constituir entre
aproximadamente un 5 y aproximadamente un 60 % en peso de la base de goma. Preferiblemente, el relleno
comprende de aproximadamente un 5 a aproximadamente un 50 % en peso de la base de goma.

Las bases de goma tipicamente contienen también emolientes, incluyendo monoestearato de glicerol y triacetato de
glicerol. Ademas, las bases de goma también pueden contener ingredientes opcionales tales como antioxidantes,
colores y emulsionantes. La presente invenciéon contempla emplear cualquier base de goma comercialmente
aceptable.

La parte soluble en agua del chicle puede comprender ademas emolientes, edulcorantes, agentes aromatizantes y
combinaciones de los mismos. Como se usa en este documento, la expresion "agentes de volumen y edulcorantes”
incluye de forma genérica glicidos, alditoles y jarabes de los mismos. Los emolientes se afiaden al chicle para
optimizar la capacidad masticable y la sensacién en la boca del chicle. Los emolientes, también conocidos en la técnica
como plastificantes o agentes plastificantes, en general constituyen entre aproximadamente un 0,5 y aproximadamente
un 15,0 % en peso del chicle. Los emolientes contemplados por la presente invencién incluyen glicerina, lecitina y
combinaciones de los mismos. Ademas, pueden usarse soluciones acuosas de edulcorante tales como las que
contienen sorbitol, hidrolizados de almidén hidrogenados, jarabe de maiz y combinaciones de los mismos como
emolientes y aglutinantes en el chicle.

Como se menciona anteriormente, el edulcorante voluminoso de sélidos/jarabe de alulosa de la presente invencion
muy probablemente se usard en formulaciones de chicle con azicar. Sin embargo, las formulaciones sin azlcar
también estan dentro del alcance de la invencion. Los edulcorantes glucidicos en general incluyen componentes que
contienen sacaridos cominmente conocidos en la técnica del chicle, que comprenden, aunque sin limitacién, sacarosa,
dextrosa, maltosa, dextrina, azlcar invertido seco, fructosa, levulosa, galactosa, sélidos de jarabe de maiz, tagatosa,
trehalosa, isomaltulosa y similares, solos o en cualquier combinacién.

El edulcorante voluminoso de solidos/jarabe de alulosa de la presente invencién también puede usarse en combinacion
con otros edulcorantes no glucidicos. En general, los edulcorantes no glucidicos incluyen componentes con
caracteristicas edulcorantes, pero que estan desprovistos de los glicidos cominmente conocidos y comprenden,
aungue sin limitacion, alditoles tales como sorbitol, manitol, xilitol, hidrolizados de almidén hidrogenados, maltitol y
similares, solos o en cualquier combinacion.
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Dependiendo del perfil particular de liberacion del dulzor y la estabilidad en conservacién necesaria, los edulcorantes
voluminosos de sélido/jarabe de alulosa de la presente invencion también pueden usarse en combinacion con
edulcorantes de alta potencia recubiertos 0 no recubiertos 0 con edulcorantes de alta potencia recubiertos con otros
materiales y mediante otras técnicas.

Un agente aromatizante esta presente en el chicle en una cantidad dentro del intervalo de aproximadamente un 0,1 a
aproximadamente un 10,0 por ciento en peso y preferiblemente de aproximadamente un 0,5 a aproximadamente un
3,0 por ciento en peso del chicle. Los agentes aromatizantes pueden comprender aceites esenciales, aromas sintéticos
o mezclas de los mismos incluyendo, aunque sin limitacion, aceites derivados de plantas y frutas tales como aceites
citricos, esencias frutales, aceite de menta, aceite de hierbabuena, aceite de clavo, aceite de gaulteria, anis y similares.
También se contemplan componentes aromatizantes artificiales para su uso en chicles de la presente invencion. Los
expertos en la materia reconoceran que pueden combinarse agentes aromatizantes naturales y artificiales en cualquier
mezcla aceptable sensitivamente. Todos estos aromas y mezclas de aromas se contemplan por la presente invencion.

Pueden afiadirse al chicle ingredientes opcionales tales como colores, emulsionantes y agentes farmacéuticos.

En general, el chicle se fabrica afiadiendo secuencialmente los diversos ingredientes de chicle a una mezcladora
disponible comercialmente conocida en la técnica. Después de mezclar minuciosamente los ingredientes, la masa de
chicle se descarga de la mezcladora y se conforma en la forma deseada tal como enrollando en laminas y cortando
en barras, extruyendo en trozos o moldeando en granulos.

En general, los ingredientes se mezclan fundiendo, en primer lugar, la base de goma y afiadiéndola a la mezcladora
en funcionamiento. La base también puede fundirse en la propia mezcladora. También puede afiadirse el color o los
emulsionantes en este momento. También puede afiadirse un emoliente tal como glicerina en este momento, junto con
jarabe y una parte del agente de volumen/edulcorante. Las partes adicionales del agente de volumen/edulcorante
pueden afiadirse después a la mezcladora. Tipicamente se afiade un agente aromatizante con la parte final del agente
de volumen. Preferiblemente se afiade un edulcorante de alta intensidad después de haber afiadido la parte final del
agente de volumen y los aromas. El procedimiento de mezcla completo tipicamente rada de cinco a quince minutos,
pero a veces pueden requerirse tiempos de mezcla mas largos. Los expertos en la materia reconoceran que pueden
seguirse muchas variaciones del procedimiento descrito anteriormente.

Il. Ejemplos
Los siguientes ejemplos de la invencion y ejemplos comparativos se proporcionan a modo de explicacion e ilustracion.

Las formulas enumeradas en la tabla 1 comprenden diversas férmulas de tipo con azlcar en que puede afiadirse
alulosa al chicle después de disolverse en agua y mezclarse con diversos disolventes acuosos. Ademas, pueden
obtenerse de los proveedores jarabes de alulosa que tienen intervalos variables de sélidos. Ajustar el contenido de
so6lidos puede alterar las propiedades fisicas del jarabe de alulosa (es decir, viscosidad) para conseguir atributos
deseados para el procesamiento o rendimiento del producto.

Tabla 1
‘Porcentaje ponderal
Elng
‘Base de goma
EJarabe de maiz
Ejemplo 1

El polvo de alulosa puede afiadirse directamente a la goma.
Ejemplo 2

Una parte de 160 gramos de alulosa puede disolverse en 40 gramos de agua a 40 °C formando un 80 % de la solucién
y afiadirse a la goma.
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Ejemplo 3
El jarabe de alulosa a un 70 % de sélidos puede afiadirse directamente a la goma.
Ejemplo 4

Una mezcla de 160 gramos de alulosa y 40 gramos de agua se mezcla a 40 °C. A este se le afiaden 20 gramos de
glicerina para dar una mezcla de un 73 % de alulosa, un 18 % de agua y un 9 % de glicerina, y se afiade a la goma.

Ejemplo 5

A 160 gramos de jarabe de alulosa a un 70 % de sélidos se le afiaden 40 gramos de glicerina para dar un 80 % de
jarabe de alulosa con un 20 % de glicerina, y se afiade a la goma.

Ejemplo 6

A 160 gramos de jarabe de alulosa a un 70 % de sélidos se le afiaden 40 gramos de propilenglicol, dando un 80 % de
jarabe de alulosa con un 20 % de propilenglicol afiadido a la goma.

Ejemplo 7

A 140 gramos de jarabe de alulosa a un 70 % de so6lidos se le afiaden 89 gramos de jarabe de maiz y se mezcla dando
una mezcla de un 61 % de jarabe de alulosa y un 39 % de jarabe de maiz.

Ejemplo 8

A una cantidad de 200 gramos de jarabe de maiz se le afiaden 100 gramos de glicerina. A esta mezcla se le afiaden
75 gramos de alulosa y se mezcla a 50 °C. Esta mezcla se afiade a la goma.

En los siguientes ejemplos de formulaciones de chicle con azicar, la alulosa puede disolverse en agua y los
emulsionantes pueden afiadirse a la solucién acuosa. Pueden prepararse soluciones de ejemplo disolviendo 15
gramos de alulosa en 70 gramos de aguay en los ejemplos 10-14, afiadiendo 15 gramos de emulsionantes de diversos
valores de equilibrio hidréfilo-lipéfilo (HLB) a la solucion. Las mezclas entonces pueden usarse en las siguientes
formulas.

T e e e e e e e e e e e e e e e e e

Porcentaje ponderal

\glngrediente

Azlcar

:Base de goma

e R R R R R R R R R

iJarabe de maiz

iGlicerol

:Dextrosa

R R R R ARA RN R RES SRR R RERS

iMezcla de edulcorante
‘voluminoso/emulsionante/agua

e R R R R R R R R R R

Ejemplos 15-20

lgual que las formulaciones preparadas en los ejemplos 9-14, respectivamente, excepto que el aroma puede mezclarse
junto con la solucién acuosa de edulcorante voluminoso y emulsionarse antes de afiadir la mezcla al lote de goma.

El edulcorante voluminoso alulosa también puede mezclarse en diversos ingredientes de base. Una férmula de base
tipica es como sigue:

éPorcentaje ponderal

]

‘Poli(acetato de vinilo) L 27
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Caucho natural o sintético 13
. W
Grasa 3
‘Monoestearato de glicerol : 15
Resina terpénica 27
‘Relleno de carbonato de calcio '

Los componentes de base individuales puede reblandecerse antes de su adicion en el proceso de fabricacién de base.
Al componente de base prerreblandecido, se le puede afadir alulosa y mezclarse y después la mezcla
prerreblandecida de base/edulcorante voluminoso puede afadirse para preparar la base acabada. En los siguientes
ejemplos, puede mezclarse alulosa en primer lugar con uno de los ingredientes de base, y el ingrediente mezclado
entonces puede usarse en la preparacion de la base de goma. Los ingredientes mezclados con alulosa entonces
pueden usarse a los niveles indicados en la formula de base tipica anterior.

Ejemplo 21
La resina terpénica usada para preparar la base es un 80 % de resina politerpénica y un 20 % de alulosa.
Ejemplo 22

El poli(acetato de vinilo) usado para preparar la base es un 80 % de poli(acetato de vinilo)} de bajo peso molecular y
un 20 % de alulosa.

Ejemplo 23

Puede mezclarse un 5 % de alulosa con un 95 % de una base de goma que tiene la féormula tipica enumerada
anteriormente. La alulosa puede afiadirse cerca del final del proceso, después de afiadir todos los demas ingredientes.

Las muestras de la base acabada preparada con alulosa afadida a diferentes componentes de base entonces puede
evaluarse en un chicle de tipo con azdcar formulado como sigue:

Tabla 3

..........................................................................................................................................................................................................

AzUcar 55,2

Base _ 119,2
\Jarabe de maiz 13,4 ‘
EGIiceroI 1 4

El nivel te6rico de edulcorante voluminoso alulosa es un 1 % en la goma acabada.

Las siguientes tablas 4 a 11 son ejemplos de formulaciones de chicle que demuestran variaciones de la férmula en
que puede usarse alulosa o jarabe de alulosa.

Los ejemplos 24-28 de la tabla 4 demuestran el uso de alulosa en formulaciones con azlcar de baja humedad con
menos de un 2 % de humedad tebrica:

10
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Tabla 4

EPorcentaje ponderal :
T T e T
\Azicar 57,9 53,9 48,9 25,0 0,0
B I Tra T Tra Hra—
\Jarabe de maiz? 6,0 6,0 6,0 6,0 6,0 _
e e R I T a— R T a—
\Lactosa 0,0 0,0 0,0 5,0 5,0
i s R  a—
‘Aroma 0,9 0,9 0,9 0,9 0,9 _
T B P o N
TOTAL 1100,0%  1100,0%  100,0%  i100,0%  :100,0%

.............................................................................................................................................................................................................

§aEI jarabe de maiz se evapora hasta un 85 % de sélidos, un 15 % de humedad

§bLa glicerina y el jarabe pueden mezclarse y coevaporarse

Los ejemplos 29-33 de la tabla 5 demuestran el uso de alulosa en formulaciones con azicar de humedad media que
tiene de aproximadamente un 2 % a aproximadamente un 5 % de humedad.

Los ejemplos comparativos 34-38 de la tabla 6 demuestran el uso de alulosa en formulaciones con azicar de alta
humedad que tienen mas de aproximadamente un 5 % de humedad.

Tabla 5
§Porcentaje ponderal ‘
Elngrediente ‘ ‘ {Ej. 33
EAzﬂcar v v 0,0
\Base de goma ‘ ‘ 19,2 '
EJarabe de maiz2 319,9
EDextrosa monohidrato :
EaEI jarabe de maiz se evapora hasta un 85 % de sélidos, un 15 % de humedad
ibLa glicerina y el jarabe pueden mezclarse y coevaporarse ‘
Tabla 6

R R R R R RN AR RS

§Porcentaje ponderal

[Ingrediente

‘Azlcar

\iBase de goma

R (R R R R

‘Jarabe de maiz

Glicerol

RN RRRRARRS

e R R R R R R R L R R

11
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Los ejemplos 39-43 de la tabla 7 y los ejemplos 44-53 de las tablas 8 y 9 demuestran el uso de alulosa en gomas de
baja y alta humedad que son sin azlcar. Las gomas de baja humedad tienen menos de aproximadamente un 2 % de
humedad y las gomas de alta humedad tienen mas de un 2 % de humedad.

5 Tabla 7

EPorcentaje ponderal

.................................................................................................................................................

[Ingrediente

‘Base de goma

ESorbitoI
EManitoI

R R R R

Tabla 8

............................................................................................................................................................................................................

‘Porcentaje ponderal

Eln rediente
‘Base de goma
ESorbltoI

§*EI sorbitol liquido contlene un 70 % de sorbltol un 30 % de agua.

Tabla 9

Porcentaje ponderal

.............................................................................................................................................................................................................

[Ingrediente

EBase de goma

\Jarabe de hidrolizado de almidén hidrogenado
(HSH)

‘Manitol 80 80 180 80 190

e R R R R R R R e e e e e e

...............................................................................................................................................................................................................

§*EI HSH vy la glicerina pueden afiadirse o coevaporarse

10
Tabla 10

EPorcentaje ponderal

............................................................................................................................................................................................................

\Ingrediente Ej.54 E.55 Ej.56 iE.57 Ej.58 iEj.59
Base de goma 192 192 192 192 192 192
B PP P T e e
‘Glicerol 1,4 1,4 1,4 1,4 4,4 1.4

\Jarabe de maiz 14,0 14,0 14,0 0,0 14,0 14,0
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§Porcentaje ponderal

{Ingrediente v Ej.56 iEj.57 Ej.58  (Ej.59
o e P e S R
Lactosa 100 0,0 0,0 0,0
\Palatinosa : 100 1325 100 50
e TR TR T
Maltosa 0,0 0,0 0,0 10,0 ‘
e P S P T " i
‘Aroma _ 0,9 0,9 0,9 10,9
T i gl pp—
TOTAL : i100,0% 100,0% :100,0% {100,0%
T —— e e e e e
\Base de goma : 19,2 192 192 192 |
B T e T
Glicerol 1,4 1,4 1,4 1,4 ‘
e 71t PR s
\Dextrosa : 100 50 1100 50
I T R PSS (o e T
Palatinosa 10,0 50 5,0 5,0
\Azicar invertido _ 0,0 0,0 5,0 5,0
R A S r
§Sé|idos de jarabe de maiz : :0,0 10,0 50 5,0 :
e Tl S S T T
Alulosa 5,0 250 50 25,0
G BT T Ty v

Cualquiera de los glicidos puede combinarse con alulosa y cosecarse para formar combinaciones Unicas tales como:
Ejemplo 66

La dextrosa y la alulosa pueden disolverse en agua en una relacién 2:1 y cosecarse o coprecipitarse y usarse en las
féormulas de la tabla 10.

Ejemplo 67

La alulosa y la sacarosa pueden disolverse en agua en una relacién 1:1 y cosecarse o0 coprecipitarse y usarse en las
féormulas de la tabla 10.

Ejemplo 68

La alulosa y la sacarosa pueden disolverse en agua en una relacién 1:1:1 y cosecarse o coprecipitarse y usarse en
las férmulas de la tabla 10.

Ejemplo 69

La alulosa, la sacarosa, la palatinosa y la lactosa pueden disolverse en agua a un 25 % de cada ingrediente y
cosecarse y usarse en las formulas de la tabla 10.

Ejemplo 70

La alulosa, la dextrosa, la palatinosa y la lactosa pueden disolverse en agua a un 25 % de cada ingrediente y cosecarse
y usarse en las férmulas de la tabla 10.

Ejemplo 71
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La alulosa, la dextrosa, la maltosa y los sélidos de jarabe de maiz pueden disolverse en agua a un 25 % de cada
ingrediente y cosecarse y usarse en las formulas de la tabla 10.

Ejemplo 72

La alulosa, la sacarosa, la dextrosa, la maltosa y la palatinosa pueden disolverse en agua a un 20 % de cada
ingrediente y cosecarse y usarse en las formulas de la tabla 10.

Otros carbohidratos tales como tagatosa, trehalosa, inulina, Nutriose, dextrina no digerible, fructooligosacaridos (FOS),
polidextrina, isomaltooligosacaridos, y maltodextrinas pueden sustituir cualquiera de los glicidos de los ejemplos
anteriores.

Ejemplo 73

La alulosa, el jarabe de maiz y la glicerina pueden disolverse en agua a una relacién 1:1:1, evaporarse hasta un jarabe
espeso y usarse en las fédrmulas de la tabla 10.

Ejemplo 74

La alulosa, la dextrosa, la fructosa y el jarabe invertido pueden disolverse en agua a un 25 % de cada ingrediente y
evaporarse hasta un jarabe espeso y usarse en las formulas de la tabla 10.

Ejemplo 75

La alulosa, la dextrosa, la maltosa y los solidos de jarabe de maiz pueden disolverse en agua a un 25 % de cada
ingrediente y evaporarse hasta un jarabe espero y usarse en las férmulas de la tabla 10.

Ejemplo 76

La glicerina se afiade al ejemplo 74 a una relacion 4:1 de jarabe a glicerina y se evapora hasta un jarabe espero y se
usa en las férmulas de la tabla 10.

Ejemplo 77

La glicerina se afiade al ejemplo 75 a una relacién 2:1 de jarabe a glicerina y se evapora hasta un jarabe espero y se
usa en las férmulas de la tabla 10.

Otros carbohidratos tales como tagatosa, trehalosa, inulina, bioagave, Nutriose, dextrinas no digeribles, FOS,
polidextrosa, maltodextrina e isomaltooligosacaridos pueden sustituir cualquiera de los glicidos de los ejemplos
anteriores.

También pueden hacerse multiples combinaciones y combinacién de dos o tres glucidos fundiendo los glucidos
conjuntamente a aproximadamente 130 °C, refrigerando y moliendo para formar mezclas en polvo tales como:

Ejemplo 78

La alulosa y la dextrosa se mezclan a una relaciéon 1:1 y se funden a 130 °C. La mezcla se enfria, se muele y se usa
en férmulas de la tabla 10.

Ejemplo 79

La alulosa, la dextrosa y la isomaltulosa (palatinosa) a una relacién 1:1:1 se mezclan y funden a 130 °C. La mezcla
fundida se refrigera, se muele y se usa en férmulas de la tabla 10.

Latabla 11 muestra férmulas de chicle que estan libres de azucar. Estas férmulas pueden usarse una amplia diversidad
de otros alditoles no glucidicos.

Tabla 11

EPorcentaje ponderal
Ingrediente E.80 Ej.81 Ej.83  Ej84

............................................................................................................................................................................................................

‘Base de goma

icerol
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............................................................................................................................................................................................................

§Porcentaje ponderal

{Ingrediente Ej. 80 Ej. 83 Ej. 84 Ej. 85 _
B T T S T
‘Manitol 0,0 10,0 10,0 6,0
Liquido de sorbitol 17,0 | 0,0 10,0 0,0
o i 'Y S R X T a—
Maltitol 0,0 110,0 0,0 0,0 _
R o " P a—
Lactitol 0,0 | 0,0 10,0 0,0
i Er— .
‘Aroma 1,5 1,5 1,5 15 ‘
e S PP D T T — T
TOTAL 100,0% 1100,0%  100,0% :100,0%
T R e e
EBase de goma 25,5 '
i i

‘Sorbitol 32,0

R — =

Liquido de sorbitol 5,0

ELycasin 00 ‘

R T

Xilitol 0,0

i — T

EPaIatinit E0,0 |

P - T

‘Alulosa 110,0 : | :

e — T T YT T o e S

Cualquiera de los alditoles puede combinarse con alulosa y cosecarse para formar combinaciones Unicas, tales como:
Ejemplo 92

La alulosa y el sorbitol pueden disolverse en agua a una relacién 2:1 y cosecarse y usarse en las férmulas de la tabla
11.

Ejemplo 93

La alulosa, el sorbitol y el manitol pueden disolverse en agua a una relaciéon 1:1:1, cosecarse y usarse en férmulas
apropiadas de la tabla 11.

Ejemplo 94

La alulosa, el manitol y el xilitol pueden disolverse en agua a una relacién 1:1:1, cosecarse y usarse en férmulas
apropiadas de la tabla 11.

Ejemplo 95

La alulosa, el sorbitol y el lactitol pueden disolverse en agua a una relacién 1:1:1, cosecarse y usarse en férmulas
apropiadas de la tabla 11.

Ejemplo 96
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La alulosa, el Palatinit y el sorbitol pueden disolverse en agua a una relacion 1:1:1, cosecarse y usarse en férmulas
apropiadas de la tabla 11.

Ejemplo 97

La alulosa y el Palatinit pueden disolverse en agua a una relacion 1:1, cosecarse y usarse en féormulas apropiadas de
la tabla 11.

Ejemplo 98

La alulosa, el sorbitol, el maltitol y el xilitol pueden mezclarse a un 25 % de cada ingrediente y disolverse en agua,
cosecarse y usarse en formulas apropiadas de la tabla 11.

Pueden hacerse multiples combinaciones de alulosa con diversos alditoles en solucién para formar concentrados
liquidos que no tienen que cosecarse, tales como:

Ejemplo 99

La alulosa, el sorbitol, el maltitol y los hidrolizados de almidon hidrogenados de marca Lycasin pueden disolverse en
agua a un 25 % de cada ingrediente, evaporarse hasta un jarabe espero y usarse en las formulas apropiadas de la
tabla 11.

Ejemplo 100

La alulosa, el xilitol, el sorbitol y el Lycasin pueden disolverse en agua a un 25 % de cada ingrediente, evaporarse
hasta una jarabe espeso, y usarse en las férmulas de la tabla 11.

Ejemplo 101

La alulosa, el sorbitol, el lactitol y el Lycasin pueden disolverse en agua a un 25 % de cada ingrediente, evaporarse
hasta un jarabe espeso y usarse en las férmulas de la tabla 11.

Ejemplo 102

La alulosa, el Lycasin y la glicerina pueden disolverse en agua a una relacién 1:1:1, evaporarse hasta un jarabe espeso
y usarse en las férmulas de la tabla 11.

Ejemplo 103

La glicerina se afiade al ejemplo 99 a una relacién 4:1 de jarabe a glicerina, se evapora hasta un jarabe espero y se
usa en férmulas de la tabla 11.

Ejemplo 104

La glicerina se afiade al ejemplo 100 a una relacién 4:1 de jarabe a glicerina, se evapora hasta un jarabe espero y se
usa en las formulas de la tabla 11.

Ejemplo 105

La glicerina se afiade al ejemplo 101 a una relacién 4:1 de jarabe a glicerina, se evapora hasta un jarabe espero y se
usa en férmulas de tabla 11.

Otros carbohidratos tales como inulina, bioagave, Nutriose, dextrina no digerible, fructooligosacaridos (FOS),
polidextrosa, gomas natural y otros polioles tales como eritritol, pueden sustituir cualquiera de los polioles y usarse en
los ejemplos.

Pueden hacerse multiples combinaciones de uno o dos alditoles con alulosa fundiendo la alulosa y los alditoles
conjuntamente a aproximadamente 130 °C, refrigerando y moliendo para formar mezclas en polvo, tales como:

Ejemplo 106

La alulosa y el sorbitol se mezclan a una relacién 1:1 y se funden a 130 °C. La mezcla se refrigera, se muele y se usa
en formulas de la tabla 11.

Ejemplo 107
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La alulosa, el sorbitol y el xilitol se mezclan a una relaciéon 1:1:1 y se funden a 130 °C. La mezcla se refrigera, se muele
y se usa en férmulas de la tabla 11.

Pueden usarse edulcorantes de alta intensidad tales como aspartamo, acesulfamo K o las sales de acesulfamo,
ciclamato y sus sales, sacarina y sus sales, alitamo, sucralosa, taumatina, monelina, dihidrochalcona, esteviésido,
glicirrizina y combinaciones de los mismos en cualquiera de los ejemplos enumerados en las tablas 4, 5,6, 7,8 9, 10
y 11. Como la alulosa tiene ligeramente menos dulzor que algunos de los otros glicidos usados en chicles con azlcar,
y algunos de los alditoles usados en chicles sin azlcar, pueden necesitarse un edulcorante de alta intensidad para
obtener el nivel apropiado de dulzor.

Los edulcorantes de alta intensidad también pueden modificarse para controlar su liberacién en formulaciones de
chicle que contienen alulosa. Esto puede controlarse mediante diversos métodos de encapsulacion, aglomeracion,
absorcién o una combinacion de métodos para obtener una liberacion rapida o lenta del edulcorante. También pueden
incluirse combinaciones de edulcorantes, de las que algunas pueden ser sinérgicas, en las formulaciones de chicle
que contienen alulosa.

Los siguientes ejemplos muestran el uso de edulcorantes de alta intensidad en formulaciones de chicle con alulosa.
Ejemplo 108

Puede afiadirse aspartamo a un nivel de un 0,2 % a cualquiera de las formulas de las tablas 4 a 11 remplazando un
0,2 % de la alulosa.

Ejemplo 109

Puede afiadirse alitamo a un nivel de un 0,03 % a cualquiera de las férmulas de las tablas 4 a 11 remplazando un
0,03 % de la alulosa.

Ejemplo 110

Puede afiadirse sucralosa a un nivel de un 0,07 % a cualquiera de las férmulas de las tablas 4 a 11 remplazando un
0,07 % de la alulosa.

Ejemplo 111

Puede afiadirse taumatina a un nivel de un 0,02 % a cualquiera de las formulas de las tablas 4 a 11 remplazando un
0,02 % de la alulosa.

Ejemplo 112

Puede afiadirse glicirrizina a un nivel de un 0,4 % a cualquiera de las formulas de las tablas 4 a 11 remplazando un
0,4 % de la alulosa.

También pueden combinarse edulcorantes de alta intensidad con otros edulcorantes de alta intensidad, con o sin
encapsulacion, aglomeracion o absorcion, y usarse en el chicle de acuerdo con los siguientes ejemplos:

Ejemplo 113

Pueden afiadirse aspartamo y acesulfamo K a una relacién 1:1 a cualquiera de las férmulas de las tablas 4 a 11 a un
nivel de un 0,15 % remplazando un 0,15 % de la alulosa.

Ejemplo 114

Pueden afiadirse aspartamo y alitamo a una relacion 9:1 de aspartamo:alitamo a cualquiera de las férmulas de las
tablas 4 a 11 a un nivel de un 0,1 % remplazando un 0,1 % de la alulosa.

Ejemplo 115

Pueden afiadirse aspartamo y taumatina a una relacion 9:1 de aspartamo:taumatina a cualquiera de las férmulas de
las tablas 4 a 11 a un nivel de un 0,1 % remplazando un 0,1 % de la alulosa.

Ejemplo 116

Pueden afiadirse sucralosa y alitamo a una relacién 3:1 de sucralosa:alitamo a cualquiera de las formulas de las tablas
4 a 11 aun nivel de un 0,5 % remplazando un 0,5 % de la alulosa.
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Ejemplo 117

Pueden afadirse alitamo y glicirrizina a una relacién 1:12 de alitamo:glicirrizina a cualquiera de las férmulas de las
tablas 4 a 11 a un nivel de un 0,1 % remplazando un 0,1 % de la alulosa.

Ejemplo 118

Pueden afiadirse aspartamo y glicirrizina a una relacién 1:14 de aspartamo:glicirrizina a cualquiera de las férmulas de
las tablas 4 a 11 a un nivel de un 0,3 % remplazando un 0,3 % de la alulosa.

Como se analiza anteriormente, los ingredientes de alulosa que estan disponibles son alulosa cristalina y jarabe de
alulosa. Estos materiales pueden usarse exclusivamente en una diversidad de formulaciones de chicle, como en las
tablas 12y 13.

Tabla 12
EPorcentaje ponderal

..........................................................

[Ingrediente

EBase de goma

iGlicerol

{Alulosa — cristalina®

..............................................................

TOTAL 1100,0% 100,0% | 100,0%

§*La alulosa cristalina y el jarabe de alulosa también pueden premezclarse y coevaporarse para
‘reducir la humedad.

:Porcentaje ponderal

R R R

Elngrediente
B

se de goma

TOTAL 1000%  100,0%  1100.0%  100,0%  100,0%  :100,0%

§*La alulosa cristalina y el jarabe de alulosa también pueden premezclarse y coevaporarse para
‘reducir la humedad.

La formulacion de la tabla 12 y 13 no contienen otros glicidos o alditoles. Estas formulaciones daran atributos unicos
de textura y aroma. Estas formulaciones también pueden contener edulcorantes artificiales de alta intensidad, de
aproximadamente un 0,02% a aproximadamente un 0,1 % para edulcorantes como alitamo, taumatina y
dihidrochalcona, y de aproximadamente un 0,1 % a aproximadamente un 0,3 % para edulcorantes como aspartamo,
sucralosa, acesulfamo y sacarina. Las formulaciones de las tablas 12 y 13 sin los otros tipos de glicidos y alditoles
también tendran buenas propiedades de bajas calorias.

Debe apreciarse que las composiciones y métodos de la presente invencion pueden incorporarse en forma de una
diversidad de realizaciones, de las que solo unas pocas se han ilustrado y descrito anteriormente. La invencién puede
plasmarse en otras formas sin alejarse de sus caracteristicas esenciales. Las realizaciones descritas tienen que
considerarse en todos los aspectos solamente como ilustrativas y no restrictivas, y el alcance de la invencién, por lo
tanto, se indica por las reivindicaciones adjuntas en lugar de por la descripcion anterior. Todos los cambios que estén
dentro del significado e intervalo de equivalencia de las reivindicaciones tienen que incluirse dentro de su alcance.
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REIVINDICACIONES
1. Una composicién de chicle que comprende:

a) de un 5% a un 95 % de base de gomg,;

b) de un 0,1 % a un 10 % de un agente aromatizante;

c) de un 5% a un 95 % de edulcorante voluminoso en donde el edulcorante voluminoso se selecciona de azlcar,
dextrosa, fructosa, xilosa, manosa, isomaltulosa, sorbitol, maltitol, isomaltitol, manitol, xilitol, eritritol y lactitol, y en
donde una parte del edulcorante voluminoso comprende de un 1 % a un 50 % de alulosa en peso de la composicion
de chicle, y

en donde la composicién de chicle contiene menos de un 5 % de humedad.

2. La composicién de chicle de la reivindicacién 1, en donde la alulosa comprende de un 5% a un 50 % de la
composicién de chicle.

3. La composicién de chicle de la reivindicacion 1, en donde la alulosa esta en la forma seleccionada del grupo que
consiste en alulosa cristalina, alulosa amorfa, jarabe de alulosa y mezclas de las mismas.

4. La composicién de chicle de la reivindicacién 1, en donde la composicién de chicle esta rellena de liquido, y la parte
rellena de liquido comprende alulosa.

5. La composicién de chicle de la reivindicacion 1, en donde el edulcorante voluminoso se combina con edulcorantes
de alta potencia seleccionados de taumatina, aspartamo, acesulfamo K, sacarina sédica, glicirrizina, alitamo,
ciclamato, esteviésido, dihidrochalconas, estevia, glucdsidos de esteviol, glucdsidos de esteviol glucosilados y luo han
guo.

6. La composicion de chicle de la reivindicacion 1, en donde el edulcorante voluminoso es azlcar.

7. La composicion de chicle de la reivindicacién 1, en donde el edulcorante voluminoso es sorbitol.
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