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DESCRIPCION
Almidén de endurecimiento rapido en gomas de almidon
Campo de la invencion

La presente invencién se refiere al uso de almidén de tapioca diluido con acido en la manufactura de gomas de
confiteria.

Antecedentes de la invencion

Las gomas de almidén se producen calentando una suspension de almidén y azicares, mezclando la masa cocida
con el colorante, el saborizante y otros ingredientes que se deseen, y vertiendo la mezcla en un molde a una
temperatura elevada y una sustancia muy seca. La mezcla se deja secar y, después de enfriar, las gomas estan listas
para ser usadas. Dependiendo de la composicion, las gomas se almacenan tal cual o se empaquetan, individualmente
o juntas. La produccion tradicional de goma se describe detalladamente en Sugar Confectionery Manufacture, ed. E.
B. Jackson, Blackie & Son Ltd. Glasgow-Londres, 12 ed. 1990.

El factor critico en relacién con el tiempo de produccion de las gomas de almidén es el tiempo de secado en el molde.
El secado lleva en general de 12 horas, hasta frecuentemente mas de 36 horas, incluso mas de 48 horas y hasta mas
de 60 horas. Para obtener una goma de almidon adecuada, es necesario que la goma contenga entre
aproximadamente 78 y 90% de sustancia seca. Usando los almidones empleados normalmente, no es posible
conseguir un producto con tan alto contenido de sustancia seca debido a problemas de viscosidad. Por lo tanto, en el
proceso normal, los almidones se introducen en una sustancia seca total de aproximadamente 70 - 75%. Después de
moldear, los productos se secan en camaras de secado durante un tiempo de hasta 60 horas para obtener la sustancia
seca deseada y para endurecer el almidén. Esto significa que se necesitan grandes sistemas, a menudo en forma de
camaras de secado, y se utiliza una gran cantidad de energia. Después del secado, las gomas se dejan enfriar, lo que
generalmente lleva 12 horas o mas. El tiempo combinado de secado y endurecimiento de las gomas de almidon en el
molde se denomina tiempo de endurecimiento total. Como tal, el proceso para obtener las gomas de almidén es largo.
Se han desarrollado diferentes productos de almidén para evitar estos problemas.

En particular, los almidones con alto contenido de amilosa estan disponibles para la preparacion de gomas de almidén.
Aunque estos almidones confieren a la mezcla altas propiedades gelificantes, no son utilizables en productos de alto
contenido de sustancia seca y, por tanto, aun requieren un largo tiempo de secado.

El documento US 3.446.628 describe golosinas congeladas en las que el agente de coagulacion es un almidon de
cereales que contiene amilosa “thin-boiling” (parcialmente hidrolizada) que tiene una fluidez dentro del intervalo de
aproximadamente 30 a aproximadamente 80. Los almidones adecuados incluyen almidones solubles (thin boiling) de
maiz, sorgo y trigo modificados al nivel de fluidez 30 - 80 mediante acido u otros medios. Ademas, se afirma que la
mayoria de los almidones de raiz (p. €j. patata, tapioca) no son aplicables en las golosinas de goma, ya que por alguna
razon no dan geles firmes, a pesar de la presencia de un componente de amilosa.

El documento US 4.073.959 se refiere a mejoras en la fabricacion de golosinas gelificadas que contienen almidén de
patata. Se ha encontrado que el almidén de tapioca, ya sea o no que se haya modificado con acido, no se puede
utilizar en la produccion de golosinas de goma de endurecimiento rapido. Sin embargo, se ha encontrado que se puede
usar ventajosamente almidon de patata para producir golosinas de goma que requieren el uso de un almidon de
gelificacion rapida como agente de coagulacion, siempre y cuando se haya modificado para proporcionar una fluidez
azul de aproximadamente 20 a 70.

El documento EP 0 970 616 describe un almidéon de endurecimiento rapido que comprende dextrina de patata y
tapioca.

El documento EP 0730828 describe una composicion basada en almidén adecuada para su uso como base para
productos de confiteria sin azdcar. La composicién comprende almidon de tapioca de hidropropilo diluido, gelatina y
un poliol adecuado.

El documento EP 0679340 describe una composicién adecuada como sustitucion para la goma arabiga y colageno
hidrolizado enzimaticamente.

El documento US 2011318467 describe almidones sustituidos con hidroxipropilo como fuente de fibra soluble.

El documento US 5262191 describe dulces de jalea de almiddn que contienen una mezcla de almidon de amilosa de
baja viscosidad y almidén de amilosa convertido por acido para dar productos libres de cola (“tail-free”).

El documento GB 1286994 describe gomas blandas similares a las de confiteria, jaleas con rodajas de fruta de centros
blandos que contienen un hidrolizado de almidén para reducir los tiempos de secado.

Existe por tanto la necesidad de un almidén de endurecimiento rapido, que pueda usarse en una sustancia altamente
seca. La presente invencion proporciona tal producto.
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Sumario de la invenciéon

La presente invencion se refiere al uso de almidon de tapioca diluido con acido, para la preparacion de gomas de
confiteria y a una composicion de almidén de endurecimiento rapido que comprende almidon de tapioca diluido con
acido seleccionado entre el grupo que consiste en almidon de tapioca, almidén de patata, almidén de maiz y mezclas
de los mismos.

Ademas, la presente invencion se refiere a un proceso para producir gomas de confiteria que comprenden preparar
una composicion de almidon de tapioca diluido con acido y al menos un edulcorante a temperatura elevada, moldear
la composicién para obtener una goma y desmoldear la goma.

La presente invencion se refiere también a una goma de confiteria que contiene almidén de tapioca diluido con acido.

Finalmente, se describe el uso de almidén de tapioca diluido con acido, para la fabricacion de gomas de confiteria
para mejorar el tiempo de endurecimiento del moldeo.

Figuras

La Figura 1 es una curva de viscosidad Brabender de una suspension de almidon de 35% d. s., a un pH tal como esta
(aproximadamente 5), en donde la suspension de almidon es almidon de tapioca diluido con acido preparado en los
ejemplos 1 (L4) y 2 (L5).

La Figura 2 es una curva de viscosidad Brabender de una suspension de almidon de 35% d. s. a un pH tal como esta
(aproximadamente 5), en donde la suspension de almidén es almidén de patata diluido con acido preparado en los
ejemplos 3 (L1)y 4 (L2).

La Figura 3 es una curva de viscosidad Brabender de una suspension de almidon de 35% d. s. a un pH tal como esta
(aproximadamente 5), en donde la suspension de almidon es almidon de maiz diluido con acido preparado en el
ejemplo 5 (L1).

Descripcion detallada

La presente invencion se refiere al uso de almidon de tapioca diluido con acido para la preparacion de gomas de
confiteria y a una composicion de almidén de endurecimiento rapido que comprende almidén de tapioca, definida por
las reivindicaciones.

Los almidones diluidos con acido son almidones “thin-boiling” o parcialmente hidrolizados, en referencia a la baja
viscosidad de su pasta caliente. Esta baja viscosidad permite que las soluciones de alto azucar solido/almidon se
cuezan y se depositen rapidamente, evitando las inclusiones de burbujas de aire y/o burbujas de vapor. Los almidones
thin boiled pueden designarse adicionalmente por la fluidez, la inversa de la viscosidad.

El almidén “thin boiled“ modificado con acido se prepara normalmente mediante el tratamiento del almidén con acido
clorhidrico. Generalmente, los almidones hidrolizados se producen cuando se trata con acidos una suspension
concentrada de almidén, a temperaturas mas bajas que las de gelatinizacion (30 - 60 °C), durante varias horas. La
hidrdlisis acida reduce la masa molar, aumentando en consecuencia el contenido de grupos aldehido libres. También
disminuye la viscosidad, aumenta la solubilidad del almidén cocido y reduce al minimo la sinéresis. Normalmente, la
dilucion con acido es un proceso de modificacion de la suspension en el que se incluye una etapa de lavado para
eliminar subproductos tales como los productos quimicos sobrantes, las sales y similares, y que pueden contribuir a
un sabor desagradable. A diferencia de un proceso de dextrinacion en el que las dextrinas se fabrican sin etapas de
lavado.

Las gomas de confiteria incluyen gomas duras, gomas de mascar, regaliz, jaleas, pastillas, pastas de frutas,
gominolas, gotas de goma e inclusiones para helados o pasteles, o dulces del mismo tipo pero relacionados con
productos farmacéuticos.

El almidén de endurecimiento rapido es un almidén que permite un rapido endurecimiento de las gomas de confiteria
para moldeo. El tiempo de endurecimiento total (= tiempo de secado + tiempo de enfriamiento) de la goma de confiteria
es inferior a 10 horas. Preferiblemente, el tiempo de endurecimiento total es inferior a 9 horas. Un almidén de
endurecimiento rapido se relaciona con un almidén que tiene una viscosidad baja en caliente y permite una rapida
gelificacion una vez que entre en un molde. El tiempo de secado es solamente 4 horas o menos. Por lo tanto, el
desmoldeo se puede realizar después de un tiempo muy corto.

Se encontré sorprendentemente que el almidén de tapioca diluido con acido proporciona las propiedades de
endurecimiento rapido adecuadas para la fabricacién de gomas de confiteria.

El almidén de tapioca diluido con acido tiene:

a) una viscosidad Brabender maxima de 350 BU (unidades Brabender) como mucho;
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b) una viscosidad Brabender de pasta caliente a 95 °C de un maximo de 250 BU; y
c) una viscosidad Brabender final después de enfriamiento a 50 °C de al menos 1500 BU.

En otra realizacion, el almidén diluido con acido comprende almidén de patata. El almidén de patata diluido con acido
tiene:

- una viscosidad Brabender maxima de 350 BU como mucho, preferiblemente menos de 300 BU, incluso mas
preferiblemente por debajo de 250 BU;

- una viscosidad Brabender de pasta caliente a 95 °C de un maximo de 250 BU, preferiblemente por debajo de 200
BU;

- una viscosidad Brabender final después de enfriar a 50 °C de al menos 1500 BU, preferiblemente mas de 2000 BU,
e incluso mas preferiblemente mas de 2500 BU.

(condiciones de Brabender de 35% d. s., 350 cmg, pH como esta, a aproximadamente 5)

En otra realizacion, el almidén diluido con acido comprende almidén de maiz. El almidén de maiz diluido con acido
tiene:

- una viscosidad Brabender maxima de como mucho 1000 BU, preferiblemente menos de 850 BU;

- una viscosidad Brabender de pasta caliente a 95 °C de como mucho 2000 BU, preferiblemente por debajo de 1800
BU, incluso mas preferiblemente por debajo de 1600 BU;

- una viscosidad final de Brabender después de enfriar a 50 °C, de al menos 3000 BU, preferiblemente mas de 3500
BU, e incluso mas preferiblemente mas de 3000 BU.

(condiciones de Brabender de 35% d. s., 350 cmg, pH como esta, a aproximadamente 5; BU = Unidades Brabender).

Estos valores aseguran que haya un desarrollo aceptable de la viscosidad durante la coccion de la masa de goma (~
viscosidad maxima), aseguran que el desmoldeo se puede hacer facilmente sin colas (~ viscosidad de la pasta
caliente) y que la goma obtenida es suficientemente estable después del tiempo de endurecimiento total (mas corto)
(~ viscosidad final).

Ademas, describe un proceso para producir gomas de confiteria que comprende preparar una composicion del almidon
de tapioca diluido con acido descrito anteriormente y al menos un edulcorante a temperatura elevada, moldear la
composicion para obtener una goma, y desmoldar la goma. El moldeo incluye secar la goma y enfriar la goma como
se describe anteriormente en este documento. Se pueden afadir ingredientes minoritarios como acido, sabores
alimentarios, edulcorantes de alta intensidad y/o colorantes, cuando sea lo apropiado. La temperatura elevada es
similar a los procesos existentes en los que se utiliza almidon en la preparacion de gomas basadas en almidon. La
temperatura de la premezcla es de 55 °C a 75 °C, la temperatura de coccion es de 125 °C a 135 °C y la temperatura
de deposicién es de 80 a 90 °C.

Normalmente, el al menos un edulcorante es una mezcla de jarabe de glucosa y sacarosa.

Se refiere ademas a una goma de confiteria que contiene de 5 a 25% de almidén de tapioca diluido con acido,
preferiblemente de 10 a 20% de almidon de tapioca diluido con acido. Preferiblemente la goma de confiteria contiene
de 75% a 90% p/p de sustancia seca. Practicamente, se pueden preparar gomas de confiteria que contienen sobre la
base comercial 12% del almidén diluido con acido y combinadas con gelatina. Ademas, las gomas de confiteria que
contienen en base comercial un 17% de almidén de tapioca diluido con acido se pueden preparar con un buen
endurecimiento y sin sabor desagradable.

Ademas, la goma de confiteria puede comprender otros agentes de texturizacion, preferiblemente gelatina. La gelatina
de calidad alimentaria se elabora mediante extracciéon acuosa de colageno de peces o mamiferos como el ganado de
cerda o bovino. Da como resultado una estructura de gel firme y gomosa. Dependiendo de la fuerza de la floracién
(mayor fuerza de la floracidon que da un gel mas duro) y de la concentracion, la textura del producto de confiteria sera
elastica para endurecer con una masticacion similar a la de la goma.

La goma de confiteria de la presente invencion puede comprender ademas agentes acidos edulcorantes de alta
intensidad, aromas y/o colorantes.

Los ejemplos de sabores incluyen sabores y/o extractos y/o aceites aromaticos, aceites esenciales derivados de frutas
y bayas (por ejemplo, platano, frambuesas, manzana, mango, papaya, citricos y similares), verduras (por ejemplo
pepino, ruibarbo, tomate, zanahoria, esparragos, etc.), nueces (p. €j. avellanas, almendras, pifiones, anacardos y
similares), especias (por ejemplo, albahaca, cardamomo, canela, tomillo y similares), flores (por ejemplo, rosa, flor de
saulco, lavanda y similares), hierbas (por ejemplo, albahaca, romero, eneldo y similares), raices (por ejemplo, regaliz),
plantas (por ejemplo, vainilla, menta, abeto, té y similares), asi como otras diversas fuentes (por ejemplo, propdleos y
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miel). Los sabores comprenden ademas sabores de ingredientes tales como cacao, chocolate, caramelo, esencia de
caramelo, turrén, esencia de turron, mazapan, esencia de almendra, aceites, licor, brandy, ron, oporto, whiskey, vino
y similares. Los ejemplos tipicos de sabores se seleccionan entre sabor a menta, sabor a menta chocolate, sabor a
chicle, sabor a manzana y especias, sabor a cereza negra, sabor a pifia, sabor a cola, sabor a uva, sabor a cereza,
sabor a manzana y sabores a citricos tales como sabor a naranja, sabor a limén, sabor a lima, ponche de frutas y
mezclas de dos o mas de los mismos. La cantidad de sabor depende del sabor o los sabores seleccionados, la
impresion de sabor deseada y la forma de sabor utilizado.

Si se desea, también se pueden afadir agentes colorantes. Los colorantes alimentarios son sustancias que se agregan
para cambiar de color o para obtener productos de colores brillantes y delicados. Las personas asocian ciertos colores
con ciertos sabores y el color puede influir sobre el sabor percibido. Por esta razon, los fabricantes de alimentos
afaden colorantes a los productos. Cualquier agente colorante soluble en agua aprobado para uso alimentario puede
utilizarse para la presente invencion. Se prefieren los colores naturales extraidos de, por ejemplo, plantas, verduras,
frutas y/o insectos, en relacion con la presente invencion.

Ademas, la goma de confiteria puede comprender un acido comestible. Los acidos adecuados se seleccionan entre
el grupo que consiste en acido malico, acido fumarico, acido lactico, acido tartarico, glucono-delta lactona, sales de
acido gluconico, acido fosforico, acido succinico, acido adipico, acido ascorbico, acido acético, acido citrico y mezclas
de dos 0 mas de los mismos.

También pueden afiadirse edulcorantes de alta intensidad. Un edulcorante de alta intensidad, que se puede usar como
edulcorante no nutritivo, se puede seleccionar del grupo que consiste en aspartamo, sales de acesulfamo como
acesulfamo-K, sacarinas (por ejemplo, sales de sodio y calcio), ciclamatos (por ejemplo, sales de sodio y calcio),
sucralosa, alitame, neotame, esteviosidos, glicirricina, neohesperidina dihidrochalcona, monelina, taumatina,
brazzeina, mezclas de dos o mas de los mismos, y similares.

Finalmente, se describe el uso de almidén de tapioca diluido con acido para la fabricacion de gomas para confiteria
para mejorar el tiempo de endurecimiento total (= secado + tiempo de enfriamiento) del moldeo. El tiempo total de
endurecimiento del moldeo se puede reducir a menos de 10 horas.

La invencion se ilustrara a continuacion en forma de los siguientes ejemplos.
Ejemplos.

Ejemplo 1.

Preparacién de almidén de tapioca diluido con acido.

Se preparo una suspension de almidon de tapioca al 39% a partir de 2297 g de almidon de tapioca 'y 2819 g de agua
desmineralizada.

A 2 kg de materia seca (= 22 Baume = 39,9% d. s.) a 45 °C, se agreg6 8% de HCI (= 432 g de solucién al 37%). La
reaccion se continué durante 6 horas.

La neutralizacion se realizé con NaOH (10%) hasta que se alcanzé un pH 5.

El producto (L4) se filtré en un filtro Buchner. La torta de almidon se resuspende con agua para lavar el almidon, se
filtra de nuevo y se seca hasta un contenido de humedad de aproximadamente el 13%.

El producto se caracterizé mediante un viscografo Brabender (véase la figura 1).
Ejemplo 2.
Preparacién de almidén de tapioca diluido con acido.

Se preparo una suspension de almidon de tapioca al 39% a partir de 2297 g de almidon de tapioca y 2819 g de agua
desmineralizada.

A 2 kg de materia seca (= 22 Baume = 39,9% d. s.) a 45 °C, se agreg6 9,25% de HCI (= 500 g de solucion al 37%).
La reaccion se continud durante 6 horas.

Se neutraliz6 con NaOH (10%) hasta alcanzar pH 5.

El producto (L5) se filtré en un filtro Buchner. La torta de almidon se resuspende con agua para lavar el almidon, se
filtra de nuevo y se seca hasta un contenido de humedad de aproximadamente el 13%.

El producto se caracterizé mediante un viscografo Brabender (véase la figura 1).

Ejemplo 3 (no es parte de la invencion).
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Preparacién de almidén de patata diluido con acido.

Se preparé una suspension de almidon de patata al 39% a partir de 2503 g de almidon de patata y 2613 g de agua
desmineralizada.

A 50 °C se afiadio 6% de HCI (= 324,3 g de solucién al 37%). La reaccién continué durante 6 horas.
Se neutralizé con NaOH (10%) hasta que se alcanzo pH 5.

El producto (L1) se filtré en un filtro Buchner. La torta de almidon se resuspende con agua para lavar el almidon, se
filtra de nuevo y se seca hasta un contenido de humedad de aproximadamente el 19%.

El producto se caracterizé mediante un viscografo Brabender (véase la figura 2).
Ejemplo 4 (no es parte de la invencion).
Preparacién de almidén de patata diluido con acido.

Se preparé una suspension de almidon de patata al 39% a partir de 2503 g de almidon de patata y 2613 g de agua
desmineralizada.

A 50 °C se agreg6 8% de HCI (= 432 g de solucion al 37%). La reaccion se continué durante 6 horas.
Se neutraliz6 con NaOH (10%) hasta alcanzar el pH 5.

El producto (L2) se filtré sobre un filtro Buchner. La torta de almidon se resuspende con agua para lavar el almidoén,
se filtra de nuevo y se seca hasta un contenido de humedad de aproximadamente el 19%.

El producto se caracterizé mediante un viscografo Brabender (véase la figura 2).
Ejemplo 5 (no es parte de la invencion).
Procedimiento de preparacion de almidén de maiz diluido con acido.

Se prepard una suspension de almidon de maiz al 39% a partir de 2514 g de almidén de maiz regular y 3114 g de
agua desmineralizada. A 2 kg de materia seca a 52 °C se afiadié HCl 4% (= 238 g HCL 37%). La reaccion se continué
durante 6 horas. Se neutralizé con NaOH (10%) hasta alcanzar el pH 5.

El producto (LI) se filtr6 sobre un filtro Buchner. La torta de almidén se vuelve a suspender con agua para lavar el
almidon, se filtra de nuevo y se seca hasta un contenido de humedad de aproximadamente el 13%.

El producto se caracterizé mediante un viscografo Brabender (véase la figura 3).
Ejemplo 6.

Preparacion de gomas de confiteria.

Condiciones de proceso Condiciones de secado / enfriamiento

preparar solucion de gelatina — mantener a 60 °C Tiempo de secado 4 h

Calentar el jarabe de glucosa a 65 °C Temperatura de secado 60 °C

afadir azdcar y almidon Tiempo de enfriamiento 4 h
Temperatura de enfriamiento 25°C

Cocerlamasaa+129 °C
Comprobar el brix (80-82 después de la coccion
Anadir solucidn de sabor, color y acidez si se desea

Depositar la masa en el almidén de moldeo (humedad
5-7%) — Temperatura 95 °C

Secar el producto en un armario de secado

Enfriar los productos y desmoldearlos
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Pulirlos con un agente de pulimentacion

El tiempo de secado es 4 horas (mientras que las camaras de secado se mantienen a 60 °C y, por tanto, la temperatura
es de 60 °C cuando se introducen las muestras), y el tiempo de endurecimiento total es de 8 horas y se obtienen

gomas de confiteria satisfactorias.

Receta 1
base comercial %
Agua 12,24
almidén de tapioca diluido con acido 17,14
jarabe de glucosa 45,66
azucar 24,96
100
Receta 2
base comercial %
Agua 12,00
almidén de tapioca diluido con acido 12,20
gelatina 150 bl 5,00
jarabe de glucosa 45,80
azucar 25,00
100

Receta 3 (no es parte de la invencion)

base comercial %
Agua 12,24
almidén de patata diluido con acido 17,14
jarabe de glucosa 45,66
azucar 24,96
100

Receta 4 (no es parte de la invencion)

base comercial %

Agua

12,00
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almidén de patata diluido con acido 12,13
gelatina 150 bl 5,10
jarabe de glucosa 45,77
azucar 25,00
100
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REIVINDICACIONES

1. Uso de almiddn de tapioca diluido con acido para la preparacién de gomas de confiteria, caracterizado porque dicho
almidodn tiene:

a) una viscosidad Brabender maxima de como mucho 350 BU;
b) una viscosidad Brabender de pasta caliente a 95 °C de como mucho 250 BU; y
c) una viscosidad Brabender final después de enfriar a 50 °C de al menos 1500 BU.

2. Una composicién de almidon de endurecimiento rapido que comprende almidén de tapioca diluido con acido,
caracterizado porque dicho almidén tiene:

a) una viscosidad Brabender maxima de como mucho 350 BU;
b) una viscosidad Brabender de pasta caliente a 95 °C de como mucho 250 BU; y
c) una viscosidad Brabender final después de enfriar a 50 °C de al menos 1500 BU.

3. Un proceso para producir gomas de confiteria que comprende preparar una composicion de almidén de tapioca
diluido con acido, y al menos un edulcorante a temperatura elevada, moldear la composicion del producto para obtener
una goma y desmoldear la goma, caracterizado porque dicho almiddn tiene:

a) una viscosidad Brabender maxima de como mucho 350 BU;
b) una viscosidad Brabender de pasta caliente a 95 °C de como mucho 250 BU; y
c) una viscosidad Brabender final después de enfriar a 50 °C de al menos 1500 BU.

4. El proceso segun la reivindicacion 3, en donde el tiempo de endurecimiento total del moldeo es inferior a 10 horas,
preferiblemente inferior a 9 horas.

5. Una goma de confiteria que contiene almidén de tapioca diluido con acido, preferiblemente en una cantidad de 5%
a 25% p/p, mas preferiblemente en una cantidad de 10 % a 20% p/p, caracterizado porque dicho almidén tiene:

a) una viscosidad Brabender maxima de como mucho 350 BU;
b) una viscosidad Brabender de pasta caliente a 95 °C de como mucho 250 BU; y
c) una viscosidad Brabender final después de enfriar a 50 °C de como mucho 1500 BU.

6. El uso segun la reivindicacion 1, en donde dicho almidon de tapioca diluido con acido se utiliza en la fabricacion de
gomas de confiteria para reducir el tiempo de endurecimiento del moldeo.
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