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DESCRIPCION
Productos para picoteo de goma de mascar; y métodos de elaboracion de los mismos
Antecedentes

Picotear es generalmente comer productos alimenticios entre las comidas principales (desayuno, comida, cena) de
forma tipica con una raciéon de tamano mas pequefio que en las comidas principales. Los snacks o productos para
picoteo se comen por diversas razones que implican motivaciones internas (aburrimiento, cansancio, estrés,
hambre, etc.) y motivaciones externas (ocasiones especiales, celebraciones, mientras los nifios estan picoteando,
mientras se ve televisién, socializando, etc.).

El gusto es un factor importante cuando se picotea y los consumidores acuden a productos para picoteo dulces,
salados o sabrosos dependiendo de sus necesidades.

Se han descubierto determinadas tendencias en la seleccion de productos para picoteo dependiendo de las
necesidades emocionales del consumidor en el momento de picoteo:

Hambre - productos para picoteo sabrosos;

Contento o feliz - satisfacer un antojo con algo dulce, rapido, econdémico y que no quite el apetito;
Con prisa u ocupado - algo rapido, sencillo, facilmente disponible y que proporcione energia;
Aburrimiento - alimentos salados y/o con una textura crujiente; y

Con estrés - galletas y chocolate.

La goma de mascar es popular para los consumidores por su capacidad para proporcionar una experiencia de
mascado de larga duracién. Las gomas de mascar tradicionales incluyen los formatos comunes de barra y palote
sin recubrir, pastillas recubiertas duras y formatos de bola de goma. Los consumidores identifican facilmente
dichos productos como goma de mascar y no como productos para picoteo. Ademas, el mascado de goma de
mascar tradicional proporciona un mascado cohesivo. Mediante la accion de masticacién, se crea saliva, que se
traga. Sin embargo, la experiencia de mascar gomas de mascar tradicionales no proporciona al consumidor la
sensacion de tragar un producto alimenticio tal como cuando se consume un producto para picoteo.

En US-2011/262588 se describen productos de confiteria sin azucar, métodos de fabricacién y estructuras
multicapa preparadas a partir de productos de confiteria y goma de mascar.

En W02007076170 se describen productos de confiteria de miultiples capas y métodos para fabricarlos. El
producto de confiteria puede comprender al menos tres capas de confiteria distintas, en donde al menos una de
las capas de confiteria tiene una primera textura durante el procesamiento y una segunda textura tras el
procesamiento que es diferente de la primera textura. Las diferencias de textura pueden deberse, por ejemplo, a
la migraciéon de agua o aceite entre capas adyacentes.

US2008166449 se refiere a las composiciones de confiteria que incluyen un sacarido y una base de goma de mascar.
En conjunto, las gomas de mascar tradicionales son percibidas por los consumidores, visualmente y en cuanto a
su textura, como goma de mascar. Los consumidores tampoco encuentran las gomas de mascar actuales

suficientes para satisfacer sus necesidades en cuanto a picoteo.

En la técnica sigue existiendo la necesidad de nuevas gomas de mascar que puedan suministrar una propiedad
mas parecida a un producto para picoteo mas satisfactoria ademas de las propiedades de goma de mascar.

Sumario
La presente invencién se refiere a un producto de goma de mascar con mdltiples texturas que comprende:

una parte de composicion de goma de mascar y una parte de composicién de confiteria donde queda expuesta
una region de la parte de composicion de goma de mascar;

el producto de goma de mascar con multiples texturas tiene una caracteristica crujiente inicial determinada
mediante una prueba de analizador de textura donde hay al menos tres cambios en la direccién de la pendiente
en una curva de tensién frente a penetracion de sonda (%) y al menos una pendiente negativa que cubre un
intervalo de tensiones de al menos 1, al menos 1,5, al menos 2, o al menos 2,5 millones de pascales;
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en donde la prueba de analizador de textura proporciona resultados como tension frente a penetracion de la
sonda (%); y en donde:

la composicion de goma de mascar comprende de 10,0 a 55,0 % en peso de base de goma, de 35,0 % a 75,0 %
en peso de edulcorante a granel de poliol de azucar y de 2,0 a 15,0 % en peso de suavizante con respecto al
peso total de la composicién de goma de mascar, y

la parte de composicién de confiteria comprende de 70,0 a 95,0 % en peso de edulcorante a granel, de 3,0 a 14,0 % en
peso de grasa y de 2,0 a 14,0 % en peso de ingrediente lacteo con respecto al peso total de la composicién de confiteria.

En una realizacion el producto de a) esta en un formato en barra o palote que comprende una capa base de
composicion de confiteria (sustrato) y una, dos o tres partes de composicién de goma de mascar colocadas sobre
una superficie superior de la capa base; o una capa base de composicion de goma de mascar (sustrato) y una,
dos o tres partes de composicién de confiteria colocadas sobre una superficie superior de la capa base.

En otra realizacién el producto de goma de mascar con multiples texturas comprende ademas una segunda parte
de composicién de confiteria que cubre parcialmente la parte de composicion de confiteria o la parte de la
composicion de goma de mascar.

En otra realizacion la segunda composicion de confiteria esté en forma de un chorrito decorativo o vidriado.
En otra realizacion el producto de goma de mascar con mdltiples texturas comprende:

una primera parte de composicion de confiteria, una parte de composicion de goma de mascar sobre una
superficie superior de la primera parte de composicion de confiteria, y una segunda parte de composicién de
confiteria en forma de chorrito decorativo sobre una superficie superior de la parte de composicién de goma de
mascar, en donde el producto de goma de mascar con multiples texturas esta en formato de barra o palote;

en donde la composicion de goma de mascar comprende de 10,0 a 55,0 % en peso de base de goma, de 35,0 a
75,0 % en peso de edulcorante a granel de poliol de azlcar y de 2,0 a 15,0 % en peso de suavizante con
respecto al peso total de la composicién de goma de mascar;

la primera composicién de confiteria comprende de 70,0 a 95,0 % en peso de edulcorante a granel, de 3,0 a 14,0 %
en peso de grasa y de 2,0 a 14,0 % en peso de ingrediente lacteo con respecto al peso total de la primera
composicion de confiteria;

el producto de goma de mascar con multiples texturas tiene una relacion de peso de composicion de goma de
mascar a primera composicion de confiteria de 40:60 a 60:40; y

en donde la primera parte de la composicion de confiteria se fractura cuando el producto de goma de mascar con
multiples texturas se dobla 90 grados.

Se describe un producto de goma de mascar con multiples texturas que comprende a.) una parte de composicién de goma
de mascar y una parte de composicion de confiteria donde se expone una region de la parte de composicion de goma de
mascar; o b.) una primera parte de composicion de goma de mascar y una segunda parte de composicion de goma de
mascar, teniendo la primera parte de composicién de goma de mascar una composicion diferente y textura diferente que la
segunda parte de composicion de goma de mascar y donde queda expuesta una region de la primera o segunda parte de
composicién de goma de mascar; el producto de goma de mascar con multiples texturas tiene una caracteristica crujiente
inicial determinada mediante una prueba de analizador de textura donde hay al menos tres cambios en la direccién de la
pendiente en una curva de tension frente a penetracion de sonda (%) y al menos una pendiente negativa que cubre un
intervalo de tensiones de al menos 1, al menos 1,5, al menos 2, o al menos 2,5 millones de pascales; en donde la prueba
de analizador de textura proporciona resultados como tension frente a penetracion de la sonda (%).

Se describe un producto de goma de mascar con multiples texturas que comprende a.) una parte de composicién de goma
de mascar y una parte de composicion de confiteria; o b.) una primera parte de composicion de goma de mascar y una
segunda parte de composicion de goma de mascar, teniendo la primera parte de composicién de goma de mascar una
composicion diferente y textura diferente que la segunda parte de composicién de goma de mascar; el producto de goma
de mascar con multiples texturas tiene una caracteristica crujiente inicial determinada mediante una prueba de analizador
de textura donde se requiere una tension de al menos 4, al menos 5, al menos 6, o al menos 7 millones de pascales
durante el primer 10 % de penetracion de la sonda en el producto y que tiene un pico secundario (tensién) que es mayor
que un pico inicial (tensién) en al menos 0,25, al menos 0,5, al menos 0,75, o al menos 1 millén de pascales, en donde la
prueba de analizador de textura proporciona resultados como tension frente a penetracion en la sonda (%).

Se describe un producto de goma de mascar con multiples texturas que comprende a.) una parte de composicion de

goma de mascar y una parte de composicion de confiteria; o b.) una primera parte de composicién de goma de mascar
y una segunda parte de composicién de goma de mascar, teniendo la primera parte de composicién de goma de
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mascar una composicion diferente y textura diferente que la segunda parte de composicién de goma de mascar; el
producto de goma de mascar con multiples texturas tiene una caracteristica crujiente inicial determinada mediante una
prueba de analizador de textura, donde la diferencia entre un valor maximo de tensién y un valor minimo de tension
entre la penetraciéon de sonda de 20 % y 80 % en el producto es de al menos 4,5 millones de pascales, en donde la
prueba de analizador de textura proporciona resultados como tension frente a penetracion en la sonda (%).

Se describe un producto de goma de mascar con multiples texturas que comprende a.) una parte de composicién de goma
de mascar y una parte de composicion de confiteria donde se expone una regién de la parte de composicion de goma de
mascar; o b.) una primera parte de composicion de goma de mascar y una segunda parte de composicion de goma de
mascar, teniendo la primera parte de composicién de goma de mascar una composicion diferente y textura diferente que la
segunda parte de composicion de goma de mascar y donde queda expuesta una region de la primera o segunda parte de
composicion de goma de mascar; el producto de goma de mascar con multiples texturas tiene una caracteristica crujiente
inicial determinada mediante una prueba de analizador de textura, donde la relacién de valor maximo de tensién/valor
minimo de tensién entre 20 y 80 % de penetracion de sonda es de al menos 4, al menos 5, al menos 6, o al menos 8; en
donde la prueba de analizador de textura proporciona resultados como tension frente a penetracion de la sonda (%).

Se describe un producto de goma de mascar con multiples texturas que comprende a.) una parte de composicion
de goma de mascar y una parte de composiciéon de confiteria; o b.) una primera parte de composicion de goma de
mascar y una segunda parte de composicién de goma de mascar, teniendo la primera parte de composicion de
goma de mascar una composicion diferente y textura diferente que la segunda parte de composicion de goma de
mascar; el producto de goma de mascar con multiples texturas tiene una caracteristica de mascado determinada
mediante una prueba de par motor de Brabender en donde i. el par inicial es inferior al par al cabo de 5 minutos, o
ii. un porcentaje de aumento del par es mayor o igual a 24 N.m, o iii. una combinacion de i y ii, en donde la prueba
de par de Brabender proporciona resultados de par frente al tiempo.

Se describe un producto de goma de mascar con multiples texturas que comprende a.) una parte de composicion de
goma de mascar y una parte de composicion de confiteria; o b.) una primera parte de composicién de goma de mascar
y una segunda parte de composicién de goma de mascar, teniendo la primera parte de composicién de goma de
mascar una composicién diferente y textura diferente que la segunda parte de composicién de goma de mascar;
teniendo el producto de goma de mascar con multiples texturas una caracteristica de mascado determinada mediante
una prueba de par motor de Brabender en donde hay una variacion de 20 % o menos de 15 % en el par con respecto a
un par maximo y un par minimo entre cero y 5 minutos ([(par maximo - par minimo)/par minimo]x100 entre tiempo cero
y 5 minutos), en donde la prueba de par motor Brabender proporciona resultados de par frente al tiempo.

Se describe un producto de goma de mascar con multiples texturas que comprende a.) una parte de composicion
de goma de mascar y una parte de composiciéon de confiteria; o b.) una primera parte de composicion de goma de
mascar y una segunda parte de composicién de goma de mascar, teniendo la primera parte de composicion de
goma de mascar una composicién diferente y textura diferente que la segunda parte de composiciéon de goma de
mascar; el producto de goma de mascar con multiples texturas, cuando se analiza en una prueba de frotado
(extendiendo) presenta i) discontinuidades al cabo de 10 minutos o al cabo de 14 minutos de mascado mecanico,
ii) material en forma de particulas que tiene una dimension més larga de mas de 2 mm al cabo de 6 minutos o al
cabo de 10 minutos de mascado mecanico, o una combinacion de i) las discontinuidades vy ii) las particulas.

Se describe un producto de goma de mascar con multiples texturas que comprende a.) una parte de composicion
de goma de mascar y una parte de composicién de confiteria; o b.) una primera parte de composicion de goma de
mascar y una segunda parte de composicién de goma de mascar, teniendo la primera parte de composicién de
goma de mascar una composicién diferente y textura diferente que la segunda parte de composiciéon de goma de
mascar; en donde el producto de goma de mascar con multiples texturas comprende una superficie opuesta a una
superficie sobre la que el producto reposa establemente, teniendo la superficie opuesta una rugosidad de
superficie de 600 micrometros o superior; 0 1.200 micrometros 0 méas, medida utilizando un perfilémetro.

Se describe un producto para picoteo de goma de mascar con multiples texturas que comprende a.) una parte de
composicion de goma de mascar y una parte de composicion de confiteria, teniendo la parte de composicién de
goma de mascar una textura diferente de la parte de composicion de confiteria; o b.) una primera parte de
composicion de goma de mascar y una segunda parte de composicién de goma de mascar, teniendo la primera
parte de composicién de goma de mascar una composicién diferente y textura diferente que la segunda parte de
composicion de goma de mascar; y el producto para picoteo de goma de mascar con mdltiples texturas da una
puntuacién de impresion de caramelo tras la masticacion inicial que es al menos 20 puntos superior a una
puntuacion de impresién de tipo caramelo de una placa de goma de mascar en una escala de 0 a 100 medida
mediante analisis descriptivo utilizando el método de analisis descriptivo cuantitativo.

Se describe un producto para picoteo de goma de mascar con multiples texturas que comprende a.) una parte de
composicion de goma de mascar y una parte de composicién de confiteria, teniendo la parte de composicién de
goma de mascar una textura diferente de la parte de composicion de confiteria; o b.) una primera parte de
composicion de goma de mascar y una segunda parte de composicién de goma de mascar, teniendo la primera
parte de composicién de goma de mascar una composicién diferente y textura diferente que la segunda parte de
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composicion de goma de mascar; y el producto para picoteo de goma de mascar con multiples texturas tiene una
puntuacion de impresién de tipo caramelo de 35 a 100 tras la masticacion inicial en una escala de 0 a 100 medida
mediante analisis descriptivo utilizando el método de analisis descriptivo cuantitativo donde a una placa tradicional
de goma de mascar que es monolitica y con una sola textura y preparada a partir de sorbitol, base de goma, glicerol,
sabores naturales y artificiales, menos de 2 % de hidrolizado de almidén hidrogenado, aspartamo, aspartamo
acesulfame, manitol, lecitina de soja, acesulfame K, colores e hidroxitolueno butilado recibe una puntuacion de 10 y
un producto para picoteo de goma con mdltiples texturas segun el ejemplo 3 recibe una puntuacién de 75.

Se describe un producto para picoteo de goma de mascar con multiples texturas que comprende a.) una parte de
composicion de goma de mascar y una parte de composicion de confiteria, teniendo la parte de composicion de goma de
mascar una textura diferente de la parte de composicion de confiteria; o b.) una primera parte de composicion de goma de
mascar y una segunda parte de composicion de goma de mascar, teniendo la primera parte de composicion de goma de
mascar una composicion diferente y textura diferente que la segunda parte de composicion de goma de mascar; y el
producto para picoteo de goma de mascar con mdltiples texturas tiene una puntuacién de impresién de tipo caramelo de
20 a 100 tras la masticacion inicial en una escala de 0 a 100 medida mediante analisis descriptivo utilizando el método de
analisis descriptivo cuantitativo donde a una placa tradicional de goma de mascar que es monolitica y con una sola textura
y preparada a partir de sorbitol, base de goma, glicerol, sabores naturales y artificiales, menos de 2 % de hidrolizado de
almiddn hidrogenado, aspartamo, aspartamo acesulfame, manitol, lecitina de soja, acesulfame K, colores e hidroxitolueno
butilado recibe una puntuacion de 10 y un producto para picoteo de goma con multiples texturas segun el ejemplo 3 recibe
una puntuacion de 75; en donde una regién de la parte de composicién de goma de mascar queda expuesta.

Se describe un producto para picoteo de goma de mascar con multiples texturas que comprende a.) una parte de
composicion de goma de mascar y una parte de composicion de confiteria, teniendo la parte de composicion de goma
de mascar una textura diferente de la parte de composicion de confiteria; o b.) una primera parte de composicion de
goma de mascar y una segunda parte de composicién de goma de mascar, teniendo la primera parte de composicién
de goma de mascar una composicion diferente y textura diferente que la segunda parte de composicién de goma de
mascar; y en donde el producto para picoteo de goma de mascar con multiples texturas presenta una fuerza de flexién
maxima superior a 400 g-fuerza medida utilizando una prueba de flexién de tres puntos.

Se describe un producto para picoteo de goma de mascar con multiples texturas que comprende a.) una parte de
composicion de goma de mascar y una parte de composicion de confiteria, teniendo la parte de composicion de
goma de mascar una textura diferente de la parte de composicion de confiteria; o b.) una primera parte de
composicion de goma de mascar y una segunda parte de composiciéon de goma de mascar, teniendo la primera
parte de composicion de goma de mascar una composicion diferente y textura diferente que la segunda parte de
composicion de goma de mascar; y después de mascar el producto para picoteo de goma de mascar con
multiples texturas durante diez minutos se obtiene un tamano de bolo de aproximadamente 5 a aproximadamente
15 % en peso del peso inicial total del producto para picoteo de goma de mascar con multiples texturas antes de
mascar, opcionalmente donde se expone una region de la parte de la composicion de goma de mascar.

Se describe un producto para picoteo de goma de mascar con multiples texturas que comprende a.) una parte de
composicion de goma de mascar y una parte de composicion de confiteria, teniendo la parte de composicion de
goma de mascar una textura diferente de la parte de composicion de confiteria; o b.) una primera parte de
composicion de goma de mascar y una segunda parte de composicion de goma de mascar, teniendo la primera
parte de composicion de goma de mascar una composicion diferente y textura diferente que la segunda parte de
composicion de goma de mascar; y el producto para picoteo de goma de mascar con multiples texturas
proporciona una impresién sensorial de consumo de producto para picoteo tras la masticacién inicial, que pasa
por un periodo de menos de 120 segundos de mascado a una impresién sensorial de mascado de una goma de
mascar; y queda expuesta una regién de la parte de composicién de goma de mascar.

Las caracteristicas descritas anteriormente, y otras, se ilustran mediante la siguiente descripcion detallada.
Descripcion detallada de los dibujos

Los dibujos adjuntos se han incorporado en la memoria descriptiva y forman parte de la misma:

Figura 1. Curvas de tension-deformaciéon para el producto de goma de mascar con multiples texturas “masa de
galletas™ (curvas representadas con linea continua) y curvas de tensién-deformacién para la goma de mascar
comparativa (curvas representadas con linea discontinua) medidas con una prueba de analizador de textura.
Figura 2. Curvas de tension-deformacion para el producto de goma de mascar con mdltiples texturas “de dulzor
suave” (curvas representadas con linea continua) y curvas de tensién-deformaciéon para la goma de mascar
comparativa (curvas representadas con linea discontinua) medidas con una prueba de analizador de textura.

Figura 3. Curvas de tensién-deformacion para el producto de goma de mascar con multiples texturas “fracturables”

(curvas representadas con linea continua) y curvas de tensién-deformacién para la goma de mascar comparativa
(curvas representadas con linea discontinua) medidas con una prueba de analizador de textura.
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Figura 4. Curvas de tension-deformacion para el producto de goma de mascar con multiples texturas “barra de
caramelo” (curvas representadas con linea continua) y curvas de tension-deformacion para la goma de mascar
comparativa (curvas representadas con linea discontinua) medidas con una prueba de analizador de textura.

Figura 5. Curvas de tension-deformacion para las gomas de mascar comparativas C1 y C4 medidas utilizando
una prueba de analizador de textura.

Figura 6. Curvas de tension-deformacién para las gomas de mascar comparativas C2 y C4 medidas utilizando
una prueba de analizador de textura.

Figura 7. Curvas de tension-deformacién para las gomas de mascar comparativas C3 y C4 medidas utilizando
una prueba de analizador de textura.

Figura 8. Curvas de tensidn-deformacion para las gomas de mascar comparativas C4 medidas utilizando una
prueba de analizador de textura.

Figura 9. Curva de par frente al tiempo para producto de goma de mascar con multiples texturas “fracturables” y
gomas de mascar comparativas medida usando una prueba de par motor de Brabender.

Figura 10. El parametro de superficie de interés en la prueba de rugosidad de superficie es la distancia entre un
pico superior (punto 1) y un valle inferior (punto 2) de la superficie de una muestra.

Figura 11 A. Vista superior esquematica del aparato de la prueba de frotado.

Figura 11B. Vista frontal esquematica del aparato de la prueba de frotado.

La figura 11C. Vista lateral esquematica del aparato de la prueba de frotado.

Figura 12A. Vista esquematica del portaobjetos del aparato de la prueba de frotado.

Figura 12B. Vista esquematica de la region de hoja del portaobjetos del aparato de la prueba de frotado.

Figura 13. Vista lateral esquematica del carril izquierdo del aparato de la prueba de frotado con dimensiones de ranura.
Descripcion detallada

En la presente memoria se describen productos para picoteo de goma de mascar (también denominados “productos
para picoteo de goma de mascar con multiples texturas”) que proporcionan una experiencia de comida de tipo
picoteo no lograda mediante gomas de mascar de barra, palote y pastilla recubierta. Combinando en un Unico
producto una parte de composicién de goma de mascar y una parte de composicion de confiteria, o dos partes de
composiciones diferentes de goma de mascar, teniendo cada parte determinadas texturas y sabores, se crea un
producto que presenta propiedades multisensoriales (de textura, aspecto, sabor) que dan lugar a una experiencia de
comida de tipo picoteo emocionalmente satisfactoria para el consumidor. Se hall6 que los productos con multiples
texturas, sabores mdltiples, y un aspecto de tipo picoteo agradan al consumidor y proporcionan una experiencia de
comida de tipo picoteo, satisfaciendo asi diversas necesidades de picoteo de un consumidor.

Cuando se mastican, los productos para picoteo de goma de mascar tienen cualidades sensoriales iniciales reminiscentes
del mascado de un producto para picoteo con una sensacion de tragado y tras un mascado continuo se transforma en un
periodo de tiempo en cualidades sensoriales de una goma de mascar. A diferencia de la goma de mascar tradicional, el
producto para picoteo de goma de mascar es capaz de satisfacer la necesidad de picoteo por parte del consumidor.

Los consumidores buscan una satisfaccion emocional y sensorial cuando picotean y desean compensar,
mantener, o mejorar el estado de animo. Las cualidades sensoriales del producto para picoteo de goma de
mascar pueden satisfacer estas necesidades. Los productos para picoteo con un efecto de crujido inicial o
productos para picoteo con una combinacion crujiente/masticable pueden ayudar a las personas a compensar o
volver a equilibrar su estado de animo cuando estan estresadas, cansadas, o aburridas. Los productos para
picoteo con una combinacion crujiente/masticable pueden ayudar al consumidor a mantenerse (“continuar”) tanto
en un estado de alta como de baja energia. Los productos para picoteo suaves, no crujientes 0 moderadamente
crujientes y los productos para picoteo con sabores afrutados y de dulzor suave son potenciadores de un estado
emocional, contribuyendo a hacer del momento una ocasién mas feliz, un momento relajante mas agradable, etc.

Puesto que el deseo de picotear a menudo esta asociado con un estado emocional del consumidor, el uso de productos
de picoteo de goma de mascar multisensoriales puede utilizarse para satisfacer la vulnerabilidad al picoteo con su
propiedad de multiples texturas, atractivo visual, y sabor/aroma. Los productos que suministraban un tipo de satisfaccion
emocional tenian un fuerte atractivo visual, eran identificables como alimento (por lo que tenian un aspecto diferente del de
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la goma de mascar tradicional), mantuvieron el interés del consumidor y tenian una identidad visual que coincidia con la
experiencia de sabor y textura. El sabor de estos productos es de sabores de fruta o de tipo marrédn intensos, distintos
sabores para diferentes componentes del producto, duradero y satisface las expectativas de caracter e intensidad a partir
del aspecto de los productos. La textura de estos productos cumple las expectativas creadas a partir de indicadores
visuales, no se desprenden durante la transicién del mascado inicial de un producto para picoteo al mascado final como
una goma de mascar. El producto tiene una fase de producto para picoteo definida de manera que no se percibe
inmediatamente como una goma de mascar durante el mascado inicial. La textura de la fase de producto para picoteo se
transforma poco a poco en la fase de goma de mascar de forma que el consumidor no percibe piezas de producto para
picoteo separadas fisicamente y piezas de goma de mascar en la boca al mismo tiempo después de la transicion.

El producto para picoteo de goma de mascar con multiples texturas tiene caracteristicas visuales de un alimento
para picoteo. Las propiedades sensoriales Unicas derivadas de las cualidades de multiples texturas y sabor del
producto de goma de mascar combinadas con los indicios visuales indican al consumidor que el producto es mas
que una goma de mascar tradicional. Las propiedades que hacen el producto mas parecido a un producto para
picoteo incluyen una combinacion de propiedades de sabor y textura asi como sensacién de tragar.

Las propiedades de sabor que contribuyen a una percepcién de tipo producto para picoteo incluyen sabores
aromaticos, marrdn y sabores a fruta.

Las propiedades de textura que contribuyen a una percepcion similar a un producto para picoteo incluyen
crujiente, desmenuzable, en forma de particulas, asi como diferentes texturas dentro del mismo producto. Las
propiedades de sensacion en boca que contribuyen a una percepcion de tipo producto para picoteo incluyen la
fusion/solubilidad, cremosidad y recubrimiento bucal.

También contribuyen a las caracteristicas de tipo producto para picoteo una transicion de textura de mascado inicial
a mascado final. La experiencia de mascado inicial es similar a un producto alimenticio para picoteo masticable pero
con transiciones de mascado adicionales hacia un producto que tiene una experiencia de mascado como la de la
goma de mascar. El tiempo de transicion de una textura de tipo picoteo a una textura de goma de mascar tiene lugar
durante un periodo de tiempo suficiente para que el consumidor perciba ambas texturas.

El producto para picoteo de goma de mascar con multiples texturas puede proporcionar una textura crujiente o
crocante inicial que luego pasa a una textura de masticacion cohesiva con la masticacion continua.

El término “confiteria” excluye gomas de mascar o composiciones que contienen base de goma o polimeros de
base de goma. Si una composicién contiene una base de goma o un polimero de base de goma, se caracterizara
en la presente memoria como “goma de mascar”.

En una realizacién, la parte de composicién de confiteria del producto para picoteo de goma de mascar con mdltiples
texturas proporciona una sensacion en boca cremosa inicial, textura crujiente, crocante, suave, granulosa o suave.

El producto para picoteo de goma de mascar proporciona al consumidor la sensacion de tragar un alimento para
picoteo durante el proceso de mascado inicial, la sensacién de tragar un alimento rapido es diferente de la
sensacion de tragar cantidades mayores de saliva que pueden producirse al mascar goma de mascar tradicional.
El producto para picoteo de goma de mascar presenta ademas un cambio en el tamafo de bolo durante el
consumo que contribuye a la caracteristica de tipo picoteo. La transicién de un gran tamafo de bolo en el
mascado inicial a un pequefo tamafno de bolo en la etapa final de mascado viene acompafnada de la sensacion
de tragar un alimento rapido, de forma especifica tragar la parte de composiciéon de confiteria.

En una realizacion, un producto para picoteo de goma de mascar con multiples texturas comprende una parte de
composicion de goma de mascar y una parte de composicién de confiteria y, opcionalmente, una o mas partes de
composicion de goma de mascar adicionales, una 0 mas partes de composicién de confiteria adicionales, o una
combinacion de estas.

Dentro del producto para picoteo de goma de mascar con mdltiples texturas, la parte de composicién de goma de mascar
y la parte de composicién de confiteria tienen texturas diferentes. Si hay presente mas de una parte de composiciéon de
goma de mascar o de composicién de confiteria, cada parte puede tener diferentes texturas o texturas similares siempre
que la textura de una parte de composicion de goma de mascar sea diferente de una parte de composicion de confiteria.

En una realizacién, el producto para picoteo de goma de mascar tiene una seccién transversal no uniforme.

En una realizacién, el producto para picoteo de goma de mascar no es homogéneo.

El producto para picoteo de goma de mascar con mdltiples texturas tiene diferentes regiones de goma de mascar
y confiteria. En una realizacién, al menos una parte de composicion de goma de mascar es visualmente diferente

de una parte de composicion de confiteria, de forma especifica cada parte de composicion de goma de mascar y
cada parte de composicion de confiteria son visualmente diferentes entre si.
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En una realizacion, al menos una parte de composicion de goma de mascar tiene un color diferente de una parte de
composicion de confiteria, de forma especifica cada parte de composicion de goma de mascar y cada parte de
composicion de confiteria tienen colores diferentes entre si.

En una realizacién, al menos una parte de composicion de goma de mascar tiene una forma, tamafio, o una
combinacién de estos, diferente de una parte de composicién de confiteria, de forma especifica cada parte de
composicion de goma de mascar y cada parte de composicion de confiteria tienen colores, tamafos, o una
combinacién de estos, diferentes. En una realizacién, al menos una parte de composicion de goma de mascar
tiene un sabor diferente de al menos una parte de composicién de confiteria, donde cada sabor es un sabor a
fruta, marrén, a especia, sabroso, o una combinacién de estos, de forma especifica un sabor marron.

En una realizacion, el producto para picoteo de goma de mascar se puede partir o fracturar en secciones, siendo
capaz de proporcionar de este modo una interaccién de la mano a la boca, sugiriendo de nuevo al consumidor
que el producto para picoteo de goma de mascar con mdultiples texturas es mas que una goma de mascar.

En una realizacion, la parte de composicién de confiteria permite que el producto tenga un grado de fractura, si la
parte de composicion de confiteria se rompe en piezas separadas cuando se dobla 90 grados.

En una realizacién, el producto para picoteo de goma de mascar con multiples texturas puede tener una relacion
de peso de la parte de composicion de goma de mascar total a la parte de composicién de confiteria total de
aproximadamente 10:90 a aproximadamente 90:10, de forma especifica de aproximadamente 20:80 a
aproximadamente 80:20, de forma mas especifica de aproximadamente 30:70 a aproximadamente 70:30 y, de
forma aun mas especifica, de aproximadamente 40:60 a aproximadamente 60:40.

Parte de composicion de goma de mascar

La composicion de goma de mascar de la parte de composicién de goma de mascar comprende una base de goma
y un edulcorante a granel de poliol de azicar. Cuando se combina con la base de goma, el edulcorante a granel
puede estar en forma de polvo o en forma fundida.textura de la composicién de goma de mascar.

El edulcorante a granel de la composicion de goma de mascar es un edulcorante a granel exento de azlcar. Los
edulcorantes azucarados a granel incluyen generalmente sacaridos. Los edulcorantes de azlcar incluyen monosacaridos,
disacaridos y polisacaridos, por ejemplo, sacarosa (azucar), dextrosa, maltosa, dextrina, xilosa, ribosa, glucosa, manosa,
galactosa, fructosa (levulosa), lactosa, azucar invertido, jarabes de fructooligosacaridos, almidon parcialmente hidrolizado,
solidos de jarabe de maiz, tales como jarabe de maiz con alto contenido en fructosa, o una combinacion de estos.

El edulcorante a granel es un alcohol de azucar edulcorante a granel exento de azucar, también denominado
“poliol de azucar”. El alcohol azucarado puede ser eritritol, isomalt, un hidrolizado de almidén hidrogenado,
lactitol, maltitol, manitol, poliglicitol, sorbitol, xilitol, o0 una combinacion de estos. El alcohol de azlcar puede estar
en polvo o en forma de particulas (cristalinas o amorfas), en forma derretida (fundida) con un bajo contenido de
humedad (p. ej., menos de 10 % en peso, de forma especifica menos de 5 % en peso), o en forma de jarabe
(también denominada “soluciéon”) con agua. Los jarabes de alcohol de azucar ejemplares incluyen jarabe de
sorbitol, jarabe de maltitol, jarabe de hidrolizado de almidén hidrogenado y jarabe de poliglicitol.

La cantidad de edulcorante a granel en la composicién de goma de mascar es de aproximadamente 35,0 % a
75,0 % en peso con respecto al peso total de la composicion de goma de mascar.

En una realizacién, la composicion de goma de mascar esta exenta de azucar.

La goma de mascar puede también comprender un ingrediente adicional en donde el ingrediente adicional es un
saborizante, una grasa, un edulcorante de alta intensidad, un acido alimentario o sal del mismo, un estimulante
sensorial, un modulador o potenciador del sabor, un agente colorante, un humectante, una sal, un suavizante, o
una combinacion de estos.

Los saborizantes ilustrativos (sabor, agente saborizante) para usar en la composicion de goma de mascar pueden
incluir los sabores artificiales o naturales conocidos en la técnica, por ejemplo, aceites aromaticos sintéticos,
compuestos aromaticos y/o aceites saborizantes naturales, oleorresinas, extractos derivados de plantas, hojas,
flores y frutos o una combinacion de estos. Los sabores representativos no limitativos incluyen aceites, tales
como aceite de hierbabuena, aceite de canela, aceite de gaulteria (salicilato de metilo), aceite de menta, aceite de
clavo, aceite de laurel, aceite de anis, aceite de eucalipto, aceite de tomillo, aceite de hojas de cedro, aceite de
nuez moscada, pimienta de Jamaica, aceite de salvia, macis, aceite de almendras amargas, aceite de casia y
aceites de citricos incluidos limén, naranja, lima, pomelo, vainilla, esencias frutales, incluidas manzana, pera,
melocotén, uva, fresa, frambuesa, zarzamora, cereza, ciruela, pifia, albaricoque, platano, melén, frutas tropicales,
mango, mangostan, granada, papaya, limén miel o una combinacion de estos.
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Otros tipos de saborizantes incluyen diversos aldehidos y ésteres tales como acetato de cinamilo, cinamaldehido,
citraldietilacetal, dihidroxicarbil-acetato, formiato de eugenol, p-metilanisol, acetaldehido (manzana), benzaldehido
(cereza, almendra), aldehido anisico (regaliz, anis), aldehido cinamico (canela), citral, es decir, alfa-citral (limén,
lima), neral, es decir, beta-citral (limén, lima), decanal (naranja, limén), etil vainillina (vainilla, nata), heliotropo, es
decir, piperonal (vainilla, nata), vainillina (vainilla, nata), alfa-amilcinamaldehido (sabores afrutados especiados),
butiraldehido (mantequilla, queso), valeraldehido (mantequilla, queso), citronelal (modifica, muchos tipos), decanal
(frutos citricos), aldehido C-8 (frutos citricos), aldehido C-9 (frutos citricos), aldehido C-12 (frutos citricos), 2-
etilbutiraldehido (bayas), hexenal, es decir, trans-2 (bayas), tolilaldehido (cereza, almendra), veratraldehido (vainilla),
2,6-dimetil-5-heptanal, es decir, melonal (mel6n), 2,6-dimetiloctanal (fruta verde) y 2-dodecenal (citrico, mandarina).

Sabores especificos adecuados para transmitir una cualidad de tipo picoteo incluyen notas de fruta, marrén, y de
especias, 0 una combinacién de estos. Los sabores de tipo marrdn incluyen chocolate, butterscotch, caramelizado
de azlcar, caramelo, tofe, vainilla, frutos secos, café, o una combinacion de estos. Los sabores de especias
incluyen canela, nuez moscada y semilla de anis.

El saborizante puede utilizarse en forma liquida o sélida. El saborizante puede utilizarse en forma libre o en forma
encapsulada. Cuando se emplea en forma sélida (seca), pueden utilizarse medios de deshidratacién adecuados
tales como deshidratacion por pulverizacion de un aceite aromatico. De forma alternativa, el saborizante puede
encapsularse, absorberse en materiales solubles en agua mediante métodos conocidos en la técnica, por ejemplo,
celulosa, almidon, azucar, maltodextrina y goma arabiga. En una realizacién, el saborizante puede utilizarse en
formas fisicas eficaces para proporcionar un choque inicial de sabor o una sensacion prolongada de sabor.

Se puede usar mas de un saborizante en la composicién. La cantidad y tipo de saborizante se pueden seleccionar
en funcién del perfil de liberacion deseado y la intensidad de aroma deseada. La goma de mascar generalmente
comprende un saborizante en una cantidad de aproximadamente 0,001 a aproximadamente 5 % en peso con
respecto al peso total de la composicion de goma de mascar, especificamente de aproximadamente 0,01 a
aproximadamente 4 % en peso, mas especificamente de aproximadamente 0,1 a aproximadamente 3 % en peso
y, aln mas especificamente, de aproximadamente 1,0 a aproximadamente 2 % en peso.

La composicion de goma de mascar puede contener ademas un edulcorante de alta intensidad. En la presente
memoria, un “edulcorante de alta intensidad” significa un agente que tiene un dulzor superior al dulzor de la
sacarosa. En una realizaciéon, un edulcorante de alta intensidad tiene un dulzor que es al menos 100 veces
superior al del azicar (sacarosa) con respecto al peso, especificamente al menos 500 veces el dulzor del azicar
con respecto al peso. En una realizacion, el edulcorante de alta intensidad es al menos 1.000 veces mas dulce
que el azucar en peso, mas especificamente al menos 5.000 veces mas dulce que el azicar en peso. El
edulcorante de alta intensidad puede seleccionarse de una amplia gama de materiales, incluidos edulcorantes
solubles en agua, edulcorantes artificiales solubles en agua, edulcorantes solubles en agua extraidos de
edulcorantes solubles en agua de origen natural, edulcorantes basados en dipéptidos y edulcorantes proteicos.
También pueden utilizarse combinaciones que comprenden uno o mas edulcorantes o uno o mas de los tipos de
edulcorantes anteriores. Son categorias y ejemplos representativos concretos de edulcorantes los siguientes:

agentes edulcorantes solubles en agua tales como dihidrochalconas, monelina, esteviésidos, glicirricina,
dihidroflavenol, monatin y éster-amidas de acido aminoalquenoico de acido L-aminodicarboxilico, tales como las
descritas en la patente US-4.619.834, o una combinacion de estos;

edulcorantes artificiales solubles en agua tales como sales de sacarina solubles, es decir, sales de sacarina sédica o
calcica, sales de ciclamato, sales de acesulfamo, tales como la sal de sodio, amonio o calcio de 3,4-dihidro-6-metil-1,2,3-
oxatiazina-4-ona-2,2-diéxido, la sal potasica de 3,4-dihidro-6-metil-1,2,3-oxatiazina-4-ona-2,2-diéxido (Acesulfame-K), la
forma de éacido libre de la sacarina, o una combinacion de estos; edulcorantes a base de dipéptidos, por ejemplo, los
edulcorantes derivados del &cido L-aspartico tales como éster metilico de L-aspartil-L-fenilalanina (Aspartamo) y los
materiales descritos en la patente US-3.492.131, hidrato de L-alfa-aspartil-N-(2,2,4,4- tetrametil-3-tietanil)-D-alaninamida
(alitamo), ésteres metilicos de L-aspartil-L-fenilglicerina y L-aspartil-L-2,5-dihidrofenil-glicina, L-aspartil-2,5-dihidro-L-
fenilalanina; L-aspartil-L-(1-ciclohexeno)-alanina, neotame, o una combinacién de estos;

edulcorantes solubles en agua obtenidos de edulcorantes solubles en agua naturales, tales como esteviésidos y
compuestos derivados de stevia, por ejemplo, glicésidos de esteviol, tales como los rebaudidsidos, incluido el
rebaudiésido A, lo han quo y compuestos derivados de lo han quo, tales como iso-mogrésido V, derivados clorados de
azucar comun (sacarosa), p. €j., derivados de clorodesoxiazicar tales como derivados de clorodesoxisacarosa o
clorodesoxigalactosacarosa, conocida, por ejemplo, con el nombre de producto de sacaralosa; ejemplos de derivados
de clorodesoxisacarosa y clorodesoxigalactosacarosa incluyen, por ejemplo: 1-cloro-1’-desoxisacarosa; 4-cloro-4-
desoxi-alfa-D-galactopiranosil-alfa-D-fructofuranésido, o 4-cloro-4-desoxigalactosacarosa; 4-cloro-4-desoxi-alfa-D-
galactopiranosil-1-cloro-1-desoxi-beta-D-fructo-furanésido, o 4,1'-dicloro-4,1'-didesoxigalactosacarosa; 1',6'-dicloro 1',6'-
didesoxisacarosa; 4-cloro-4-desoxi-alfa-D-galactopiranosil-1,6-dicloro-1,6-desoxi-beta-D-fructofurandsido, o 4,1°,6™-
tricloro-4,1°6’-tridesoxigalactosacarosa; 4,6-dicloro-4,6-desoxi-alfa-D-galactopiranosil-6-cloro-6-desoxi-beta-D-
fructofuranésido, o 4,6,6'-tricloro-4,6,6’-tridesoxigalactosacarosa; 6,1',6'-tricloro-6,1,6'-tridesoxisacarosa; 4,6-dicloro-4,6-
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didesoxi-alfa-D-galacto-piranosil-1,6-  dicloro-1,6-didesoxi-beta-D-fructofuranésido, o  4,6,1',6'-tetracloro-4,6,1',6'-
tetradesoxigalactosacarosa; 4,6,1',6'-tetradesoxi-sacarosa, 0 una combinacion de estos;

edulcorantes proteicos tales como el de thaumatococcus danielli, talina, o0 una combinacion de estos;y
edulcorantes basados en aminoacidos.

Ademas, el edulcorante de alta intensidad puede utilizarse en diversas formas fisicas diferentes, por ejemplo, las
conocidas en la técnica por proporcionar un choque inicial de dulzor y/o una sensacién prolongada de dulzor. Sin
desear quedar limitado a lo expuesto, tales formas fisicas incluyen formas libres (p. ej., secadas por pulverizacion
0 en polvo), en gotas, formas encapsuladas, o una combinacién de estas.

La composicién de goma de mascar puede contener una grasa que puede proporcionar propiedades de textura y
una sensacién de recubrimiento en la boca cuando se consume el producto para picoteo de goma de mascar. Las
grasas ilustrativas para usar en la composicion de goma de mascar incluyen grasas y aceites de origen vegetal,
origen animal, o una combinacién de estos. Las grasas vegetales adecuadas pueden incluir soja, semillas de
algodoén, maiz, almendra, cacahuete, girasol, colza, oliva, palma, nuez de palma, illipé, karité, coco, cacao, manteca
de cacao, o una combinacion de estas. Las grasas vegetales anteriores se pueden hidrogenar en grados variables
segun se desee 0 separarse mediante cristalizacion fraccionada. Las grasas animales adecuadas pueden incluir
grasas de leche tales como grasas lacteas y mantequilla. En la presente memoria, el término “grasa” se refiere a
cualquier material lipido y puede ser solido o liquido (por ejemplo aceite). Los materiales lipidos ilustrativos incluyen
triglicéridos, alcoholes grasos, acidos grasos, o una combinacion de estos. El triglicérido no esta limitado, aunque se
pueden usar triglicéridos de cadena media o triglicéridos de cadena larga. El punto de fusién de la grasa no esta
limitado, siempre que se usen grasas que tengan un punto de fusién de aproximadamente 15 a aproximadamente
68 °C. Las grasas especificas incluyen aceite de palma hidrogenado, aceite de nuez de palma hidrogenado, aceite
de soja hidrogenado, aceite de cacahuete hidrogenado, aceite de semillas de algodén hidrogenado, aceite de coco
hidrogenado, o una combinacion de estos. En una realizacion, la composicion de goma de mascar contiene una
grasa de bajo punto de fusion que tiene un punto de fusién de aproximadamente 15 a aproximadamente 50 °C.

En la composicion de goma de mascar puede haber presente una grasa en una cantidad de aproximadamente 0,1
a aproximadamente 25 % en peso con respecto al peso total de la composicién de goma de mascar, de forma
especifica de aproximadamente 1,0 a aproximadamente 15 y, de forma mas especifica, de aproximadamente 5 a
aproximadamente 10 % en peso.

La composicion de goma de mascar puede opcionalmente comprender un agente colorante. Los agentes
colorantes (colores, colorantes, agentes colorantes) pueden utilizarse en cantidades eficaces para producir un
color deseado para la goma de mascar. Entre los colorantes adecuados se hallan los pigmentos, que se pueden
incorporar en proporciones de hasta aproximadamente 6 % en peso basado en el peso total de la goma de
mascar. Por ejemplo, puede incorporarse dioxido de titanio en cantidades de hasta aproximadamente 2 % en
peso, y especificamente menos de aproximadamente 1 % en peso basado en el peso total de la goma de mascar.
Entre los colorantes adecuados también se hallan los colorantes y tintes alimentarios naturales y los colorantes
adecuados para aplicaciones en alimentos, medicamentos y cosméticos.

Los colorantes adecuados incluyen extracto de anato (E160b), bixina, norbixina, astaxantina, remolachas deshidratadas
(polvo de remolacha), rojo de remolacha/betanina (E162), azul ultramar, cantaxantina (E161g), criptoxantina (E161c),
rubixantina (E161d), violanxantina (E161e), rodoxantina (E161f), caramelizado de azucar (E150 (a-d)), B-apo-8'-carotenal
(E160e), B-caroteno (E160a), alfa caroteno, gamma caroteno, éster etilico de beta-apo-8 carotenal (E160f), flavoxantina
(E161a), luteina (E161b), extracto de cochinilla (E120), carmin (E132), carmoisina/azorrubina (E122), clorofilina de sodio-
cobre (E141), clorofila (E140), harina de semilla de algodon cocinada, tostada y parcialmente desgrasada, gluconato
ferroso, lactato ferroso, extracto de color de uva, extracto de hollejo de uva (enocianina), antocianinas (E163), harina de
haematococcus algae, éxido de hierro sintético, 6xidos e hidréxidos de hierro (E172), jugo de fruta, jugo vegetal, harina de
algas secas, harina y extracto de tagetes (clavel chino), aceite de zanahoria, aceite de endospermo de maiz, pimentén,
oleorresina de pimenton, levadura de phaffia, riboflavina (E101), azafran, diéxido de titanio, circuma (E100), oleorresina de
curcuma, amaranto (E123), capsantina/capsorbina (E160c), licopeno (E160d), FD&C blue n.° 1, FD&C blue n.° 2, FD&C
green n.° 3, FD&C red n.° 3, FD&C red n.° 40, FD&C yellow n.°5 y FD&C yellow n.° 6, tartrazina (E102), amarillo de
quinoleina (E104), amarillo ocaso (E110), rojo cochinilla (E124), eritrosina (E127), azul patentado V (E131), dioxido de
titanio (E171), aluminio (E173), plata (E174), oro (E175), pigmento rubina/litol rubina BK (E180), carbonato de calcio
(E170), negro de carbén (E153), negro PN/negro brillante BN (E151), verde S/verde brillante acido BS (E142), o una
combinacion de estos. En una realizacion, los colores certificados pueden incluir lacas de aluminio FD&C, o una
combinacion de estas. En Kirk-Othmer Encyclopedia of Chemical Technology, 42 edicion, tomo 1, paginas 492-494, puede
encontrarse una relacién completa de todos los colorantes FD&C y sus estructuras quimicas correspondientes.

Acidos alimentarios ilustrativos o sales de los mismos para usar en la goma de mascar incluyen &cido acético,

acido adipico, acido ascorbico, acido butirico, acido citrico, acido férmico, acido fumarico, acido glucénico, acido
lactico, acido fosforico, acido malico, acido oxalico, acido succinico, acido tartarico, y sales de metales alcalinos
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de estos (p. €j., citrato de sodio dihidratado), o una combinacién de estos. El &cido alimentario o sal del mismo se
puede usar en forma libre o en una forma encapsulada.

La composicion de goma de mascar puede opcionalmente comprender un estimulante sensorial. Entre los
estimulantes sensoriales ilustrativos figuran agentes refrescantes, agentes de sensacion de calor, agentes de
sensacion de hormigueo, agentes efervescentes o una combinacién de estos.

La composicion de goma de mascar puede opcionalmente comprender ademas un modulador o potenciador del sabor. El
sabor dulce puede proceder de moduladores o potenciadores del sabor y/o de saborizantes y también de edulcorantes.
Los potenciadores del sabor pueden consistir en sustancias que intensifican, complementan, modifican o aumentan la
percepcion del sabor o aroma de una sustancia original sin aportar por si mismas ninguna percepcién de sabor y/o aroma
caracteristica. Los moduladores del sabor pueden impartir por si mismos una caracteristica que complementa o anula una
caracteristica de otro componente. En una realizacion, pueden incluirse moduladores o potenciadores del sabor disefiados
para intensificar, complementar, modificar 0 aumentar la percepcién del sabor, dulzor, acidez, umami, kokumi, salobridad o
una combinacién de estos. Por consiguiente, la adicién de moduladores o potenciadores del sabor puede influir en el
sabor total de la goma de mascar. Por ejemplo, es posible combinar sabores de modo que tengan notas dulces
adicionales mediante la inclusién de moduladores o potenciadores del sabor, tales como vainilla, vainillina, etilmaltol,
furfural, propionato de etilo, lactonas 0 una combinacién de estos.

Ejemplos de moduladores o potenciadores del sabor incluyen glicirricinato monoaménico, glicirricinatos de regaliz, citrus
aurantium, alapiridaina, sal interna de alapiridaina (N-(1-carboxietil)-6-(hidroximetil)piridinio-3-ol), miraculina, curculina,
estrogina, mabinlina, acido gimnémico, cinarina, glupiridaina, compuestos de piridinio-betaina, Neotame, taumatina,
neohesperidina dihidrocalcona, tagatosa, trehalosa maltol, etilmaltol, extracto de vainilla, oleorresina de vainilla, vainillina,
extracto de remolacha azucarera (extracto alcohdlico), esencia de hoja de cafia de azlcar (extracto alcohdlico),
compuestos que responden a receptores acoplados a la proteina G (T2R y T1R), o una combinacién de estos. En una
realizacion, se utilizan acidos de azucar, cloruro de sodio, cloruro de potasio, sulfato acido de sodio, 0 una combinacién de
estos. En una realizacién, se incluyen glutamatos tales como glutamato monosddico, glutamato monopotasico, proteinas
vegetales hidrolizadas, proteinas animales hidrolizadas, extracto de levadura, o una combinacién de estos. Otros ejemplos
incluyen adenosin monofosfato (AMP), glutatién y nucledtidos tales como inosina monofosfato, inosinato disédico,
xantoxina monofosfato, guanilato monofosfato, 0 una combinaciéon de estos. La patente US-5.679.397 de Kuroda y col.,
incluye otros ejemplos de composiciones potenciadoras del sabor que imparten kokumi.

La cantidad de moduladores del sabor, potenciadores del sabor y saborizantes utilizados en la presente invencion
puede ser una cuestion de preferencia, dependiendo de factores tales como el tipo de composicion del producto
final, el sabor individual, y la intensidad de sabor deseada. Por consiguiente, la cantidad de sabor puede
modificarse con el fin de obtener el resultado deseado para el producto final, estando las modificaciones dentro
de las capacidades del experto en la técnica sin necesidad de experimentacion excesiva.

La composicion de goma de mascar puede opcionalmente también comprender una cantidad de una sal, de forma
especifica cloruro soédico, para proporcionar un sabor salado/dulce en presencia del edulcorante a granel o del
edulcorante de alta intensidad. Las cantidades de sal presente en la composicion de goma de mascar pueden ser
de aproximadamente 0,001 a aproximadamente 0,5 % en peso con respecto al peso total de la composicién de
goma de mascar, de forma especifica de aproximadamente 0,01 a aproximadamente 0,1 % en peso y, de forma
mas especifica, de aproximadamente 0,04 a aproximadamente 0,07 % en peso.

La composicién de goma de mascar puede opcionalmente comprender un humectante. Los humectantes
ilustrativos incluyen glicerina, propilenglicol, polietilenglicol, o una combinacién de estos. La cantidad de
humectante puede controlarse para asegurar que el producto final de goma de mascar no absorba excesivamente
la humedad del ambiente circundante durante la produccién, envasado, almacenamiento y uso.

La composicion de goma de mascar puede también incluir un suavizante, tal como los descritos en la presente
memoria para usar en la base de goma.

Otro ingrediente que puede afadirse a la composicion de goma de mascar incluye una sal bicarbonato, tal como
bicarbonato sédico, que puede proporcionar aireacién a la composicion cuando la composicion se calienta a una
temperatura por encima de 120 °C.

La composicion de goma de mascar comprende una base de goma de mascar. En una realizaciéon, la goma de
mascar comprende una base de goma que comprende un elastdmero y opcionalmente un ingrediente de base de
goma adicional, en donde el ingrediente de base de goma adicional es una resina, una grasa, un emulsionante,
una cera, una carga, un suavizante, un plastificante, un antioxidante, o una combinacion de estos.

En la presente memoria, el término “base de goma” se refiere a un material o materiales insolubles en agua y

puede incluir, por ejemplo, elastémeros, resinas, ceras, disolventes elastoméricos, emulsionantes, plastificantes,
agentes de carga/materiales de carga, o una combinacion de estos.
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La cantidad de base de goma empleada variara en funcion de diversos factores tales como el tipo de base utilizado, la
consistencia deseada para la goma de mascar y los demas componentes utilizados en la composicion para preparar el
producto de goma de mascar final. En general, la base de goma estaré presente en cantidades de aproximadamente
10 a aproximadamente 55 % en peso, de forma mas especifica de aproximadamente 15 a aproximadamente 45 % en
peso y, de forma aun mas especifica, de aproximadamente 20 a aproximadamente 35 % en peso.

Ejemplos de elastomeros a utilizar en la base de goma de mascar incluyen elastémeros y cauchos tanto naturales como
sintéticos, por ejemplo, sustancias de origen vegetal tales como chicle, goma corona, nispero, rosadinha, jelutong, perillo,
niger gutta, tunu, balata, gutapercha, lechi-capsi, sorva, gutta kay, o una combinacién de estos. También resultan utiles los
elastdbmeros sintéticos tales como copolimeros de butadieno-estireno, poliisobutileno, copolimeros de isobutileno-isopreno,
polietileno o una combinacion de estos. La base de goma incluye un polimero vinilico no tdéxico como acetato de polivinilo y
su hidrolizado parcial, alcohol polivinilico o una de sus combinaciones. Si se utiliza, el peso molecular del polimero vinilico
esta en el intervalo de aproximadamente 3.000 hasta e incluyendo aproximadamente 94.000. Los polimeros adicionales
Utiles incluyen: polivinil pirrolidona reticulada, polimetiimetacrilato; copolimeros de acido lactico, polihidroxialcanoatos,
etilcelulosa plastificada, acetatoftalato de polivinilo, o una combinacién de estos.

En la base de goma, pueden incluirse aditivos convencionales tales como plastificantes o materiales ablandadores, en
cantidades eficaces para proporcionar una variedad de texturas y propiedades de consistencia deseables. Debido al bajo
peso molecular de estos componentes, los plastificantes y materiales ablandadores pueden penetrar en la estructura
fundamental de la base de goma, haciéndola plastica y menos viscosa. Los plastificantes y suavizantes adecuados
incluyen lanolina, cido palmitico, acido oleico, acido estearico, estearato sodico, estearato potasico, triacetato de glicerilo,
gliceril lecitina, monoestearato de glicerilo, monoestearato de propilenglicol, monoglicérido acetilado, glicerina o una
combinacion de estos. Algunos de estos ingredientes se pueden afadir en el momento de la formaciéon de la base de
goma, o afiadirse mas tarde durante la produccion de la composicién de goma de mascar.

En la base de goma también pueden incorporarse ceras, por ejemplo, ceras naturales y sintéticas, aceites
vegetales hidrogenados, ceras de petroleo tales como ceras de poliuretano, ceras de polietileno, ceras de
parafina, ceras microcristalinas, ceras grasas, monoestearato de sorbitan, sebo, propilenglicol, o0 una combinacién
de estos, para obtener una variedad de texturas y propiedades de consistencia deseables.

Cuando la base de goma incluye una cera, ésta ablanda la mezcla de elastomeros polimérica y mejora la
elasticidad de la base de goma. Las ceras empleadas pueden tener un punto de fusién inferior a
aproximadamente 60 °C y, especificamente, entre aproximadamente 45 °C y aproximadamente 55 °C. La cera de
baja fusion puede ser una cera de parafina. La cera puede estar presente en la base de goma en una cantidad de
aproximadamente 0,1 a aproximadamente 10 % en peso, y especificamente de aproximadamente 3 a
aproximadamente 7 % en peso con respecto al peso total de la base de goma.

Ademas de las ceras de bajo punto de fusion, en la goma de base también se pueden utilizar ceras que tienen un
mayor punto de fusion en cantidades de hasta aproximadamente 5 % en peso con respecto al peso total de la base
de goma. Estas ceras de alto punto de fusién incluyen cera de abejas, cera vegetal, cera candelilla, cera de
carnauba, la mayoria de las ceras de petréleo o una combinacién de estas.

La base de goma puede contener opcionalmente disolventes elastoméricos convencionales para ayudar a
reblandecer el componente elastomérico de base, por ejemplo, resinas tales como polimeros de alfa-pineno o beta-
pineno; ésteres de metilo, glicerol o pentaeritritol de colofonias o colofonias modificadas y gomas, tales como
colofonias hidrogenadas, dimerizadas o polimerizadas, o una combinacién de estas; el éster de pentaeritritol de
madera o goma de colofonia hidrogenada; el éster de pentaeritritol de madera o goma de colofonia; el éster de
glicerol de colofonia de madera; el éster de glicerol de madera o goma de colofonia parcialmente dimerizada; el éster
de glicerol de madera o goma de colofonia polimerizada; el éster de glicerol de colofonia de aceite de coniferas; el
éster de glicerol de madera o goma de colofonia; la madera o goma de colofonia parcialmente hidrogenada; el éster
de metilo parcialmente hidrogenado de madera o colofonia; o una combinacién de estos. El disolvente elastomérico
puede utilizarse en cantidades de aproximadamente 5 a aproximadamente 75 % en peso con respecto al peso total
de la base de goma, y especificamente de aproximadamente 45 a aproximadamente 70 % en peso.

La base de goma puede incluir cantidades eficaces de agentes de carga tales como adyuvantes minerales, que
pueden servir como materiales de carga y agentes de textura. Los adyuvantes minerales adecuados incluyen
carbonato de calcio, carbonato de magnesio, alimina, hidréxido de aluminio, silicato de aluminio, talco, fosfato
tricalcico, fosfato tricalcico o una combinacién de estos. Estos materiales de carga o adyuvantes pueden utilizarse
en la base de goma en diversas cantidades. Especificamente, la cantidad de carga, si se utiliza, puede estar
presente en una cantidad de més de aproximadamente 5 a aproximadamente 60 % en peso con respecto al peso
total de la base de goma y, mas especificamente, de aproximadamente 20 a aproximadamente 30 % en peso.

Los emulsionantes adecuados para usar en la base de goma incluyen monoglicéridos destilados, acetatos de
monoglicéridos y diglicéridos, citratos de monoglicéridos y diglicéridos, lactatos de monoglicéridos y diglicéridos,
monoglicéridos y diglicéridos, poliglicerol-ésteres de acidos grasos, ceteareth-20, poliglicerol polirricinoleato,
propilenglicol ésteres de acidos grasos, laurato de poliglicerilo, cocoato de glicerilo, goma ardbiga, goma de acacia,
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monoestearatos de sorbitan, triestearatos de sorbitdn, monolaurato de sorbitdn, monooleato de sorbitan, estearoil
lactilatos de sodio, estearoil lactilatos de calcio, ésteres de &cido diacetiltartarico de monoglicéridos y diglicéridos,
tricaprilatocaprato de glicerilo/triglicéridos de cadena media, dioleato, oleato de glicerilo, gliceril lactoésteres de acidos
grasos, lactopalmitato de glicerilo, estearato de glicerilo, laurato de glicerilo, dilaurato de glicerilo, monorricinoleato de
glicerilo, monoestearato de ftriglicerilo, diestearato de hexaglicerilo, monoestearato de decaglicerilo, dipalmitato de
decaglicerilo, monooleato de decaglicerilo, hexaoleato de poliglicerilo 10, triglicéridos de cadena media, triglicérido
caprilico/caprico, monoestearato de propilenglicol, polisorbato 20, polisorbato 40, polisorbato 60, polisorbato 80,
polisorbato 65, diestearato de hexilglicerilo, monoestearato de triglicerilo, Tweens, Spans, lactilatos de estearoilo,
estearoil-2-lactilato de calcio, estearoil-2-lactilato de sodio, lecitina, fosfatida de amonio, ésteres de sacarosa de acidos
grasos, sucroglicéridos, propano-1,2-diol ésteres de acidos grasos, o una combinacién de estos.

La composicién de goma de mascar puede prepararse utilizando técnicas y equipos conocidos en la técnica.

En un proceso ejemplar, se calienta una base de goma a una temperatura suficientemente alta para ablandar la
base sin influir negativamente en su estructura fisica y quimica, que variara dependiendo de la composicién de la
base de goma utilizada y que puede ser facilmente determinada por los expertos en la técnica sin necesidad de
experimentacion excesiva. Por ejemplo, la base de goma puede fundirse de forma convencional a una temperatura
de aproximadamente 60 °C a aproximadamente 160 °C o de aproximadamente 150 °C a aproximadamente 175 °C,
durante un periodo de tiempo suficiente para fundir la base, p. €j., aproximadamente treinta minutos, justo antes de
mezclarla gradualmente con los demaés ingredientes de la base de goma, si los hay, tales como el plastificante, los
materiales de carga y el suavizante para plastificar la mezcla y modular la dureza, viscoelasticidad y conformabilidad
de la base. Los ingredientes de goma de mascar se mezclan después con la base de goma fundida. El mezclado
continlia hasta que se obtiene una mezcla uniforme u homogénea de la composicion de goma de mascar.

En otro proceso ejemplar, los ingredientes de la goma de mascar se mezclan con la base de goma sin fundir previamente
la base de goma o los ingredientes de la base de goma. El mezclado continda hasta que se obtiene una mezcla uniforme
u homogénea de la composicion de goma de mascar. En esta realizacion, la base de goma puede tener la forma de una
base de goma aglomerada que se puede reblandecer de 40 a 50 °C en lugar de fundirse a mayores temperaturas.

En otra realizacion, se puede utilizar una combinacién de base de goma fundida y base de goma aglomerada.

La composicion de goma de mascar puede prepararse utilizando un método discontinuo, un método continuo o
una combinacién de estos.

Parte de composicion de confiteria

La parte de composicion de confiteria puede ser un caramelo quebradizo, un caramelizado de azucar, un
caramelo masticable, un chocolate (oscuro, con leche, blanco), algarroba, un recubrimiento compuesto, un
algoddn de azucar, un fondant, dulce de azdcar, un vidriado, un caramelo de tipo gota de goma, una gominola, un
caramelo hervido duro, una jalea (basada en agar, carragenano, gelatina, konjak, pectina, o almidén), un regaliz,
nube, un mazapan, turrén, un praliné, melcocha, un tofe, trocitos de golosina, o una combinacion de estos.

La composicion de confiteria se puede preparar a partir de azucar, sacéarido, o edulcorante exento de azicar. Los
edulcorantes basados en azucar ilustrativos incluyen sacéridos, incluidos monosacaridos, disacaridos y polisacéaridos,
por ejemplo, sacarosa (azucar), dextrosa, maltosa, dextrina, xilosa, ribosa, glucosa, manosa, galactosa, fructosa
(levulosa), lactosa, azucar invertido, jarabes de fructooligosacaridos, almidon parcialmente hidrolizado, sélidos de
jarabe de maiz, tales como jarabe de maiz con alto contenido en fructosa, o una combinacién de estos.

Los edulcorantes exentos de azlcar ilustrativos incluyen alcoholes de azlcar, tales como eritritol, galactitol, isomalt, un
hidrolizado de almidén hidrogenado, lactitol, maltitol, manitol, poliglicitol, sorbitol, xilitol, 0 una combinacién de estos. El
alcohol de azlcar puede estar en polvo o en forma de particulas (cristalinas o amorfas), en forma derretida (fundida)
con un bajo contenido de humedad (p. €j., menos de 10 % en peso, de forma especifica menos de 5 % en peso), o0 en
forma de jarabe (también denominada “soluciéon”) con agua. Los jarabes de alcohol de azlicar ejemplares incluyen
jarabe de sorbitol, jarabe de maltitol, jarabe de hidrolizado de almidén hidrogenado y jarabe de poliglicitol.

En una realizacién, la composicion de confiteria esta exenta de azlcar.

La composicién de confiteria puede también comprender un ingrediente de confiteria adicional en donde el
ingrediente de confiteria adicional puede ser un saborizante, una grasa, un edulcorante de alta intensidad, un
acido alimentario o sal del mismo, un estimulante sensorial, un modulador o potenciador del sabor, un agente
colorante, un humectante, polvo de cacao, una sal 0 una combinacion de estos. Para la composicién de confiteria
se puede utilizar cualquiera de los saborizantes, grasas, edulcorante de alta intensidad, acido alimentario o sal
del mismo, estimulante sensorial, modulador o potenciador del sabor, agente colorante, una sal, o humectante
previamente descrito para su uso en la preparacion de la composicion de confiteria.
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La composicién de confiteria puede ser un chocolate (oscuro, con leche, blanco). En lugar de chocolate, la
composicion de confiteria puede ser una composicion de algarrobo.

La composicién de confiteria puede ser un caramelo hervido duro.
La composicion de confiteria puede ser un caramelizado de azucar.
La composicion de confiteria puede ser un caramelo masticable.

La composicién de confiteria puede ser un vidriado.

La composicién de confiteria puede ser una gominola. Los productos de confiteria de “gominola” (también
denominados “caramelo de goma”) comprenden un agente texturizante hidrocoloidal, tal como gelatina, solo o en
combinacién con otros agentes texturizantes.

La composicion de confiteria puede comprender un hidrocoloide. Entre los hidrocoloides puede haber sustancias
naturales, tales como exudados vegetales, gomas de semillas y extractos de algas, o pueden ser sustancias
modificadas quimicamente, tales como derivados de celulosa, almidén o goma natural. Ademas, entre los hidrocoloides
pueden figurar la pectina, goma arabiga, goma de acacia, alginatos, agar, carragenanos, goma guar, goma de xantano,
goma garrofin, gelatina, goma gellan, galactomananos, goma tragacanto, goma karaya, curdlan, konjac, quitosano,
xiloglucano, beta glucano, furcelarano, goma ghatti, tamarindo y gomas bacterianas. Las gomas naturales modificadas
incluyen alginato de propilenglicol, goma carboximetilgarrofin, pectina con bajo metoxilo 0 una combinacién de estas.
Pueden incluirse celulosas modificadas tales como celulosa microcristalina, carboximetilcelulosa (CMC), metilcelulosa
(MC), hidroxipropilmetilcelulosa (HPCM), hidroxipropilcelulosa (MPC), o una combinacién de estas.

La composicién de confiteria puede prepararse utilizando técnicas y equipos conocidos en la técnica.
Producto para picoteo de goma de mascar

El producto para picoteo de goma de mascar es un material compuesto de una parte de composiciéon de goma de
mascar y una parte de composicién de confiteria.

En una realizacion, el producto para picoteo de goma de mascar es un material compuesto de una parte de
composicion de goma de mascar y una parte de composicion de confiteria, en donde la cantidad total de base de
goma es de aproximadamente 10 a aproximadamente 40, de forma especifica de 15 a aproximadamente 35 % en
peso; la cantidad total de edulcorante a granel es de aproximadamente 25 a aproximadamente 80, de forma
especifica de aproximadamente 35 a aproximadamente 70 % en peso; la cantidad total de grasa es de
aproximadamente 1 a aproximadamente 20, de forma especifica de aproximadamente 35 a aproximadamente
11 % en peso; y la cantidad total de sal es 0 a 0,75 % en peso, de forma especifica de aproximadamente 0,1 a
aproximadamente 0,60 % en peso, donde todos los pesos son respecto al peso total del producto para picoteo de
goma de mascar. En una realizacioén, el producto para picoteo de goma de mascar es un material compuesto de
una parte de composicién de goma de mascar y una parte de composicion de confiteria, en donde la cantidad de
composicion de confiteria es de aproximadamente 10 a aproximadamente 50 % en peso, de forma especifica de
aproximadamente 15 a aproximadamente 45 % en peso, de forma mas especifica de aproximadamente 20 a
aproximadamente 40 % en peso y, de forma alun mas especifica, de aproximadamente 25 a aproximadamente
35 % en peso, con respecto al peso total del producto para picoteo de goma de mascar.

La parte de composicion de goma de mascar y la parte de composicion de confiteria pueden conformarse a modo de
producto para picoteo de goma de mascar usando diversos procesos, incluidos un proceso de extrusion, un proceso de
coextrusion, un proceso de extrusion triple, un proceso de laminado, un proceso de moldeado, un proceso de compresion,
un proceso de laminado y estriado, un proceso de troquelado en cadena y un proceso de troquelado giratorio.

El producto para picoteo de goma de mascar se puede preparar de cualquier forma incluyendo un formato de
placa, palote, cuadrado, trozo y forma redondeada. En una realizacion, el producto para picoteo de goma de
mascar se forma de modo que tiene una region de la parte de composicién de goma de mascar expuesta.

En una realizacion, el producto para picoteo de goma de mascar tiene una superficie de la parte de composicion de
confiteria en contacto contiguo con una superficie de la parte de composicién de goma de mascar. En otra realizacion, la
parte de composicién de confiteria esté4 en forma de un sustrato que esté en contacto contiguo con una superficie de la
parte de composicion de goma de mascar. En otra realizacion, una parte, ya sea la parte de composicién de confiteria o la
parte de la composicién de goma de mascar, esta en forma de recubrimiento que recubre parcialmente la otra parte. El
grado de cobertura es inferior a 100 % y puede ser de aproximadamente 1 a aproximadamente 90 % de la superficie
especifica de la parte cubierta, de forma especifica de aproximadamente 10 a aproximadamente 80 %, de forma mas
especifica de aproximadamente 20 a aproximadamente 70 %, de forma aun mas especifica, de aproximadamente 30 a
aproximadamente 60 % y, de forma ain mas especifica, de aproximadamente 40 a aproximadamente 50 %.
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La parte de composicién de confiteria puede estar en forma de chorrito decorativo sobre la parte de composicion
de goma de mascar donde las regiones de la composicion de goma de mascar permanecen expuestas o en forma
de un vidriado que rodea una parte de la parte de composicion de goma de mascar o que rodea toda la parte.

La parte de composicion de confiteria puede estar en forma de inclusion dentro de la composicion de goma de
mascar. Por ejemplo, se puede preparar una goma de mascar de tipo masa de galletas con chips de chocolate
distribuidos al azar por toda la matriz de la composicion de goma de mascar. Ademas, la goma de mascar de tipo
masa de galletas puede incluir ademas un recubrimiento de composicion de confiteria en forma de un vidriado
que rodea una parte de la parte de goma de mascar de tipo masa de galletas o que rodea toda la parte.

Se describe un producto para picoteo de goma de mascar que tiene una superficie de la primera parte de composicion de
goma de mascar en contacto contiguo con una superficie de la segunda parte de composicion de goma de mascar. La
primera parte de composicién de goma de mascar esta en forma de un sustrato que esta en contacto contiguo con una
superficie de la segunda parte de composicién de goma de mascar. Una parte de composicién de goma de mascar puede
estar en forma de recubrimiento que recubre parcialmente la otra parte de goma de mascar. El grado de cobertura es
inferior a 100 % y puede ser de aproximadamente 1 a aproximadamente 90 % de la superficie especifica de la parte
cubierta, de forma especifica de aproximadamente 10 a aproximadamente 80 %, de forma mas especifica de
aproximadamente 20 a aproximadamente 70%, de forma ain mas especifica, de aproximadamente 30 a
aproximadamente 60 % y, de forma ain mas especifica, de aproximadamente 40 a aproximadamente 50 %.

El producto para picoteo de goma de mascar se puede conformar como una pieza con peso de aproximadamente
0,5 gramos a aproximadamente 8,0 gramos, de forma especifica de aproximadamente 1,0 gramos a
aproximadamente 6,0 gramos, de forma especifica de aproximadamente 1,5 gramos a aproximadamente
5,0 gramos, de forma aun mas especifica de aproximadamente 2,0 a aproximadamente 4,0 gramos y, de forma
aun mas especifica, de aproximadamente 2,5 gramos a aproximadamente 3,0 gramos.

En una realizacion, el producto para picoteo de goma de mascar con multiples texturas tiene una seccion
transversal no uniforme. En una realizacién, el producto para picoteo de goma de mascar con multiples texturas
no es homogéneo. Especificamente, el producto para picoteo de goma de mascar no es una placa de goma de
mascar tradicional ni es una goma de mascar en forma de pastilla con recubrimiento duro o blando tradicional ni
una bola de goma tradicional, sino que el producto para picoteo de goma de mascar tiene una parte de
composicion de goma de mascar que tiene una textura diferente de una parte de composicién de confiteria.

En una realizacién, una regién de la parte de composicion de goma de mascar, la parte de composicion de
confiteria, o ambas, tienen una rugosidad superficial (Ra) superior a 50 micrometros, de forma especifica superior
a 100 micrometros, de forma mas especifica superior a 200 micrémetros.

Andlisis de textura

El producto de goma de mascar con multiples texturas presenta diferentes texturas de mascado y sensaciéon en boca
en comparacién con la goma de mascar tradicional. Con el fin de caracterizar las diferencias, se desarrollaron diversas
pruebas analiticas para caracterizar la diferencia entre los productos de goma de mascar con multiples texturas y la
goma de mascar tradicional en el momento del mordisco inicial y desde el mordisco inicial a la masticacion.

Varias realizaciones del producto de goma de mascar con multiples texturas tienen una textura de mascado inicial
que es mas crujiente o de cualquier otra manera diferente de la goma de mascar tradicional. Esto proporciona
una experiencia nueva y agradable para el consumidor. Para caracterizar cuantitativamente el “crujido inicial”, se
puede llevar a cabo una prueba de analizador de textura de crujido inicial (o simplemente “prueba de analizador
de textura”) como se describe en el ejemplo 10. En general, la prueba de analizador de textura se realiza
utilizando un analizador de textura equipado con una sonda de 2 milimetros (mm) (cilindro, longitud de 25 mm)
con una sonda de 1 milimetro/segundo y 95 % de penetracién de la sonda (siendo penetrada el 95 % de la
muestra por la sonda en la direccion de la fuerza aplicada), ocho tandas por tipo de muestra, y los resultados se
proporcionan como curvas de tension frente a la penetracion de la sonda (%) o curvas de tensién-deformacién.

Las curvas de tensiéon frente a penetracion de la sonda (%) (alternativamente denominadas “curvas de tension-
deformacion”) para los productos de goma de mascar con multiples texturas difieren significativamente con respecto a la
goma de mascar tradicional, tal como los formatos de goma de placa o palote o pastilas de goma de mascar con
recubrimiento duro aplicado en cubeta. La goma en barra no recubierta tradicional presenta curvas de tensién-deformacion
que tienen pendientes generalmente positivas (ver, p. €., la linea discontinua de la figura 1) y sin picos, es decir, maximos
locales de tension en curvas de tension-deformacion de productos de goma de mascar con multiples texturas (ver, p. €j.,
figura 1, linea continua). El pico tiene una pendiente positiva a un lado y una pendiente negativa al otro lado. La forma y la
magnitud de los picos variaran y dependeran del tipo de partes de goma de mascar o de composicion de confiteria
(tamario, forma, p. ej., capas o inclusiones); tipo de composicion de la composicién de goma de mascar o de confiteria (p.
€j., caramelo duro, caramelo blando, chocolate, otra parte de goma de mascar); o cantidad de parte de goma de mascar o
de composicién de confiteria. Los picos o variaciones en las curvas representan la resistencia al masticado y estan
correlacionados con los diferentes sentidos perceptibles cuando un consumidor da un solo bocado a una muestra.
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En una realizacién, el producto de goma de mascar con multiples texturas tiene una caracteristica crujiente inicial
determinada mediante la prueba de analizador de textura donde hay al menos tres, cuatro, cinco, seis, siete, ocho o
mas cambios en la direccion de la pendiente en una curva de tensioén frente a penetracion de sonda (%) y al menos una
pendiente negativa que cubre un intervalo de tensiones de al menos 1 millon de pascales, de forma especifica al
menos 1,5 millones de pascales, de forma mas especifica al menos 2 millones de pascales y, de forma alin mas
especifica, al menos especificamente al menos 2,5 millones de pascales. La “al menos una pendiente negativa (hacia
abajo) que cubre un intervalo de al menos x millones Pa” significa que la tension se reduce en al menos x millones de
Pascales desde un pico de una pendiente negativa hasta donde la curva cambia a una pendiente positiva 0 donde
termina la curva. Se describe un producto de goma de mascar con mdltiples texturas que puede tener ademas una
caracteristica crujiente inicial determinada por la prueba de analizador de textura que requiere al menos 4 millones de
pascales durante el primer 10 % de la penetracion de la sonda en el producto, de forma especifica al menos 5 millones
pascales, de forma mas especifica al menos 6 millones de pascales y, de forma aiun mas especifica, al menos
7 millones de pascales durante el primer 10 % de penetracion de la sonda en el producto. Dicho producto de goma de
mascar con multiples texturas que puede tener ademas una caracteristica crujiente inicial determinada por la prueba de
analizador de textura donde hay un pico de tensién de al menos 2 millones de pascales entre 30 % y 60 % de
penetracion de la sonda en el producto, de forma especifica al menos 4 millones pascales, de forma mas especifica al
menos 6 millones de pascales y, de forma aun mas especifica, al menos 8 millones de pascales entre el 30 % y el 60 %
de penetracion de la sonda en el producto. Ademas, dicho producto de goma de mascar con mdltiples texturas puede
tener una caracteristica crujiente inicial determinada por la prueba de analizador de textura donde existe un pico
secundario (tensién) que es superior a un pico inicial (tensién) en al menos 0,25 millones pascales, de forma especifica
superior a un pico inicial (tension) en al menos 0,5 millones de pascales y, de forma aln mas especifica, superior a un
pico inicial (tension) en al menos 1 millén de pascales. Esto significa que hay al menos dos maximos locales en la curva
de tension frente a penetracién de la sonda (%) en donde el pico secundario (tensién) se produce a un mayor valor de
penetracion de sonda (%) y es de mayor intensidad que el pico inicial (tensién) en la cantidad anteriormente indicada.

Se describe un producto de goma de mascar con multiples texturas que puede tener una caracteristica crujiente
inicial determinada por una prueba de analizador de textura, donde la diferencia entre un valor maximo de tension y
un valor minimo de tensién entre la penetracién de sonda de 20 % y 80 % en el producto es de al menos
4,5 millones de pascales, de forma especifica al menos 6 pascales y, de forma mas especifica, al menos 8 pascales.

Se describe un producto de goma de mascar con multiples texturas que puede tener ademas una caracteristica
crujiente inicial determinada mediante una prueba de analizador de textura, donde la relacion de valor maximo de
tensién/valor minimo de tension entre 20 y 80 % de penetracién de sonda es de al menos 4, de forma especifica
al menos 5, de forma especifica al menos 6, de forma més especifica al menos 8.

Se encontr6 que el producto de goma de mascar con multiples texturas presenta propiedades caracteristicas en una
prueba de par motor de Brabender en comparacién con la goma de mascar tradicional debido a la combinacién de las
partes diferentes preparadas a partir de goma de mascar o composiciones de confiteria que tienen diferentes texturas. La
prueba de par motor de Brabender se describe méas adelante en el ejemplo 11 y puede usarse para analizar la transicion
de textura desde el primer crujido hasta el mascado de una muestra. La prueba de par motor de Brabender se lleva a cabo
generalmente cargando 40-50 gramos de muestra en un mezclador Brabender Do-Corder equipado con hojas de
mezclado rodantes para mezclado en seco. El mezclado se realiza a 15 revoluciones por minuto “RPM” y 25 °C y se mide
la resistencia del par a la deformacién durante un periodo de cinco minutos. Se realizan seis tandas por muestra.

Se describe un producto de goma de mascar con multiples texturas que tiene una caracteristica de mascado
determinada mediante una prueba de par motor Brabender en donde i. el par inicial es inferior al par al cabo de 5
minutos, o ii. un porcentaje de aumento del par es mayor o igual a 24 N.m, o iii. una combinacion de i y ii, en
donde la prueba del par de Brabender proporciona resultados del par frente al tiempo y se lleva a cabo cargando
40-50 gramos de muestra en un mezclador Brabander Do-Corder equipado con hojas de mezclado rodantes para
el mezclado en seco; el mezclado se realiza a 15 RPM y 25 °C y se mide la resistencia del par a la deformacion
de torsion durante un periodo de cinco minutos; se realizan seis tandas por muestra.

Un producto de goma de mascar con multiples texturas puede tener una caracteristica de mascado determinada
mediante una prueba de par de Brabender en donde el aumento en % del par ([(par maximo - par inicial)/par
inicial]x100 entre tiempo cero y 5 minutos) es inferior a 10 %, de forma especifica inferior a 8 %, y se produce una
variacion inferior a 20 %, de forma especifica inferior a 15 % en el par desde un par maximo y un par minimo
entre el tiempo cero hasta 5 minutos ([(par maximo - par minimo)/par minimo]x100 entre tiempo cero y 5 minutos),
en donde la prueba del par motor Brabender proporciona resultados del par frente al tiempo y se lleva a cabo
cargando 40-50 gramos de muestra en un mezclador Brabender Do-Corder equipado con hojas de mezclado
rodantes para mezclado en seco; el mezclado se realiza a 15 RPM y 25 °C y se mide la resistencia del par a la
deformacion de torsién durante un periodo de cinco minutos; se realizan seis tandas por muestra.

Un producto de goma de mascar con multiples texturas puede tener una rugosidad superficial de 300 micrémetros, o

superior, hasta un maximo de aproximadamente 5.000 micrémetros. Un producto de goma de mascar con multiples
texturas puede tener una rugosidad superficial de 400 micrometros, o superior, hasta un maximo de
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aproximadamente 5.000 micrémetros. Un producto de goma de mascar con multiples texturas puede tener una
rugosidad superficial de 600 micrometros, o superior, hasta un maximo de aproximadamente 5.000 micrometros. Un
producto de goma de mascar con multiples texturas puede tener una rugosidad superficial de 1.200 micrémetros, o
superior, hasta un maximo de aproximadamente 5.000 micrometros. La rugosidad superficial se puede medir usando
un perfilémetro y registrar como diferencia promedio de pico a valle en micrometros como en el ejemplo 12.

La cohesividad de masticado de los productos de goma de mascar con miltiples texturas puede analizarse
utilizando un ensayo de frotado Brabender que implica masticar mecanicamente el producto, aplicar el material
masticado resultante extendiéndolo sobre una superficie y analizar las particulas y las discontinuidades (es decir,
orificios) en el material fundido. La “cohesividad” se define como la medida en que una masa de material se pegara
a si misma sin desprenderse. En algunos de los productos de goma de mascar con multiples texturas, cuando se
mastica inicialmente, la masa del producto tiende a desprenderse, es decir, es menos cohesiva. Con el tiempo, con
la masticaciéon adicional, aumenta la cohesividad. Esto le proporciona al consumidor diferentes experiencias de
textura en diferentes partes de la boca dando como resultado un mascado mas estimulante.

La prueba de frotado Brabender puede realizarse segun el procedimiento descrito en el ejemplo 13. La prueba de
frotado Brabender puede realizarse cargando 120-280 gramos de la muestra (el objetivo es colocar suficiente
muestra para llenar el cabezal para que no quede vacio o parcialmente lleno) en un mezclador Brabender de 60-
90 cc equipado con hojas Sigma mientras el mezclador esta en funcionamiento, lo cual tarda aproximadamente 3-
5 minutos y luego se realiza la masticacion mecanica durante un periodo de hasta 14 minutos a 40 RPM, 21-
24 °C, flujo de agua, bomba de circulacion a 80 milimetros/minuto. El material mecénicamente masticado se seca
en una bandeja de pesado durante 2-3 minutos a temperatura ambiente y a continuacién se aplican 50 gramos de
material mascado extendiéndolo sobre papel milimetrado en laminas (se puede laminar papel milimetrado tal
como Crystine Cover blanco satinado 14 PT 8-1/2x 11 grano corto 150/ resmas) utilizando un aparato de prueba
de frotado descrito en el ejemplo 13. El aparato (5) para la prueba de frotado, tal como se ilustra en las figuras
11A (vista superior), 11B (vista frontal) y 11C (vista lateral) incluye una placa base (10) que tiene un fiador (20) de
papel de prueba (no mostrado en las figuras) sobre la superficie de la placa base (10). Conectado a la placa base
(10) hay un carril izquierdo (30A) y un carril derecho (30b). Cada carril tiene una ranura lo largo del carril donde la
placa base se ajusta al colocar la placa base en un angulo con inclinacion descendente hacia el fiador (20) de
papel de prueba. Un portaobjetos (40) esta unido a un cojinete (50a) de deslizamiento izquierdo y un cojinete
(50b) de deslizamiento derecho permitiendo que el portaobjetos (40) se asiente sobre y a través de la anchura del
aparato (5). El portaobjetos (40) tiene una hoja (100) de portaobjetos sobre la cara inferior, teniendo la hoja (100)
del portaobjetos una forma generalmente triangular con el punto mas delgado de aproximadamente 1 mm de
espesor (figura 12, 100). La figura 12 es una vista inferior del portaobjetos (40), donde la cara con la hoja (100)
del portaobjetos se coloca mas cerca del fiador (20) del papel de prueba y la cara con la parte mas grande del
hueco hacia la muestra masticada (1). El portaobjetos (40) puede deslizarse sobre la parte superior de los carriles
y el angulo de la ranura en los carriles resulta en un espacio entre el fondo del portaobjetos (40) y la parte
superior de la placa base (10) de aproximadamente 3 mm mas cerca del fiador (20) de papel de prueba y un
espacio que alcanza aproximadamente 0 mm en el extremo més alejado del fiador (20) del papel de prueba. Con
las asas izquierda (60a) y derecha (60b) unidas al portaobjetos (40) se permite a un operario que arrastre el
portaobjetos (40) sobre la muestra masticada (1) aplicando una fuerza suficiente descendente y deslizante para
extender una cantidad de 50 gramos de muestra mascada (1) por toda la superficie del papel laminado para
obtener una muestra extendida (no mostrada en la figura) que tiene una longitud de 18 cm, un espesor de
aproximadamente 6 mm en el extremo mas cercano al inicio del material extendido (mas cercano al fiador (20) del
papel de muestra) y un espesor de aproximadamente 2 mm en el extremo mas alejado desde el inicio del material
extendido (mas alejado del fiador (20) del papel de prueba). El tiempo transcurrido hasta que la muestra queda
extendida es de aproximadamente 4-5 segundos. La figura 11A ilustra la direccién de arrastre. La muestra
extendida sobre el papel y el papel se retiran del aparato de prueba y la muestra extendida se analiza para
determinar la presencia de materiales en forma de particulas y discontinuidades. Las dimensiones generales del
aparato (5) de la prueba de frotado se resumen a continuacion en la tabla 31.

Un producto de goma de mascar con multiples texturas cuando se analiza en una prueba de frotado puede presentar
i) discontinuidades al cabo de 10 minutos o al cabo de 14 minutos de mascado mecanico, ii) materiales en forma de
particulas que tienen una dimensién mas larga de mas de 2 mm al cabo de 6 minutos o al cabo de 10 minutos de
mascado mecanico, o una combinacion de i) las discontinuidades vy ii) las particulas, en donde la prueba de frotado
se realiza cargando 120-280 gramos de muestra en un mezclador Brabender de 60-90 cc equipado con hojas Sigma
y realizando un mascado mecanico durante un periodo de hasta 14 minutos a 40 RPM, a 21-24 °C, con flujo de
agua, con bomba de circulacion a 80 mililitros/minuto; “discontinuidades” significa un agujero en la muestra
extendida que tiene una medida de longitud de al menos 0,05 pulgadas (12,7 milimetros) en una direccién.

Andlisis sensorial
El analisis descriptivo consiste en un método sensorial mediante el cual, personas especificamente elegidas y entrenadas
para este fin, identifican y cuantifican las propiedades organolépticas de un alimento o producto. Una vez recibida la

formacion adecuada, el equipo de evaluadores funcionar4d como un instrumento analitico humano que genera valores
reproducibles, en lugar de indicar niveles de agrado o desagrado, como ocurre en el caso de los grupos de consumidores.
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Los productos para picoteo de goma de mascar cuando se evallan para determinar diferentes propiedades
sensoriales en comparacién con la goma de mascar en forma de placa tradicional utilizando un panel entrenado
en los principios de quantitative descriptive analysis (analisis descriptivo cuantitativo - QDA) como ha sido
descrito por Stone y Sidel (Stone y Sidel, Sensory Evaluation Practices, 32 ed. San Diego, CA. Elsevier Academic
Press (2004)) presentan propiedades que son mas similares a un producto para picoteo que a una goma de
mascar, especialmente en las etapas iniciales y tempranas del proceso de mascado.

Una propiedad que es indicativa de un producto que tiene mas de una cualidad similar a un producto para picoteo
que una cualidad similar a goma de mascar es una puntuacion alta de impresién de tipo caramelo. La impresién de
tipo caramelo es una medida del grado en que la muestra se percibe como similar a un caramelo o similar a goma.
La goma de mascar de placa tradicional tiene una baja impresién de tipo caramelo ya que proporciona una
impresion abrumadora de goma de mascar.

El producto para picoteo de goma de mascar puede tener una puntuacion de impresién de tipo caramelo tras la
masticacién inicial de al menos 20, de forma especifica de 20 a 70 y, de forma mas especifica, de 30 a 50 puntos
superior a una puntuacion de impresion de tipo caramelo de una placa de goma de mascar en una escala de 0 a
100 medida mediante andlisis descriptivo utilizando el método de andlisis descriptivo cuantitativo.

El producto para picoteo de goma de mascar puede tener una puntuacion de impresion de tipo caramelo al cabo
de 30 segundos desde el comienzo de la masticacion de al menos 10, de forma especifica de 10 a 35y, de forma
mas especifica, de 15 a 25 puntos superior a una puntuacion de impresién de tipo caramelo de una placa de
goma de mascar tradicional en una escala de 0 a 100 medida mediante analisis descriptivo utilizando el método
de andlisis descriptivo cuantitativo.

El producto para picoteo de goma de mascar con multiples texturas tiene una puntuacion de impresion de tipo
caramelo de 35 a 80 tras la masticacion inicial en una escala de 0 a 100 medida mediante andlisis descriptivo
utilizando el método de andlisis descriptivo cuantitativo donde a una placa tradicional de goma de mascar (monolitica
y con una sola textura y preparada a partir de sorbitol, base de goma, glicerol, sabores naturales y artificiales, menos
de 2% de hidrolizado de almidén hidrogenado, aspartamo, aspartamo acesulfame, manitol, lecitina de soja,
acesulfame K, colores y butylated hydroxytoluene (hidroxitolueno butilado - BHT)) recibe una puntuacién de 10 y un
producto para picoteo de goma con multiples texturas segun el ejemplo 3 recibe una puntuacién de 75.

El producto para picoteo de goma de mascar con mdultiples texturas puede tener una puntuacién de cualidad
crujiente tras la masticacion inicial de al menos 7,5, de forma especifica de 20 a 70 y, de forma més especifica, de
25 a 45 puntos superior a una puntuacion de impresion crujiente de una placa de goma de mascar tradicional en una
escala de 0 a 100 medida mediante andlisis descriptivo utilizando el método de andlisis descriptivo cuantitativo.

El producto para picoteo de goma de mascar con multiples texturas puede tener una puntuaciéon de cualidad
crujiente tras 30 segundos desde el inicio de la masticacion inicial de al menos 5,0, de forma especifica de 10 a
50 y, de forma mas especifica, de 20 a 45 puntos superior a una puntuacién de impresién crujiente de una placa
de goma de mascar tradicional en una escala de 0 a 100 medida mediante andlisis descriptivo utilizando el
método de andlisis descriptivo cuantitativo.

El producto para picoteo de goma de mascar con multiples texturas puede tener una puntuacion de cohesividad
tras la masticacion inicial de al menos 8, de forma especifica de 10 a 50 y, de forma mas especifica, de 20 a 45
puntos inferior a una puntuacion de cohesividad de una placa de goma de mascar tradicional en una escala de 0
a 100 medida mediante analisis descriptivo utilizando el método de andlisis descriptivo cuantitativo.

El producto para picoteo de goma de mascar con mdltiples texturas puede tener una puntuacion de cohesividad al cabo
de 5 segundos desde el inicio de la masticacién de al menos 5, de forma especifica de 10 a 35 y, de forma mas
especifica, de 15 a 25 puntos inferior a una puntuacion de cohesividad de una placa de goma de mascar tradicional en
una escala de 0 a 100 medida mediante analisis descriptivo utilizando el método de andlisis descriptivo cuantitativo.

El producto para picoteo de goma de mascar con multiples texturas puede tener una puntuacién de cohesividad tras 30
segundos desde el inicio de la masticacién de al menos 5, de forma especifica de 5 a 25 y, de forma mas especifica, de
10 a 15 puntos inferior a una puntuacién de cohesividad de una placa de goma de mascar tradicional en una escala de
0 a 100 medida mediante analisis descriptivo utilizando el método de andlisis descriptivo cuantitativo.

El producto de goma de mascar puede tener una propiedad de textura sensorial inicial que es un mascado no
cohesivo y al cabo de diez minutos de mascado proporciona una propiedad de textura sensorial que es un
mascado cohesivo, y la transicion de mascado no cohesivo a mascado cohesivo es suave.

El producto para picoteo de goma de mascar con multiples texturas puede tener una puntuacion de particulas
sueltas tras la masticacion inicial; de al menos 10, de forma especifica de 10 a 65 y, de forma mas especifica, de 20
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a 50 puntos superior a una puntuacion de particulas sueltas de una placa de goma de mascar tradicional en una
escala de 0 a 100 medida mediante andlisis descriptivo utilizando el método de andlisis descriptivo cuantitativo.

El producto para picoteo de goma de mascar con multiples texturas puede tener una puntuacion de particulas sueltas al
cabo de 30 segundos desde el inicio de la masticacién de al menos 5, de forma especifica de 5 a 35 y, de forma mas
especifica, de 10 a 25 puntos inferior a una puntuacion de particulas sueltas de una placa de goma de mascar tradicional
en una escala de 0 a 100 medida mediante andlisis descriptivo utilizando el método de andlisis descriptivo cuantitativo.

El producto para picoteo de goma de mascar con multiples texturas puede tener una puntuacion de tamano de
particulas tras la masticacion inicial de al menos 8, de forma especifica de 8 a 45 y, de forma mas especifica, de 20
a 35 puntos superior a una puntuacion de tamaro de particulas de una placa de goma de mascar tradicional en una
escala de 0 a 100 medida mediante andlisis descriptivo utilizando el método de andlisis descriptivo cuantitativo.

El producto para picoteo de goma de mascar con multiples texturas puede tener una puntuaciéon de tamano de
particulas al cabo de 30 segundos desde el inicio de la masticaciéon de al menos 5, de forma especifica de 5 a 30
y, de forma mas especifica, de 10 a 20 puntos superior a una puntuacion de tamafio de particulas de una placa
de goma de mascar tradicional en una escala de 0 a 100 medida mediante andlisis descriptivo utilizando el
método de andlisis descriptivo cuantitativo.

Una regién de la parte de composicion de goma de mascar puede estar expuesta y no estd completamente
cubierta por una parte de composicion de confiteria.

El producto para picoteo de goma de mascar proporciona al consumidor la sensacion de tragar un alimento para
picoteo durante el proceso de mascado inicial; la sensacion de tragar un alimento para picoteo es diferente de la
sensacion de tragar cantidades mayores de saliva cuando se masca goma de mascar tradicional.

En una realizacién, el producto para picoteo de goma de mascar con multiples texturas comprende una parte de
composicion de goma de mascar, una parte de composicién de confiteria y, opcionalmente, una segunda parte de
composicion de confiteria, una segunda parte de composicion de goma de mascar, o una combinacion de estas;
la parte de composicién de goma de mascar y la parte de composicion de confiteria tienen diferentes texturas; y
la parte de la composicidon de confiteria se fractura cuando el producto para picoteo de goma de mascar con
multiples texturas se dobla 90 grados.

El producto de apetitivo de goma de mascar con multiples texturas puede presentar una fuerza de flexion maxima
superior a 400 g-fuerza, de forma especifica superior a 500, de forma mas especifica superior a 600 y, de forma aun
mas especifica, superior a 700 g-fuerza, medida utilizando una prueba de tres puntos utilizando, p. €j., una velocidad
de sonda de 0,8 mm/segundo y una distancia de soporte de muestra de 30 mm. En una realizacion, el producto para
picoteo de goma de mascar con multiples texturas presenta una curva de fuerza de flexibn maxima al menos cinco
veces superior a la fuerza de flexién maxima presentada por un bloque de goma de mascar tradicional.

El producto para picoteo de goma de mascar con multiples texturas después de mascar durante aproximadamente diez
minutos, de forma especifica aproximadamente cinco minutos, puede dar lugar a un tamario de bolo de aproximadamente
5 a aproximadamente 15 % en peso, de forma especifica de aproximadamente 8 a aproximadamente 12 % en peso del
peso inicial total del producto para picoteo de goma de mascar con mdltiples texturas antes de la masticacion.

El producto para picoteo de goma de mascar con multiples texturas puede proporcionar una impresién sensorial
de consumo de un producto para picoteo en las etapas tempranas del proceso de mascado, que se transforma en
un periodo de menos de 120 segundos, de forma especifica de aproximadamente 30 a aproximadamente 90
segundos y, de forma aln mas especifica, de aproximadamente 45 a aproximadamente 60 segundos de mascado
en una impresion sensorial de masticacién de una goma de mascar.

Aspecto y formato

El producto de goma de mascar con mdltiples texturas puede estar conformado de modo que tenga el aspecto, textura y
otras propiedades sensoriales de un producto para picoteo tal como de galletas, masa de galletas y barras de caramelo.
Otras formas incluyen patatas fritas a la francesa, obleas de aperitivo (reminiscentes de patatas fritas a la inglesa, fritos de
maiz, etc., que tengan cualquiera de entre diversas formas, incluidas redonda, triangular, rectangular y cuadrada).

Composicion de dulzor suave

Se describe un producto de goma de mascar con multiples texturas que tiene el aspecto visual, sabor, y textura
inicial de una barra de caramelo con caracteristicas de dulzor suave. El producto de goma de mascar con
multiples texturas se puede formular de modo que sea reminiscente de un producto de caramelo de dulzor suave
mediante el uso de dos o mas partes de composicion de goma de mascar, variando cada una en textura y
formulacion (p. ej., una composicién de goma de mascar de dulzor suave y una composicion de goma de mascar
crujiente, ambas descritas en la presente memoria) y, de forma opcional, una parte de composicién de confiteria.
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Una primera parte de composicién de goma de mascar del producto de goma de mascar de dulzor suave con
multiples texturas puede comprender una composicion de goma de mascar de dulzor suave, es decir, una que
tiene un alto contenido de grasa de bajo punto de fusidn. La composicion de goma de mascar de dulzor suave
puede generalmente comprender un edulcorante a granel como se describe en la presente memoria, una base de
goma como se describe en la presente memoria, y una cantidad de grasa de bajo punto de fusidn, incluidas las
descritas en la presente memoria con un punto de fusién de aproximadamente 15 a aproximadamente 50 °C.

Las cantidades de grasa de bajo punto de fusidn presente en la composicién de goma de mascar pueden ser de
aproximadamente 5,0 a aproximadamente 35 % en peso con respecto al peso total de la composicién de goma de
mascar de dulzor suave, de forma especifica de aproximadamente 10,0 a aproximadamente 30,0 % en peso y, de
forma mas especifica, de aproximadamente 15,0 a aproximadamente 25,0 % en peso.

La cantidad de edulcorante a granel, de forma especifica un poliol de azdcar, tal como xilitol, presente en la composicion
de goma de mascar de dulzor suave puede ser de aproximadamente 1,0 a aproximadamente 50,0 % en peso con
respecto al peso total de la composicion de goma de mascar de dulzor suave, de forma especifica de aproximadamente
5,0 a aproximadamente 40,0 y, de forma mas especifica, de aproximadamente 10,0 a aproximadamente 30,0 % en peso.

La cantidad de base de goma presente en la composicién de goma de mascar de dulzor suave puede ser de
aproximadamente 20,0 a aproximadamente 70,0 % en peso con respecto al peso total de la composicion de goma
de mascar de dulzor suave, de forma especifica de aproximadamente 25,0 a aproximadamente 65,0 y, de forma
mas especifica, de aproximadamente 30,0 a aproximadamente 60,0 % en peso.

La composicion de goma de mascar de dulzor suave puede ademas comprender un ingrediente adicional, incluidos
los descritos en la presente memoria, tales como un saborizante, un edulcorante de alta intensidad, un &cido
alimentario o sal del mismo, un estimulante sensorial, un modulador o potenciador del sabor, un agente colorante, un
humectante, una sal, un suavizante, o una combinacion de estos. Los tipos de saborizantes utilizados son de forma
especifica sabores de tipo dulzor suave. La cantidad de ingredientes adicionales, tales como moduladores del sabor,
potenciadores del sabor y saborizantes utilizados puede ser cuestion de preferencia, dependiendo de factores tales
como el tipo de composicion del producto final, el sabor individual, y la intensidad deseada del sabor.

Una segunda parte de composicion de goma de mascar del producto de goma de mascar de dulzor suave de mdltiples
texturas puede comprender una composicién de goma de mascar crujiente. La composicién de goma de mascar crujiente
puede generalmente comprender un edulcorante a granel como se describe en la presente memoria, una base de goma
como se describe en la presente memoria, una cantidad de agua y, opcionalmente, un ingrediente adicional, incluidos los
descritos en la presente memoria, incluido un saborizante, un edulcorante de alta intensidad, una grasa, un acido
alimentario o sal del mismo, un estimulante sensorial, un modulador o potenciador del sabor, un agente colorante, un
humectante, una sal, un suavizante, o una combinacion de estos. La cantidad de ingredientes adicionales, tales como
moduladores del sabor, potenciadores del sabor y saborizantes utilizados puede ser cuestion de preferencia, dependiendo
de factores tales como el tipo de composicion del producto final, el sabor individual, y la intensidad deseada del sabor. La
goma de mascar crujiente se forma preparando una mezcla homogénea de base de goma fundida con edulcorante a
granel fundido en lugar de utilizar edulcorante a granel cristalino o en forma de particulas.

La cantidad de edulcorante a granel, de forma especifica un poliol de azucar, tal como isomalt, presente en la composicion
de goma de mascar crujiente puede ser de aproximadamente 35,0 a aproximadamente 75,0 % en peso con respecto al
peso total de la composicion de goma de mascar crujiente, de forma especifica de aproximadamente 40,0 a
aproximadamente 65,0 y, de forma mas especifica, de aproximadamente 50,0 a aproximadamente 60,0 % en peso.

La cantidad de agua presente en la composicion de goma de mascar crujiente puede ser de aproximadamente
5,0 a aproximadamente 20,0 % en peso con respecto al peso total de la composicion de goma de mascar
crujiente, de forma especifica de aproximadamente 10,0 a aproximadamente 15,0 % en peso.

La cantidad de base de goma presente en la composicion de goma de mascar crujiente puede ser de
aproximadamente 10,0 a aproximadamente 45,0 % en peso con respecto al peso total de la composicion de goma
de mascar crujiente, de forma especifica de aproximadamente 15,0 a aproximadamente 40,0 y, de forma mas
especifica, de aproximadamente 20,0 a aproximadamente 35,0 % en peso.

Cuando se utiliza para preparar el producto de goma de mascar de dulzor suave de mdltiples texturas, se puede
utilizar cualquier relacion de peso de composicion de goma de mascar de dulzor suave a composicién de goma
de mascar crujiente para conseguir una textura, sabor y sensacién en boca deseados. Las relaciones de peso
ilustrativas incluyen de aproximadamente 10:90 a aproximadamente 90:10 de composicién de goma de mascar de
dulzor suave a composicién de goma de mascar crujiente, de forma especifica de aproximadamente 20:80 a
aproximadamente 80:20, de forma mas especifica de aproximadamente 30:70 a aproximadamente 70:30 y, de
forma aun mas especifica, de aproximadamente 45:55 a aproximadamente 55:45.
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El producto de goma de mascar de dulzor suave de multiples texturas puede crearse de diversas maneras, donde
al menos una region de una o ambas partes de composicion de goma de mascar de dulzor suave y de
composicion de goma de mascar crujiente estan expuestas y son visibles al ser percibidas a simple vista.

En un proceso general para preparar la composicion de goma de mascar de dulzor suave, la grasa de bajo punto
de fusién se funde y se mezcla con una base de goma fundida. A la goma de base fundida y la grasa se afade el
edulcorante a granel con mezclado y los ingredientes adicionales.

En un proceso general para preparar la composicion de goma de mascar crujiente, se calienta un edulcorante a
granel, tal como isomalt, para crear un edulcorante a granel fundido, opcionalmente se puede afadir agua para
disolver primero el edulcorante y después calentar para eliminar el exceso de agua para formar un edulcorante a
granel fundido. Si se requiere, el edulcorante fundido se enfria (p. ej., a aproximadamente 150 °C) con base de
goma fundida y se mezcla hasta que quede homogéneo. La mezcla es entonces enfriada (p. ej., a
aproximadamente 90 °C) y los ingredientes adicionales tales como agentes saborizantes, etc., se afiaden con
mezclado. Luego se enfria la masa fundida resultante y se le da las formas deseadas.

La formacién del producto de dulzor suave puede dar lugar a una pieza de goma de mascar crujiente que rodea
una pieza de goma de mascar de dulzor suave, de manera que la goma de mascar de dulzor suave queda
expuesta en dos extremos del producto, y viceversa, donde la goma de mascar crujiente es el centro. Otra
realizacion implica un formato de mdltiples capas que tiene capas alternantes de composicion de goma de mascar
de dulzor suave y composicidon de goma de mascar crujiente en un formato en dos, tres, cuatro, cinco o mas
capas siempre que una parte de cada composicién quede expuesta y visible.

Composicion de barra de caramelo

Se describe un producto de goma de mascar con multiples texturas que tiene el aspecto visual, sabor y textura inicial
de una barra de caramelo con caracteristicas de dulzor suave, utilizando dos o mas partes de composicién de goma de
mascar, variando cada una en textura y formulacion (p. ej., una composicién de goma de mascar de dulzor suave y una
composicion de goma de mascar crujiente, ambas descritas en la presente memoria) y una parte de composicion de
confiteria. Una primera parte de composicion de goma de mascar del producto de goma de mascar de barra de
caramelo con mudltiples texturas puede comprender una composicion de goma de mascar de dulzor suave, es decir,
una que tiene un alto contenido de grasa de bajo punto de fusion. La composicion de goma de mascar de dulzor suave
puede generalmente comprender un edulcorante a granel como se describe en la presente memoria, una base de
goma como se describe en la presente memoria, y una cantidad de grasa de bajo punto de fusion, incluidas las
descritas en la presente memoria con un punto de fusién de aproximadamente 15 a aproximadamente 50 °C.

Las cantidades de grasa de bajo punto de fusidn presente en la composicién de goma de mascar pueden ser de
aproximadamente 5,0 a aproximadamente 35 % en peso con respecto al peso total de la composicién de goma de
mascar de dulzor suave, de forma especifica de aproximadamente 10,0 a aproximadamente 30,0 % en peso y, de
forma mas especifica, de aproximadamente 15,0 a aproximadamente 25,0 % en peso.

La cantidad de edulcorante a granel, de forma especifica un poliol de azdcar, tal como xilitol, presente en la composicion
de goma de mascar de dulzor suave puede ser de aproximadamente 1,0 a aproximadamente 50,0 % en peso con
respecto al peso total de la composicion de goma de mascar de dulzor suave, de forma especifica de aproximadamente
5,0 a aproximadamente 40,0 y, de forma més especifica, de aproximadamente 10,0 a aproximadamente 30,0 % en peso.

La cantidad de base de goma presente en la composicién de goma de mascar de dulzor suave puede ser de
aproximadamente 20,0 a aproximadamente 70,0 % en peso con respecto al peso total de la composicion de goma
de mascar de dulzor suave, de forma especifica de aproximadamente 25,0 a aproximadamente 65,0 y, de forma
mas especifica, de aproximadamente 30,0 a aproximadamente 60,0 % en peso.

La composicion de goma de mascar de dulzor suave puede ademas comprender un ingrediente adicional, incluidos
los descritos en la presente memoria, tales como un saborizante, un edulcorante de alta intensidad, un &cido
alimentario o sal del mismo, un estimulante sensorial, un modulador o potenciador del sabor, un agente colorante, un
humectante, una sal, un suavizante, o una combinacién de estos. Los tipos de saborizantes utilizados son de forma
especifica sabores de tipo dulzor suave. La cantidad de ingredientes adicionales, tales como moduladores del sabor,
potenciadores del sabor y saborizantes utilizados puede ser cuestién de preferencia, dependiendo de factores tales
como el tipo de composicion del producto final, el sabor individual, y la intensidad deseada del sabor. Los métodos
de fabricacién de la composicion de goma de mascar de dulzor suave se han descrito anteriormente.

Una segunda parte de composicién de goma de mascar del producto de goma de mascar de barra de caramelo de
multiples texturas puede comprender una composicion de goma de mascar crujiente. La composicion de goma de
mascar crujiente puede generalmente comprender un edulcorante a granel como se describe en la presente memoria,
una base de goma como se describe en la presente memoria, una cantidad de agua y, opcionalmente, un ingrediente
adicional, incluidos los descritos en la presente memoria, incluido un saborizante, un edulcorante de alta intensidad,
una grasa, un acido alimentario o sal del mismo, un estimulante sensorial, un modulador o potenciador del sabor, un
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agente colorante, un humectante, una sal, un suavizante, 0 una combinaciéon de estos. La cantidad de ingredientes
adicionales, tales como moduladores del sabor, potenciadores del sabor y saborizantes utilizados puede ser cuestion
de preferencia, dependiendo de factores tales como el tipo de composicién del producto final, el sabor individual, y la
intensidad deseada del sabor. La goma de mascar crujiente se forma preparando una mezcla homogénea de base de
goma fundida con edulcorante a granel fundido en lugar de utilizar edulcorante a granel cristalino o en forma de
particulas. Los métodos de fabricacion de la composicién de goma de mascar crujiente se han descrito anteriormente.

La cantidad de edulcorante a granel, de forma especifica un poliol de azucar, tal como isomalt, presente en la composicion
de goma de mascar crujiente puede ser de aproximadamente 35,0 a aproximadamente 75,0 % en peso con respecto al
peso total de la composicion de goma de mascar crujiente, de forma especifica de aproximadamente 40,0 a
aproximadamente 65,0 y, de forma mas especifica, de aproximadamente 50,0 a aproximadamente 60,0 % en peso.

La cantidad de agua presente en la composicion de goma de mascar crujiente puede ser de aproximadamente
5,0 a aproximadamente 20,0 % en peso con respecto al peso total de la composicion de goma de mascar
crujiente, de forma especifica de aproximadamente 10,0 a aproximadamente 15,0 % en peso.

La cantidad de base de goma presente en la composicion de goma de mascar crujiente puede ser de
aproximadamente 10,0 a aproximadamente 45,0 % en peso con respecto al peso total de la composicion de goma
de mascar crujiente, de forma especifica de aproximadamente 15,0 a aproximadamente 40,0 y, de forma mas
especifica, de aproximadamente 20,0 a aproximadamente 35,0 % en peso.

La composicién de confiteria del producto de goma de mascar de pastilla de caramelo con multiples texturas
puede ser cualquier composicién de confiteria, de forma especifica puede ser caramelizado de azlUcar masticable,
un turrén, un caramelo masticable o una combinacién de estos.

Cuando se utiliza para preparar el producto de goma de mascar de barra de caramelo de multiples texturas, se puede
utilizar cualquier relacion de peso de composicion de goma de mascar de dulzor suave a composicién de goma de
mascar crujiente para conseguir una textura, sabor y sensaciéon en boca deseados. Las relaciones de peso ilustrativas
incluyen de aproximadamente 10:90 a aproximadamente 90:10 de composicién de goma de mascar de dulzor suave a
composicion de goma de mascar crujiente, de forma especifica de aproximadamente 20:80 a aproximadamente 80:20,
de forma mas especifica de aproximadamente 30:70 a aproximadamente 70:30 y, de forma adn mas especifica, de
aproximadamente 45:55 a aproximadamente 55:45. Se puede utilizar cualquier relacién de peso de la composicién de
goma de mascar total (de dulzor suave + crujiente) a la composicion de confiteria para conseguir una textura, sabor y
sensacion en boca deseados. Las relaciones de peso ilustrativas incluyen de aproximadamente 10:90 a
aproximadamente 90:10 de composicién de goma de mascar total a composicion de confiteria, de forma especifica de
aproximadamente 20:80 a aproximadamente 80:20, de forma mas especifica de aproximadamente 30:70 a
aproximadamente 70:30 y, de forma ain mas especifica, de aproximadamente 45:55 a aproximadamente 55:45.

El producto de goma de mascar de barra de caramelo de mdltiples texturas puede crearse de diversas maneras
en las que al menos una region de una o ambas partes de composicion de goma de mascar de dulzor suave y de
composicion de goma de mascar crujiente estan expuestas y son visibles al ser percibidas a simple vista.

La formacion del producto en barra de caramelo puede dar lugar a al menos una capa de goma de mascar de dulzor
suave en la parte superior de una matriz de composiciéon de confiteria que contiene inclusiones de piezas de goma de
mascar crujientes. De forma alternativa, se pueden utilizar capas superior e inferior de goma de mascar de dulzor suave
con la matriz de confiteria/ las inclusiones de goma de mascar crujientes estan en el centro de forma que al menos una
region de cada parte (composicion de goma de mascar de dulzor suave, goma de mascar crujiente y de confiteria)
queda expuesta y visible. También se contemplan realizaciones con capa(s) de goma de mascar crujiente(s) sobre una
matriz de composicion de confiteria que comprende inclusiones de piezas de goma de mascar de dulzor suave.

Realizacién fracturable

En otra realizacion, el producto de goma de mascar con multiples texturas tiene el aspecto visual, sabor y textura
inicial de una barra de caramelo en un formato de palote o barra que tiene multiples partes de composicion de goma
de mascar y composicion de confiteria. En una realizacion, el producto de goma de mascar con mdltiples texturas se
puede formular de modo que sea reminiscente de un producto de caramelo en forma de palote utilizando una parte
de composicién de goma de mascar y una parte de composiciéon de confiteria o una segunda parte de composicion
de goma de mascar que varia con respecto a la primera en textura, formulacion, forma y sabor.

En una realizacion, el producto de goma de mascar con multiples texturas puede prepararse en un formato de barra
de caramelo que tiene una parte de composicion de confiteria crujiente y una parte de composicion de goma de
mascar y, opcionalmente, una segunda parte de composicion de confiteria crujiente. El producto (“fracturable”)
puede prepararse de modo que tenga un formato de mdltiples mordiscos con una propiedad principal de textura
crujiente transmitida por la parte de composicién de confiteria (p. ej., un caramelizado de azlcar o caramelo duro) y
con masticaciones continuas se transforma en la textura de mascar de la goma de mascar.
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La parte de composicién de goma de mascar del producto fracturable se puede preparar a partir de cualquier
composicion de goma de mascar. En una realizacion, la composicién de goma de mascar del producto fracturable
comprende base de goma como se describe en la presente memoria, un edulcorante a granel, tal como los
polioles de azucar descritos en la presente memoria y, opcionalmente, un ingrediente adicional, incluidos los
descritos en la presente memoria, tales como un saborizante, un edulcorante de alta intensidad, un &cido
alimentario o sal del mismo, un estimulante sensorial, un modulador o potenciador del sabor, un agente colorante,
un humectante, una sal, un suavizante, o una combinacién de estos.

La cantidad de edulcorante a granel, de forma especifica un poliol de azucar, presente en la composicion de goma
de mascar fracturable puede ser de aproximadamente 35,0 a aproximadamente 75,0 % en peso con respecto al
peso total de la composicion de goma de mascar fracturable, de forma especifica de aproximadamente 40,0 a
aproximadamente 65,0 y, de forma mas especifica, de aproximadamente 50,0 a aproximadamente 60,0 % en peso.
Poliol de azucar incluye los descritos en la presente memoria, incluidos el isomalt, el maltitol, el manitol y el sorbitol.

La cantidad de base de goma presente en la composicién de goma de mascar fracturable puede ser de
aproximadamente 10,0 a aproximadamente 55,0 % en peso con respecto al peso total de la composicion de goma
de mascar fracturable, de forma especifica de aproximadamente 15,0 a aproximadamente 45,0 y, de forma mas
especifica, de aproximadamente 20,0 a aproximadamente 40,0 % en peso.

La cantidad de suavizante presente en una composicion de goma de mascar fracturable puede ser de
aproximadamente 2,0 a aproximadamente 15,0 % en peso con respecto al peso total de la composicién de goma de
mascar fracturable, de forma especifica de aproximadamente 5,0 a aproximadamente 12,0 y, de forma mas
especifica, de aproximadamente 7,0 a aproximadamente 10,0 % en peso.

La composicion de goma de mascar fracturable se puede preparar utilizando procesos bien conocidos en la
técnica de la goma de mascar.

En una realizacion, la parte de composicion de confiteria fracturable puede prepararse a partir de cualquier material de
confiteria que proporcione una textura crujiente tal como un caramelizado de azicar duro o un caramelo duro. La
composicion de confiteria fracturable comprende un edulcorante a granel tal como un poliol de azlcar descrito en la
presente memoria, una grasa, como se describe en la presente memoria, incluida mantequilla y un ingrediente lacteo tal
como nata, leche, solidos de leche y leche condensada. La composicion de confiteria fracturable puede ademas
comprender un ingrediente adicional, como se describe en la presente memoria, tal como un saborizante, un edulcorante
de alta intensidad, un &cido alimentario o sal del mismo, un estimulante sensorial, un modulador o potenciador del sabor,
un agente colorante, un humectante, una sal, un suavizante, un emulsionante o una combinacién de estos.

La cantidad de edulcorante a granel, de forma especifica un poliol de azucar, tal como isomalt, presente en la
composicion de confiteria fracturable puede ser de aproximadamente 70,0 a aproximadamente 95,0 % en peso con
respecto al peso total de la composicién de confiteria fracturable, de forma especifica de aproximadamente 75,0 a
aproximadamente 90,0 y, de forma mas especifica, de aproximadamente 80,0 a aproximadamente 85,0 % en peso.

La cantidad de grasa, p. ej., mantequilla, aceite de palma, etc., presente en la composicién de confiteria
fracturable puede ser de aproximadamente 3,0 a aproximadamente 14,0 % en peso con respecto al peso total de
la composicion de confiteria fracturable, de forma especifica de aproximadamente 6,0 a aproximadamente 12,0 vy,
de forma mas especifica, de aproximadamente 8,0 a aproximadamente 10,0 % en peso.

La cantidad de ingrediente lacteo presente en una composicién de confiteria fracturable puede ser de
aproximadamente 2,0 a aproximadamente 14,0 % en peso con respecto al peso total de la composicion de
confiteria fracturable, de forma especifica de aproximadamente 4,0 a aproximadamente 10,0 y, de forma mas
especifica, de aproximadamente 6,0 a aproximadamente 8,0 % en peso.

Cuando se utiliza para preparar el producto de goma de mascar fracturable de mdltiples texturas, se puede utilizar
cualquier relacién de peso de composicién de goma de mascar fracturable a composicion de confiteria para lograr una
textura, sabor y sensacién en boca deseados. Las relaciones de peso ilustrativas incluyen de aproximadamente 10:90 a
aproximadamente 90:10 de composicion de goma de mascar fracturable a composicion de confiteria fracturable, de forma
especifica de aproximadamente 20:80 a aproximadamente 80:20, de forma mas especifica de aproximadamente 30:70 a
aproximadamente 70:30 y, de forma ain mas especifica, de aproximadamente 45:55 a aproximadamente 55:45.

La composicién de confiteria fracturable puede prepararse calentando el edulcorante a granel obteniendo una masa
fundida; esta etapa también puede llevarse a cabo disolviendo primero el edulcorante a granel en agua y cocinando
hasta que el agua se haya evaporado. Si se utiliza un emulsionante, se afade con mezclado junto con la grasa y el
ingrediente lacteo. La mezcla resultante se enfria ligeramente y se afiaden los ingredientes adicionales con mezclado.
Mientras continGia siendo plegable, la composicion de confiteria resultante se configura con las formas deseadas.

El producto de goma de mascar fracturable con mdltiples texturas puede conformarse como piezas individuales
que contienen cualquier variacién de la parte de composicion de goma de mascar fracturable y la parte de

23



10

15

20

25

30

35

40

45

50

55

60

65

ES 2742 480 T3

composicion de confiteria fracturable, donde al menos una regién de la parte de composicion de goma de mascar
fracturable queda expuesta y visible a simple vista.

En una realizacién, el producto de goma de mascar fracturable con multiples texturas tiene una forma
generalmente cuadrada y comprende una Unica capa base de composicién de confiteria (sustrato) fracturable y
una, dos o tres partes de goma de mascar fracturables situadas sobre una superficie superior de la capa base. En
una realizacién alternativa, la goma de mascar fracturable constituye la capa base y la composiciéon de confiteria
fracturable esta constituida por las partes situadas en la zona superior.

En una realizacién, el producto de goma de mascar fracturable con multiples texturas tiene una forma
generalmente rectangular y comprende una Unica capa base de composicidén de confiteria (sustrato) fracturable y
una, dos o tres partes largas rectangulares de goma de mascar fracturable situadas sobre una superficie superior
de la capa base. En una realizacién alternativa, la goma de mascar fracturable constituye la capa base y la
composicion de confiteria fracturable esta constituida por las partes situadas en la zona superior.

En la realizacion fracturable, se puede aplicar un chorrito decorativo de composicién de confiteria tal como un
caramelizado de azulcar, un caramelo duro, etc., a una superficie superior del producto de goma de mascar con
multiples texturas para afadir textura o sabor. El chorrito decorativo se puede considerar una segunda parte de
composicion de confiteria.

Composicion de masa de galletas

Se describe un producto de goma de mascar con multiples texturas que tiene el aspecto visual, sabor, y sensacion
granulosa inicial de masa cruda de galletas, pero tras el masticado se transforma en la textura de mascar de la goma
de mascar. La goma de mascar de tipo masa de galletas se puede preparar a partir de un poliol de azlcar, base de
goma, un agente de aireacion (p. €j., bicarbonato s6dico), y un ingrediente acido. Los polioles de azucar ilustrativos
incluyen los edulcorantes a granel exentos de azucar descritos anteriormente, de forma especifica isomalt. El poliol
de azlcar puede estar presente en la composicion de goma de mascar de tipo masa de galletas en una cantidad de
aproximadamente 40 a aproximadamente 70 % en peso con respecto al peso total de la composicion de goma de
mascar de tipo masa de galletas, de forma especifica de aproximadamente 45 a aproximadamente 65 % en peso y,
de forma mas especifica, de aproximadamente 50 a aproximadamente 60 % en peso.

La base de goma presente en la composicién de goma de mascar de tipo masa de galletas puede ser de
aproximadamente 20 a aproximadamente 45 % en peso con respecto al peso total de la composicion de goma de
mascar de tipo masa de galletas, de forma especifica de aproximadamente 25 a aproximadamente 40 % en peso
y, de forma mas especifica, de aproximadamente 30 a aproximadamente 35 % en peso.

La cantidad de agente de aireacion presente en la composicion de goma de mascar de tipo masa de galletas puede
ser de aproximadamente 0,01 a aproximadamente 3,5 % en peso con respecto al peso total de la composicion de
goma de mascar de tipo masa de galletas, de forma especifica de aproximadamente 0,5 a aproximadamente 3,0 %
en peso y, de forma mas especifica, de aproximadamente 1,0 a aproximadamente 2,5 % en peso.

El ingrediente &cido puede ser un acido alimentario o sal del mismo como se describe en la presente memoria, o
cualquier otro ingrediente &cido que incluya aspartame u otro ingrediente adicional que sea acido. La cantidad de
ingrediente &cido presente en la composicion de goma de mascar de tipo masa de galletas puede ser de
aproximadamente 0,01 a aproximadamente 3,0 % en peso con respecto al peso total de la composicién de goma
de mascar de tipo masa de galletas, de forma especifica de aproximadamente 0,05 a aproximadamente 2,0 % en
peso y, de forma mas especifica, de aproximadamente 0,1 a aproximadamente 1,0 % en peso.

La composicion de goma de mascar de tipo masa de galletas puede ademas incluir un ingrediente adicional,
incluidos los descritos en la presente memoria, incluido un saborizante, una grasa, un edulcorante de alta intensidad,
un estimulante sensorial, un modulador o potenciador del sabor, un agente colorante, un humectante, una sal, un
suavizante, o una combinacién de estos. La cantidad de ingredientes adicionales, tales como moduladores del
sabor, potenciadores del sabor y saborizantes utilizados puede ser cuestién de preferencia, dependiendo de factores
tales como el tipo de composicién del producto final, el sabor individual, y la intensidad deseada del sabor.

El producto de goma de mascar de masa de galletas puede comprender una composicién de goma de mascar de tipo
masa de galletas y una parte de composicion de confiteria en forma de inclusiones tales como chips de chocolate u otros
productos de confiteria distribuidos en la matriz de la composicion de goma de mascar de tipo masa de galletas. En la
composicion de goma de mascar de tipo masa de galletas puede haber presentes otras inclusiones, incluidas fruta seca
(p- €j., pasas), frutos secos y escamas de coco. Las inclusiones pueden estar presentes en el producto de goma de
mascar de masa de galletas en una cantidad de aproximadamente 1 a aproximadamente 25 % en peso con respecto al
peso total del producto de goma de mascar de masa de galletas, de forma especifica de aproximadamente 5 a
aproximadamente 20 % en peso y, de forma mas especifica, de aproximadamente 10 a aproximadamente 15 % en peso.
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El producto de goma de mascar de masa de galletas, con o sin inclusiones, puede comprender una parte de
composicion de confiteria a modo de recubrimiento en forma de un vidriado que rodea una parte de la parte de
goma de mascar de masa de galletas o que rodea toda la parte.

Cuando se utiliza para preparar el producto de goma de mascar de masa de galletas de multiples texturas, se puede
utilizar cualquier relacion de peso de composicion de goma de mascar de tipo masa de galletas y composicion de
confiteria (como inclusiones o recubrimiento, p. €j., vidriado, chorrito decorativo, etc.) para obtener una textura, sabor
y sensacion en boca deseados. Las relaciones de peso ilustrativas incluyen de aproximadamente 5:95 a
aproximadamente 95:5 de composicién de goma de mascar de tipo masa de galletas a composicién de confiteria, de
forma especifica de aproximadamente 10:90 a aproximadamente 90:10, de forma mas especifica de
aproximadamente 20:80 a aproximadamente 80:20, de forma aun mas especifica de aproximadamente 30:70 a
aproximadamente 70:30 y, de forma aun mas especifica, de aproximadamente 40:50 a aproximadamente 50:40.

En un proceso ilustrativo para fabricar el producto de goma de mascar de masa de galletas, se hierve un poliol de
azlcar con agua o se funde en forma seca para formar una masa fundida cuya temperatura se reduce a
aproximadamente 100-130 °C. La base de goma por separado se calienta hasta que se funde y, a continuacién,
la base de goma fundida y el poliol de azucar fundido se combinan y mezclan. Los ingredientes adicionales
opcionales pueden adicionarse y mezclarse mientras el material es aun maleable, incluidos saborizantes y
edulcorante. A continuacién se afade un agente de aireacion, tal como bicarbonato sédico, se mezcla, y la
mezcla se calienta a 130 °C para airear. La masa aireada se puede enfriar y se pueden afadir inclusiones
mezclando. Opcionalmente, la mezcla maleable se estira para airear de forma adicional y granular la masa y a
continuacién se conforma a modo de piezas. La composicion resultante tiene una textura arenosa y quebradiza.

Ejemplos

Ejemplo 1. Masa de galletas (especia otofio marrén) - ejemplo comparativo

Se prepard un producto de tipo masa de galletas en un formato de un solo bocado que tenia una propiedad
principal de textura blanda, crujido suave y una cualidad arenosa reminiscente de masa de galletas. El producto

de tipo masa de galletas se prepara a partir de una composicién de confiteria de chocolate y una goma de mascar
como se resume a continuacion en las tablas 1y 2.

Tabla 1.
Ingrediente de composicion de Porcentaje
confiteria (chocolate exento de azucar)
Grasa de alto punto de fusion 16,3
Grasa, punto de fusion 55-41 °C 13,3
Manitol 60,4
Sucralosa 0,6
Polvo de cacao no azucarado 9,4

Tabla 2.
Ingrediente de goma de mascar Porcentaje
Isomaltosa 47,1
Humedad 1,0
Base de goma 32,1
Sabor 3,3
Aspartamo 0,1
Acesulfame K 0,03
Bicarbonato de sodio 0,02
Piezas de chocolate sin aztcar 14,4

El proceso para elaborar el chocolate exento de azicar implica fundir la mezcla de grasa en un recipiente, afadir manitol y
mezclar para preparar la suspension acuosa. La suspensiéon acuosa se transfiere a un procesador de alimentos y se
mezcla durante una hora para lograr una textura uniforme. A continuacién se afnaden sucralosa y cacao y se mezclan
durante 15 minutos més. El chocolate se deposita sobre una mesa de enfriamiento para formar piezas (“chips”).

El proceso para fabricar la goma de mascar de tipo masa de galletas implica hervir una mezcla de isomalt y agua
a 163 °C, a continuacion enfriar hasta 120 °C para formar una masa de isomalt fundida. A continuacion se afiade
la base de goma fundida al isomalt fundido y se mezcla. A continuacion se afaden y se mezclan el sabor y el
edulcorante. A continuacion se afade bicarbonato sédico, se mezcla, y la mezcla se calienta a 130 °C para airear.
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La masa aireada se deposita sobre una mesa de enfriamiento (18 °C) y se enfria hasta que la superficie esta a
90 °C. La parte inferior de la masa se solidifica mientras que la parte superior e interior contindan blandas. Se
anaden los chips de chocolate y se mezclan con la masa. La masa se retira de la mesa de enfriamiento y se
mezcla con movimiento de barrido para igualar la temperatura de toda la masa haciéndola estirable. Se estira la
masa. La masa se coloca sobre una mesa y se conforma a modo de laminas para lograr un espesor de 6 mm. La
hoja se corta a continuacion en piezas de 2 x 1,5 centimetros (cm) (aproximadamente 3 gramos de una pieza).

El producto de tipo masa de galletas tenia una textura reminiscente de masa de galletas. Un panel sensorial caracterizé
la muestra como predominantemente de caramelizado de azucar con notas de chocolate, nuez, café y de mantequilla.

Ejemplo 2. Masa de galleta (vidriado, vidriado de café) - ejemplo comparativo

Se prepard un producto de tipo masa de galletas en un formato de un solo bocado que tenia una propiedad
principal de textura blanda, crujido suave y una cualidad arenosa reminiscente de masa de galletas. El producto
de tipo masa de galletas se prepara a partir de una composicién de confiteria de chocolate, una composicion de
confiteria de vidriado y una goma de mascar como se resume a continuacion en las tablas 3 y 4.

Tabla 3.
Ingrediente de composicion de Porcentaje
confiteria (vidriado de caramelizado
de azucar)
Isomaltosa 81,0
Lecitina 0,20
Nata 6,00
Mantequilla 8,00

Premezcla (sabor, isomalt, sal y
acesulfame K)

Sabor 1,50
Isomaltosa 2,30
Sal 0,80
Acesulfame K 0,20

Proceso para fabricar la parte de composicién de confiteria de tipo vidriado: Calentar el isomalt hasta fundirlo (~ 170 °C)
y a continuacion enfriarlo a 130 °C, anadir lecitina y mezclar hasta que quede homogéneo. A continuacién se anaden
mantequilla y nata y la mezcla se calienta a 160 °C y se mantiene durante 6 minutos. La mezcla se enfria a
continuacion a 100 °C y a continuacion se afiade una premezcla de sabor, isomalt, acesulfame Ky sal, y se mezcla.

Tabla 4.

Ingrediente de goma de mascar Porcentaje
Isomaltosa 471
Humedad 1,0
Base de goma 32,1
Sabor 3,3
Aspartamo 0,1
Acesulfame K 0,03
Bicarbonato de sodio 0,02
Piezas de chocolate sin azlcar 14,4

El proceso para fabricar la goma de mascar de tipo masa de galletas implica hervir una mezcla de isomalt y agua
a 163 °C, a continuacion enfriar hasta 120 °C para formar una masa de isomalt fundida. A continuacion se afiade
la base de goma fundida al isomalt fundido y se mezcla. A continuaciéon se afaden y se mezclan el sabor y el
edulcorante. A continuacion se afade bicarbonato sédico, se mezcla, y la mezcla se calienta a 130 °C para airear.
La masa aireada se deposita sobre una mesa de enfriamiento (18 °C) y se enfria hasta que la superficie esta a
90 °C. La parte inferior de la masa se solidifica mientras que la parte superior e interior contindan blandas. Se
afnaden los chips de chocolate y se mezclan con la masa. La temperatura de la masa se deja igualar haciéndola
estirable. Se estira la masa. La masa se coloca sobre una mesa y se conforma a modo de ldminas para lograr un
espesor de 6 mm. La hoja se corta a continuacion en piezas de 2 x 1,5 centimetros (cm) (aproximadamente
3 gramos de una pieza). Las piezas se recubren con el vidriado de café para obtener un producto que contiene
66 % en peso de goma de mascar y 33 % en peso de producto de confiteria (chocolate + vidriado).
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El producto de tipo masa de galletas tenia una textura reminiscente de masa de galletas y el vidriado proporciona
un elemento crujiente anadido. Un panel sensorial caracterizd la muestra como predominantemente de
caramelizado de azucar con notas de chocolate, nuez, café y de mantequilla.

Ejemplo 3. Fracturables (fruta caramelizado de azlcar pera)

Se prepar6 un producto de tipo barra de caramelo que tenia un formato de mdltiples bocados con una propiedad
primaria de propiedad crujiente y secundaria de dulce o dulce/salado, y una propiedad terciaria de multiples sabores;
muy aromatico. El producto de tipo barra de caramelo fracturable (fruta caramelizado de azucar pera) se prepara a
partir de una composicion de goma de mascar y una composicion de confiteria de caramelizado segun se describe a
continuacion en las tablas 5y 6 y en una relacién de peso de 47:53 composicion de confiteria:goma de mascar.

Tabla 5.
Ingrediente de goma de mascar Porcentaje
Base de goma 30,0
Suavizantes 8,00
Polioles 56,4
Sabor 2,50
Aspartame encapsulado 24
Acesulfame K encapsulado 0,60
Sucralosa 0,06
Colorante 0,04

Tabla 6.
Ingrediente de composicion de Porcentaje

confiteria (caramelizado de
azucar/caramelo duro)

Isomaltosa 81,0
Lecitina 0,20
Nata 6,00
Mantequilla 8,00

Premezcla (sabor, isomalt, sal y
acesulfame K)

Sabor 1,50
Isomaltosa 2,30
Sal 0,80
Acesulfame K 0,20

Proceso para fabricar parte de composicién de goma de mascar: Se afiade base de goma fundida a un hervidor. Se
afaden materiales suavizantes y se mezcla durante 3-5 minutos. Se afiade 50 % de los polioles al lote y se mezcla
durante 2 minutos, a continuacion se afiade el resto de los polioles y el sabor al lote y se mezcla durante 3 minutos.
Se afaden los edulcorantes encapsulados al lote y se mezcla. La mezcla final se enrolla a un grosor deseado.

Proceso para fabricar la parte de composicion de confiteria: Calentar el isomalt hasta fundirlo (~ 170 °C) y a
continuacioén enfriarlo a 130 °C, afadir lecitina y mezclar hasta que quede homogéneo. A continuacion se afaden
mantequilla y nata y la mezcla se calienta a 160 °C y se mantiene durante 6 minutos. La mezcla se enfria a
continuacion a 100 °C y a continuacién se afiade una premezcla de sabor, isomalt, acesulfame Ky sal, y se mezcla.
La mezcla se transfiere a una mesa de enfriamiento, se enfria y se enrolla gradualmente al grosor deseado.

El producto fracturable se conforma a modo de piezas individuales que contienen una Unica capa base de
composicion de confiteria (sustrato) y dos o tres cuadrados de goma de mascar colocada encima de la capa base
(“formato de barra”). Alternativamente, el producto se puede conformar a modo de piezas individuales que
contienen una Unica capa base de composicion de confiteria (sustrato) y dos o tres piezas largas a modo de
palote rectangular de goma de mascar colocadas encima de la capa base (“formato de palote™). Se aplica un
chorrito decorativo de composicion de confiteria de caramelizado de azlcar sobre el material compuesto. El
producto formado se puede romper en piezas mas pequefias a mano antes de consumirlo o comerlo entero. La
rotura se produce de forma especifica en una separacion entre las partes de goma de mascar de modo que basta
con romper la parte de la composicién de confiteria para formar las piezas mas pequenas.
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Un panel sensorial caracterizdé la muestra como predominantemente de caramelizado de azucar con notas de
mantequilla y ligeramente de chocolate, café y frutos secos.

Ejemplo 4. Fracturables (marrén caramelizado de azucar nube)

Se prepar6 un producto de tipo barra de caramelo que tenia un formato de multiples bocados con una propiedad primaria
de cualidad crujiente, una propiedad secundaria de dulce (dulce/salado), y una propiedad terciaria de multiples sabores,
muy aromatico. El producto de tipo barra de caramelo fracturable (marrén caramelizado de azlcar nube) se prepara a
partir de una composicion de goma de mascar y una composicién de confiteria de caramelizado de azdcar segun se
describe a continuacién en las tablas 7 y 8 y en una relacion de peso de 47:53 composicion de confiteria:goma de mascar.

Tabla 7.
Ingrediente de goma de mascar Porcentaje
Base de goma 30,0
Suavizantes 8,0
Polioles 56,4
Sabor 2,50
Aspartame encapsulado 24
Acesulfame K encapsulado 0,60
Sucralosa 0,06
Colorante 0,04

Tabla 8.
Ingrediente de caramelizado de Porcentaje
azucar/caramelo duro
Isomaltosa 81,00
Lecitina 0,20
Nata 6,00
Mantequilla 8,00

Premezcla (sabor, isomalt, sal y
acesulfame K)

Sabor 1,50
Isomaltosa 2,30
Sal 0,80
Acesulfame K 0,20

Los procesos para preparar la parte de composicion de goma de mascar y la parte de composicién de confiteria
son similares a los del ejemplo 3. Un panel sensorial caracteriz6 la muestra como predominantemente de
caramelizado de azlcar con notas de mantequilla y ligeramente de chocolate, café y frutos secos.

Ejemplo 5. Dulzor suave (fruta naranja helado cremoso afrutado) - ejemplo comparativo

Se preparé un producto de tipo barra de caramelo en un formato de un solo bocado que tenia una textura blanda
y un sabor de dulzor suave. El producto de tipo barra de caramelo de dulzor suave (fruta naranja helado cremoso
afrutado) se prepara a partir de una composicion de goma de mascar de dulzor suave y una composicién de
goma de mascar crujiente segun se describe a continuacion en las tablas 9 y 10, en una relacion de peso de
53:47 goma de mascar de dulzor suave:goma de mascar crujiente.

Tabla 9. Goma central

Goma de mascar A, ingrediente de Porcentaje
dulzor suave

Base de goma 57,50
Grasa de bajo punto de fusion 20,00
Xilitol, polvo 13,00
Sabor 3,00
Aspartame encapsulado 2,50
Acesulfame K encapsulado 1,00
Sucralosa 0,30
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| Sal 0,04

Tabla 10. Envoltura exterior

Goma de mascar B, ingrediente Porcentaje
crujiente
Isomaltosa 54,61
Agua 15,00
Base de goma 26,00
Premezcla (sabor, isomalt)
Isomaltosa 1,50
Sabor 2,50
Sucralosa 0,06
Acesulfame K 0,08
Aspartamo 0,25

El proceso para preparar la composicion de goma de mascar A, goma de mascar de dulzor suave comprende
anadir grasa de bajo punto de fusion fundida gradualmente a base de goma fundida. La mezcla se mezcla bien
hasta que quede suave. El proceso se repite hasta que se ha agotado la grasa de bajo punto de fusion. Anadir
50 % del xilitol y 50 % del sabor a la mezcla y mezclar, repetir la etapa para anadir el xilitol y el sabor restantes.
Dejar mezclar durante 3 minutos. Se afade al lote el resto de edulcorantes y se mezcla durante 3 minutos.

El proceso para fabricar la goma de mascar B, la composicion de goma de mascar crujiente comprende anadir agua
e isomalt juntos y calentar a 170 °C para eliminar agua libre. El isomalt fundido se enfria a 150 °C y se afiade la
base de goma fundida al isomalt fundido y el lote se mezcla hasta que esté homogéneo. El lote se enfria a
continuacién a 90 °C y se anade la premezcla de sabor-isomalt con mezclado. Se afiade el resto del edulcorante y la
masa se transfiere a la mesa de enfriamiento. La masa se enrolla gradualmente al grosor deseado.

La formacion del producto de dulzor suave implica envolver una pieza de goma crujiente alrededor de una pieza de
goma de mascar de dulzor suave, de manera que la goma de mascar de dulzor suave queda expuesta en dos
extremos del producto. La goma de mascar crujiente de la envoltura exterior proporciona una cualidad crujiente
similar a un caramelo que después se mastica obteniendo una textura de goma de mascar. El centro de goma de
mascar de dulzor suave proporciona una sensacién en boca “cremosa” suave.

Ejemplo 6. Dulzor suave (marrdn otofio especias/coco bretzel) - ejemplo comparativo

Se preparé un producto de tipo barra de caramelo en un formato de un solo bocado que tenia una textura blanda
y un sabor de dulzor suave. El producto de tipo barra de caramelo de dulzor suave (marrén otofio especias/coco
bretzel) se prepara a partir de una composicién de goma de mascar de dulzor suave y una composicién de goma
de mascar segun se describe a continuaciéon en las tablas 11 y 12, en una relacion de peso de 53:47 goma de
mascar de dulzor suave:goma de mascar crujiente.

Tabla 11. Goma central

Goma de mascar A, ingrediente de Porcentaje
dulzor suave

Base de goma 57,50
Grasa bajo PF 20,00
Xilitol, polvo 13,00
Sabor 3,00
Aspartame encapsulado 2,50
Acesulfame K encapsulado 1,00
Sucralosa 0,30

Sal 0,04

Tabla 12. Envoltura exterior

Goma de mascar B, ingrediente Porcentaje
crujiente

Isomaltosa 54,61

Agua 15,00
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Base de goma 26,00
Premezcla (sabor, isomalt)
Isomaltosa 1,50
Sabor 2,50
Sucralosa 0,06
Acesulfame K 0,08
Aspartamo 0,25

Los procesos para fabricar la goma de mascar A, composicion de goma de mascar de dulzor suave y goma de
mascar B, composicion de goma de mascar crujiente son los mismos que en el ejemplo 5.

La goma de mascar crujiente de la envoltura exterior proporciona una cualidad crujiente similar a un caramelo que
después se mastica obteniendo una textura de goma de mascar. El centro de goma de mascar de dulzor suave
proporciona una sensacion en boca “cremosa’” suave.

Ejemplo 7. Barra de caramelo (marrén coco caramelizado de azUlcar crujiente) - ejemplo comparativo

Se prepard un producto de tipo barra de caramelo en un formato de un solo bocado que tenia una cualidad
crujiente moderada y un sabor de dulzor suave.

El producto se prepara con las capas superior e inferior de goma de mascar de dulzor suave exenta de azucar, tal
como la goma de mascar A del ejemplo 5, encerrando una capa intermedia de una mezcla heterogénea de
caramelo masticable con base de azucar y bolas crujientes de goma de mascar crujiente, tal como la goma de
mascar B del ejemplo 5. A la parte superior de las piezas se aplica opcionalmente un chorrito decorativo de
chocolate. El producto tiene una relacion de peso de 18:82 composicion de confiteria a goma de mascar.

Un panel sensorial caracterizdé la muestra como predominantemente de caramelizado de azucar con notas de
chocolate, nuez, café y de mantequilla.

Ejemplo 8. Mediciones sensoriales: andlisis descriptivo

Se investigaron diversas propiedades sensoriales de muestras de productos para picoteo de goma de mascar con
multiples texturas utilizando un panel entrenado en los principios de quantitative descriptive analysis (analisis
descriptivo cuantitativo - QDA) como ha sido descrito por Stone y Sidel (Stone y Sidel, Sensory Evaluation
Practices, 32 ed. San Diego, CA. Elsevier Academic Press (2004)).

Tabla 13
Muestra Descripcion
Barra de caramelo marrén coco caramelizado de Ejemplo 7

azUcar crujiente
Fracturables marrén caramelizado de azucar nube | Ejemplo 4

Vidriado de masa de galletas, vidriado de café Ejemplo 2
Dulzor suave fruta naranja helado cremoso afrutado Ejemplo 5
Masa de galletas marr6n otofio especias Ejemplo 1
Dulzor suave marrén otofio especias/coco bretzel Ejemplo 6
Fracturables fruta caramelizado de azlcar pera Ejemplo 3
Goma de mascar de fruta comparativa Trident® Layers™ fresa/citrico, goma de mascar que

tiene dos capas exteriores de material de goma de
mascar con una capa central intercalada de caramelo
con sabor

Pastilla de goma de mascar comparativa Trident® Vitality™ citrico-fresa, una goma de mascar
en pastilla con recubrimiento duro que contiene
relleno central liquido

Placa de goma de mascar comparativa Placa de goma de mascar tradicional, sabor a
chocolate con menta

Se prepararon siete productos para picoteo de goma de mascar con multiples texturas y se analizaron sus
propiedades de impresion similar a caramelo, crujiente, cohesividad, particulas sueltas, y tamafo de particula
(tabla 13). En el estudio también se incluyeron tres gomas de mascar comparativas:

Trident® Layers™ fresa/citrico, una goma de mascar que tiene dos capas exteriores de material de goma de
mascar y una capa central intercalada de caramelo con sabor (“goma de mascar de fruta comparativa™) 1 palote
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= 2,5 gramos, Ingredientes: Base de goma, maltitol, jarabe de maltitol, sorbitol, saborizante natural y artificial,
manitol, menos de 2 % de: Acesulfame potasico, aspartamo, gelatina, aceite de coco parcialmente hidrogenado,
Red 40, Red 40 Lake, lecitina de soja y sucralosa.

Trident® Vitality™ citrico-fresa, una goma de mascar en pastilla con recubierto duro que contiene relleno central liquido
(“goma de mascar en pastilla comparativa”) 1 pieza = 2,0 gramos, ingredientes: Isomalt, base de goma, jarabe de
maltitol, maltitol, sorbitol natural y artificial; menos de 2 % de: acacia, acesulfame potasico, aspartame, cera de
candelilla, glicerina, ascorbato de sodio, lecitina de soja, sucralosa, diéxido de titanio, goma xantano, yellow 5 lake y
yellow 6 lake.

Placa de goma de mascar tradicional con sabor a chocolate con menta (“goma de mascar en barra
comparativa”), 1 palote = 2,7 gramos; Ingredientes: sorbitol, base de goma, glicerol, sabores naturales y
artificiales, menos de 2 % de hidrolizado de almid6én hidrogenado, aspartame, aspartamo acesulfame, manitol,
lecitina de soja, acesulfame K, colores artificiales y butylated hydroxytoluene (hidroxitolueno butilado - BHT).

Metodologia: Las muestras fueron evaluadas por un panel de evaluadores sensoriales entrenados. El vocabulario se
generé mediante una sesién de desarrollo de lenguaje de 2 horas. Once panelistas de QDA evaluaron tres muestras por
sesion. Las muestras se evaluaron cuatro veces en parametros de aroma, sabor inicial y textura, sabor, textura y
sensacién en boca al comienzo, al cabo de 1 minuto, 5 minutos y 10 minutos, con un retrogusto de 1 minuto. El orden de
presentacion de muestra a los evaluadores fue aleatorio. Tamafo de parte: una pieza. Duracién de mascado: 10 minutos
con retrogusto de 1 minuto. Todas las propiedades se puntuaron en una escala de linea sin estructura, y se cuantificaron a
continuacion electronicamente en una escala de 100 puntos. Los resultados se recolectaron mediante el programa SIMS
(Sensory Information Management System, [sistema de gestion de informacién sensorial]) y se analizaron con el software
Tragon QDA® usando analysis of variance (andlisis de varianza - ANOVA). La diferencia significativa minima de Duncan
se calculd para determinar para cada propiedad, esas muestras, las que eran significativamente diferentes (p<0,05). Los
evaluadores proporcionaron informacion acerca de las caracteristicas, incluidas diversas propiedades de textura/sensacion
en boca, tales como impresion similar a caramelo, cualidad crujiente, cohesividad, particulas sueltas y tamafno de
particulas; diversas propiedades de aroma; y diversas propiedades de sabor.

Las propiedades de textura/sensacion en boca fueron indicadores Utiles que mostraban si un producto presentaba
mas caracteristicas similares a producto para picoteo en lugar de caracteristicas méas similares a goma de mascar.

La impresion similar a caramelo se evalué en el momento “inicial” y 30 segundos después del comienzo de la
masticacién. La cualidad crujiente se evalud solo hasta un minuto cuando se reducia la diferencia de cualidad
crujiente frente a no crujiente. La cohesividad se evalu6 hasta diez minutos cuando todas las muestras tenian una
cohesividad similar. Sin embargo, la cohesividad de los ejemplos era bastante diferente antes de un minuto y diez
minutos en comparacion con la cohesividad de los ejemplos comparativos antes de un minuto y a los diez minutos.

Las definiciones de propiedades fueron las siguientes:
Textura inicial/sensacion en boca

Instrucciones: Para un material en forma de particulas de cristal, desmenuzable de dureza inicial, la muestra se
debe colocar a un lado de la boca y morder con los dientes laterales:

Atributo Definicion

SIMILAR A CARAMELO La medida en que la muestra se percibe como

(similar a goma-similar a caramelo) similar a caramelo o similar a goma.

CUALIDAD CRUJIENTE INICIAL Grado de sonido crujiente que hace la muestra al

(ligera-alta) ser masticada, de ligeramente a muy
ruidoso/crujiente.

COHESIVA Grado de compactacion de la gomay al que la

(se desprende/fibrosa-muy cohesiva) muestra masticada se mantiene agregada como
una masa.

PARTICULAS SUELTAS Medida de la cantidad de particulas sueltas que

(algo-mucho) flotan alrededor de la boca o garganta (aunque la
goma se mantenga junta), de nada a muchas.
Reminiscente de caramelos RAZZLES.

TAMANO DE PARTICULA INICIAL Medida del tamafio de particulas percibido en la

(pequeno-grande) boca.

Instrucciones: Continuar mascando 3-5 veces para evaluar lo siguiente:

Atributo Definicion
COHESIVA Grado de compactacion de la gomayy al que la

31



10

15

ES 2742 480 T3

(se desprende/fibrosa-muy cohesiva)

muestra masticada se mantiene agregada como
una masa.

Continuar mascando y evaluar las siguientes propiedades a los 30 segundos.

(algo-mucho)

Atributo Definicion
CUALIDAD CRUJIENTE Grado de sonido crujiente que hace la muestra al
(ligera-alta) ser masticada, de ligeramente a muy
ruidoso/crujiente.
PARTICULAS SUELTAS Medida de la cantidad de particulas sueltas que

flotan alrededor de la boca o garganta (aunque la
goma se mantenga junta), de nada a muchas.
Reminiscente de caramelos RAZZLES.

TAMANO DE PARTICULA INICIAL
(pequeno grande)

Medida del tamano de particulas percibido en la
boca de pequefio a grande.

SIMILAR A CARAMELO
(similar a goma-similar a caramelo)

La medida en que la muestra se percibe como
similar a caramelo o similar a goma.

Textura/sensacién en boca

Instrucciones: Continuar mascando la muestra para evaluar las siguientes propiedades de textura:

Atributo

Definicion

CUALIDAD CRUJIENTE
(ligera-alta)

ser masticada, de ligeramente a muy
ruidoso/crujiente.

Grado de sonido crujiente que hace la muestra al

TAMANO DE PARTICULAS
(Pequeno-grande) 1 minuto

boca de pequefio a grande.

Medida del tamafo de particulas percibido en la

COHESIVA
(se desprende/fibrosa-muy cohesiva)

Grado de compactacion de la goma'y al que la

una masa.

muestra masticada se mantiene agregada como

Las tablas 14-18 proporcionan los resultados del estudio sensorial.

Tabla 14. Impresion de tipo caramelo

Muestra Inicial 30 segundos
Barra de caramelo marrén coco caramelizado de aztcar 52,19 20,99
crujiente
Fracturables marrén caramelizado de azlcar nube 74,54 44,90
Vidriado de masa de galletas, vidriado de café 48,27 22,70
Dulzor suave fruta naranja helado cremoso afrutado 60,60 33,47
Masa de galletas marr6n otofio especias 35,24 21,56
Dulzor suave marrén otofio especias/coco bretzel 55,85 26,40
Fracturables fruta caramelizado de azucar pera 75,75 44,39
Goma de mascar de fruta comparativa 11,43 8,02
Pastilla de goma de mascar comparativa 22,44 12,24
Placa de goma de mascar comparativa 9,76 9,86

Tabla 15. Impresién crujiente
Muestra Inicial 30 segundos 60 segundos
Barra de caramelo marrén coco caramelizado de aztcar 33,10 13,63 5,86
crujiente
Fracturables marrén caramelizado de azlcar nube 81,06 54,84 18,09
Vidriado de masa de galletas, vidriado de café 42,60 21,80 8,56
Dulzor suave fruta naranja helado cremoso afrutado 66,67 4211 12,81
Masa de galletas marrén otofio especias 15,32 7,89 4,74
Dulzor suave marrén otofio especias/coco bretzel 56,45 33,53 10,63
Fracturables fruta caramelizado de azucar pera 75,05 50,76 16,59
Goma de mascar de fruta comparativa 4,76 4,45 3,97
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Pastilla de goma de mascar comparativa 59,90 31,49 7,59
Placa de goma de mascar comparativa 4,72 8,97 4,19
Tabla 16. Impresién de cohesividad
Muestra Inicial 5 30 60 5 10
segundos | segundos | segundos | minutos | minutos
Barra de caramelo marrén 45,22 65,05 70,41 76,02 78,42 79,31
coco caramelizado de azucar
crujiente
Fracturables marrén 29,39 46,25 57,18 73,24 77,28 79,03
caramelizado de azlcar nube
Vidriado de masa de galletas, 48,12 66,49 71,19 74,57 75,74 76,21
vidriado de café
Dulzor suave fruta naranja 28,35 51,52 61,41 72,80 79,12 81,02
helado cremoso afrutado
Masa de galletas marrén 55,97 67,44 71,29 72,50 77,33 79,66
otofio especias
Dulzor suave marrén otofio 35,86 58,72 67,34 75,28 77,55 78,14
especias/coco bretzel
Fracturables fruta 32,11 51,88 61,90 77,55 78,18 78,99
caramelizado de azucar pera
Goma de mascar de fruta 75,70 81,55 81,50 81,19 80,44 80,31
comparativa
Pastilla de goma de mascar 58,72 69,95 74,58 79,75 78,78 79,19
comparativa
Placa de goma de mascar 71,72 78,13 78,94 79,83 79,71 79,54
comparativa
Tabla 17. Impresién particulas sueltas
Muestra Inicial 30 segundos
Barra de caramelo marrén coco caramelizado de aztcar 28,76 14,41
crujiente
Fracturables marrén caramelizado de azlcar nube 60,61 34,21
Vidriado de masa de galletas, vidriado de café 34,32 15,94
Dulzor suave fruta naranja helado cremoso afrutado 58,66 30,04
Masa de galletas marrén otofio especias 23,60 9,41
Dulzor suave marrén otofio especias/coco bretzel 52,03 23,54
Fracturables fruta caramelizado de azucar pera 62,52 32,32
Goma de mascar de fruta comparativa 3,04 3,04
Pastilla de goma de mascar comparativa 27,92 13,56
Placa de goma de mascar comparativa 3,01 2,70
Tabla 18. Impresién tamano de particulas
Muestra Inicial 30 60
segundos segundos
Barra de caramelo marrén coco caramelizado de azUcar 28,47 13,33 5,52
crujiente
Fracturables marrén caramelizado de azlcar nube 43,90 28,29 12,38
Vidriado de masa de galletas, vidriado de café 23,75 15,60 5,16
Dulzor suave fruta naranja helado cremoso afrutado 4419 26,84 9,50
Masa de galletas marr6n otofio especias 17,60 10,39 4,45
Dulzor suave marrén otofio especias/coco bretzel 39,16 21,56 9,44
Fracturables fruta caramelizado de azucar pera 45,69 26,51 12,21
Goma de mascar de fruta comparativa 3,66 3,35 3,14
Pastilla de goma de mascar comparativa 20,96 12,35 6,44
Placa de goma de mascar comparativa 3,26 2,86 2,60
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Los resultados del estudio sensorial revelaron que las propiedades que contribuyen en mayor medida a tener una
impresion de tipo caramelo eran la ruptura o fractura inicial, experiencia de mdltiples texturas, crujiente, particulas
sueltas, tamafio de particulas, y cohesividad. Ademas, las muestras percibidas como inicialmente menos cohesivas y
con mayor intensidad de las propiedades anteriormente mencionadas dieron la impresién mas alta de tipo caramelo. En
comparacién, la goma de mascar de fruta comparativa y la placa de goma de mascar dieron puntuaciones muy bajas
en términos de impresion de tipo caramelo. La goma de mascar en pastilla comparativa también tuvo un valor bastante
bajo en la impresion de caramelo, en lugar de dar una impresion de producto de goma de mascar.

Los cambios en las propiedades de impresion de tipo caramelo, impresién crujiente y cohesiva fueron indicativas
de una transicion a lo largo del tiempo de una textura similar a producto para picoteo a una posible textura de
goma de mascar en la medida en que la parte de confiteria es consumida y tragada.

Ejemplo 9. Resistencia a la flexion - ejemplo comparativo

Se midié la resistencia a la flexion (resistencia a la flexién) de un producto para picoteo de goma de mascar y un palote
de goma de mascar tradicional comparativa. El producto para picoteo de goma de mascar sometido a ensayo era la
pieza a modo de palote rectangular de tipo barra de caramelo del ejemplo 3 que contenia un chorrito decorativo de
caramelizado de azucar. La muestra comparativa era un palote de goma de mascar tradicional, una goma de mascar
sin una parte de composicion de confiteria y sin una segunda parte de composicion de goma de mascar.

El método de prueba es una prueba de flexion de tres puntos. Se coloca la muestra a través de dos soportes
separados 30 mm y se utiliza una velocidad de sonda de 0,8 mm/segundo. La sonda es una sonda de hoja TA-92 de
Texture Technologies, Scarsdale, NY. Se miden la fuerza de flexion (resistencia a la flexion de la muestra),
desplazamiento (movimiento de la sonda) y el tiempo. La muestra del ejemplo 3 se sometié6 a ensayo de dos
maneras: con la cara de goma de mascar orientada hacia la sonda y con la cara de confiteria orientada hacia la
sonda. Las magnitudes de la fuerza maxima de flexion para las dos mediciones del ejemplo 3 fueron mucho
mayores que la fuerza de flexion maxima para la goma de mascar comparativa en un factor de 5 0 més. Existen
multiples picos para el ejemplo 3 frente a solamente uno para la goma de mascar comparativa y los picos son mucho
mas pronunciados que en el caso de la goma comparativa, mostrando por lo tanto que el producto para picoteo de
goma de mascar es mas quebradizo y el consumidor experimenta multiples roturas en las masticaciones iniciales. La
fragilidad mejorada de las gomas como en el ejemplo 3 también se demuestra por su menor deformacion de flexion
(menor movimiento de la sonda) antes de la ruptura. En comparacién con la goma de mascar comparativa, el
ejemplo 3 tenia aproximadamente la mitad de la deformacién por flexiéon antes de la ruptura.

El ensayo descrito anteriormente puede usarse también con muestras de menos de 30 mm de largo moviendo los
soportes entre si de manera que la muestra se apoya sobre ambos soportes de modo que aproximadamente
15 % de la longitud de la muestra se extiende sobre cada soporte.

Ejemplo 10. Crujido inicial, prueba de analizador de textura

Se analizaron muestras ilustrativas de productos de goma de mascar con multiples texturas para determinar la
cualidad crujiente inicial utilizando un método que permite diferenciar cualitativa y cuantitativamente entre la
textura inicial para las muestras de goma de mascar tradicional (muestras comparativas) y las muestras de los
productos de goma de mascar con multiples texturas. Los productos de goma de mascar con multiples texturas
sometidos a ensayo y la goma de mascar comparativa comercial se muestran en la tabla 19. Los productos de
goma de mascar con mdultiples texturas son de naturaleza ilustrativa y no deberian limitar en modo alguno el
alcance de los productos de goma de mascar con multiples texturas descritos en la presente memoria.

Tabla 19.

Muestra

Masa de galleta vainilla chocolate caramelizado de Se describe a continuacién

azucar

Dulzor suave naranja nata Se describe a continuacién

Barra de caramelo Se describe a continuacion

Fracturables Se describe a continuacion

Muestras comparativas Descripcion

“Goma de mascar menta/melén comparativa” o Trident® Layers™ menta fresca+melén fresco, una

“C1” goma de mascar que tiene dos capas exteriores de
material de goma de mascar y una capa central
intercalada de caramelo con sabor 1 palote =
2,5 gramos, Ingredientes: base de goma, maltitol,
jarabe de maltitol, sorbitol, manitol, saborizantes
naturales y artificiales, menos de 2 % de acesulfame
potéasico, aspartamo, blue 1, blue 1 lake, gelatina,
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aceite de coco parcialmente hidrogenado, lecitina de
soja, sucralosa y amarillo 5.

“Goma de mascar comparativa con inclusiones” o Ice Breakers™ Ice Cubes Spearmint, goma de mascar
“Ccz2» con forma de cubo que contiene “cristales de sabor”;
Ingredientes: xilitol, base de goma, jarabe de maltitol,
manitol, contiene 2 % 0 menos de: sabor natural y
artificial, goma arabiga, maltodextrina, lecitina de soja,
color artificial (blue 1 lake, yellow 5 lake, blue 1, yellow
5), aspartamo, gelatina, acesulfame potasico,
neotame, BHT y sucralosa.

“Goma de mascar en pastilla de menta comparativa” | Dentyne Ice™, Mint Frost, una goma de mascar en

0 “C3” pastilla con recubrimiento duro, 1 pieza=1,5 gramos,
Ingredientes: sorbitol, base de goma, maltitol, manitol,
edulcorante artificial y natural, menos de 2 % de:
acacia, acesulfame potésico, aspartamo, BHT, cera de
candelilla, glicerina, lecitina de soja, sucralosa y
diéxido de titanio.

“Goma de mascar en placa de hierbabuena STRIDE™ Spearmint Traditional goma de mascar en
comparativa” o “C4” placa, 1 palote =1,9 gramos de ingredientes: sorbitol,
base de goma, glicerina, manitol, xilitol, saborizante
natural y artificial, menos de 2 % de: acesulfame
potéasico, aspartame, BHT, blue 1 lake, lecitina de soja
y yellow 5 lake.

Masa de galleta vainilla chocolate caramelizado de azlcar

La muestra de masa de galletas vainilla chocolate caramelizado de azucar se prepar6 utilizando la composicion
de goma de mascar de la tabla 20, el chocolate del ejemplo 1, tabla 1 y el vidriado del ejemplo 2, tabla 3.

Tabla 20.

Ingrediente de goma de mascar Porcentaje
Isomaltosa 55,0
Humedad 1,1
Base de goma 37,4
Sabor (vainilla) 3,9
Edulcorante de alta intensidad 0,3
Bicarbonato de sodio 2,3
Total 100

La composicion de goma de mascar se prepar6 utilizando el mismo procedimiento que en el ejemplo 1. El
producto de masa de galletas final contenia 86,8 % en peso de la composicién de goma de mascar de la tabla 20,
9,7 % en peso de chocolate, y 3,5 % en peso de vidriado.

Dulzor suave naranja nata

El producto de dulzor suave de naranja nata se prepar6 utilizando procedimientos segun el ejemplo 5 para
preparar un formato de un solo bocado formado de una composicion de goma de mascar de dulzor suave y una
composicion de goma de mascar crujiente segun se describe a continuacion en las tablas 21 y 22, en una relacion
de peso de 53:47 de goma de mascar de dulzor suave:goma de mascar crujiente.

Tabla 21. Goma central

Goma de mascar A, ingrediente de Porcentaje
dulzor suave

Base de goma 60

Grasa de bajo punto de fusion 22

Xilitol, polvo 11

Sabor (naranja) 24
Edulcorante de alta intensidad 3.1
encapsulado

Edulcorante de alta intensidad 0,7
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| Acido alimentario encapsulado 0,8

Tabla 22. Envoltura exterior

Goma de mascar B, ingrediente Porcentaje
crujiente
Isomaltosa 53,06
Agua 14,7
Base de goma 24.4
Premezcla (sabor, isomalt)
Isomaltosa 3,8
Sabor (naranja) 2,21
Colorante 0,05
Edulcorante de alta intensidad 0,08
Acido alimentario 1,7

5 El formato de muestra de dulzor suave de naranja nata se prepardé como en el ejemplo 5 para tener una capa de
goma crujiente alrededor de un centro de goma de mascar de dulzor suave, de manera que el centro de goma de
mascar de dulzor suave esta expuesto en dos caras del producto.

Barra de caramelo
10
La muestra de producto en barra de caramelo se preparé de forma similar al formato del ejemplo 7 y estaba
formada por una composicion de goma de mascar de dulzor suave segun la tabla 23, una composicion de goma
de mascar crujiente segun la tabla 24, un caramelizado de azlcar masticable, y un chocolate (chorrito
decorativo). El % en peso de cada componente del producto final fue 23 % en peso de goma de dulzor suave,
15 59 % en peso de goma crujiente, 16 % en peso de caramelizado de azucar y 2 % en peso de chocolate.

La composicién de goma de mascar de dulzor suave de la tabla 23 y la goma de mascar crujiente de la tabla 24
se prepararon mediante los procesos segun el ejemplo 5.

20 Tabla 23.
Goma de mascar A, ingrediente de Porcentaje
dulzor suave
Base de goma 60
Grasa de bajo punto de fusion 25
Xilitol, polvo 7,25
Sabor (de nube) 3,0
Edulcorante de alta intensidad 3,5
encapsulado
Edulcorante de alta intensidad 0,75
Colorante 0,5
Tabla 24.
Goma de mascar B, ingrediente Porcentaje
crujiente
Isomaltosa 52,4
Agua 14,5
Base de goma 29,04
Premezcla (sabor, isomalt)
Isomaltosa 1,57
Sabor (cacahuete tostado) 2,27
Sal 0,08
Edulcorante de alta intensidad 0,14
25

La composicion de caramelizado de azlcar masticable se prepard a partir de jarabe de glucosa, leche desnatada
condensada edulcorada, aceite vegetal azucarado (palma, cacahuete), sorbitol, polvo de suero, nata, suero,
mantequilla, sal, jarabe de azlcar de cafa, lecitina de soja y sabor.
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El producto en barra de caramelo se prepara con capas superior € inferior de goma de mascar de dulzor suave de la tabla
283, y una capa intermedia de una mezcla de la composicién de caramelizado de azUcar masticable y trozos de goma de
mascar crujiente de la tabla 24. Para preparar la mezcla, el caramelizado de azicar masticable se funde y se mezcla con
piezas generalmente esféricas de goma de mascar crujiente de aproximadamente 8 milimetros de diametro. La mezcla de
caramelizado de azlcar/goma de mascar crujiente se enfria y se conforma a modo del material compuesto con las capas
superior e inferior de la goma de mascar de dulzor suave. Se aplica un chorrito decorativo de chocolate a la parte superior
de las piezas. El producto tiene una relacién de peso de 18:82 de composicién de confiteria total a goma de mascar.

Fracturables
Se prepard una muestra de fracturables en un formato en palote con una composicion de goma de mascar como

se describe en la tabla 25 y una composicion de confiteria de caramelizado de azicar segun el ejemplo 3, tabla 6.
La relacién de peso del producto era de 51:49 de composicién de confiteria;goma de mascar.

Tabla 25.
Ingrediente de goma de mascar Porcentaje
Base de goma 29
Suavizantes 7,85
Polioles 57,13
Sabor (de nube) 2,15
Edulcorante de alta intensidad 0,53
Edulcorante de alta intensidad 3,18
encapsulado
Colorante 0,16

El proceso para elaborar la composicion de goma de mascar es el mismo que en el ejemplo 3.

El producto fracturable se conforma a modo de piezas individuales en un formato de palote que contienen una Unica
capa base rectangular de composicién de confiteria (sustrato) y una Unica pieza rectangular de goma de mascar
colocada encima de la capa base (“formato de palote”). Se aplica un chorrito decorativo de composicién de confiteria
de caramelizado de azUcar sobre la superficie superior del material compuesto de forma que la parte de goma de
mascar permanece expuesta. Las dimensiones de la pieza fueron 63 mm de largo, 6,9 mm de ancho, con un sustrato
de caramelizado de azlcar de 3,07 mm de espesor y una capa superior de goma de mascar de 3,7 mm de espesor.

Crujido inicial, prueba de analizador de textura

La cualidad crujiente inicial de las muestras se midi6 usando un analizador de Textura (analizador de textura
TA.XT.Plus de Stable Micro Systems) con una sonda de 2 milimetros (mm) (cilindro, longitud de 25 mm) a una
velocidad de sonda de 1 milimetro/segundo y una penetracion de sonda de 95 % (siendo penetrado 95 % de la
muestra por la sonda en la direccion de la fuerza aplicada). Se analiza la muestra y se registra la resistencia de las
muestras en funcion del tiempo y/o la penetracion. Los resultados se indican como curvas de tension frente a
penetracion de sonda (%). Se realizaron ocho tandas por tipo de muestra.

Las curvas de tension frente a penetracién de sonda (%) para la goma de mascar tradicional se comportan como las
lineas discontinuas mostradas en las figuras 1-4. Las curvas no muestran anomalias. El aumento de tension para altos
niveles de deformacion (>80 %) esta relacionado con la compresion del material contra la placa por parte de la sonda.

Los productos de goma de mascar con multiples texturas que tienen una parte de goma de mascar y una parte de
composicion de confiteria o una segunda parte de goma de mascar se comportan de manera similar a las lineas
continuas representadas en las figuras 1-4. Estas curvas tienen mdltiples picos o “sucesos distintos” en las
curvas de tension-deformacion. El % de penetracién de la sonda es el porcentaje de espesor a través del cual la
sonda ha penetrado en la muestra en la direccion de la fuerza aplicada. La forma y la magnitud de los picos
variaran y dependeran de los tipos de cada parte (tamafio, forma, p. €j., capas o inclusiones); tipo de composicion
(p- €j., caramelo duro, caramelo blando, chocolate, goma de mascar); cantidad de cada parte. Los picos estan
correlacionados con las diferentes sensaciones perceptibles cuando un consumidor da un solo bocado a una
muestra. Para todas las muestras, la tension aumenta a medida que se alcanza una deformaciéon del 100 %
debido al hecho de que la sonda se aproxima a la superficie de la placa.

Los resultados de la prueba de analizador de textura para el crujido inicial se proporcionan en la tabla 26 junto
con los resultados de las gomas C1-C4 de mascar comparativas.

37



10

15

20

25

30

35

ES 2742 480 T3

En la tabla 26, la “Relacion de valor maximo de tension/valor minimo de tensién entre 20 y 80 % de penetracion de sonda”
significa la relacion del valor de tensiéon mas alto al valor de tensién mas bajo dentro de la parte de la curva de tensién
frente a penetracion de sonda (%) que corresponde a una penetracion de la sonda en la muestra de 20 % a 80 %.

En la tabla 26, el “Intervalo de 20 % a 80 %, en millones de Pa” significa el valor maximo de tensién menos el
valor minimo de tensidn indicado en millones de Pascales en la parte de la curva de tension frente a penetracion
de sonda (%) que corresponde a 20 % a 80 % de penetracién de la sonda.

Las curvas de tensién frente a penetracién de sonda (%) pueden tener pendientes tanto negativas (descendentes) como
positivas (ascendentes). En la tabla 26, el “n.°de cambios en la direccién de la pendiente” significa el nimero de cambios
en la curva de tension frente a penetracion de la sonda (%) de una pendiente negativa a una positiva o viceversa.

En la tabla 26, la pregunta “;Hay al menos una pendiente negativa (descendente) que cubre un intervalo de al
menos 1 millon de Pa?” quiere decir si la tension se reduce en al menos 1 milldon de Pascales desde un pico de
una pendiente negativa hasta donde la curva cambia a una pendiente positiva o donde termina la curva.

En la tabla 26, la pregunta “;Se requieren al menos 2 millones de Pascales entre una penetracion de sonda de 0
y 10 %?” quiere decir si el valor de tensién mas alto entre 0 y 10 % de penetracion de sonda en la muestra es de
al menos 2 millones de pascales.

En la tabla 26, la pregunta “;Se requieren al menos 4 millones de Pascales entre una penetracion de sonda de 0
y 10 %?” quiere decir si el valor de tensién mas alto entre 0 y 10 % de penetracion de sonda en la muestra es de
al menos 4 millones de pascales.

En la tabla 26, la pregunta “;Hay un pico (tension) de al menos 2 millones de Pa entre una penetracion de sonda
de 30 y 60 %?” quiere decir si el valor de tension mas alto entre 30 y 60 % de penetracion de sonda en la
muestra es de al menos 2 millones de pascales.

En la tabla 26, la pregunta “;Hay un pico secundario (tensién) mayor que un pico inicial (tensién) en al menos
0,25 millones de Pa?” quiere decir si hay al menos dos maximos locales en la curva de tensién frente a
penetracion de sonda (%), teniendo el pico una pendiente positiva en una cara y una pendiente negativa en la
otra cara, en donde el pico secundario (tensién) se produce a una mayor penetracién de la sonda (%) y es mayor
en intensidad que el pico inicial (tensién) en al menos 0,25 millones de Pa.

Tabla 26.

Muestra Masa de | Dulzor | Barra de | Fracturables C1 C2 C3 C4
galletas | suave |caramelo

Relacién de valor maximo Al

de tension/valor minimo | Al menos Al menos Menos | Aproximadamente | Menos | Menos
menos Al menos 4

de tension entre 20 y 80 % 44 10 6 de 2 1 de55 | de2
de penetracion de sonda
Intervalo de 20 % a 80 % Al

. > | Al menos Al menos Menos Menos | Menos
en mﬂlone; de Pa[alto 35 menos 10 Al menos 10 de 1.5 Menos de 0,5 de 6 de 2
menos bajo] 10
N.°de cambios en la > > o2 o2 0 o o2 0

direccion de la pendiente
¢Hay al menos una
pendiente negativa
(descendente) que cubre si si si si no no si no
un intervalo de al menos
1 millén de Pa?

¢ Se requieren al menos
2 millones Pa de tension

entre una penetracion de s! sl s! s! no no s! no
sondade 0y 10 %?

¢ Se requieren al menos

4 millones Pa de te.nIS|on si si si si no no si no
entre una penetracion de

sondade 0y 10 %?

¢Hay un pico (tension) de

al menos 2 millones de Pa . . ningun . ningun
entre 30 y 60 % de s! no s! no pico no s! pico
penetracion de sonda?

¢ Hay un pico secundario si si si si no no no no
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(tensién) mayor que un
pico inicial (tensién) en al
menos 0,25 millones de
Pa?

Como se muestra en la figura 1, la curva de tension-deformacion de masa de galletas presenta multiples sucesos
distintos (multiples picos) como se muestra mediante los trazados en lineas continuas. Las fracturas no son tan
pronunciadas, lo que significa que la fractura no es tan quebradiza; sin embargo, su magnitud de tension es
mucho mayor que la de las muestras de goma de mascar convencionales mostradas en lineas discontinuas.

La figura 2 es la curva correspondiente al producto de dulzor suave naranja nata que demuestra que se producen
dos sucesos importantes al inicio y al final de la prueba (lineas continuas). Las curvas para las muestras de goma
de mascar convencionales se muestran en lineas discontinuas.

La figura 3 es la curva de tensidén-deformacion correspondiente a los fracturables que presenta un suceso principal
como se muestra por las lineas continuas en relacion con las multiples partes de goma de mascar y de confiteria. Se
observan fracturas repentinas, quebradizas; estas se manifiestan por el aumento y disminucién “pronunciados” de la
tension. Las curvas para las muestras de goma de mascar convencionales se muestran en lineas discontinuas.

La figura 4 es la curva de tensién-deformacion para el producto de goma de mascar con mdltiples texturas denominado
barra de caramelo que presenta multiples sucesos distintos como los mostrados por las lineas continuas. Algunas
veces, las fracturas son quebradizas/pronunciadas, como se manifiestan por la caida pronunciada de la tension y a
veces la fractura no es tan quebradiza, por lo que no se observa una caida de tensién pronunciada. Su magnitud de
tension es mucho mayor que la de las muestras de goma de mascar convencionales mostradas en lineas discontinuas.

Los resultados de las gomas de mascar comparativas se muestran en las figuras 5-8. C1 y C4 difieren de los productos de
goma de mascar con multiples texturas en la ausencia completa de picos en la curva de tension-deformacion. C2, que se
anuncia indicando que contiene “cristales de sabor” muestran algunos picos secundarios, pero la magnitud es mucho
menor que la presentada por las muestras de producto de goma de mascar con multiples texturas. La goma en pastilla con
recubrimiento duro C3 es la Unica muestra comparativa que muestra la presencia de un pico en la curva de tension-
deformacion, que se debe al recubrimiento exterior duro que rodea completamente la pastilla de goma de mascar.

Ejemplo 11. Ensayo de par motor Brabender, de crujido al mascado

Las muestras de productos de goma de mascar con multiples texturas y gomas de mascar comparativas mostradas en
el ejemplo 10 se analizaron en términos de transicion de textura de primer crujido a mascado utilizando una prueba de
par motor Brabender. El método implica mezclar de forma continua/deformar las muestras en un mezclador Do-Corder
Brabender para medir la resistencia a la deformacién. Se midi6 y se registréd la resistencia a la deformacién de torsion.
El método puede diferenciar cuantitativa y cuantitativamente entre la textura de muestras de goma de mascar
tradicional y muestras de los productos de goma de mascar con multiples texturas. La diferenciacion cualitativa se
manifiesta por fluctuaciones y “sucesos” en las curvas par-tiempo. La diferenciacion cuantitativa es una medida del
porcentaje de aumento del valor del par con respecto al par en el inicio [(par maximo - par inicial)/par inicial] x100. Los
parametros experimentales se indican en la tabla 27. Se realizé un minimo de 6 tandas por muestra.

Tabla 27.
Flujo de agua: Sin agua, mezclado en seco
Carga de muestra: Toda la muestra cargada antes del inicio
Peso de muestra: 40-50 gramos
Tornillos de mezclado: Hojas de mezclado rodantes
Temperatura: 25 °C

Los resultados para la tanda mas representativa se indican en la tabla 28, todos los valores del par son en newton
metro (N.m). “% de aumento en el par” significa [(par maximo - par inicial)/par inicial]x100 entre tiempo cero y 5
minutos; un valor cero significa que el par maximo e inicial son iguales. “% de variacion en par max:min” significa
([(par maximo - par inicial)/par inicial]x100 entre tiempo cero y 5 minutos). En la tabla 28, la pregunta “;Es el par
inicial inferior al par en equilibrio?” quiere decir si el par inicial es inferior al par al cabo de 5 minutos de mezclado.

Tabla 28.
Muestra Masa de | Dulzor suave Barrade | Fracturables C1 C2 C3 C4
galletas naranja nata | caramelo
Par inicial (N.m) 228 106 89 102 179 | 157 | 194 254
Par a los 5 minutos 109 100 105 113 111 | 130 | 152 122
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(N.m)

Par maximo N.m
en los primeros 228 112 110 158 179 | 164 | 234 254
5 minutos (N.m)
Par minimo en los
primeros 5 minutos 109 100 89 102 110 | 130 | 152 122
(N.m)

% aumento en el
par

% de variacion en
el par >100 12 24 55 63 26 54 | >100
max:min

¢ Es el par inicial
inferior al par en
equilibrio (par a los
5 minutos)?

no no si si no no no no

Las muestras de goma de mascar tradicionales presentan trazas como se muestra en la figura 9 (comenzando las lineas a
un par de >150 N.m (cambio al par) en el momento 0). Los productos de goma de mascar con multiples texturas que
tienen, p. gj., una parte de composicién de confiteria y una parte de composicién de goma de mascar presentan trazas
tales como la linea oscura en la figura 9 para el producto fracturable. El aumento inicial del par varia de una muestra a otra
debido a diferencias en los tipos y cantidades de las partes de composicién de confiteria y las partes de composicion de
goma de mascar utilizadas. Sin pretender imponer ninguna teoria, el aumento inicial en el par puede explicarse
considerando que, mientras se mezcla, la estructura de la parte de composicién de confiteria se descompone, su
superficie especifica aumenta y la mezcla se comporta mas como una dispersion. Esto significa que a medida que
aumenta la superficie especifica la viscosidad (resistencia del par) aumenta a un valor maximo. Tras el valor maximo,
predomina la degradacion estructural de la parte de goma de mascar, lo que explica la disminucién mas lenta observada
del par a lo largo del tiempo. Las fluctuaciones del par pueden estar asociadas a las diferencias en la percepcion de textura
por parte del consumidor mientras se mastica, tal como la transicion de una textura crujiente a una textura masticable.

El producto de dulzor suave naranja nata presenté un cambio muy pequefo del par durante todo el tiempo que
duré la masticacion mecanica, siendo el cambio del par durante los primeros cinco minutos inferior a 15 %. Esto
se traduce en una experiencia de mascado muy suave.

Ejemplo 12. Prueba del profildbmetro, rugosidad superficial

Se sometieron a ensayo las muestras de productos de goma de mascar con multiples texturas y las gomas de mascar
comparativas como se indica en el ejemplo 10 en parametros de rugosidad superficial usando un perfildmetro Mitutoyo
(SURFTEST SV-3100). Los productos de goma de mascar con multiples texturas presentan superficies anémalas y
rugosas. Por lo tanto, el parametro de interés fue la distancia entre un pico superior (punto 1) y un valle mas bajo (punto
2) de la superficie (véase la rugosidad superficial de la figura 10). Para cada formato (p. €j., formato de fracturables,
formato de masa de galletas, etc.), se usaron cinco muestras y se tomaron tres mediciones en cada muestra para un
total de quince mediciones para cada formato. Para cada medicién, la sonda (punto inicial) se colocd en un punto
diferente sobre la muestra. Se utilizé una velocidad de barrido de 0,5 milimetros/segundo y la longitud de barrido fue de
4 mm o 12mm para muestras mas grandes. Se rastre6 la superficie superior obvia de la muestra. La diferencia
promedio en micrometros de pico a valle junto con la desviacion estandar se proporcionan en la tabla 29.

Tabla 29.
Muestra Masa Dulzor Barrade | Fracturables C1 C2 C3 C4
de suave caramelo
galletas | naranja nata

Superficie superior, "
micrémetros 700 352 717 1415 215 522 232
Desviaciéon

estandar 288 137 177 147 65 189 14

*

Sin medir debido a la presencia de una superficie lisa recubierta con un recubrimiento duro.

Como puede observarse a partir de los resultados, muchos de los productos de goma de mascar con multiples
texturas tienen anomalias de superficie significativamente mayores en comparaciéon con la goma de mascar
tradicional tal como el ejemplo comparativo C4.

Ejemplo 13. Prueba de frotado brabander, duracién de cualidad crujiente
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Las muestras de productos de goma de mascar con multiples texturas y las gomas de mascar comparativas indicadas
en el ejemplo 10 se sometieron a prueba para determinar la duracion de la cualidad crujiente utilizando una prueba de
frotado Brabender que implica la masticacion mecéanica de la muestra en un Brabender. En diversos intervalos de
tiempo de masticacién mecanica, las muestras de producto de goma de mascar con multiples texturas pueden
compararse visualmente con las muestras de control de goma de mascar convencionales masticadas mecanicamente.

La prueba implica la adicién de muestra a un Brabender de 60-90 cc (tipo de Brabender: C.W. Brabender, Prep
Center, n.° de serie 586/PE, n.° de tipo D-51-T; C.W. cabezal mezclador Brabender tipo n.° R.E.E.6/3 230V 15A,
namero de serie A.A. 1237 S.B. con capacidad de cabezal de 60-90 centimetros cubicos) y muestra mecanica de
la muestra durante 2, 6, 10, 14 minutos y segun los parametros establecidos en la tabla 30.

Tabla 30.
Flujo de agua: Bomba de circulacion a 80 mililitros/minuto
Carga de muestra: Toda la muestra cargada antes del inicio
Peso de muestra: 120-280 gramos, para garantizar un cabezal con mezclado completo con las muestras
Tornillos de mezclado: Hojas sigma
Temperatura: 21-24 <C
RPM: 40

El procedimiento implica el ajuste de la bomba de circulacion de manera que un extremo de la linea de circulacién
esta en el agua limpia bombeéndola al cabezal Brabender, y un segundo extremo de la linea esta en el cabezal
Brabender bombeando el agua fuera del cabezal Brabender a un recipiente de evacuacién de residuo.

La bomba de circulacion se enciende y cuando se pone en marcha, comienza la carga de la muestra. Se enciende la
unidad de traccion Brabender y se ajusta a 40 RPM con avance progresivo. Se pesa la cantidad apropiada de muestra
en la bandeja de pesado (el tamafio de la muestra variara dependiendo del tipo y forma de la muestra - lo que se
necesita es suficiente cantidad de muestra para llenar el cabezal sin que quede vacio o parcialmente lleno). Utilizando
un temporizador, se cargan las muestras en el cabezal del Brabender en el transcurso de 3-5 minutos mientras el
Brabender esta funcionando. El tiempo variard en funcién del tipo de goma, formato y forma, pero permanecera
constante dentro del mismo tipo. Una vez que la muestra se ha afadido por completo, se reinicia el temporizador y este
momento se considerara el de inicio, es decir, el momento en que se inicia el proceso de mascado con el Brabender.
La muestra se masticara durante 2 minutos, 6 minutos, 10 minutos, y 14 minutos desde el momento en que la muestra
se haya afnadido completamente al cabezal Brabender (momento de inicio). Cada dato de tiempo requerira muestra
fresca del comienzo al final. Una vez que la muestra ha sido masticada en cada momento (2, 6, 10, o 14 minutos), la
muestra masticada se retira cuidadosamente del cabezal del Brabender. Las muestras masticadas deben secarse
colocandolas sobre una bandeja de pesado durante 2-3 minutos a temperatura ambiente.

Una vez que se ha conseguido el intervalo de tiempo de mascado mecdanico, se colocan aproximadamente
50 gramos de la muestra (1) masticada sobre la superficie de un papel milimetrado en laminas (Crystine Cover
blanco satinado 14 PT 8-1/2x 11 grano corto 150/ resmas) mantenido en un equipo de prueba de frotado. El
aparato (5) para la prueba de frotado, tal como se ilustra en las figuras 11A (vista superior), 11B (vista frontal) y
11C (vista lateral) incluye una placa base (10) que tiene un fiador (20) de papel de prueba (no mostrado en las
figuras) sobre la superficie de la placa base (10). Conectado a la placa base (10) hay un carril izquierdo (30A) y
un carril derecho (30b). Cada carril tiene una ranura lo largo del carril donde la placa base se ajusta al colocar la
placa base en un angulo con inclinacién descendente hacia el fiador (20) de papel de prueba. Un portaobjetos
(40) esta unido a un cojinete (50a) de deslizamiento izquierdo y un cojinete (50b) de deslizamiento derecho
permitiendo que el portaobjetos (40) se asiente sobre y a través de la anchura del aparato (5). El portaobjetos
(40) tiene una hoja (100) de portaobjetos sobre la cara inferior, teniendo la hoja (100) de portaobjetos una forma
generalmente triangular con el punto mas delgado de aproximadamente 1 mm de espesor (figura 12A, 100). La
figura 12A es una vista inferior del portaobjetos (40), donde la cara con la hoja (100) de portaobjetos se coloca
mas cerca del fiador (20) de papel de prueba y la cara con la parte mas grande del hueco hacia la muestra
masticada (1). El portaobjetos (40) puede deslizarse sobre la parte superior de los carriles y el angulo de la
ranura en los carriles resulta en un espacio entre el fondo del portaobjetos (40) y la parte superior de la placa
base (10) de aproximadamente 3 mm mas cerca del fiador (20) de papel de prueba y un espacio que alcanza
aproximadamente 0 mm en el extremo mas alejado del fiador (20) de papel de prueba. Mediante las asas
izquierda (60a) y derecha (60b) unida al portaobjetos (40) se permite a un operario que arrastre el portaobjetos
(40) sobre la muestra masticada (1) aplicando una fuerza suficiente descendente y hacia delante para extender
una cantidad de 50 gramos de muestra mascada (1) por toda la superficie del papel laminado para obtener una
muestra extendida (no mostrada en la figura) que tiene una longitud de 18 cm, un espesor de aproximadamente
6 mm en el extremo mas cercano al inicio del material extendido (méas cercana del fiador (20) del papel de
muestra) y un espesor de aproximadamente 2 mm en el extremo mas alejado desde el inicio del material
extendido (mas alejado del fiador (20) del papel de prueba). El tiempo transcurrido hasta que la muestra queda
extendida es de aproximadamente 4-5 segundos. La figura 11A ilustra la direccién de arrastre. La muestra
extendida sobre el papel y el papel se retiran del aparato de prueba y la muestra extendida se analiza para
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determinar la presencia de materiales en forma de particulas y discontinuidades. Las dimensiones generales del
aparato (5) de la prueba de frotado se resumen en la tabla 31.

Tabla 31.

Parte Dimension

Placa base (10) Longitud 12 pulgadas; anchura 9 pulgadas; espesor
0,5 pulgadas

Carril izquierdo (30a) Longitud 12 pulgadas; Dimensiones de ranura en la
figura 13 en pulgadas

Carril derecho (30b) Longitud 12 pulgadas; Dimensiones de ranura, similares
a la figura 13, imagen especular

Portaobjetos (40) Longitud 11,25 pulgadas, anchura 1,475 pulgadas;

Hoja (100) de portaobjetos Altura 0,961 pulgadas, angulo 19 grados (figura 12B)

A continuacién se determina la cohesividad de las muestras extendidas a partir de la prueba de frotado. La
“cohesividad” se define como la medida en que una masa de material se pegara a si misma sin desprenderse. En
algunos de los productos de goma de mascar con multiples texturas, hay una parte de composiciéon de goma de
mascar y un caramelo o caramelizado de azlcar duro como parte de composicién de confiteria. Cuando estos
productos se mastican inicialmente, la masa del producto tiende a desprenderse, es decir, es menos cohesiva.

A continuacién, en la tabla 32 se proporciona un resumen de los datos correspondientes a la prueba de frotado.
“Discontinuidades™ significa un agujero en la muestra extendida que tiene una medida de longitud de al menos
0,05 pulgadas (12,7 milimetros) en una direccién. “Particulas” significa la presencia de materia en forma de
particulas en la muestra que tiene una dimensién mas larga de mas de 2 mm. Los materiales en forma de particulas
pueden medirse utilizando un calibre. Como se muestra en los datos, las muestras masticadas mecanicamente de
productos de textura mdltiples presentan menos cohesion que la goma de mascar comparativa.

Tabla 32.

Muestra Masa de Dulzor suave | Barra de | Fracturables C1 C2 C3 C4
galletas naranja nata | caramelo

Dlscontan|dade§ si no si si no no no no
al cabo de 10 min
Discontinuidades . , ,
al cabo de 14 min si no si si no no no no
Particulas >
2 mm al cabo de si si si si no no no no
6 min
Particulas >
2mmde , , ,
diametro al cabo si no si si no no no no
de 10 min

Como los productos de goma de mascar con mdltiples texturas, tales como masa de galletas, barra de caramelo y
fracturables contenian discontinuidades al cabo de 10 y 14 minutos a diferencia de las muestras comparativas, se ha
determinado que sigue habiendo un efecto de multiples texturas incluso en etapas posteriores de la masticacion. Dicho
efecto de mltiples texturas da lugar a una experiencia de mascado mas dinamica e interesante para el consumidor.

Como se utiliza en la presente memoria, los términos “que comprende” (también “comprende”, etc.), “que tiene” y “que
incluye” son inclusivos (abiertos) y no excluyen elementos o etapas de procedimiento adicionales no mencionados. Las
formas en singular “un”, “una”, “el” y “la” incluyen referentes plurales a menos que el contexto indique claramente otra
cosa. Los puntos y final de todos los intervalos referidos a la misma caracteristica 0 componente pueden combinarse
independientemente, e incluyen el punto y final mencionado. La expresion “una combinacion de estos’ es inclusiva de dos
0 mas componentes de la lista. El término “homogéneo” se refiere a una mezcla uniforme de los componentes. Los
términos “primero” y “segundo”, “primario” y “secundario”, como se utilizan en la presente memoria, no denotan ningn
orden, cantidad o importancia, sino que se utilizan para distinguir un elemento de otro.
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REIVINDICACIONES
Un producto de goma de mascar con multiples texturas, que comprende:

una parte de composiciéon de goma de mascar y una parte de composicion de confiteria donde
queda expuesta una regién de la parte de composicién de goma de mascar;

el producto de goma de mascar con multiples texturas tiene una caracteristica crujiente inicial
determinada mediante una prueba de analizador de textura donde hay al menos tres cambios en la
direccion de la pendiente en una curva de tension frente a penetracion de sonda (%) y al menos una
pendiente negativa que cubre un intervalo de tensiones de al menos 1, al menos 1,5, al menos 2, o al
menos 2,5 millones de pascales;

en donde la prueba de analizador de textura proporciona resultados como tension frente a
penetracion de la sonda (%); y en donde:

la composicién de goma de mascar comprende de 10,0 a 55,0 % en peso de base de
goma, de 35,0 a 75,0 % en peso de edulcorante a granel de poliol de azlcar, y de 2,0 a
15,0 % en peso de suavizante con respecto al peso total de la composicion de goma de
mascar, y la parte de composiciéon de confiteria comprende de 70,0 a 95,0 % en peso
de edulcorante a granel, de 3,0 a 14,0 % en peso de grasa y de 2,0 a 14,0 % en peso
de ingrediente lacteo con respecto al peso total de la composicién de confiteria.

El producto de goma de mascar con mdltiples texturas de la reivindicacion 1, en donde el producto de a) esta en
un formato en de barra o palote que comprende una capa base de composicion de confiteria (sustrato) y una,
dos o tres partes de composicion de goma de mascar colocadas sobre una superficie superior de la capa base; o
una capa base de composicién de goma de mascar (sustrato) y una, dos o tres partes de composicién de
confiteria colocadas sobre una superficie superior de la capa base.

El producto de goma de mascar con multiples texturas de la reivindicacién 1 o 2, que comprende,
ademas, una segunda parte de composicién de confiteria que cubre parcialmente la parte de
composicion de confiteria o la parte de composicién de goma de mascar.

El producto de goma de mascar con multiples texturas de la reivindicacion 3, en donde la segunda
composicion de confiteria esta en forma de chorrito decorativo o vidriado.

El producto de goma de mascar con multiples texturas de la reivindicacion 1, que comprende:

una primera parte de composicion de confiteria, una parte de composicion de goma de mascar sobre
una superficie superior de la primera parte de composicion de confiteria, y una segunda parte de
composicién de confiteria en forma de chorrito decorativo sobre una superficie superior de la parte de
composicién de goma de mascar, en donde el producto de goma de mascar con mdltiples texturas esta
en formato de barra o palote;

en donde la composicion de goma de mascar comprende de 10,0 a 55,0 % en peso de base de
goma, de 35,0 a 75,0 % en peso de edulcorante a granel de poliol de azucar, y de 2,0 a 15,0 % en
peso de suavizante con respecto al peso total de la composicion de goma de mascar;

la primera composicién de confiteria comprende de 70,0 a 95,0 % en peso de edulcorante a
granel, de 3,0 a 14,0 % en peso de grasa, y de 2,0 a 14,0 % en peso de ingrediente lacteo con
respecto al peso total de la primera composicién de confiteria;

el producto de goma de mascar con multiples texturas tiene una relacién de peso de
composicion de goma de mascar a primera composicion de confiteria de 40:60 a 60:40; y

en donde la primera parte de la composicién de confiteria se fractura cuando el producto de goma
de mascar con multiples texturas se dobla 90 grados.
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FIG. 3

3,50E+07 Fracturables

3,00E+07 - — ﬁ

2,50E+07
2,00E+07

1,50E+07
1,00E+07
5,00E+06

Esfuerzo (Pa)

iSvocacs@llES
i, i i b H 3
i

0,00E+00 -Fa¥85E ;
0 20 40 60 80 100

Penetracién de sonda (%)

FIG. 4

4,00E+07
3,50E+07 7
3,00E+07 i
2,50E+07
2,00E+07 ~+—

1,50E+07
1,00E+07
5,00E+06 -
0,00E+00 -#

Y Barra de caramelo !

5 o/

,%%%

Esfuerzo (Pa)

Penetracion de sonda (%)

45



ES 2742 480 T3

FIG. 5
8,00E+06 il
7,00E+06 -
6,00E+06
= 5,00E+06 -+
. y
R 4,00E+06 -+
[ X
E .
W 3,00E+06 -+ cA
2 ] 0 0 E + 0 6 N «-\\v«\ ‘&\\“\“\»
1,00E+06 &
0,00E+00 - ; e : :
0 20 40 60 80 100
Penetracién de sonda (%)

46



FIG. 6

ES 2742 480 T3

8,00E+06 CZ
7,00E+06 §
6.00E+06
= 5,00E+06 S
o & 3
N 4,00E+06 T -
% s
& 3,00E+06 CA S
2,00E+06 N
1,00E+06
0,00E+00 -3
0 20 40 60 80 100
Penetracion de sonda (%)
FIG. 7
2,50E+07 )
2,00E+07
g 1,50E+07
o
N
S
‘@ 3 N SNEER
I.‘I’.I, 1,00E+07 g}}- \\\\\\\\\\\“\\:\“\“:.:m :&&Q}'\‘\\\\\\\\\\\\‘
8/ H 3
5,00E+06 -
Ry &
§ JRRSE \\\\\\\\\\\\\\\\‘“\\
¥ \\\\“\"\““\
0,00E+00 -8 : :
0 20 40 60 80 100
Penetracion de sonda (%)

47



FIG. 8
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