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Goma de Mascar

Sin AzUcar:
Lactitol / Xilitol

Los Polioles, y especialmente el Xilitol y
el Lactitol tienen un sabor dulce, no son
cariogénicos, son sustitutos del azlcar
bajos en calorias y combinan muy bien

con diferentes sabores.

Foto: West Vending

creciendo rapidamente. En los paises de Europa

Occidental, asi como en Norteamérica, la goma
de mascar con cobertura es la eleccion preferida por
la mayoria de los consumidores. El crecimiento de
la goma de mascar sin azlcar en los Ultimos afios,
muestra las posibilidades de expansion del mercado
en paises de Oriente y de Europa del Este. Las nuevas
tendencias en las gomas de mascar, asi como el frescor
bucal o la higiene dental, son factores importantes en
este mercado creciente.

E | mercado mundial de la goma de mascar esta

Por qué sin azicar?

Desde la primera fabricacién comercial en 1848
por John B. Curtis (*D.P. Fritz), la goma de mascar
ha tenido diferentes propdsitos. La imagen social
ha cambiado significativamente. Iniciado como una
golosina para el publico en general, se ha ido trans-
formando en un soporte para la salud buco-dental.
Este incremento en funcionalidad juega un papel muy
importante en la aceptacion de la goma de mascar;
ya sea por ser agradable (sabor dulce),- por frescor
bucal y del aliento, por relajacion, como sustituto del
tabaco o simplemente como higiénico bucal. A todo
ello hay que afiadir que cada vez se emplea mas como
soporte de extractos activos de hierbas. La utilizacion
de edulcorantes funcionales como el Lactitol y el Xilitol
ayuda a incrementar todos estos beneficios frente a
los edulcorantes tradicionales.

Utilizacion de Lactitol /Xilitol en formula-
ciones de gomas de mascar

Los Polioles, y especialmente el Xilitol y el Lactitol
tienen un sabor dulce, no son cariogénicos, son sus-
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titutos del azlcar bajos en calorias y combinan muy
bien con diferentes sabores. Los sabores mentolados
se benefician del efecto refrescante de los polioles,
y éstos por su sabor dulce y limpio son un excelente
soporte para sabores frutales. El bajo poder endul-
zante del Lactitol permite combinaciones Unicas de
sabores en snacks. La utilidad de los polioles como
sustitutos del azlcar, ha sido reconocida por diversas
asociaciones dentales.

En la fabricacion de la goma de mascar es esen-
cial el tamafio de particula de los edulcorantes. Las
particulas gruesas dan una textura arenosa. El Xilitol
50 micrones (molturado) y el Lacty®-MFP (polvo de
particula fina), han sido desarrollados para aplicacio-
nes masticables. Estos grados especiales han sido
disefiados especialmente para aplicaciones en goma
de mascar con una textura agradable.

El Xilitol se recomienda para gomas de mascar
aromatizadas con mentol, su fuerte efecto refrescante
combina perfectamente con el frescor deseado para
los productos del cuidado bucal. El Xilitol es uno de
los polioles con efecto no cariogénico mas efectivo.
Las bacterias presentes en la boca que causan una
reduccion del pH de la saliva, no son capaces de meta-
bolizar el Xilitol; esto significa que no se formara acido
y que el esmalte dental no sufrira ninglin ataque acido.
Diversos estudios confirman la significante reduccion
de la acumulacién de la placa dental y de la formacion
de nuevas caries, cuando se mastica goma de mascar
sin azucar y con Xilitol. La buena solubilidad y su ele-
vado dulzor (tanto como el azticar) hacen del Xilitol un
componente ideal para la goma de mascar
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El Lactitol se puede emplear como alternativa al
sorbitol en las gomas de mascar. Presenta un bajo
nivel de higroscopicidad y no requiere condiciones
ambientales especificas durante el proceso de pro-
duccién. Su baja higroscopicidad hace del Lactitol un
producto recomendable como recubrimiento en polvo,
y como ingrediente en las coberturas duras (grageado).
La goma de mascar recubierta con sorbitol tiende a
absorber humedad, lo cual hace que el grageado se
reblandezca; mientras que el Lactitol es muy estable
incluso en condiciones extremas. El recubrimiento man-
tiene el crujiente y no requiere un envasado especial.
El Lactitol también es un edulcorante no cariogénico,
especialmente importante cuando se estan disenando
productos saludables.

Grageado / engranillado con Lactitol

El grageado de la goma de mascar beneficia la apa-
riencia general del producto, influencia en el mordiente
y en la sensacion en boca, a la vez que incrementa la
vida Util, previniendo que el producto se reseque.

Ingredientes Porcentaje
Lactitol 65,00
Agua 33,46
Goma arabiga 1,00
Didxido de Titanio 0,50
Sustancia seca 66,5

La baja higroscopicidad, su alta pureza, la estabi-
lidad quimica del Lactitol y su facilidad en cristalizar,
hacen del Lactitol un ingrediente ideal para el engrani-
llado. El grageado con Lactitol, o con Lactitol y manitol,
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pueden ayudar a desarrollar un producto recubierto,
crujiente y con una estable vida Util. El recubrimiento
previo con una soluciéon con base de goma no es
necesario, pero si se afiade goma a una solucion de
recubrimiento saturada de Lactitol, puede ayudar a
construir un grageado mejor y mas crujiente.

Grageados con superficies planas tienden a formar
pliegues. Pequefias dosis de Lactitol en polvo fino
(Lacty®MFP) afiadidos en los primeros ciclos, ayudan
a prevenir este efecto.

Formula de partida para el proceso de
grageado con Lactitol

Calentamiento del jarabe  Max. 65°C
de recubrimiento

Velocidad de rotacion 13 rpm
del bombo
Jarabe aplicado por capa 0.9-2%

Temperatura de entrada 30°C
del aire

Caudal de aire de entrada

Tiempo de secado 2-4 min

Humedad de aire entrada -1°C TP

5/6 m3/min

Proceso / condiciones de equipo

Grageado de Goma de Mascar
300

250

200 M
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Cubrir con Lactitol da como resultado un grageado
mas crujiente de la goma de mascar como se muestra
en la siguiente figura:
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De izquierda a derecha: recubierto con Lactitol,
recubierto con Xilitol, y recubierto con sorbitol, después
de almacenado 28 dias a 75% de humedad y 20°C.
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