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Procédé perfectionné d'application d'un enrobage sans
sucre auteur de chewing~gums et de bonbons.

Ltinvention concerme un procédé perfectionné
d'application d'un enrobage sans sucre contenant du
sorbitel sous forme cristalline, & un chewing-gum,

& un bonbon et & des produits médicinaux et thérapeu~
tiques sous forme de pilules ou de comprimés, ainsi
que tous les comestibles ci-dessus comportant um tel
enrobage sans sucre.

Les chewing-gums enrobés sont appréciés depuis
longtemps aussi bien des jeunes gque des vieux. Les
enrobages généralement utilisés sont 4 base de sucre
et c'est pourquoi on ne les utilise pas pour enrober
les gommes sans sucre, Les enrobages & base de sucre
peuvent $tre appliqués au chewing-gum par des procédés
comme ceux qui sent décrits dans les brevets US
3 554 767, 2 304 2u4%, 2 460 698 et 3 208 405,

Le brevet US 4 127 677 décrit un chewing-gum
enrobé de xylitol contenant 95 & 99,5 % de xylitol
et quli peut servir d'enrobage pour les gommes sans
sucre. Toutefeis, pour diverses raisons, les chewing-
gums contenant du xylitol n'ont pas été accueillis
favorablement par les consommateurs,

Le sorbitol, longtemps utilisé comme plastifiant
et dulcifiant, a étd suggéré comme substitut du sucre
dans la formation d'enrobages sans sucre pour chewing-
gums sans sucre, Toutefoils, malheureusement, on a
trouvé que lorsqu'on applique du sorbitol, en une
solution agqueuse d'enrobage & des coeurs de chewing=
gum, le sorbitol ne recristallise pas en formant une
mince couche cristalline., En outre, les coeurs de
cheving=-gum enrobés de sorbitol se collent entre
eux en formant des agglomérations indésirables,

On a donc besoin sur le marché, d'un enrobage
sans sucre, de préférence exempt de xylitol, basé
sur l'utilisation de sorbitol.
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Le brevet US 4 238 510 décrit un procédé de
formation d'un enrobage sans sucre comprenant de
préférence du sorbitol cristallin, sur des chewing-
gums, des bonbons et généralement dans la préparation
de pilules ou comprimés dragéifiés et autres formes
solides, procédé qui surmonte les inconvénients associés
&4 lt'application d'enrocbages contenant du sorbitol
pour la formation d'un enrobage uniforme sans sucre
ayant une bonne apparence et un bon dégagement du
gofit et pouvant &tre mordu et mAché comme un cristal
mou, La technique mtilisée pour former un enrobage
sans sucre sur une forme solide & enrober (appelée
cl-apris coenrs) consiste & appliquer aux coeurs un
premier siiop d'enrebage contenant un dulcifiant tel
gque le sorbitol et/ou un autre dulcifiant autre que le
sucre, par exemple du mannitol ou un hydrolysat d'amidon
hydrogéné, un constituant adhésif ou liant et um
constituant filmogéne, de manidre & enrober les coeurs
du premier sirop d'enrobage, puis & appliquer aux
coeurs enrobés du premier sirep d'enrebage un mélange
de poudrage compremant un ou plusieurs dwlcifiamts
comme ceux gqui sont utilisés dans le premier sirop
d'enrobage, sous forme de poudre, un constituant
absorbant 1'humidité tel que le mannitol, wm comstitwant
antiadhédsif tel que le carbonate de calcium et ua agent
de dispersion, tel que le dioxyde de titane, puis, de
préférence, & appliquer un deuxidme sirep d'enrobage
pour égaliser l'enrobage des coeurs et leur donner
du brillant, le deuxidme sirep d'enmrobage comprenant
généralement des ingrédients similaires A& celui qui
est présent dans le mélange de poudrage mais & 1'état
dispersé dans lt'eau.

I1 est apparu que la technique ci~dessus était
excellente mais toutefois, elle nécessite habituel-

.lement deux types différents de sirops d'enrobage

pour obtenir l'enrobage désiré. En conséquence, une

*
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technique d'enrogage sans sucre dans laquelle on utilise~
rait un seul sirop d'enrobage serait un progrds considé-
rable sur la technique antérieure susdite,

Ltinvention a pour objet un procédé de préparatien
dfun comestible enrobé sans sucre, caractérisé par les
étapes suivantes: appliquer & des coeurs du comestible
un sirop d'enrebage comprenant une seolution aqueuse de
matidre hygrescopique normalement douce, un liant, un
composé antiadhésif et un agent de dispersion et appliquer
aux ceeurs ainsi traités un mélange de poudrage d'enfoba-
ge comprenant ladite matidre hygrescopique normalement
douce sous forme stche, au moins une partie de la matidre
hygroscopique séche étant absorbée sur le sirop d'enroba=-
ge sppliqué aux coeurs peur former un enrobage sur le
coeur, Selen l'invention, on prepese un procédé perfec-
tienné dit "en une seule étape" ou "A un seul sirop" per=-
mettant de former un rev8tement sans sucre sur une forme
selide A enrober (appelée ci-aprds coeurs) et comprenant
les étapes suivantes: appliquer aux coeurs un enrobage qui
contient un dulcifiant tel que le sorbitol et/ou un autre
dulecifiant autre que sucre, par exemple du mannitel ou un
hydrolysat d'amidon hydregéné, un censtituant adhésif ou
liant, un constituant filmogdéne, un censtituant antiadhé-
sif (ou charge) et un agent de disporsioﬁ, de manidére a
revétir les coeurs du sirop d'enrobage, puis appliguer
aux coeurs revétus du siroep d'enrobage un mélange de pou-
drage comprenant un ou plusieurs dulcifiants comme ceux
qui sent utilisés dans le sirop d'enrobage, sous forme
de poudre, un constituant absorbant 1l'humidité, un cons=
tituant antiadhésif et un agent de dispersion.

On répbdbte autant de fois qu'il est nécessaire les
étapes d'application du sirep d'enrobage et du mélange
de poudrage, pour accumuler un poids et une épaisseur
désirée d'enrobage sur les coeurs.

Dans la pratigque du procédé de ltinvention, on
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forme le sirop d'enrobage sous la forme d'une solution

aqueuse comprenant : .

a) le duloifiant (ou agent bouffant),

b) le constituant adhésif ou liant

c) un constituant antiadhésif (charge) et

d) un agent de dispersion.

Le dulcifiant (ou agemt bouffant) (a) peut #tre
présent & raison d'emviren 30 & 70 %, de préféremce
d'environ 40 A 60 % du poids du sirop d'enrobage
le liant (b) peut 8tre présent & raison d'environ
5 & 30 %, de préféfence dtenviron 10 & 25 % du poids
dw sirop d'enrobage ; l'agemt antiadhésif (charge) (c)
peut 8tre présent & raisom d'environ 3 & 15 % et de
préférence A& raison d'enviren 5 &2 10 % du poids du
sirep d'enrobage et l'agent de dispersiom (d) peut
8tre présent a raison dl'emviron 2 & 12 %, de préférence
dtenviron 3 & 7 % du poids du sirep d'emrobage. Le
sirep d'enrobage contiendra aussi emvirom 20 a 70 %
et de préférence envirom 25 & 65 % dl'eau.

) Le sirop d'enrobage jeue le r8le d'une couehc
de base humide & laguelle le dulcifiant om agent
bouffant sec déposé par la suite (présent dans le
mélange de poudrage) peut adhérer ou sur laquelle
il peut 8tre absorbé pour former 1l'enrobage désiré.

Des exemples de dulcifiants ou agemits bouffants
convenant & l'utilisation dans le sirop d'enrobage
peuvent comprendre pratiquement m'importe quel dulei-
fiant sans sucre comnu, par exemple m'importe lesquels

' des alcools=—sucres tels que le sorbitol, le xylitel,

le mannitol et leurs mélanges, le sorbitol étant
préférable, ainsi que le maltitol, l'isomaltitel, des
hydrolysats d'amidon hydrogéné comme ceux qui soat
décrits dans le brevet US Réissue n® 26 959 ainsi que
divers sirops et/owm poudres de glucose hydrogéné qui
contiemnent du serbitel, des disaccharides hydrogénés,
des saccharides trihydrogémnés 2 hexahydrogénés et
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des polysaccharides supérieurs hydrogénés, ainsi que
les hydrolysats d'amidon modifids décrits dans le
brevet US 3 556 811,

On peut fabriquer les sirops et/ou poudres de
glucose hydrogéné ea hydrogénant catalytiquement des
sirops de glucese normaux (comvertis auw moyen d'acides
et/ou d'enzymes) jusqu'au point ol tous les groupes

.terminaux glucose des saccharides soient réduits en

alcools, c'est~d-dire le dextrese en sorbitel. Dans
le cas de sirops de glucose hydrogéné, la teneur
totale en solides variera d'emviron 72 & 80 %, ces
solides comprenant enviren 4 A 20 % de sorbitol,
environ 20 & 65 % de disaccharides hydrogénés (c'est=-
A-dire de maltitol), emvirem 15 & 45 % de saccharides
trihydrogénés & heptahydrogémés et environ 35 % de
saccharides plus qu'heptahydrogénés.

D!'autres dulcifiants ou agents bouffants cenvenant
& l'utilisation dans le’ sirep d'enrobage comprenneﬁt,
mals de fagon nom limitative, l'acide libre de saccha=-
rine, les sels de sodium, de calcium et d'ammonium
de la saoccharine, les cyclamates, les dihydrochalcones,
la glyoyrrhizins, 1tester méthylique de L-aspartyl-L-
phénylalanine et leurs mélamges.

Le constituant adhésif ou liant utilisé dans
le sirop dl'enrobage aide & lier initialement le
dulcifiant am comestible a enrober. Des exemples de
liants convenant ici comprennent l1a gomme arabigue,
la gomme xanthane, la gomme adragante, la dextrine
de tapieca ou l'amidon alimentaire modifié, la gomme
arabique étant préférentielle.

Les composés absorbant l'humidité qui conviennent
ici comprennent le mannitol ou le phosphate dicalcique,
le mannitol étant préférable, spécialement lorsque
le sorbitol est utilisé comme dulcifiant,

Des exemples du composé antiadhésif qui peuvent
aussi jouer le r8le de charge dans le sirop d'enrobage
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aussi bien que dans le mélange de poudrage compremment
le carbeonate de calcium, le talc ou le trisilicate

de magnésium, le carbonate de calcium étant préférentiel.

Des exemples de l'agent de dispersion qui peut
servir dans le sirop d'enrobage aussi bien que dans
1'agent de poudrage comprennent le diexyde de titane,
le talc eu d'autres composés antiadhésifs indiqués
plus haut, le dioxyde de titane étant préférentiel.

Un constituant facultatif mais importamt du
sirop d'emrobage est l'agent filmogbne qui permet de
déposer une couche pratiquement uniforme du dulcifiant
sur le comestible & emrober. Des exemples d'agents
filmogdénes convemant icl comprennent la gélatine,
l1a méthylcellulese, l'hydroxypropylcellulose, 1'éthyl=-
cellulose, 1l'hydroxyéthylcellulose et/ou la carboxy-
méthylcellulose.

Le mélange de poudrage comprend un mélange
pulvérulent sec comtenant 3

a) un dulcifismnt (ouw agent bouffant) similaire
(et de préférence identique) & celmi qui sert dans
le sirep d'enrobage,

) wn constituant absorbant 1'humidité,

c) un constituant autiadhésif (ou charge) et

d) uwn agent de dispersionm.

Le rapport de poids b) 3 a) est compris emntire
%:1 et 3011 environ, le rappert de poids ¢) t a) entre
211 enviren et le rapport d) a) entre 0:1 et 5:1
environ., Ainsi, on wtilise le dulcifiant a) & raison
dlenviron 40 & 90 % et de préféremce d'envirom 60 & -
85 % du poids du mélange de poudrage, on utilise le.
constituant abserbant l'humidité b) & raisem d'emvirem
5 & 30 % et de préférence d'environ 8 & 20 % du peids
de mélange de poudrage, onm utilise le constituant
antiadhésif c¢) & raison dlenviron 2 & 20 % et de
préférence dlenviron 5 & 15 % du poids du mélange
de powdrage et on utilise l'agent de dispersien 2
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raison d'environ 2 & 12 % et de préférence d'environ
b &4 9 % du poids du mélange de poudrage.

Comme indiqué, le dulcifiant (agent bouffant)
présent dans le mélange de poudrage peut comprendre
1'un gquelconque de ceux que l'on utilise dans le sirop
de revitement et qui sent indiqués plus haut. Le
duleifiant préférentiel présent dans le mélange de
poudrage sera le sorbitel.

Dans des modes d'exécution préférentiels, le
rapport de poids entre les seolides présents dans
le sirop d'enrobage et le mélange de poudrage sera
compris entre 5:1 et 20:1 enviren,

Généralement, il se peut qu'un seul dépét du
sirop dl'emrebage et un seul dépsdt du mélange de
poudrage ne soient pas suffisants pour donmer la
quantité eu l'épailsseur désirée d'enrobégo déposé
sur le cemestible. Em comséguence, il est habituel=
lement nécessaire d'appliquer une deuxidme couche,
une troisidme couche ou davantage du sirop d'enrobage
comme du mélange de poudrage afim de porter & la
grandeur désiréde le poids et 1'épaisseur de l'enrobage.
Toutefeis, avant d'appliquer les couches suivantes
de premier sirep d'enrobage, on 1aisso sécher les
couches de sirep d'emrobage appliquées précédemment,
par exemple en faisant passer deucement de l'air a
une température dlenviron 20 & 31°C et A ume humidité
relative d'environ 20 & 40 %, avec un débit (plateau
de 91 om) d'environm 11 & 14 n3/nn. Par exemple, dans
1'enrebage de chewing-gum, on poursuit l'application
du sirep d'enrobage et du mélange de poudrage jusqu'a
ce que le poids meyen du moerceaun de ehewing-gng
atteigne enviren 90 % du poids enrobé voulu. Aingi,
si l'enrobage doit former emvirem 35 % du poids
de l1la tablette de chewing-gum enrebée, il peut &tre
nécessaire d'appliquer 10 & 12 couches de sirop
d'enrobage et 7 & 9 couches de mélange de poudrage.
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Les trois dernldres couches doivent de préférence
&tre formées du sirep d'emrobage seulement, sans
mélange de poudrage. '

On comprendra que le mombre d'applications
nécessaires variera aussi selom la quantité de solides
présents dans le siroep d'emrobage, la quantité de
mélange de poudrage mtilisée et le type de comestible
& emrober. :

Une feis que l'en a appliqué une quantité
suffisante d'enrebage aux morceaux de cemestible a
enreber, lt'emrobage des morceaux sera lisse et pelil
et par ailleurs fini sans gqu'il soit nécessaire
dtappliquer un deuxidme sirop d'emrobage om un sirep
de fimitien.

On pent ajeuter au sirop dlenrcbage un aréme
sous ferme liquide, tandis que 1l'en peut ajouter am
mélange de poudrage des ardmes séchés par pulvérisation,
De préférence, on appliquera l'aréme aprds avoir appli-
qué un premier sirop d'enrobage et un premier mélange
de poudrage.

Dans le cas oit le comestible & revltir est le
chewing~gum, on peut ajeuter de l'ardme & la base
de gomme, L'ardme centenu dans le coeur de gomme

_sera présent & raison dlenviron 0,5 & 1,5 % et de

préférence d'emviron 0,7 & 1,2 % du poids du coeur.
LtarSme centenu dans l'enrebage sera présent & raison
dtenviron 0,5 & 5 % et de préférence d'eaviron 1,25

A 4 % du poids de l'enrobage. Cet aréme peut comprendre
des essences tirées de plantes, de femilles, de fleurs,
de fruits etc. Des essemces aromatiques représentatives
de ce type cemprennent les essences d'agrumes comme
lt'essence de ciiron, l'essence d'erange, l'essence

de lime, l'essence de pa-plonouisc, des essences

de fruits telles que l'essence de pomme, l'essence

de poire, l'essence de pdche, l'essence de fraise,
1tessence d'abricet, l'essence de framboise, l'essence



10

13

20

25

30

35

25222590
. Y

de cerise, l'essence de prune, l'essence d'ananas ainsi
que les huiles essentielles sulivantes : l'essence de
menthe poivrée, l'essence de menthe verte, l'essence
de girofle, l'essence de laarier, l'essence d'anis,
l'essence d'eucalyptus, l'essemce de thym, l'essence
de fewmilles de cddre, l'essence de cannelle, l'essence
de noix muscade, l'essence de sauge, l'essence d!'amandes
amdres, l'essence do-cas:o et le salicylate de méthyle
(essence de vinfergroon). On peut aussi incorporer
au cheving-gum de l'invention divers arémes synthétiques,
par exemple des arémes mixtes de fruits, avec ou sans
censervateurs classiques. !

Des dulcifiants qui conmvienment ici et qui peuvent
dtre présents dans le ceeur de gomme et/ou l'enrobage
peuvent comprendre les substituts naturels ou synthéw
tiques de sucre.

Lorsqu'on les utiligse, les dulcifiants synthétiques
peuvent étre présents dans le coeur i raison d'emviron
0,04 & 2 % et de préférence d'emviron 0,4 & 0,8 % du
poids du chewing-gum, Des exemples de dulcifiants
synthdtiques qui conviemment icli comprenmnent l'acide
libre de saccharine, les sels de sodium, de calcium
ou d'ammonium de la saccharine, les cyclamates, les
dihydrochalcoenes, l'acide glycyrrhizique et ses sels,
l1tester méthylique de L-aspartyl~Lephénylalanine, le
sel de sodium eu de potassium dw dioxyde (2,2) de 3,k=
dihydro-6-méthyl~1,2,3~oxathiazine~k~one ("Acesulfone-K)
et leurs mélanges. ’

Lorsqu'on les utilise, les sucres naturels et/ou
les substituts naturels de sucre peuvent étre présents
dans le coeur, & raison d'environ 0,05 & 90 % et de
préférence d'environ 10 & 83 % du poids du chewing-gum,
Des dulcifiants naturels de ce genre qui conviennent
ici comprenmnent les alcocols—sucres tels que le sorbitol,
le xylitel, le mannitol, l'isomaltitol ou le maltitel,
Si on le désire, on peut aussi utiliser des sucres tels
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que le sucrose ou le dextrose.
La base de gomme sera présente & raison dl'environ
10 & 60 % et de préférence d'environ 15 & 45 % en poids.
En général, on prépare la base de gomme en
chauffant et en mélangeant divers ingrédients tels que

des gommes naturelles, des résines synthétiques, des
cires, des plastifiants etc.. de fagon bien connue.

' Des exemples typiques des ingrédients que 1l'on trouve

dans une base de chevwing-gum sont des substances
masticatoires d'origine synthétique telles que le
copolymdre styréne/butadiine, le copolymdre isobutyline/
isopréne, le polyisobutyldne, le polyéthyléne, la
cire de pétrole, le polyacétate de vinyle ainsi que
des substances masticatoires d'origine naturelle
comme les solides de latex de caoutchowes, le chicle,
le crowvm-gum, le nispero, le roaidinha, le jelutong,
le pendare, le périllo, la niger gutta, le tumu etc.
On utilisera 1l'élastomére ou la substance maticatoire
& raison d'environ 5 & 15 %, de préférence d'enviren
8 12 % et de préférence emcore d'enviren 9 & 11 %
du poids de la composition de base de gomme.

La base de gomme peut aussi comprendre des solvants,
antiadhésifs, cires, plastifiants, lubrifiants, charges,
émulgifiants, colorants, amtioxydants et/ou agents de
texture, agents bouffants et d'autres ingrédients
classiques qui apparaitremnt A l'homme de ltart. Des
exemples de bases de gomme typiques wtilisables ilei
sont décrits dans les brevets US 3 052 552 et 2 197 719.

Comme indiqué, outre le chewing-gum, le cemestible
& enrober peut comprendre tout solide comestible comme

" les bonbons, y compris les benbens durs et les bonbons

pressés, les berlingots, les cacahudtes, d'autres
produits de confiserie, aussi bien que des pilules,
co-pfinés ou autres formes de dosage solides & usage
médicimal ou thérapeutique.

Un enrobage préférentiel selen l'invention,
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destiné A un chewing-gum sans sucre, aura la composition

sulvante

Ingrédient Partie en poids rela-
tivement am revétement

serbitel 45 & 90
mannitol 2 a 25
gomme arabigue 0,25 & 3
carbonate de calcium 24 20
diexyde de titane _ 0,1a 5

Les exemples suivants représentemt des modes
dlexécutien préférentiels de l'invention.

v Exemples 1 &
On prépare de la fagenm suivante des chewing-—guus

sans sucre i enrebage sans sucre compertant des coeurs
comme indiqué au Tableau I et des enrobages comme
indiqué au Tableaw II ci-apris.

Tableauw I

Compoesition du coeur résent dans teus les sexemples
de chewing-gum).

Ingrédient . parties em poids
base de gomme , ' 2k
poudre de serbitol ko
serbitol liquide (68 & 70 % de '
sorbitel) ' 25
yelkin 0,5

ardme 2
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Tablesu IT

Compesition de divers mélanges d'enrebage nécessaires
pour former 1l'emrobage sur des coeurs du Tablean 1,
parties em peids.

Exemple n°® 1 2 3

Sirop d'emrobage
solution de gomme arabique (48%) 18 20 24
solution de gélatine (20%) o 30 15
sorbitol liquide (68 A 70%) 55 50 60
hydrolysat d'amiden hydrogéné - 30 10
mannitol 7 6 5
poudre de carbonate de calcium 7 8 5
poudre de dioxyde de titane 5 § 6
eau chaude (71°C) 9 11 13
‘colorant (si nécessaire)

Mélange de poudrage
sorbitel (poudre cristalline) 70 70 70
poudre de manmitol’ 15 15 15
peudre de carbonate de calcilum Ty5 10 5

¢ poudre de diexyde de titane Ts5 5 10

On prépare les coeurs de la fagom suivante @

On fait fondre la base de gomume et on la maintient
& ume température de 66 & 79°C, On ajoute du plastifiant
puis on ajoute lentement les alceols~-sucres solides
en agitant. Ensuwite, on ajoute de l'aréme liquide et
on agite le mélange jusqu'h ce qu'il soit homegdne.
On ajoute lentement des alcoels~sucres puis dum
dulcifisnt artificiel et/ou maturel (s'il y a lieu).

Lersquien utilise des arémes séchés par pulvéri-
sation, em les ajoute avec les dulcifiants artificiels.

On agite le mélange ci-dessus jusqu'i ce qu'il
soit homegdne, on le refreidit, on le roule, on le
rale et on forme des morceaux individuels.

Pour préparer le mélange dl'enrobage, on mélange
les divers ingrédients, em chauffant si nécessaire,
pour fermer une suspemnsion bien mélangée,
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Pour préparer le mélange de peudrage, on mélange
simplement les divers imgrédients jusqu'a obtention
d'un -ilingo pratiquement homegdne,

On place les coeurs de gomme & enrober dans un
plateau d'emrobage teurnant mormal. On dépoussidre
les merceaunx de gomme au moyen d'air froid et sec.

On applique aux -or;oaux le sirop d'enrobage mélangé

et chauffé jusqu'd 49°C, Au bout d'environ 2 a4 3
minutes, on applique le mélange de poudrage aux morceaux
de gomme revétus du sirop. On les laisse refroidir

2 minutes pour absorber le mélange de poudrage. On les
séche alers par contact avee de l'air en écoulement

doux & emviron 26°C et & une humidité relative d'environ
30 %, le débit d'air (plateam de 91 cm) étant d'environ
13 -3/nn pendant 2 minwtes.

On répéte les étapes ci-dessus jusqu'd ce que le
poids dtum morcean ioyen atteigne environ 90 % du
peids emrobé voulu. Par exemple, si le polds enrobé
voulu est de 35 %, il faut 7 & 10 applications du
mélange de poudrage (les trois dernidres applications
se font avec un autre sirep d'enrobage, sans le mélange
de poudrage) pour atteindre un poids unitaire moyen
de 1,5 ¢g.

On peut alers pelir et finir autrement les
morceaux de gomme ainsi emrobés, en utilisant des
moyens classiques, pour obtenir un chewing-gun sans
sucre enrobé de chewing-gum qui est mou & mécher,
présente un gofit bien sucré et de bonnes propriétés
de dégagement d'ardime.

Exemples 4 ot 5

On prépare par le procédé suivant des bonbons
sans sucre & enrobage sans sucre présentant un coeur
comme indiqué au Tableau III ci-aprés et un enrobage
comme indiqué au Tableau II de l'exemple 1,
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Tablesu III

Cemposition du coeur

» Ingrédient quantité, parties

en poids

sirop d'hydrolysat d!amidon
hydrogéné (78 % de solides,
comprenant 6 % de sorbitol

et 50 % de manmitol). 97
sirop de sorbitel : 2
acide malique 1
ardme de cerise 0,25
colorant 0,4

On amdne les sirops d'hydrolysat dfamidon
hydrogéné et de sorbitol au sommet d'un chaudron
mélangeur et on les refroidit entre 166 et 168°C, Om
ajoute le colorant emtre 138 et 149°C, On abaisse
le mélange & 847 mbar et on le maintient sous vide
pendant 10 minutes. On transfére alors le mélange
chaud sur une table mélangeuse oii 1'on ajoute l'acide
malique et l'aréme en mélangeant., On laisse refreidir
le mélange pour bonbons emtre 71 et 77°C et om en
forme des tablettes, )

On applique le revétement comme déorit aux
exemples 1 & 3 pour obtenir um bombon sans sucre
A emrobage sans sucre, de gofit agréable,

De facon similaire & ce qui est décrit aux
exemples 1 & 5, on peut enrober d'um revétement
sans sucre seleom lt'invention n'imperte guel type de

~ pilule ow de comprimé ou autre forme solide.
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REVEND;CAT;ONS

1.~ Procédé de préparation d'un comestible enrobé
sans suore, caractérisé par les étapes suivantes
appliquer & des ceeurs dm con&-tiblc un sirop dlenro=
bage compremant une solutien aqueuse de matiére
hygroscepique nermalement deuce, un liant, un compesé
antiadbhésif et mn agent de dispersion et appliquer
aux coeurs ainsi traités um mélange de poudrage
dtenrebage cempremant ladite matidre hygroscopique
nermalement deuce sous forme sdche, au moins une
partie de la matidre hygroscepique sdche étant absorbée
sur le sirop d'emrobage appliqué aux coeurs pour former
un emrebage sur le coeur. '

2.~ Procédé selom la revendication 1, caractérisé
par le fait que le comestible est un chewing-gum ou
wn bombon, et gue le sirep d'enrebage appliqué constitue
une seolution agueuse comprenant emvirom 30 & 70 % en
peids d'une matidre hygroscepique mormalement deuce,
antre que le smcre, pouvant 8tre le mannitel, le
maltitel, l'isomaltitel, 1l'hydrelysat d'amidom hydrogéné

~ou wn mélange de cewx~ci, emviren 5 & 30 % em poids

d'um liant, envirom 3 & 15 % en poids d'umr composé
antiadhésif et environ 2 & 12 % en peids d'un agent
de dispersion,

3+~ Procédé selon 1l'une des revendications 1 et 2,
caractérisé par le fait que l'on répéte si nécessaire
les étapes d'application du sirep d'enrobage et du
mélange de poudrage pour accumuler un emnrebage
dtépaisseur désiréde sur les coeurs.

4.~ Precédé selem la revendication 3, caractérisé
par le fait qu'en outre oa appligue le sirop d'emrobage
peur constituer les deux & guwatre dernibrei couches,
sur les coeurs préalablement revétus du sirop et du
mélange de poundrage, le sirop appliqué em deraier
liew comprenant la matidre hygroscopique normalement
douce et servant & égaliser et & remdre brillant
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1lt'enrobage de matiére hygroscopique mnormalement douce
appliqué précédemment aux coeurs.

5= Precédé selom l'une des revendications 1 & &,
caractérisé par le fait que le mélange de poudrage

contient un ageant absorbant 1'humidité, un agent

antiadhésif et un agent de dispersion.

6.~ Procédé selon l'une des revendicatiens 1 & 5,
caractérisé par le fait que le sirep dfenrobage
comprend du sorbitel liguide, une solution de gomme
arabique, du carbonate de calcium, du diexyde de
titane et du manmitol et que le mélange de poudrage
conprénd de la peudre de serbitol, de la poudre de
mannitol, du carbenate de calcium et du diexyde de
titane. ,

7= Procédé selon l'ume des revemdicatiems 1 & 6,
caractérisé par le fait que le coewr est un chewing-
gum ou wn benben sans sucre.

8.~ Procédé selom l'une des revendications 1 & 7,
caractérisé par le fait que le sirop ceomprend em eutre
wn agemt filmogine formé de gélatine, de méthylcellulese,
d'hydrexyprepylcellulose, d!'éthylcellulose, d'hydre-
xyéthylcellulose et/om de carbexyméthylcellulose.

| 9.= Procédé selem l'une des revendicatiems 1 & 5,

caractérisé par le fait gue le liant servant A
communiquer de la cohésiom aux ingrédients d'emrobage
est la gomme arabique, la gomme xanthane, la gomme
sdragante, la dextrine de tapioca eu l'amidon alimen~
taire modifid.

10.= Precédé selon l'une des revendicatioms 1 a 3,
caractérisé par le fait que l'agent amtiadhésif est
le carbonate de calcium, le talc ou le trisilicate
de magnésium,

11.= Procédé selon l'une des revendications 1 et 2,
caractérisé par le fait que le coeur est formé de
chewing~gum et que le rev@tement appliqué est formé
de sorbitol comme matidre hygroscopique, de gomme
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arabigque comme liant, de carbonate de calcium
comme composé diluant amtiadhésif, de dioxyde de
titane comme sgent de dispersion et de mannitol comme
agent d'absorption d'humidité.



