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DESCRIPCION

Producto alimenticio a base de harina con una distribucién no homogénea de saborizante en masa y método para la
produccién de dicho producto alimenticio

Campo de la invencion

[0001] La invencion se refiere a un producto alimenticio a base de harina con una distribucion no homogénea de un
componente alimenticio. La invencién, ademas, se refiere a un método para hacer tal producto alimenticio. La
invencion también se refiere al uso de una distribucién no homogénea de un componente alimenticio en un producto
alimenticio.

Antecedentes de la invencion

[0002] EI uso de productos encapsulados para hacer productos alimenticios, especialmente productos horneados,
es, por ejemplo, descrito en el documento US6312741. El documento US6312741 divulga que la conservacion de
determinados productos alimenticios implica la provision de un entorno acido al producto para proporcionar
estabilidad contra la contaminaciéon microbiolégica. Los acidos de grado alimenticio son tipicamente usados en
formulaciones de horneado para proporcionar un entorno acido a un producto horneado. El documento US6312741
ademas indica que la incorporacion de acidos de grado alimenticio, no obstante, presenta problemas para productos
horneados. Cuando se agregan acidos lood al pan, éstos tienen un efecto negativo en las proteinas (gluten) del pan,
al igual que en el sistema de fermentacion quimico. Ademas, segun el documento US6312741, la adicién de acidos
de conservacion a la masa de pan también tendria un efecto negativo en el sistema de fermentacién del pan. Otro
efecto negativo segun el documento US6312741 que ocurre como resultado de que la masa tenga propiedades
acidas es que disminuye la capacidad de la masa de retener agua. Por lo tanto, el documento US6312741 propone
un método y una composicion para proporcionar a la masa de pan un entorno acido propicio para preservar los
ingredientes antimicrobianos después del horneado sin perjudicar a la masa de pan antes del horneado. El
ingrediente es un acido fumarico monodispersado en particulas con un tamafio medio de particula de
aproximadamente de 70 micras a 140 micras que se encapsula con un recubrimiento que tiene un punto de fusion
dentro de la temperatura de horneado normal. EI método incluye la incorporacion del acido fumarico
monodispersado en particulas recubierto en la masa de pan. Preferiblemente, la composicién de masa de pan es
una composicion de masa de tortilla.

[0003] Ademas, el documento WO0074499 describe un encapsulado de fusion baja con un intervalo de punto de
fusion estrecho, un proceso para producir tal encapsulado de fusion baja, y el uso de tal encapsulado de fusion baja
en la produccion de alimentos. Segun el documento WO0074499, el uso de un aceite vegetal de fusién baja tiene
diferentes ventajas sobre productos de aceite vegetal convencionales, especialmente cuando se usa en sistemas
alimenticios. En una forma de realizacion, el aceite vegetal de fusion baja es un aceite vegetal con un alto contenido
de laurato, y en particular, un aceite vegetal de canola con un alto contenido de laurato. Un acido de grado
alimenticio puede, por ejemplo, ser encapsulado con un aceite de fusion baja, y el acido encapsulado se puede
utilizar en la produccion de productos carnicos de temperatura baja, tales como embutidos. En otra forma de
realizacién del documento WO0074499, un cultivo vivo de microorganismos es encapsulado usando el aceite
vegetal de fusién baja.

[0004] EI documento WO 2008074606 describe una composicion alimenticia que resulta util para la disminucién de
la cantidad de sodio mientras mantiene una alta salobridad percibida de dicha composicion alimenticia. La
composicion alimenticia consta de una fase particulada y una fase soluble y una distribucion de sodio selectiva entre
dichas fases, donde la cantidad de sodio en la fase particulada es al menos 4% en peso, mas preferiblemente al
menos 10% en peso, mas preferiblemente al menos 15% en peso y de la forma mas preferible al menos 20% en
peso, y preferiblemente, como mucho, 99,99% en peso, mas preferiblemente, como mucho, 99% en peso, mas
preferiblemente, como mucho, 90% en peso, de la forma mas preferible, como mucho, 70% en peso de la cantidad
total de sodio en la fase soluble y particulada.

[0005] ElI documento AU2005100266 se refiere a un producto alimenticio con forma, particularmente a una
empanada de carne que tiene una configuracion particular para proporcionar varios beneficios y ventajas tanto al
comer la empanada, como también al transportarla, almacenerla y calentarla.

Resumen de la invencién

[0006] Los presentes inventores han descubierto que una distribucion desigual de saborizantes ("tastants" en inglés)
puede proporcionar efectos sensoriales especificos para el consumidor. Por ejemplo, se ha observado que una
distribucién no homogénea de saborizante en masa en un producto alimenticio se puede usar para aumentar y/o
mejorar la percepcion sensorial de los saborizantes en un producto alimenticio. Ademas se ha descubierto que una
distribucién no homogénea de saborizante en masa en un producto alimenticio se puede usar para proporcionar un
producto alimenticio con un porcentaje en peso reducido de saborizante en masa.

[0007] La presente técnica anterior no proporciona o indica ningin método (adecuado) para proporcionar una
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distribucién desigual de componentes alimenticios en un producto alimenticio, especialmente no de saborizantes.
Por ejemplo, la técnica anterior no proporciona ningun método para reducir, por ejemplo, el contenido de sal en un
producto alimenticio, aunque hay un deseo de hacerlo asi, especialmente respecto a las sales de sodio.

[0008] Por lo tanto, es un aspecto de la invencién el proporcionar un método alternativo para la produccién de un
producto alimenticio, que preferiblemente evita ademas uno o mas de los inconvenientes descritos anteriormente.

[0009] Segun un primer aspecto, la invenciéon proporciona un método para la producciéon de un producto de
panaderia compuesto (tal como el producto de panaderia aqui descrito a base de harina) que comprende: (a) la
preparacion de una primera masa a base de harina con un 0,05-15% en peso, mas preferiblemente un 0,1-15% en
peso de un saborizante, preferiblemente un saborizante tal y como se define mas abajo, aun incluso mas
preferiblemente un saborizante seleccionado del grupo que consiste en un azucar, un edulcorante, una sal, un
potenciador de sabor y un acidulante (y opcionalmente un saborizante seleccionado a partir de los otros
saborizantes aqui descritos); (b) la preparacién de una segunda masa a base de harina que no contenga dicho
saborizante o que contenga dicho saborizante en un porcentaje en peso que es igual o menor que el 75% en peso,
preferiblemente igual o menor que el 50% en peso del mismo saborizante de la primera masa a base de harina; (c)
la combinacion de la primera masa a base de harina con la segunda masa a base de harina en una proporcion de
peso que esta preferiblemente dentro de la gama de 1:20 a 20:1, mas preferiblemente 1:10-10:1, para producir un
compuesto de masa (con regiones en masa diferentes a base de harina); y (d) opcionalmente otro tratamiento del
compuesto de masa, tal como prehorneado u horneado del compuesto de masa.

[0010] En otro aspecto mas, la invencién proporciona un método para la produccién de un producto alimenticio que
comprende un saborizante (tal como el producto de panaderia a base de harina aqui descrito), el producto
alimenticio con un porcentaje en peso de saborizante en masa y una distribucién no homogénea de saborizante en
masa, donde el método comprende:

a. combinar una primera parte de materias primas para hacer el producto alimenticio y una segunda parte de
materias primas para hacer el producto alimenticio; y

b. (opcionalmente ademas) preparar el producto alimenticio,

donde la primera parte de materias primas comprende también el saborizante con una primera parte de porcentaje
en peso de saborizante, donde la segunda parte de materias primas ademas opcionalmente comprende el
saborizante con una segunda parte de porcentaje en peso de saborizante, y donde la segunda parte de porcentaje
en peso de saborizante esta en el intervalo de aproximadamente 0-75% de la primera parte de porcentaje en peso
de saborizante, especialmente en el intervalo de aproximadamente 0-50%, y donde preferiblemente la primera parte
de materias primas y la segunda parte de materias primas son, salvo por el saborizante, sustancialmente idénticas
en cuanto a composicion (de las partes respectivas). De esta manera, un producto alimenticio compuesto, tal como
el producto de panaderia a base de harina, puede ser obtenido.

[0011] EI término “parte” puede también referirse a una pluralidad de partes.

[0012] Asi, especialmente, se proporciona un método para la producciéon de un producto alimenticio (tal como el
producto de panaderia a base de harina aqui descrito) que comprende un saborizante, teniendo el producto
alimenticio una media de porcentaje en peso de saborizante y una distribucion de saborizante no homogénea en el
producto alimenticio (es decir, distribucion no homogénea en la masa), donde el método incluye:

a. la combinacion de una primera parte de materias primas para hacer el producto alimenticio y una segunda
parte de materias primas para hacer el producto alimenticio; y

b. (opcionalmente ademas) la preparacién del producto alimenticio,

donde la primera parte de materias primas incluye ademas el saborizante con un primer porcentaje en peso (en
relacion con la primera parte), donde la segunda parte de materias primas ademas opcionalmente comprende el
saborizante con un segundo porcentaje en peso (en relacion con la segunda parte), y donde el segundo porcentaje
en peso esta en el intervalo de aproximadamente 0-75% del primer porcentaje en peso, especialmente en el
intervalo de aproximadamente 0-50% .

[0013] Asi, la primera parte de materias primas y la segunda parte de materias primas pueden, salvo por el
saborizante, sustancialmente ser idénticas con respecto a la composicion (de la primera y de la segunda parte,
respectivamente).

[0014] Aun, en otro aspecto, la invencidon también proporciona un método para preparar un producto alimenticio (tal
como el producto de panaderia a base de harina aqui descrito) que incluye:

a. la preparaciéon de una primera parte de materias primas que comprende un saborizante con un primer
porcentaje en peso en relacién con la primera parte;

b. la preparacién de una segunda parte de materias primas, opcionalmente compuesta por el saborizante con un
segundo porcentaje en peso en relaciéon con la segunda parte, donde el segundo porcentaje en peso esta en el
intervalo de aproximadamente 0-75% del primer porcentaje en peso, especialmente en el intervalo de
aproximadamente 0-50%;
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c. la combinacién de la primera parte y la segunda parte para producir un producto alimenticio;
d. opcionalmente, el procesamiento posterior del producto alimenticio.

[0015] Después de combinar (c) la primera y segunda parte, un producto final o intermedio puede ser obtenido. Tras
el procesamiento posterior (d) del producto alimenticio se puede obtener un producto intermedio (tal como un pan
prehorneado) o final (tal como un pan).

[0016] Aqui, el producto alimenticio obtenido, bien después de la combinacién (c) o después del procesamiento
posterior opcional (d) puede también ser indicado como “producto alimenticio compuesto”.

[0017] EI producto alimenticio que se puede obtener por los métodos de la invenciéon esta especialmente
caracterizado por regiones diferentes, también llamadas regiones de masa diferentes. El producto alimenticio
preferiblemente consta de al menos dos regiones de masa con proporciones de peso diferentes con respecto a un
saborizante.

[0018] La primera y la segunda parte son preferiblemente combinadas en una proporcién de peso en el intervalo de
1:20-20:1. Salvo por el saborizante, las partes pueden ser sustancialmente idénticas con respecto a la composicion.

[0019] La “segunda parte de las materias primas para hacer el producto alimenticio” y la “primera parte de las
materias primas para hacer el producto alimenticio” cada una, independientemente, pueden estar formadas por los
ingredientes esenciales para hacer el alimento. No obstante, ya que la primera parte y la segunda parte tienen
diferentes porcentajes en peso de saborizante, la combinaciéon de las partes puede proporcionar un producto
alimenticio con una concentracién en masa de saborizante no homogénea.

[0020] Preferiblemente, la primera parte consiste en una pluralidad de componentes (tal como macronutrientes),
cada uno con un porcentaje en peso en relacion a la primera parte, y la segunda parte consiste en una pluralidad de
componentes (tal como macronutrientes), cada uno con un porcentaje en peso en relacién a la segunda parte, vy,
preferiblemente, la suma de los porcentajes en peso superpuestos para los componentes respectivos de la primera
parte y la segunda parte es de al menos el 50% en peso, preferiblemente 90% en peso, incluso mas preferiblemente
al menos aproximadamente el 95% en peso (esto se indica aqui también como “identidad de porcentaje en peso”).
Mas adelante, algunos ejemplos son visualizados.

[0021] La primera y segunda parte son masas preferiblemente a base de harina, respectivamente (ver también mas
arriba).

[0022] Segun otro aspecto de la invencién, se proporciona un producto de panaderia a base de harina que
comprende al menos dos regiones en masa diferentes a base de harina, que incluyen: (a) 5-95% en peso del
producto de panaderia de una primera regién en masa a base de harina (“primera regién en masa”) que incluye
0,05-15%, mas preferiblemente 0,1-15% de un saborizante en peso de dicha primera regién en masa, dicho
saborizante preferiblemente se selecciona de los saborizantes aqui definidos, aun incluso mas preferiblemente del
grupo que consiste en un azucar, un edulcorante, una sal, un potenciador de sabor y un acidulante; y (b) 5-95% en
peso del producto de panaderia de otra, segunda regién en masa a base de harina (“segunda regién en masa”) que
no contiene dicho saborizante o con dicho saborizante en un porcentaje en peso que es igual a o0 menor que 75%,
preferiblemente igual a o menor que el 50% en peso del mismo saborizante de la primera regién en masa a base de
harina; donde preferiblemente la primera regién en masa a base de harina y la segunda regiéon en masa a base de
harina juntas representan al menos el 30% en peso, preferiblemente al menos el 60% en peso del producto de
panaderia.

[0023] Preferiblemente, la composicion de la primera regidon en masa a base de harina definida en porcentaje en
peso y la segunda composicién de la regién en masa a base de harina definida en porcentaje en peso son al menos
el 90% en peso, preferiblemente al menos el 95% en peso idénticas (es decir, identidad de porcentaje) (ver también
mas abajo).

[0024] Segun un aspecto mas, se proporciona un producto alimenticio que comprende un saborizante, teniendo el
producto alimenticio un porcentaje en peso de un saborizante en masa y una distribucién en masa de saborizante no
homogénea, donde el producto alimenticio incluye:

a. una primera regiéon en masa que comprende el saborizante, la primera regién en masa tiene un porcentaje en
peso de saborizante de la primera regién en masa; y

b. una segunda regiéon en masa que opcionalmente comprende el saborizante, la segunda regiéon en masa tiene
un porcentaje en peso de saborizante de la segunda regiéon en masa,

donde el porcentaje en peso de saborizante de la segunda regién en masa esta en el intervalo de aproximadamente
0-75% en peso de saborizante de la primera region en masa, y donde preferiblemente la primera region en masa y la
segunda regién en masa cada una, independientemente, tienen un volumen de al menos aproximadamente 1 mm3,
respectivamente, y donde preferiblemente la primera regién en masa y la segunda regiéon en masa son, salvo por el
saborizante, sustancialmente idénticas con respecto a composicion.

[0025] Asi, especialmente un producto alimenticio que incluye un saborizante, el producto alimenticio con un
porcentaje en peso de saborizante medio y una distribucion no homogénea de saborizante (es decir, del saborizante
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en la masa del producto alimenticio), donde el producto alimenticio consta de:

a. una primera region (en la masa) que incluye el saborizante, la primera regiéon con un primer porcentaje en
peso de saborizante (de esa primera region); y

b. una segunda region (en la masa) que opcionalmente incluye el saborizante, la segunda regién con un segundo
porcentaje en peso de saborizante (de esa segunda region),

donde el segundo porcentaje en peso de saborizante esta en el intervalo de aproximadamente 0-75% del primer
porcentaje en peso de saborizante, y donde preferiblemente la primera region y la segunda regiéon cada una,
independientemente, tienen un volumen de al menos aproximadamente 1 mm?®, respectivamente.

[0026] Asi, la primera regién en masa y la segunda region en masa pueden, salvo por el saborizante, ser
sustancialmente idénticas con respecto a la composicidon (ver también la identidad de porcentaje en peso aqui
definida). Como estara claro para un experto en la técnica, el producto alimenticio puede contener una pluralidad de
tales primeras y segundas regiones.

[0027] El producto alimenticio es especialmente un producto de panaderia a base de harina. Tal producto de
panaderia puede preferiblemente ser seleccionado del grupo que consiste en pan, productos de pasteleria
horneados, pretzels, galletas saladas, una cookie y una galleta.

[0028] Aqui, el saborizante puede especialmente comprender uno o mas saborizantes seleccionados del grupo que
consiste en saborizantes amargos, dulces, agrios, salados y umami, mas especialmente seleccionados del grupo
que consiste en azucares, edulcorantes, sales, potenciadores de sabor y acidulantes. Como estara claro para el
experto en la técnica, la frase “uno o mas saborizantes seleccionados del grupo que consiste en...” puede incluir
combinaciones de dos o mas saborizantes, incluyendo combinaciones de diferentes saborizantes en la misma
categoria de saborizante, tal como una mezcla de sales.

[0029] EIl saborizante puede también incluir un saborizante kokumi. Por lo tanto, el saborizante puede especialmente
comprender uno o mas saborizantes seleccionados del grupo que consiste en saborizantes amargos, dulces, agrios,
salados, kokumi, y umami.

[0030] La invencién también proporciona un producto alimenticio (especialmente un producto de panaderia a base
de harina) que comprende un saborizante, donde el saborizante se distribuye de forma no homogénea en la masa
del producto alimenticio, donde el producto alimenticio consta de una primera regiéon en masa y una segunda region
en masa, donde la primera regién en masa incluye el saborizante con un primer porcentaje en peso relativo a la
primera regién en masa, donde la segunda regiéon en masa, opcionalmente, incluye el saborizante con un segundo
porcentaje en peso relativo a la segunda region en masa, donde la segunda region en masa incluye el saborizante
con un segundo porcentaje en peso en el intervalo de 0-75% del primer porcentaje en peso de saborizante de la
primera regién en masa, y donde la primera regidon en masa y la segunda regién en masa cada una,
independientemente, tienen un volumen de al menos 1 mm?.

[0031] Aqui, preferiblemente la primera regiéon en masa y la segunda regiéon en masa son, salvo por el saborizante,
sustancialmente idénticas con respecto a composicion.

[0032] Preferiblemente, la primera regién en masa consiste en una pluralidad de componentes (tal como
macronutrientes), cada uno con un porcentaje en peso relativo a la primera region en masa, y la segunda region en
masa consiste en una pluralidad de componentes (tal como macronutrientes), cada uno con un porcentaje en peso
relativo a la segunda regién en masa, y, preferiblemente, la suma de porcentajes en peso de superposicion para los
componentes respectivos para la primera regiéon en masa y la segunda regiéon en masa es al menos el 50% en peso,
preferiblemente el 90% en peso, incluso mas preferiblemente al menos aproximadamente el 95% en peso (esto se
denomina aqui también como “identidad de porcentaje en peso”). Mas adelante se visualizan algunos ejemplos.

[0033] Cuanto mas idénticas son las regiones en masa, mas se pueden percibir las propiedades organolépticas
como iguales; es decir, el consumidor no percibe un producto no homogéneo aunque hay un componente, el
saborizante, distribuido de forma no homogénea.

[0034] Como se ha mencionado anteriormente, el producto alimenticio puede incluir una pluralidad de primeras
regiones en masa o una pluralidad de segundas regiones en masa o una pluralidad de primeras regiones en masa y
una pluralidad de segundas regiones en masa.

[0035] Por ejemplo, el producto alimenticio es un producto mezclado. El producto alimenticio puede, por ejemplo, ser
un producto alimenticio amasado, tal como en una forma de realizaciéon un (co)extrudato. El producto alimenticio
puede también comprender un laminado con estratos alternantes con diferentes porcentajes en peso de saborizante,
donde un segundo estrato como segunda regiéon en masa en contacto con un primer estrato como primera regién en
masa incluye el saborizante con un segundo porcentaje en peso en el intervalo de 0-75% del primer porcentaje en
peso de saborizante en el primer estrato.

[0036] En una forma de realizacién especifica, el producto alimenticio es un producto a base de harina (tal como una
masa o un pan), como un laminado de masa o un pan (prehorneado) horneado a partir de una masa laminada. Por
lo tanto, el término “producto alimenticio” aqui especialmente se refiere a un producto de panaderia a base de
harina.
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[0037] Por ejemplo, el pan como producto alimenticio con sal como saborizante, preparado segun el método de la
invencion puede presentar una distribucion espacial no homogénea de sal que realza ventajosamente la percepcion
sensorial de la salobridad. Por esos medios, la concentracion de sal en el pan puede ser reducida sin deteriorar la
percepcion de la salobridad.

[0038] Por lo tanto, segun otro aspecto, la invencion proporciona el uso de una distribuciéon en masa no homogénea
de saborizante en un producto alimenticio para suministrar un producto alimenticio con un reducido porcentaje en
peso de saborizante en masa. Segun otro aspecto, la invencion proporciona el uso de una distribucién en masa no
homogénea de saborizante en un producto alimenticio para aumentar y/o mejorar de la percepcion sensorial del
saborizante en un producto alimenticio.

[0039] Especialmente, las no homogeneidades en el contenido de saborizante en escalas de longitud en el intervalo
de milimetros pueden proporcionar el efecto deseado. Por lo tanto, en una forma de realizacion preferida, en el
producto alimenticio hay una distancia corta entre dos regiones en masa del mismo tipo (tal como dos primeras
regiones en masa o dos segundas regiones en masa) medida a través de la regiéon en masa intermedia de otro tipo
(tal como una segunda regién en masa o una primera regidon en masa, respectivamente) que esta en el intervalo de
0,5-500 mm, preferiblemente en el intervalo de 0,5-100 mm, incluso mas preferiblemente 0,5-60 mm, como 1-60
mm, especialmente 0,5-30 mm, tal como especialmente 1-20 mm, aun incluso mas preferiblemente en el intervalo de
1-10 mm.

Breve descripcion de los dibujos

[0040] Formas de realizacion de la invencion seran ahora descritas, so6lo mediante ejemplo, con referencia al dibujo
esquematico de acompafiamiento en el que simbolos de referencia correspondientes indican partes
correspondientes, y en el cual:

La Figura 1a-c representa esquematicamente formas de realizacion de un producto alimenticio segun la
invencion: las Figuras 1a-1c muestran secciones transversales del producto alimenticio; y

La Figura 2a representa esquematicamente una forma de realizacion especifica de un producto alimenticio
segun la invencién, donde el producto alimenticio es pan. La Figura 2a representa esquematicamente una
rebanada de pan o una seccién transversal de pan. La Figura 2b representa esquematicamente una vista en
perspectiva de un pan segun una forma de realizacién de la invencion.

Descripcion de formas de realizacién preferidas
General

[0041] Como se ha mencionado anteriormente, la invencion proporciona un método para la produccién de un
producto alimenticio que incluye un saborizante. El producto alimenticio segun la invencién, que se puede obtener
segun el método de la invencién, tiene un porcentaje en peso de saborizante en masa y una distribuciéon en masa no
homogénea de saborizante. Esto significa que aunque el saborizante se distribuya de una manera desigual, hay un
porcentaje en peso de saborizante en masa medio. El porcentaje en peso de saborizante en masa medio en el
producto alimenticio, relativo al peso del producto alimenticio, es aqui también indicado como “porcentaje en peso de
saborizante en masa”. Para algunos productos alimenticios y para algunos saborizantes, el porcentaje en peso del
saborizante en masa puede estar definido por ley.

[0042] EI hecho de que el saborizante se distribuya de una manera desigual en todo el producto alimenticio no
excluye que, en una escala mas pequefia que el producto alimenticio entero, el saborizante pueda ser distribuido
igualmente. Por ejemplo, en regiones especificas dentro del producto alimenticio, la distribucion del saborizante
puede ser sustancialmente homogénea (ver también mas abajo). No obstante, hay regiones en el producto
alimenticio que tienen un porcentaje en peso de saborizante en masa diferente al de otras regiones en el producto
alimenticio. Por lo tanto, el producto alimenticio segun la invencion tiene una distribucion en masa no homogénea de
saborizante.

[0043] Los términos “porcentaje en peso en masa” y “distribucién en masa” se utilizan para indicar que la distribucion
desigual de saborizante estd al menos presente en la masa del producto alimenticio. El término “en masa” es
especialmente aplicado para distinguir productos que pueden tener un recubrimiento de saborizante o un
recubrimiento de particula de saborizante. Este recubrimiento puede por ejemplo ser denominado como una
“distribuciéon de recubrimiento de saborizante no homogénea”. Aunque el producto segun la invencion puede tener
tal recubrimiento de saborizante o recubrimiento de particula de saborizante, el producto segun la invencion al
menos consta de la aqui descrita distribucion en masa no homogénea de saborizante. El término “en masa” puede,
en una forma de realizacién, ser también interpretado como cualquier cosa en el producto alimenticio a una distancia
de aproximadamente 0,2 mm, mas especialmente a una distancia de aproximadamente 0,5 mm de la superficie del
producto alimenticio, incluso mas especialmente a una distancia de aproximadamente 5 mm de la superficie del
producto alimenticio.

[0044] El producto alimenticio segun la invencion puede especialmente ser un producto alimenticio horneado, tal
como un producto de masa horneada. Especialmente en tales productos alimenticios, se pueden obtener buenos
resultados. Parece que, por ejemplo, una distribucion de sal desigual, segun una forma de realizacién de la
invencion, se puede utilizar para desencadenar la percepcién de sal del consumidor. Por ejemplo, el pan puede
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parecer tener una media “normal” de contenido de sal (es decir, porcentaje en peso de saborizante en masa),
mientras que el contenido de sal real es inferior a la media normal de contenido en sal. No obstante, aplicando la
distribucién de sal no homogénea segun una forma de realizacién de la invencion, el consumidor percibe una media
“normal” de contenido en sal.

[0045] No obstante, la invencién no esta dirigida a productos de pan u otros productos de masa horneados soélo. El
producto alimenticio puede incluir cualquier producto alimenticio, particularmente un producto alimenticio sélido o
semisolido, mas especialmente productos alimenticios seleccionados del grupo que consiste en pan, productos de
masa horneados, productos de pasteleria horneados, pretzels, galletas saladas, galletas y pastas.

[0046] EI término “producto alimenticio” especialmente se refiere a un producto alimenticio listo para comer.
Método de la invencién
[0047] EI método de la invencién comprende en una forma de realizacién:

a. la combinacion de una primera parte de materias primas para hacer el producto alimenticio y una segunda
parte de materias primas para hacer el producto alimenticio; y

b. la preparacion del producto alimenticio.

[0048] Los términos “primera parte de materias primas para hacer el producto alimenticio” y “segunda parte de
materias primas para hacer el producto alimenticio” se refieren a las partes o premezclas que por si mismas
cumplirian las condiciones para proporcionar el producto alimenticio (especialmente con una distribucién en masa
homogénea de saborizante).

[0049] En una forma de realizacion especifica, la invencién proporciona un método para la produccién de un
producto de panaderia compuesto que comprende:

a. la preparacion de una primera masa a base de harina con un 0,05-15% en peso de un saborizante
seleccionado del grupo que consiste en un azucar, un edulcorante, una sal, un potenciador de sabor y un
acidulante;

b. la preparaciéon una segunda masa a base de harina que no contenga dicho saborizante o que contenga dicho
saborizante en un porcentaje en peso que es igual a o menor que un 50% en peso del mismo saborizante en la
primera masa a base de harina;

c. la combinacion de la primera masa a base de harina con la segunda masa a base de harina en una proporcion
de peso que esté preferiblemente en el intervalo de 1:20 a 20:1 para producir un compuesto de masa (con
diferentes regiones en masa a base de harina); y

d. opcionalmente, el procesamiento posterior del compuesto de masa, tal como prehorneado u horneado del
compuesto de masa.

[0050] Por ejemplo, en referencia a un producto de pan, la primera parte de materias primas para hacer el producto
alimenticio y la segunda parte de materias primas para hacer el producto alimenticio pueden ambas ser masa, no
obstante, las partes tendran diferentes porcentajes en peso de saborizante.

[0051] Por lo tanto, un sistema de la técnica anterior tal como se describe en el documento AU2005100266 no tiene
relacion con la presente invencion. Las partes alli descritas, tal como la parte carnica y la parte de empanada, no
son capaces por si solas de proporcionar el producto alimenticio, ya que el producto alimenticio es la empanada de
carne, y la parte de empanada es sélo capaz de proporcionar la empanada y la parte carnica es s6lo capaz de
proporcionar la carne.

[0052] En una forma de realizacion especifica, tanto la “la primera parte de materias primas para hacer el producto
alimenticio” (tal como la primera masa a base de harina) y “la segunda parte de materias primas para hacer el
producto alimenticio” (tal como la segunda masa a base de harina) cada una incluye independientemente los
ingredientes esenciales para hacer el producto alimenticio (con una distribucion en masa homogénea de
saborizante), pero puesto que la primera parte de materias primas incluye el saborizante con una primera parte de
porcentaje en peso de saborizante, y la segunda parte de materias primas ademas incluye opcionalmente el
saborizante con una segunda parte de porcentaje en peso de saborizante, la combinacién de “la segunda parte de
materias primas para hacer el producto alimenticio” y de “la primera parte de materias primas para hacer el producto
alimenticio” pueden proporcionar un producto alimenticio con una concentracion en masa no homogénea de
saborizante.

[0053] Por lo tanto, la primera parte o la segunda parte en una forma de realizacidon no consisten en el saborizante,
sino que incluyen también otros ingredientes. Por lo tanto, el porcentaje en peso de saborizante en la primera y en la
segunda parte en general independientemente sera inferior a aproximadamente el 90% en peso, y en caso de
saborizantes no dulces especialmente independientemente por debajo de aproximadamente el 50% en peso, incluso
mas especialmente por debajo de aproximadamente el 30% en peso, aun incluso mas especialmente por debajo de
aproximadamente el 10% en peso, incluso mas especialmente por debajo de aproximadamente el 5% en peso, con
respecto al peso de la primera o segunda parte, respectivamente. Cuando mas de un saborizante esta presente en
la primera o en la segunda parte, estos niumeros pueden aplicarse a la suma del porcentaje en peso de saborizantes
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de la primera y la segunda parte, respectivamente.

[0054] En una forma de realizacion especifica, “la primera parte de materias primas para hacer el producto
alimenticio” y “la segunda parte de materias primas para hacer el producto alimenticio” son sustancialmente idénticas
con respecto a la composicion (es decir, materia(s) prima(s) o componentes (distintos al/los saborizante(s))) incluida
en la parte respectiva. En el caso de que haya mas de una materia prima contenida en la composicion,
preferiblemente también las cantidades relativas de aquellas materias primas en las partes respectivas son
sustancialmente idénticas.

[0055] En otra forma de realizacién, “la segunda parte de materias primas para hacer el producto alimenticio” y “la
primera parte de materias primas para hacer el producto alimenticio” son sustancialmente idénticas con respecto a la
composicion (es decir, materia(s) prima(s) y/o cantidades relativas de aquellas materias primas en las partes
respectivas) salvo por el saborizante, y, opcionalmente, salvo por una o mas de las otras materias primas opcionales
seleccionadas del grupo que consiste en sabores, aromas, agentes colorantes y condimentos, y, opcionalmente,
salvo por una o mas de las materias primas seleccionadas de agentes de conservaciéon y antibacterianos, vy,
opcionalmente, salvo por una o mas de las materias primas seleccionadas del grupo que consiste en emulsionantes
(tal como Datems (Datems se pueden formar al reaccionar anhidrido diacetiltartarico con glicéridos parciales de
aceites comestibles, grasas o acidos grasos de formacion de grasa). Fuentes de glicéridos para la produccion de
Datems incluyen aceite de soja, aceite de palma, aceite de girasol, sebo bovino y monoglicéridos. Los Datems
pueden también ser obtenidos de fuentes comerciales, mono y diglicéridos, lactilatos, (Citrems, Acetems, lecitinas),
enzimas (tal como amilasas, hemicelulasas, celulasas, lipasas, peroxidasas, glucosa-oxidasas, lipoxigenasas,
proteasas) y sustancias redox (tal como acido ascorbico).

[0056] Por lo tanto, la primera parte de materias primas y la segunda parte de materias primas (y opcionalmente mas
partes de materias primas) son preferiblemente sustancialmente idénticas en la composicion, salvo por el
saborizante.

[0057] Emulsionantes, enzimas y sustancias redox, pero por ejemplo también el nivel de especies microbioldgicas
activas tal como levadura, pueden utilizarse para ajustar finamente la morfologia y/o propiedades reoldgicas de las
diferentes regiones obtenidas en el producto alimenticio mediante la realizacion del método de la invencion (ver
también mas abajo).

[0058] Por lo tanto, cada parte respectiva es capaz de ser usada como materia prima para hacer el producto
alimenticio, pero las partes respectivas difieren en porcentaje en peso de saborizante, y pueden también
opcionalmente diferir en cantidades relativas de las materias primas (componentes) de cada una de ellas y pueden,
ademas, opcionalmente diferir con respecto a los componentes no esenciales o menos esenciales tal como uno o
mas seleccionados del grupo que consiste en sabores, aromas, agentes colorantes, condimentos, agentes de
conservacion, antibacterianos, emulsionantes, enzimas, sustancias redox, y levadura. Por lo tanto, en una forma de
realizacién, especialmente con pan como producto alimenticio, sabores de pan, especias o hierbas, pueden también
ser distribuidos de forma no homogénea.

[0059] Se prefiere que la proteina, carbohidrato, y/o el porcentaje en peso de grasa sea sustancialmente el mismo
para las dos partes. Ademas, se prefiere especialmente que la proteina, carbohidrato, y/o composicion de grasa en
las dos partes sea sustancialmente igual. Por lo tanto, las primeras y las segundas partes (y opcionalmente mas
partes) preferiblemente tienen sustancialmente la misma composicién de macronutrientes.

[0060] Los macronutrientes pueden ser definidos como nutrientes que usa el cuerpo en cantidades relativamente
grandes: proteinas, carbohidratos y grasas. Estos son lo contrario de los micronutrientes, que el cuerpo requiere en
cantidades mas pequefas, tal como vitaminas y minerales. Los carbohidratos son, por ejemplo, polisacaridos como
el almidén. Preferiblemente, el polisacarido es seleccionado del grupo que consiste en una goma y un almidén. Aqui,
opcionalmente, el almidén puede ser modificado.

[0061] Se prefiere especialmente que la proteina, el almidon, y/o el porcentaje en peso de grasa sea
sustancialmente igual para las dos partes. Ademas, se prefiere especialmente que la proteina, el almidon, y/o la
composicion de grasa en las dos partes sea sustancialmente igual. Esto puede aplicarse especialmente a productos
de masa.

[0062] Por lo tanto, preferiblemente el tipo de uno o mas de las proteinas, carbohidratos (como el almidén) y las
grasas son sustancialmente igual para las primeras y las segundas partes (y opcionalmente también para mas
partes). Incluso mas preferiblemente, los porcentajes en peso de proteinas, carbohidratos y grasas son
sustancialmente iguales.

[0063] La frase “la primera parte de materias primas para hacer el producto alimenticio” y “la segunda parte de
materias primas para hacer el producto alimenticio” son sustancialmente idénticas con respecto a la composicién (es
decir, materia(s) prima(s) o componentes (distinto(s) al/los saborizante(s))) incluidos en la parte respectiva” pueden
especialmente indicar que las cantidades relativas de los componentes en las partes respectivas (salvo por el
saborizante) son sustancialmente las mismas.

[0064] Preferiblemente, la composicion (definida como la suma de porcentaje(s) en peso del componente(s)) de la
primera parte y la composicion (definida como la suma de porcentaje(s) en peso del componente(s)) de la segunda
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parte, son sustancialmente iguales, preferiblemente son idénticas para al menos el 80% en peso, preferiblemente al
menos el 90% en peso, incluso mas preferiblemente al menos el 95% en peso (“‘identidad de porcentaje en peso”).
Por ejemplo, asumiendo que algunas primeras y segundas partes tengan las siguientes composiciones, el % de las
composiciones son idénticas de la siguiente manera (la primera parte se usa como referencia):

Ejemplo tipo pan

1° (% en peso) 2° (% en peso) ID'% en peso
Carbohidrato 50 51,5 50
Proteina 15 15 15
Grasa 3 3 3
Saborizante 2 0,5 0,5
Otros” 30 30 30
Total 100 100
Identidad del >98,5
porcentaje en
peso

1: porcentaje idéntico o porcentaje en peso de identidad (ID% en peso)

2: tal como agua; si hay mas de un otro componente, el céalculo se
puede realizar para cada componente (tal como, por ejemplo, para
agua, sabores, aromas, agentes colorantes y condimentos)

[0065] Opcional otros se pueden incluir en la determinacion de identidad. El % en peso idéntico esta por encima del
90% en peso, o incluso por encima del 95% en peso. Asi, para los componentes respectivos, los porcentajes en
peso de superposiciéon son determinados, y se afiaden para proporcionar la identidad de porcentaje en peso.

[0066] El término “excepto por el saborizante” en relaciéon con “sustancialmente la misma composicién” puede
especialmente indicar que la composicion (definida como la suma de porcentaje(s) en peso del componente(s)) de la
primera parte, incluido el saborizante, y la composicién (definida como la suma de porcentaje(s) en peso del
componente(s)) de la segunda parte, incluido el saborizante, son sustancialmente la misma, y son preferiblemente
idénticas en al menos el 80% en peso, preferiblemente al menos el 90% en peso, incluso mas preferiblemente al
menos el 95% en peso (“‘identidad”).

[0067] Los términos “primera parte de materias primas para hacer el producto alimenticio” y “segunda parte de
materias primas para hacer el producto alimenticio” no excluyen el uso de otras partes, y pueden también incluir el
uso de una pluralidad de primeras partes sustancialmente idénticas y/o una pluralidad de segundas partes
sustancialmente idénticas. Preferiblemente, no obstante, el nimero de primeras partes y de segundas partes esta
limitado. Incluso mas preferiblemente, sélo hay una primera parte y una segunda parte de materias primas, y esas
partes se combinan.

[0068] La primera parte de materias primas para hacer el producto alimenticio y la segunda parte de materias primas
para hacer el producto alimenticio difieren al menos en que el porcentaje en peso de saborizante de la segunda
parte esta en el intervalo de aproximadamente de 0-75% en peso de saborizante de la primera parte, especialmente
en el intervalo de aproximadamente 10-75%. Por lo tanto, la segunda parte puede no incluir el saborizante o puede
incluir el saborizante en un porcentaje en peso de saborizante en el orden de hasta alrededor del 75% en peso de
saborizante de la primera parte, especialmente en el orden de hasta alrededor del 50%. De esta manera, la
diferencia en el nivel de saborizante puede ser suficientemente sustancial para obtener, por ejemplo, el efecto que el
porcentaje en peso del saborizante en masa puede ser disminuido, mientras que se mantiene la misma percepcion
subjetiva de (porcentaje en peso de) saborizante. Por lo tanto, el saborizante puede opcionalmente estar presente
en la segunda parte de materias primas. Para una percepcion de sabor global y favorable, el saborizante puede
estar en la primera y la segunda parte de materias primas. Mas, ventajosamente, tener el saborizante en ambas
partes puede también ser favorable para las condiciones de procesamiento / propiedades de textura /
comportamiento reolégico de las partes.

[0069] Preferiblemente, la segunda parte de porcentaje en peso de saborizante estd en el intervalo de
aproximadamente 0-40% en peso de saborizante de la primera parte, mas preferiblemente en el intervalo de
aproximadamente 0-25% en peso de saborizante de la primera parte. En otra forma de realizacién, el porcentaje en
peso de saborizante de la segunda parte es al menos el 10% en peso de saborizante de la primera parte. La
indicacion x% en peso de la primera parte indica, por ejemplo, que el porcentaje en peso del saborizante en la
primera parte es aproximadamente el 3% en peso y en la segunda parte aproximadamente el 1,5% en peso (cuando
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x% es el 50%), o que el porcentaje en peso del saborizante en la primera parte es aproximadamente el 10% en peso
y en la segunda parte aproximadamente el 2% en peso (cuando x% es el 20%).

[0070] EI porcentaje en peso de saborizante de la primera parte y el porcentaje en peso de saborizante de la
segunda parte, y opcionalmente un porcentaje en peso de saborizante de otra (una “tercera”) parte, se puede
seleccionar para obtener el deseado porcentaje en peso de saborizante de la primera regiéon en masa, el porcentaje
en peso de saborizante de la segunda region en masa y, opcionalmente, el porcentaje en peso de ofra regiéon en
masa, respectivamente, y el porcentaje en peso de saborizante en masa del producto alimenticio. Mas
especialmente, el porcentaje en peso de saborizante de la primera parte respectiva de una o mas primeras partes de
materias primas y el porcentaje en peso de saborizante de la segunda parte respectiva de una o mas segundas
partes de materias primas, y opcionalmente los porcentajes en peso de saborizante de una o mas (o “terceras”)
partes de una o mas otras partes (de materias primas), respectivamente, se puede seleccionar para obtener el
deseado porcentaje en peso de saborizante de una o mas primeras regiones en masa, respectivamente, y el
porcentaje en peso de saborizante en masa del producto alimenticio.

[0071] Un saborizante puede ser definido como cualquier sustancia, por ejemplo sal, capaz de provocar excitacion
gustativa, es decir, estimular el sentido del gusto. Un saborizante preferiblemente no tiene olor notable. El término
“saborizante” es conocido por el experto en la materia. El saborizante de la invencién puede especialmente
comprender uno o mas saborizantes seleccionados del grupo que consiste en saborizantes amargos, dulces, agrios,
salados y umami, mas especialmente seleccionado del grupo que consiste en azucares, edulcorantes, sales
(incluidas mezclas de sales), potenciadores de sabor y acidulantes.

[0072] El saborizante dulce puede especialmente incluir un azdcar y/o un edulcorante. El saborizante umami
especialmente incluye un potenciador de sabor. El saborizante salado especialmente incluye una sal. El saborizante
agrio especialmente incluye un acidulante.

[0073] En unas formas de realizacion, el saborizante dulce puede ser seleccionado del grupo que consiste en uno o
mas azucares incluyendo, pero sin limitarse a, sacarosa, glucosa, fructosa, uno o mas monosacaridos, uno o mas
disacaridos, jarabes, una o mas melazas y uno o mas azucares de fruta, uno o mas edulcorantes incluyendo, pero
sin limitarse a, potasio de acesulfamo, alitamo, aspartamo, ciclamato, glicirrizina, neotamo, perillartina, sacarina y
sucralosa.

[0074] El saborizante salado puede, en una forma de realizacién, incluir una o mas sales incluyendo, pero no sin
limitarse a, cloruro sédico, cloruro de potasio, una o mas sales de halégeno de metal alcalino, una o mas sales de
halégeno de metal alcalino de tierra, una o mas sales de fosfato de metal alcalino, una o mas sales de fosfato de
metal alcalino de tierra. El saborizante salado puede especialmente incluir NaCl y/o KCI, especialmente NaCl
(especialmente sal de cocina). Opcionalmente, el saborizante salado puede también incluir un sustituto de sal tal
como CaClz. Un sustituto de sal es aqui definido como un compuesto que se utiliza para al menos parcialmente
reemplazar NaCl en un producto alimenticio (como saborizante salado).

[0075] El potenciador de sabor puede por ejemplo incluir uno o mas compuestos o composiciones seleccionados del
grupo que consiste en extractos de levadura, acido glutamico (tal como glutamato monosédico (MSG)), sales de
acido inosinico, acido guanilico, acido adelinico, acido uridilico, acido citidilico. Los potenciadores de sabor estan,
por ejemplo, también listados en el documento WO/2006/127935.

[0076] El saborizante agrio incluye en una forma de realizacién uno o mas acidulantes (acidos alimenticios tal como
acido acético, acido citrico, acido lactico, acido fosférico, acido clorhidrico, acido tartarico, acido maleico, y acido
propidnico), etc. El acido fumarico preferiblemente no es usado como saborizante.

[0077] El saborizante amargo puede ser definido aqui como un compuesto o complejo molecular que induce, en un
sujeto, la percepciéon de un sabor amargo. En particular, un saborizante amargo es uno que resulta de la activacion
de la gustducina y/o la transducina. Ejemplos de saborizantes amargos incluyen, pero de forma no limitativa,
denatonio benzoato (“denatonio”; también “DEN”), hidrocloruro de quinina (“quinina”; también “QUI”), hidrocloruro de
estricnina (“estricnina”; también “STR”), hemisulfato de nicotina (“nicotina”; también “NIC”), hidrocloruro de atropina
(“atropina”; también “ATR”), esparteina, naringina, acido cafeico (‘cafeina”; también “CAF”), quinacrina, y
epicatequina.

[0078] El saborizante kokumi es también a veces denominado como saborizante de la contundencia, aunque
también ha sido descrito de diversas maneras como continuidad, boca llena, sensacién en la boca y espesor. El
kokumi puede utilizarse para dar un sabor de queso “maduro”, para mejorar sabores vegetales, para mejorar el
sabor de la carne dando sensacion de saciedad y un sabor mas duradero, para complementar las notas acidas de,
por ejemplo, la mayonesa y aderezos, para reducir el nivel de sodio de alimentos, para dar una sensaciéon de
saciedad similar a productos grasos mientras el contenido de aceite se reduce, etc. Ejemplos de saborizantes
kokumi son, por ejemplo, ciertos glicopéptidos y péptidos que proporcionan una funcién que imparte un sabor
kokumi, tal como, por ejemplo, se menciona en los documentos US20060083847, US2008248175 o
W02007055393.

[0079] En una forma de realizacion, al menos el 10% en peso, mas preferiblemente al menos el 50% en peso, de la
forma mas preferible al menos el 70, 80, 90, 95, 0 100% en peso del saborizante incluido en la primera parte de
materias primas para hacer el producto alimenticio es proporcinado como es, preferiblemente sin un recubrimiento
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de saborizante o recubrimiento de particula de saborizante. Adicionalmente o alternativamente, preferiblemente al
menos el 10% en peso, mas preferiblemente al menos el 50% en peso, de la forma mas preferible al menos el 70,
80, 90, 95, o 100% en peso del saborizante incluido en la segunda parte para hacer el producto alimenticio se
proporciona como es, preferiblemente sin un recubrimiento de saborizante o recubrimiento de particula de
saborizante. Aqui, dicho recubrimiento puede esencialmente consistir en uno o0 mas materiales seleccionados del
grupo que consiste en acidos grasos y mono, di y triglicéridos. El espesor de dicho recubrimiento es preferiblemente
menor que 1 mm, incluso mas preferiblemente menor que 0,1 mm, de la forma mas preferible menor que 0,01 mm.
La presencia de un recubrimiento de saborizante o recubrimiento de particula de saborizante puede ser menos
preferida porque puede ocupar espacio de formulacion.

[0080] Especialmente, en caso de que el saborizante influyera en el proceso (b.) del método, en particular cuando el
saborizante pueda tener un efecto material sobre el desarrollo del producto alimenticio durante su preparacion,
puede peferirse que la primera parte de materias primas y la segunda parte de materias primas incluyan una
concentracion de un saborizante libre que es aproximadamente igual entre dichas partes, y donde la cantidad
restante de saborizante incluida en la primera parte de materias primas es proporcionada como un saborizante
protegido. Aqui, el término “saborizante libre” se refiere al saborizante como es, preferiblemente al saborizante en
ausencia de un recubrimiento de saborizante o de un recubrimiento de particula de saborizante, donde dicho
recubrimiento preferiblemente consiste en uno o mas materiales seleccionados del grupo que consiste en acidos
grasos y mono, di y triglicéridos; el espesor de dicho recubrimiento es preferiblemente menor que 1 mm, incluso mas
preferiblemente menor que 0,1 mm, de la forma mas preferible menor que 0,01 mm; el término “saborizante
protegido” se refiere al saborizante en presencia de un recubrimiento de saborizante o recubrimiento de particula de
saborizante, donde dicho recubrimiento preferiblemente consiste en uno o mas materiales seleccionados del grupo
que consiste en acidos grasos y mono, di y triglicéridos; el espesor de dicho recubrimiento preferiblemente es menor
que 1 mm, incluso mas preferiblemente menor que 0,1 mm, de la forma mas preferible menor que 0,01 mm; el
término “aproximadamente el mismo” significa que el porcentaje en peso de saborizante libre en las dos partes es
igual dentro de un margen del 10%. En caso de que mas de un saborizante sea aplicado, preferiblemente al menos
un saborizante tiene la aqui indicada diferencia de porcentaje en peso de saborizante entre la primera y la segunda
parte de materias primas. Para obtener para cada saborizante el efecto deseado, cada saborizante individualmente
tiene independientemente la aqui indicada diferencia de porcentaje en peso de saborizante entre la (primera y
segunda) parte(s).

[0081] En una forma de realizacién especifica, la proporcién de peso de la primera parte y la segunda parte de
materias primas para hacer el producto alimenticio esta en el intervalo de aproximadamente 0,01-100,
especialmente aproximadamente 0,1-10, mas especialmente 0,5-2. Cuando una pluralidad de primeras y/o
segundas partes es aplicada, la proporciéon de peso de la suma de la primera parte(s) y la segunda parte(s) para
hacer el producto alimenticio esta en el intervalo de aproximadamente 0,01-100, especialmente aproximadamente
0,1-10, mas especialmente 0,5-2. En una forma de realizacion especifica, la primera y la segunda parte se combinan
en una proporcion de peso en el intervalo de 1:20-20:1.

[0082] La primera y la segunda parte (y opcionalmente otras partes) se combinan. En general esto puede
comprender mezcla (suave), amasado (suave), pliegue, trenzado, laminacién, combinacion, extrusion, coextrusion,
moldeado por inyeccion, u otros métodos conocidos en la técnica.

[0083] Las partes en general se combinan como sélidos, semisélidos o como liquidos (viscosos). También una
combinacioén de parte liquida (sea esta una primera o una segunda parte) y una parte solida (sea esta una segunda
0 una primera parte) es posible. En una forma de realizacion preferida, cuando se usa un liquido, la parte tiene un
limite de fluencia en el intervalo de aproximadamente 0,1-10000 Pa, especialmente aproximadamente 0,1-1000 Pa,
preferiblemente en el intervalo de aproximadamente 1-100 a 20°C. El limite de fluencia se puede determinar segun,
por ejemplo, el método descrito en el documento EP1214887. Ademas, en una forma de realizacion preferlda
cuando se usa un liquido, la parte tiene preferiblemente una viscosidad en el mtervalo de aproximadamente 10%- 10°
mPa.s a 20°C, preferiblemente en el intervalo de aproximadamente 10° - 10° mPa.s. Un producto alimenticio solido
puede en una forma de realizacién tener una viscosidad mayor que aproximadamente 10 mPa.s a 20 °C. Estas
viscosidades se pueden obtener a una velocidad de cizallamiento de aproximadamente 10 s’

[0084] Ademas, en una forma de realizacion, cuando se usan dos (o mas) liquidos, los liquidos pueden ser liquidos
sustancialmente mezclables o sustancialmente inmiscibles. Una ventaja del uso de liquidos sustancialmente
inmiscibles es que la difusion del saborizante puede ser limitada.

[0085] Aqui, el término “inmiscibilidad” puede referirse a la inmiscibilidad cinética de dos o mas liquidos, que es el
caso si, por ejemplo, al menos uno y preferiblemente cada uno de los liquidos tiene un limite de fluencia en la region
mencionada anteriormente. La inmiscibilidad puede también referirse a la inmiscibilidad termodinamica, en el sentido
de que los liquidos son sustancialmente incompatibles entre si, por ejemplo, debido a diferencias en los parametros
de solubilidad. Un ejemplo de inmiscibilidad termodinamica de dos liquidos se refiere al caso donde el primer liquido
es agua y el segundo liquido es un aceite, por ejemplo, aceite de girasol.

[0086] La frase “preparar el producto alimenticio” se puede dirigir a formas de realizacion diferentes. Por ejemplo,
puede incluir el aumento y fermentacion de una masa, puede (ademas) incluir el (pre)horneado de tal masa, la fritura
de tal masa, la coccion de tal masa, etc. Esto puede incluir ademas acciones (adicionales) conocidas por el experto
en la técnica como el envasado del producto alimenticio asi obtenido, recubrimiento del producto asi obtenido, etc.
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[0087] En una forma de realizacién especifica, la primera y la segunda parte(s) de materias primas comprenden
masa, donde el saborizante consta de sal, y donde la preparacion del producto alimenticio consta de horneado,
coccion o fritura de las masas combinadas. Las masas pueden ser combinadas antes o después de fermentar. Aqui,
la primera parte(s) de materias primas, es decir, la (primera) masa puede tener una primera parte de porcentaje en
peso de saborizante en el intervalo de aproximadamente 0,1-3, especialmente 0,5-2% en peso, de la masa. Este
porcentaje en peso, y el porcentaje en peso de la segunda parte(s) y opcionalmente otras partes, se puede
seleccionar para obtener el porcentaje en peso de region en masa deseado de las regiones respectivas en el
producto alimenticio, al igual que el porcentaje en peso de saborizante en masa.

[0088] La masa puede, por ejemplo, constar de agua, una harina, y/o un almidén, donde la harina es preferiblemente
una o mas harinas seleccionadas del grupo de harina de trigo, harina de maiz, harina de patata.

[0089] Por lo tanto, al combinar la primera parte de materias primas para hacer el producto alimenticio y la segunda
parte de materias primas para hacer el producto alimenticio, y al preparar el producto alimenticio, se puede obtener
el producto alimenticio con la distribucién no homogénea de saborizante en masa segun la invencion.

[0090] Se desea especialmente que el consumidor no perciba el contraste sensorial al consumir el producto
alimenticio. Por lo tanto, la primera parte(s) y la segunda parte(s) y opcionalmente las otras partes son
preferiblemente procesadas de manera que se obtengan la primera y segunda regioén diferenciadas, y opcionalmente
otras, lo que permite una reduccion en el porcentaje en peso de saborizante en masa, pero el consumidor no percibe
el contraste sensorial al consumir el producto alimenticio. Por ejemplo, esto se puede obtener alternando regiones
(por ejemplo haciendo un laminado de las partes y luego haciendo el producto alimenticio).

Producto alimenticio

[0091] La invencion ademas proporciona en un aspecto un producto alimenticio que consta de un saborizante, el
producto alimenticio teniendo un porcentaje en peso de saborizante en masa y una distribucién no homogénea de
saborizante en masa. Tal producto alimenticio puede obtenerse con el método segun la invencion.

[0092] Por lo tanto, en otro aspecto mas, la invencién proporciona, en una forma de realizacién, un producto de
panaderia a base de harina que comprende al menos dos regiones en masa a base de harina diferentes, incluyendo:
(a) el 5-95% en peso del producto de panaderia de una primera regién en masa a base de harina (“primera region en
masa”) que contiene el 0,05-15% en peso de un saborizante de dicha primera regiéon en masa, dicho saborizante
preferiblemente siendo seleccionado de los arriba definidos saborizantes, aun incluso mas preferiblemente del grupo
que consiste en un azucar, un edulcorante, una sal, un potenciador de sabor y un acidulante; y (b) el 5-95% en peso
del producto de panaderia de otra, segunda regién en masa a base de harina (“segunda regién en masa”) que no
contiene dicho saborizante o con dicho saborizante en un porcentaje en peso que es preferiblemente igual a o
menor que el 50% en peso del mismo saborizante en la primera regiéon en masa a base de harina; donde la primera
region en masa a base de harina y la segunda region en masa a base de harina juntas representan al menos el 30%
en peso, preferiblemente al menos el 60% en peso del producto de panaderia.

[0093] La frase “primera regién en masa a base de harina que contiene el 0,05-15% en peso de un saborizante de
dicha primera regiéon en masa” indica especialmente que el porcentaje en peso de saborizante de la primera region
en masa es el 0,05-15% en peso. Asimismo, la frase “segunda regiéon en masa a base de harina (“segunda region en
masa”) que no contiene dicho saborizante o con dicho saborizante en un porcentaje en peso que es igual a o menor
que el 50% en peso del mismo saborizante de la primera region en masa a base de harina” indica especialmente
que el porcentaje en peso de saborizante de la segunda region en masa es preferiblemente el 50% o menos que el
porcentaje en peso de saborizante la primera regiéon en masa.

[0094] Preferiblemente, la composicion de la primera regidon en masa a base de harina definida en porcentaje en
peso y la composicion de la segunda region en masa a base de harina definida en porcentaje en peso son al menos
el 90% en peso, preferiblemente al menos el 95% en peso idéntico (es decir, porcentaje de identidad) (ver también
mas arriba).

[0095] En una forma de realizacion especifica, la primera region en masa a base de harina se encuentra en el
producto de panaderia en forma de estratos con un espesor de 1-60 mm, tal como 2-50 mm, como 2-30 mm o de
(otro tipo de) regiones diferenciadas con un volumen de 1 mm®1000 cm® (ver también mas arriba). Preferiblemente,
las regiones diferenciadas tienen una relacién de aspecto inferior a 30, preferiblemente inferior a 10. En una forma
de realizacion del producto de panaderia, la primera region en masa a base de harina y la segunda regiéon en masa
a base de harina juntas forman un compuesto laminar.

[0096] Preferiblemente, la proporcién de peso de la primera regién en masa y la segunda regiéon en masa esta en el
intervalo de 1:10 a 10: 1. Especialmente, el producto de panaderia es una masa, un producto de masa prehorneada
o un producto de masa completamente horneada. Ademas, el producto de panaderia puede ser seleccionado del
grupo que consiste en pan, productos de pasteleria horneados, pretzels, galletas saladas, una cookie y una galleta.
Especialmente, el producto de panaderia puede ser un pan, preferiblemente pan de molde. Aqui, el término
“producto de masa prehorneada” se refiere especialmente a un producto de masa horneada parcialmente (es decir,
cocida) que tras una coccion parcial se congela rapidamente para su almacenamiento.

[0097] En una forma de realizacion especifica, la segunda regiéon en masa a base de harina contiene el saborizante
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en un porcentaje en peso que es el 4-40%, preferiblemente el 4-20% en peso del mismo saborizante en la primera
region en masa a base de harina. Especialmente, el producto de panaderia contiene el 0,1-3% en peso,
preferiblemente el 0,5-2% en peso del saborizante. En una forma de realizacion, tanto la primera region en masa a
base de harina como la segunda region en masa a base de harina contienen el 35-80% en peso de harina, en
relacion al peso total de la primera regiéon en masa a base de harina y la segunda regiéon en masa a base de harina,
respectivamente. El contenido de grasa de la primera regiéon en masa a base de harina y la segunda regién en masa
a base de harina difieren en no mas del 30%, preferiblemente en no mas del 15%, preferiblemente incluso menos.
Como se ha mencionado anteriormente, preferiblemente el saborizante es cloruro sédico. No obstante, en una forma
de realizacion, el saborizante es un azucar seleccionado de sacarosa, glucosa y fructosa. Nétese que se pueden
variar los porcentajes de peso de mas de un saborizante. En la invencién, al menos un saborizante no es
homogéneamente variado, pero si uno o mas saborizantes estan presentes, también pueden ser variados uno o mas
de estos saborizantes. Por ejemplo, NaCl puede ser distribuido de forma no homogénea, mientras que al mismo
tiempo KCI se distribuye de forma homogénea.

[0098] En otro aspecto, la invencién proporciona un producto alimenticio que comprende:

a. una primera region en masa (también indicada como “primera regién”) que contiene el saborizante,
teniendo la primera regiéon en masa un porcentaje en peso de saborizante de la primera region en masa; y

b. una segunda regién en masa (también indicada como “segunda region”) que opcionalmente contiene el
saborizante, teniendo la segunda regién en masa un porcentaje en peso de saborizante de la segunda
regién en masa.

[0099] EI producto alimenticio es especialmente un producto de panaderia (ver también mas arriba), tal como una
masa, un producto de masa prehorneada o un producto de masa completamente horneada. Por lo tanto, la primera
regién en masa (o primera region), es especialmente una (primera) regién en masa a base de harina, tal como una
(primera) region en masa de masa; asimismo, la segunda regiéon en masa (o segunda region), es especialmente una
(segunda) regién en masa a base de harina, tal como una (segunda) regiéon en masa de masa.

[0100] Asi, el producto alimenticio segun una forma de realizacion de la invencién consta de al menos una primera
regiébn en masa y una segunda regién en masa, aunque en otra forma de realizacidn mas regiones pueden estar
presentes. El término “regién en masa” se refiere a particiones en la masa y asi no hace especialmente referencia a
recubrimientos. El término “en masa” se puede interpretar como cualquier cosa en el producto alimenticio a una
distancia de aproximadamente 0,2 mm, mas especialmente a una distancia de aproximadamente 0,5 mm de la
superficie del producto alimenticio. Especialmente, el estrato o superficie superior o mas externo del producto no
estd considerado como masa, aunque por supuesto una region en masa puede extenderse a la superficie del
producto.

[0101] La primera y la segunda region en masa tienen porcentajes de peso diferentes de saborizante.
Especialmente, el porcentaje en peso de saborizante de la segunda region en masa esta en el intervalo de 0-75% en
peso de saborizante de la primera regiéon en masa, especialmente en el intervalo de aproximadamente 10-75% (ver
también mas arriba). Por lo tanto, la segunda regién puede no incluir el saborizante o puede incluir el saborizante en
un porcentaje en peso de saborizante del orden de hasta alrededor del 75% en peso de saborizante de la primera
region, especialmente del orden de hasta alrededor del 50%. De esta manera, la diferencia en el nivel de
saborizante puede ser suficientemente sustancial para conseguir, por ejemplo, disminuir el porcentaje en peso del
saborizante en masa, mientras se mantiene la misma percepcion subjetiva de saborizante (porcentaje en peso). Por
lo tanto, el saborizante puede opcionalmente estar presente en la segunda region.

[0102] Preferiblemente, el porcentaje en peso de saborizante de la segunda regién en masa esta en el intervalo de
aproximadamente el 0-40% en peso de saborizante de la primera regién en masa, mas preferiblemente en el
intervalo de aproximadamente el 0-20% en peso de saborizante de la primera region en masa. En otra forma de
realizacion, el porcentaje en peso de saborizante de la region en masa en la segunda region es al menos 10% en
peso de saborizante la regién en masa de la primera region. La indicaciéon x% en peso de saborizante de la primera
regién en masa indica, por ejemplo, que el porcentaje en peso de saborizante de la regién en masa del saborizante
en la primera region en masa es aproximadamente 3% en peso y en la segunda regién en masa aproximadamente
1,5% en peso (cuando x es 50).

[0103] De esta manera, el saborizante es distribuido de forma no homogénea en el producto alimenticio. Notese, no
obstante, que dentro de la regién, el porcentaje en peso de saborizante (local) puede no variar a extensiones
grandes. Especialmente, los porcentajes en peso locales de saborizante en la regién en masa pueden no diferir
mucho del porcentaje en peso de saborizante de la region en masa. En general, el porcentaje en peso de
saborizante local en la primera regiéon en masa esta dentro de aproximadamente +/- 20%, especialmente dentro de
aproximadamente +/- 10%, mas especialmente dentro de aproximadamente el 5% en peso de saborizante de la
primera region en masa. Por ejemplo, asumiendo un porcentaje en peso de saborizante de una primera regiéon en
masa del 2% en peso, las variaciones locales en la primera region en masa estaran en el intervalo de
aproximadamente 1,6-2,4% en peso (asumiendo +/-20%), especialmente dentro de aproximadamente 1,9-2,1% en
peso (asumiendo +/- 10%), etc.

[0104] Las variaciones locales en la segunda regién en masa del porcentaje en peso de saborizante de la segunda
region en masa pueden luego también estar en aproximadamente +/- 20%, especialmente dentro de
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aproximadamente +/- 10%, mas especialmente dentro de aproximadamente 5% en peso de saborizante de la
primera region en masa, respectivamente, con un minimo de 0% en peso, por supuesto. Por lo tanto, asumiendo que
el porcentaje en peso de saborizante de la primera regiéon en masa es de 2% en peso (véase ejemplo por encima),
un porcentaje en peso de saborizante de una segunda regién en masa es del 50% en peso de saborizante de la
primera regién en masa, es decir el 1% en peso, la variacién local, en la segunda regién en masa estara en el
intervalo de aproximadamente 0,6-1,4% en peso (asumiendo +/- 20%), especialmente dentro de aproximadamente
0,9-1,1% en peso (asumiendo +/- 10%), etc. También, asumiendo un porcentaje en peso de saborizante de una
segunda region en masa de 0% en peso de saborizante de la primera region en masa, es decir 0% en peso, las
variaciones locales en la primera regiéon en masa estaran en el intervalo de aproximadamente 0-0,4% en peso
(asumiendo +/- 20%), especialmente dentro de aproximadamente 0-0,1% en peso (asumiendo +/-10%). etc. Tal
primera regiéon en masa y tal segunda regién en masa, cada una independientemente, pueden tener un volumen de
al menos aproximadamente 1 mm mas espemalmente al menos aproximadamente 1 cm?, tal como por ejemplo
aproximadamente 0,5-1000 cm’, tal como 0,5- 100 cm®, mas espemalmente 1-10 cm®. Volumenes mas pequenos
pueden también ser posibles, tal como 0,5-5 cm® 0 0,5-2 cm® (ver también mas abajo). Notese que en el caso de
que haya mas de una primera regiéon en masa y/o mas de una segunda region en masa, cada (primera o segunda)
regiébn en masa separadamente e independientemente pueden, en formas de realizacion especificas, tener un
volumen en los intervalos aqui indicados. Por lo tanto, la primera regién(s) en masa y la segunda region(es) (y asi
opmonalmente también mas reglon(es) en masa) cada una mdependlentemente puede tener un volumen de 1 mm
1000 cm®, tal como 0,5- 1000 cm’, especialmente 1-1000 cm®, tal como de 0,5 500 cm®, preferiblemente 0,5-100 cm’,
espemalmente 0,5-20 cm?, tal como prefenblemente 1-10 cm Por ejemplo, en el pan, las regiones pueden por
ejemplo estar en el mtervalo de 10-40 cm®, tal como 15-25 cm®.

[0105] Por lo tanto, en una forma de realizacion especifica, la invencion proporciona un producto alimenticio que
comprende un saborizante, teniendo el producto alimenticio un porcentaje en peso de saborizante en masa y una
distribucién de saborizante en masa no homogénea, donde el producto alimenticio consta de:

a. una primera region en masa que comprende el saborizante, la primera regién en masa con un porcentaje en
peso de saborizante de una primera regién en masa; y

b. una segunda regién en masa que opcionalmente comprende el saborizante, teniendo la segunda region en
masa un porcentaje en peso de saborizante de una segunda regién en masa,

donde la primera region en masa tiene una distribucién de saborizante en masa sustancialmente homogénea, o
donde la segunda regiéon en masa tiene una distribucién de saborizante en masa sustancialmente homogénea, o
donde tanto la primera regién en masa como la segunda regién en masa tienen independientemente una distribucion
de saborizante en masa sustancialmente homogénea.

[0106] En una forma de realizacion, la primera regién en masa y la segunda regiébn en masa tienen cada una
independientemente un volumen de al menos aproximadamente 1 mm®, mas especialmente al menos
aproximadamente 1 cm’.

[0107] La primera region o la segunda region, en una forma de realizacion, no constaran sélo del saborizante(s), sino
que constaran también de otros ingredientes o componentes. Por lo tanto, el porcentaje en peso de saborizante en
la primera y en la segunda region en general independientemente sera inferior a aproximadamente el 90% en peso,
y en caso de saborizantes no dulces, especialmente independientemente por debajo de aproximadamente el 50% en
peso, incluso mas especialmente por debajo de aproximadamente el 30% en peso, aun incluso mas especialmente
por debajo de aproximadamente el 10% en peso, incluso mas especialmente por debajo de aproximadamente el 5%
en peso, relativo al peso de la primera o segunda region, respectivamente. Cuando hay mas de un saborizante
presente en la primera o la segunda regién, estos nimeros pueden aplicarse a la suma del porcentaje en peso de
los saborizantes de la primera y la segunda region, respectivamente. Nétese que los términos primera y segunda
son solo una cuestion de indicacion y pueden por ejemplo diferir por saborizante.

[0108] Como se ha mencionado anteriormente, el saborizante puede incluir combinaciones de dos o mas
saborizantes, combinaciones incluso de diferentes saborizantes en la misma categoria de saborizante, tal como una
mezcla de sales. La distribucion de saborizantes puede ser independiente una de la otra. Por ejemplo, productos
alimenticios no homogéneos pueden incluir productos alimenticios con una (primera) regiéon de saborizante de alto
porcentaje en peso con un potenciador de sabor y una (segunda) region de saborizante de bajo porcentaje en peso
sin potenciador, pero también a la inversa, es decir, una (primera) regiéon de saborizante de alto porcentaje en peso
sin potenciador de sabor y una (segunda) regién de saborizante de bajo porcentaje en peso con un alto porcentaje
en peso de potenciador de sabor (nétese que en este ejemplo, cuando se ve desde la perspectiva del potenciador
de sabor, la ultima region se puede considerar una primera region y la anterior regiéon una segunda region).

[0109] En una forma de realizacion especifica, la “primera region” y la “segunda regién” son sustancialmente
idénticas con respecto a la composicion (es decir, ingredientes (o componentes) incluidos en la region respectiva.
Donde mas de ingrediente (0o componente) es contenido en la region, preferiblemente también las cantidades
relativas de aquellos ingredientes (o componentes) en las regiones respectivas), son sustancialmente idénticos.

[0110] En otra forma de realizacion, la “primera regién en masa” y la “segunda regiéon en masa” son sustancialmente
idénticas con respecto a la composicion, salvo por el saborizante, y, opcionalmente, salvo por uno o mas de los
ingredientes (o componentes) seleccionados del grupo que consiste en sabores, aromas, agentes colorantes y
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condimentos, y, opcionalmente, salvo por una o mas de las materias primas seleccionadas de agentes de
conservacion y antibacterianos, y, opcionalmente, salvo por una o mas de las materias primas seleccionadas del
grupo que consiste en emulsionantes, enzimas y sustancias redox (ver también mas arriba). Por lo tanto, la primera
regiébn en masa y la segunda regién en masa (y opcionalmente mas regiones en masa) son sustancialmente
idénticas en la composicion, salvo por el saborizante.

[0111] Por lo tanto, cada region respectiva puede también opcionalmente diferir en cantidades relativas de los
ingredientes (componentes) de cada una y puede ademas opcionalmente diferir respecto a los componentes no
esenciales o menos esenciales, tal como uno o mas seleccionados del grupo que consiste en sabores, aromas,
agentes colorantes, condimentos, agentes de conservacion, antibacterianos, emulsionantes, enzimas, sustancias
redox, y levadura. Por lo tanto, en una forma de realizacion, especialmente con pan como producto alimenticio,
sabores de pan, especias o hierbas, pueden también ser distribuidos de forma no homogénea.

[0112] Se prefiere que el porcentaje en peso de proteina, carbohidratos, y/o grasa sea sustancialmente el mismo
para las dos regiones. Ademas, se prefiere especialmente que la composiciéon de proteina, carbohidratos, y/o la de
grasa en las dos regiones sea sustancialmente la misma. Por lo tanto, la primera y la segunda region (y
opcionalmente mas regiones) preferiblemente tienen sustancialmente la misma composiciéon de macronutrientes. Se
prefiere especialmente que el porcentaje en peso de proteina, almidén, y/o grasa sea sustancialmente el mismo para
las dos regiones. Ademas, se prefiere especialmente que la composiciéon de proteina, almidén, y/o de grasa en las
dos regiones sea sustancialmente la misma. Esto puede aplicarse especialmente a productos de masa.

[0113] Por lo tanto, preferiblemente el tipo de uno o mas de proteina, carbohidrato (como el almidén) y grasa son
sustancialmente el mismo para la primera y la segunda region (y opcionalmente también para mas regiones). Incluso
mas preferiblemente, los porcentajes en peso de proteina, carbohidrato y grasa son sustancialmente los mismos.

[0114] Ventajosamente, la distribucion de uno o mas macronutrientes es por consiguiente sustancialmente
homogénea en (la masa de) el producto alimenticio.

[0115] La frase “la “primera region” y la “segunda region” son sustancialmente idénticas con respecto a la
composicion (es decir, ingredientes (o componentes) incluidos en las respectivas regiones” puede especialmente
indicar que las cantidades relativas de los componentes en las regiones respectivas (salvo por el saborizante) son
sustancialmente las mismas. Preferiblemente, la composicion definida en porcentajes en peso de la primera regién y
la composicion definida en porcentaje en peso de la segunda regién son sustancialmente las mismas,
preferiblemente son idénticas para al menos el 80%, preferiblemente al menos el 90%, incluso mas preferiblemente
al menos el 95%. También se hace referencia a la tabla anterior, donde “1° (% en peso)” y “2° (% en peso)” pueden
referirse al porcentaje en peso de los componentes en la primera y segunda region, respectivamente, pero puede
también ser interpretado como los porcentajes en peso de los componentes en la primera y segunda region,
respectivamente.

[0116] La invencion puede asi proporcionar un producto alimenticio que es esencialmente homogéneo con respecto
a los componentes (o ingredientes), especialmente, salvo por el saborizante. Si se desea, también algunos otros
componentes (tal como un sabor o un emulsionante) pueden ser distribuidos de forma no homogénea, pero
preferiblemente, los macronutrientes son distribuidos homogéneamente.

[0117] Por lo tanto, la invencién también proporciona en una forma de realizacién un producto alimenticio que
comprende un saborizante, el producto alimenticio con un porcentaje en peso de saborizante en masa y una
distribucién no homogénea de saborizante en masa, donde el producto alimenticio consta de una primera region en
masa formada por el saborizante, la primera regiébn en masa con un porcentaje en peso de saborizante de una
primera regién en masa, y una segunda regiéon en masa opcionalmente formada por el saborizante, la segunda
regién en masa con un porcentaje en peso de saborizante de una segunda regiéon en masa, donde el porcentaje en
peso de saborizante de la segunda region en masa esta en el intervalo de 0-75% en peso de saborizante de la
primera regién en masa, y donde la primera region en masa y la segunda regiébn en masa cada una
independientemente tienen un volumen de al menos 1 mm?®, respectivamente, y donde el producto alimenticio es
esencialmente homogéneo con respecto a los componentes, salvo por el saborizante.

[0118] Ademas, en una forma de realizacion, la invencion proporciona un producto alimenticio que consta de un
saborizante, donde el saborizante se distribuye de forma no homogénea en la masa del producto alimenticio, donde
el producto alimenticio comprende una primera regién en masa y una segunda regiéon en masa, donde la primera
regién en masa comprende el saborizante con un primer porcentaje en peso relativo a la primera region en masa,
donde la segunda regiéon en masa opcionalmente consta del saborizante con un porcentaje en peso relativo a la
segunda region en masa, donde la segunda regién en masa consta del saborizante con un segundo porcentaje en
peso en el intervalo de 0-75% del primer porcentaje en peso del saborizante en la primera regién en masa, y donde
la primera regién en masa y la segunda region en masa cada una independientemente tienen un volumen de al
menos 1 mm~, y donde el producto alimenticio es esencialmente homogéneo con respecto a los componentes, salvo
por el saborizante.

[0119] Como sera evidente para el experto en la técnica, las diferencias en las composiciones respecto a los
saborizantes y otros ingredientes o componentes pueden ser obtenidas usando partes con composiciones diferentes
de materias primas y haciendo un producto alimenticio de las mismas.

15



10

15

20

25

30

35

40

45

50

55

60

ES 2371817713

[0120] En referencia a la figura 1a, el producto alimenticio se indica con referencia 1. El producto alimenticio tiene
una superficie 2 y la masa del producto alimenticio 1 se indica con la referencia 3. El producto alimenticio 1 tiene una
primera regién en masa 10. En realidad, en el dibujo esquematico de la figura 1a, el producto alimenticio 1 tiene 3
regiones que se clasifican como primeras regiones en masa 10, respectivamente. El producto alimenticio 1 también
tiene una segunda region en masa 20. El porcentaje en peso del saborizante es diferente para las diferentes
regione. Las primeras regiones en masa 10 tienen un porcentaje en peso de saborizante de regiéon en masa mas alto
y la segunda regiéon en masa 20 tiene un porcentaje en peso de saborizante de regién en masa inferior. La diferencia
se indica con los diferentes sombreados de las regiones 10, 20.

[0121] Dado que los términos “primera regién en masa” o “segunda region en masa”, etc., pueden también referirse
a una pluralidad de primeras regiones en masa o segundas regiones en masa, respectivamente, mas de una primera
y/o segunda region en masa pueden estar presentes. En la figura 1a, esto se indica a modo de ejemplo con las tres
primeras regiones en masa 10. Nétese, no obstante, que cada primera regién en masa 10 o segunda region en
masa 20 independientemente pueden tener un volumen de al menos 1 mm?®, ver mas arriba. La figura 1a representa
esquematicamente regiones diferenciadas (es decir, especialmente las primeras regiones en masa 10).

[0122] Especialmente, las no homogeneidades en el contenido de saborizante sobre escalas de longitud en el
intervalo de milimetros puede proporcionar el efecto deseado. Una distancia corta L2 entre dos regiones en masa
del mismo tipo, tal como dos primeras regiones en masa 10 en la figura 1a, medida a través de la regién en masa
intermedia de otro tipo, que es aqui la segunda regién en masa 20, esta preferiblemente en el intervalo de 0,5-100
mm, tal como especialmente 1-50 mm, como 1-20 mm.

[0123] Como se ha mencionado anteriormente, el término “primera regién en masa 10" puede referirse a una
pluralidad de primeras regiones en masa 10 (asimismo esto se puede aplicar al término “segunda regién en masa
20”). En la forma de realizacién esquematica de la figura 1a, el producto alimenticio 1 comprende una pluralidad de
primeras regiones en masa 10, aqui por ejemplo introducidas en la segunda regiéon en masa 20. En esta forma de
realizacién esquematica, la primera regién en masa 10 (es decir, la pluralidad de primeras regiones en masa 10) y la
segunda region en masa 20 juntas representan mas del 90% en peso del producto alimenticio 1 (aqui, de hecho,
sustancialmente el 100% en peso). Asi, la figura 1a representa esquematicamente un producto de panaderia a base
de harina, tal como en esta figura por ejemplo un pan, que consta de al menos dos regiones en masa diferentes a
base de harina. Aqui, tres primeras regiones en masa 10 estan presentes (como se menciona mas arriba, los
términos “primera regién en masa a base de harina” y “segunda regiéon en masa a base de harina”, pueden también
referirse a pluralidades de primeras o segundas regiones en masa respectivamente). El producto de panaderia
comprende aproximadamente el 5-95% en peso del producto de panaderia de las primeras regiones en masa a base
de harina 10 que comprenden el 0,05-15% de un saborizante en peso de dichas primeras regiones en masa, dicho
saborizante es seleccionado del grupo que consiste en un azucar, un edulcorante, una sal, un potenciador de sabor
y un acidulante. Ademas, el producto de panaderia a base de harina comprende el 5-95% en peso del producto de
panaderia de ofra segunda regiéon en masa a base de harina 20 que no contiene dicho saborizante o con dicho
saborizante en un porcentaje en peso que es igual a o menor que el 50% del porcentaje en peso del mismo
saborizante en la primera region en masa a base de harina. La primera regién en masa a base de harina y la
segunda region en masa a base de harina juntas representan al menos el 30% en peso, preferiblemente al menos el
60% en peso del producto de panaderia. Aqui, en esta forma de realizacién esquematica, la primera y la segunda
region en masa representan aproximadamente el 100% en peso del producto de panaderia a base de harina.

[0124] Por lo tanto, el producto alimenticio segun formas de realizacion de la invenciéon puede tener una o mas
primeras regiones en masa y una o mas segundas regiones en masa.

[0125] No obstante, la presencia de la primera y la segunda regién(es) en masa no excluye la posible presencia de
otras regiones en masa. Esto se indica esquematicamente en la figura 1b.

[0126] En referencia a la figura 1b, el producto alimenticio es otra vez indicado con la referencia 1. El producto
alimenticio 1 tiene dos primeras regiones en masa 10 y también comprende una segunda regiéon en masa 20.
Ademas, no obstante, el producto alimenticio 1 también comprende una tercera regién en masa 30, indicada
nuevamente con sombreado diferente. La tercera regiéon en masa 30 no necesariamente reune los requisitos para la
primera o segunda regiéon en masa, pero podria hacerlo. Ademas, mientras la primera regién en masa 10 y la
segunda regién en masa 20 reunan los requisitos con respecto a cada una de ellas como primera y segunda region
en masa, respectivamente, por ejemplo la tercera y la primera regiéon en masa pueden, por ejemplo, nuevamente
reunir los requisitos para la primera y segunda regién en masa la una con respecto a la otra. Los términos “primera”
y “segunda” (y “tercera”) no tienen otro significado especifico mas que para distinguir entre regiones en masa
diferentes.

[0127] Las regiones en masa pueden juntas representar, por ejemplo, mas del 30% en peso, preferiblemente mas
del 60% en peso, incluso mas preferiblemente al menos el 90% en peso del producto alimenticio 1. En esta forma de
realizacién esquematica de la figura 1b, la primera region en masa 10 (es decir, la pluralidad de primeras regiones
en masa 10), la segunda region en masa 20, y la tercera region en masa 30 juntas representan mas del 90% en
peso del producto alimenticio (aqui, de hecho, sustancialmente el 100% en peso).

[0128] En otra forma de realizacién, el producto alimenticio 1 de la invenciéon puede comprender estratos. Tal forma
de realizacion es esquematicamente indicada en la figura 1c, donde se muestran dos estratos, un estrato que es la
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primera regién en masa 10 y el otro estrato que es la segunda regién en masa 20. Por lo tanto, las primeras y
segundas regiones en masa 10, 20 pueden tener cualquier forma obtenible. En una forma de realizacion, el producto
alimenticio 1 es un producto estratificado que consta de un primer estrato que incluye la primera regiéon en masa 10 y
un segundo estrato que incluye la segunda regién en masa 20. En la figura 1c, el producto alimenticio 1
esencialmente consiste en la primera region en masa 10 y la segunda regiéon en masa 20. Como sera evidente para
el experto en la técnica, mas de 2 estratos pueden también ser aplicados, por ejemplo una pila de estratos
alternantes de primeras y segundas regiones, por ejemplo 2-20 estratos, tal como 4-10 estratos. La figura 1c
representa esquematicamente en esencia un compuesto laminar.

[0129] En referencia a la figura 1c, esta figura puede por ejemplo referirse a una masa laminar o un pan laminar.

[0130] Tomando como referencia una masa laminar, los estratos de masa pueden tener un espesor de 1-30 mm,
como 1-10 mm. Ademas, el compuesto puede comprender estratos con un contenido de saborizante mas bajo y
estratos con un contenido de saborizante més alto, donde estos estratos se alternan.

[0131] Tomando como referencia un pan laminar, los estratos de pan pueden tener un espesor de 1-60 mm, como
1,5-25 mm. Ademas, el compuesto puede comprender estratos con un contenido de saborizante mas bajo y estratos
con un contenido de saborizante mas alto, donde estos estratos se alternan.

[0132] Como se ha indicado anteriormente, en una forma de realizacién especifica cada una de las pnmeras
regiones en masa y segundas regiones en masa tiene un volumen de al menos aproximadamente 1 mm?®, mas
especialmente al menos aproximadamente 1 cm®. En otra forma de realizacion especifica, la primera regiéon en masa
o la segunda regién en masa o la primera regién en masa y la segunda regién en masa tienen una localizacion de
regiéon donde la longitud, la altura y profundidad de la region en esa localizacién estan cada una independientemente
al menos aproximadamente 0,5 mm, mas especialmente cada una independientemente al menos aproximadamente
1 mm. En referencia a las figuras 1a-1c (y también las figuras 2a-2b, ver mas abajo), ejemplos no limitativos de tales
localizaciones se indican con la referencia L. Nétese que las localizaciones se indican con una referencia L, pero las
localizaciones L no son dependientes las unas de las otras.

[0133] Segun esta forma de realizaciéon, dentro de una o mas de las regiones en masa, se pueden encontrar
localizaciones L, donde, cuando un sistema de coordenadas fuera extraido con una longitud, altura y eje de
profundidad perpendicular entre si, con L como origen, la longitud (que se puede indicar como L1) en la regién en
masa, la altura (que se puede indicar como h1) en la regién en masa y la profundidad (que se puede indicar como
d1) en la regiébn en masa estan cada una independientemente al menos aproximadamente 0,5 mm, mas
especialmente cada una independientemente al menos aproximadamente 5 mm, incluso mas especialmente cada
una independientemente al menos aproximadamente 10 mm. Los intervalos superiores para la longitud L1, la altura
h1 y la profundidad d1, en general, estan independientemente en el intervalo de aproximadamente 500 mm, mas
especialmente en el intervalo de aproximadamente 400 mm, incluso mas especialmente en el intervalo de
aproximadamente 200 mm. Mas alla de aquellos cubos ficticios en la localizacién(es) L, una regién de ofra
naturaleza puede ser encontrada. Como se ha mencionado anteriormente, el porcentaje en peso de saborizante de
regién en masa puede ser sustancialmente constante en la regién, es decir la distribucién de saborizante de region
en masa puede ser sustancialmente homogénea en la (primera y/o segunda) regién en masa. También son posibles
dimensiones mas pequefias, tal como con intervalos superiores para la longitud L1, altura h1 y profundidad d1 en
general estaran independientemente en el intervalo de aproximadamente 50 mm, mas especialmente en el intervalo
de aproximadamente 40 mm, incluso mas especialmente en el intervalo de aproximadamente 20 mm.

[0134] En una forma de realizacion especifica, la primera region en masa y la segunda reglon en masa cada una
mdependlentemente tienen un volumen en el intervalo de aprOX|madamente 0,1-1.000 cm®, tal como preferiblemente
1-1.000 cm®, respectivamente, tal como preferiblemente 0,5-100 cm®. En una forma de reallzamon especifica de la
invencion, Ia primera y la segunda regién son adyacentes, y especialmente estan parcialmente en contacto entre si,
en las figuras esquematicas 1a-1c y 2a-2b, todas las primeras regiones 10 y segundas regiones 20 son adyacentes
para llegar a otra; no hay regiones intermedias 30 que puedan no reunir los requisitos como primera o como
segunda region.

[0135] Notese que aunque hay regiones diferentes 10, 20, el producto alimenticio 1 puede ser percibido como un
producto alimenticio 1, ya que sélo el porcentaje en peso de saborizante puede variar en todo el producto
alimenticio, lo que puede, en algunas formas de realizacion, no ser visible a simple vista.

[0136] En otra forma de realizacion, el producto alimenticio tiene un volumen de producto alimenticio (es decir, un
volumen de producto alimenticio total), donde la primera regién en masa tiene un primer volumen de regién en masa
y la segunda regién en masa tiene un segundo volumen de reglon en masa, cada uno independientemente con un
volumen en el intervalo igual o mayor que aproximadamente 1 cm’e igual a o menor que aproximadamente el 75%
del volumen del producto alimenticio (o volumen total del producto alimenticio), respectivamente, donde el volumen
de la primera regiéon en masa y el volumen de la segunda regiéon en masa juntos son iguales o menores que el
volumen del producto alimenticio. La frase “donde el volumen de la primera regién en masa y el volumen de la
segunda regiéon en masa juntos son iguales o menores que el volumen del producto alimenticio” indica que puede
haber mas regiones que la primera region en masa y la segunda region en masa. Nétese que en el caso de haya
mas de una primera region en masa y/o mas de una segunda regiéon en masa, cada (primera o segunda) region en
masa separadamente e independientemente puede tener un volumen en el intervalo igual o mayor que
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aproximadamente 1 cm’ e igual a o menor que aproximadamente el 75 % del volumen del producto alimenticio,
donde la suma del primer volumen(es) de regiéon en masa y la suma del segundo volumen(es) de regién en masa
juntas puede ser igual a o menor que el volumen del producto alimenticio. Preferiblemente, el primer y el segundo
volumen de regidon en masa juntos proporcionan aproximadamente 50-100% del volumen total del producto
alimenticio, preferiblemente al menos 60%, aun incluso mas preferiblemente al menos 75%.

[0137] Ademas, preferiblemente la primera region en masa y la segunda regién en masa juntas representan al
menos el 30% en peso, preferiblemente al menos el 60% en peso, tal como preferiblemente el 80% en peso, aun
incluso mas preferiblemente al menos el 90% en peso del producto alimenticio. En otra forma de realizacion, la
primera regién en masa y la segunda regién en masa, y opcionalmente mas regiones en masa, representan al
menos el 30% en peso, preferiblemente al menos el 60% en peso, tal como preferiblemente el 80% en peso, aun
incluso mas preferiblemente al menos el 90% en peso del producto alimenticio.

[0138] En otra forma de realizacion, la proporcién de peso de la primera region en masa y la segunda region en
masa puede estar en el intervalo de aproximadamente 0,01-100, especialmente aproximadamente 0,1-10. En el
caso de que haya mas de una primera regién en masa y/o mas de una segunda region en masa, la proporcion de
peso de la suma del peso de la primera regién(es) en masa y la suma del peso de la segunda regién(es) en masa
puede estar en el intervalo de aproximadamente 0,01-100, especialmente 0,05-20, incluso mas especialmente
aproximadamente 0,1-10.

[0139] En una forma de realizacion especifica, el producto alimenticio comprende producto de masa, mas
especialmente un pan, tal como un pan de molde, donde el saborizante comprende sal, donde la proporcién del
porcentaje en peso de saborizante de la primera regiébn en masa y el porcentaje en peso de saborizante de la
segunda regiéon en masa esta en el intervalo de aproximadamente 2-20, y donde el porcentaje en peso de
saborizante en masa esta en el intervalo de aproximadamente 0,1-3, especialmente aproximadamente 0,5-2% en
peso, en la base de producto de masa, o base de pan, respectivamente. En general, el porcentaje en peso de sal en
masa para un pan “normal” estara en el intervalo de aproximadamente el 1,8 — 2,4 % de sal en peso en la base de
pan (para pasteleria “normal” el porcentaje en peso en masa de sal estara en el intervalo de aproximadamente el 0,8
—1,2% en peso en la base de harina. Por lo tanto, el porcentaje en peso en masa de sal para este tipo de productos
alimenticios segun la invencién puede ser similar o inferior, tal como aproximadamente el 0,5-2% en peso en la base
de pan.

[0140] Una figura esquematica de una rebanada de pan o una seccion transversal de pan se representa en la figura
2a. Aqui, tal rebanada de pan o seccién transversal de pan se representa como producto alimenticio 1. El producto
alimenticio 1 tiene una corteza 4. Tal producto alimenticio 1 se puede obtener al combinar diferentes laminas de
masa (ver arriba; ver también ejemplo) y moldear tales laminas. La corteza 4 puede tener un espesor d2; en general,
la corteza 4 no puede ser considerada masa. De ahi que la masa 3 pueda, por tanto, estar a una distancia d2 de la
superficie 2 de aproximadamente 1-5 mm. Una vista en perspectiva de un pan como producto alimenticio 1 es
esquematicamente mostrado en la figura 2b. Se pueden encontrar localizaciones L, donde, en el caso de dibujarse
un sistema de coordenadas con longitud L1, altura h1 y profundidad d1 forman el sistema de coordenadas,
perpendiculares entre si, estas dimensiones podrian independientemente ser por lo menos aproximadamente 0,5
mm, mas especialmente cada una independientemente al menos aproximadamente 5 mm, incluso mas
especialmente cada una independientemente al menos aproximadamente 10 mm. En el ejemplo de 2b, en la
localizacién L donde también un sistema de coordenadas es mostrado, L1 puede ser aproximadamente 50 mm, h1
puede ser aproximadamente 15 mm, y d1 puede ser aproximadamente 200 mm. Mas alla de aquellos cubos ficticios
de la localizacién(es) L, se puede encontrar una region de otra naturaleza. Como se ha mencionado anteriormente,
el porcentaje en peso de saborizante de regiéon en masa puede ser sustancialmente constante en la regién, es decir,
la distribucion de saborizante de regidon en masa puede ser sustancialmente homogénea en la (primera y/o segunda)
regién(es) en masa.

[0141] La distancia mas corta L2 entre dos regiones en masa del mismo tipo, tal como entre dos partes de la
segunda region en masa 20 en la figura 2a, medida a través de la region en masa intermedia de otro tipo, que es
aqui la primera regién en masa 10, esta preferiblemente en el intervalo de 0,5-100 mm, tal como especialmente 1-50
mm, como preferiblemente 1-20 mm.

[0142] Como se ha mencionado anteriormente, la primera region en masa 10, la segunda regiéon en masa 20, y
opcionalmente otras regiones en masa juntas representan preferiblemente mas del 60% en peso del producto
alimenticio (aqui al menos aproximadamente el 90% en peso, ya que la corteza 4 no se toma en cuenta como
masa).

[0143] En una forma de realizacién especifica, especialmente donde el producto alimenticio comprende un producto
de masa horneada, tal como un pan, la grasa en masa total y el contenido de aceite es menor que 30% en peso.

[0144] Por lo tanto, la invenciéon puede ventajosamente proporcionar el uso de una distribuciéon de saborizante en
masa no homogénea en un producto alimenticio para suministrar un producto alimenticio con un porcentaje en peso
de saborizante en masa reducido. Mas, la invencién puede también ventajosamente proporcionar el uso de una
distribucién de saborizante en masa no homogénea en un producto alimenticio para aumentar y/o mejorar la
percepcion sensorial del saborizante en un producto alimenticio.
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Otras formas de realizacion.

[0145] Nota: cuando sea apropiado, cualquiera de las otras formas de realizacién descritas a continuacion se puede
combinar con una o mas instrucciones o formas de realizacién segtin el método o el producto alimenticio como se ha
descrito anteriormente. En todas las otras formas de realizacién, el saborizante puede adicionalmente referirse a un
potenciador de sabor.

[0146] Pan. En una forma de realizacion especialmente preferida del método donde la primera y segunda parte(s) se
refieren a una masa. La masa puede ser cualquier masa adecuada para hacer pan. Una masa especialmente
adecuada es una masa, preferiblemente la masa descrita anteriormente, que (ademas) comprende levadura. El
saborizante es preferiblemente una sal, especialmente cloruro sédico; el producto alimenticio es un pan.

[0147] Se prefiere que la primera parte(s) y la segunda parte(s) de masa se combinen con o tras laminacion de
dichas partes. Adicionalmente o alternativamente, la primera parte(s) y la segunda parte(s) pueden preferiblemente
ser combinadas con o ftras la coextrusion de dichas partes. Adicionalmente o alternativamente, la primera parte(s) y
la segunda parte(s) pueden preferiblemente ser combinadas con la mezcla de dichas partes.

[0148] Segun una forma de realizacion especialmente preferida, antes de combinar las partes, cada una de dichas
partes se subdivide en subpartes mas pequefas. Estas subpartes preferiblemente tienen un volumen de al menos 1
mm?®. Se prefiere que la primera parte(s) y la segunda parte(s) se combinen de manera que tras el proceso (a.) cada
una de dichas partes pueda todavia (claramente) residir en volumenes de al menos 1 mm?®. Antes de combinar,
dichas partes pueden ser adecuadamente enfriadas hasta una temperatura de entre 0 y 10 °C, o incluso
congeladas. Por consiguiente, la consistencia de dichas partes puede ser mejorada, de modo que la mezcla de
dichas partes pueda ser (mas) reducida o evitada.

[0149] Se ha descubierto que la sal puede tener un efecto material sobre la fermentacion de una masa con levadura.
En particular, aumentar las concentraciones de sal puede influir negativamente en la velocidad y/o extension de la
fermentacion. Segun esta forma de realizacion, la primera parte de materias primas y la segunda parte de materias
primas comprenden una concentracion de una sal libre que es mas o menos la misma entre dicha partes, y donde la
cantidad restante de saborizante comprendida en la primera parte de materias primas esta provista como una sal
protegida. Aqui, el término “sal libre” se refiere a la sal como es, preferiblemente a la sal en ausencia de un
recubrimiento de sal o recubrimiento de particula de sal, donde dicho recubrimiento, si esta presente,
preferiblemente consiste en uno o mas materiales seleccionados del grupo que consiste en acidos grasos y mono, di
y triglicéridos; el espesor de dicho recubrimiento preferiblemente es menor que 1 mm, incluso mas preferiblemente
menor que 0,1 mm, de la forma mas preferible menor que 0,01 mm; el término “saborizante protegido” se refiere a la
sal en la presencia de un recubrimiento de sal o recubrimiento de particula de sal, donde dicho recubrimiento
preferiblemente consiste en uno o mas materiales seleccionados del grupo que consiste en acidos grasos y mono, di
y triglicéridos; el espesor de dicho recubrimiento preferiblemente es menor que 1 mm, incluso mas preferiblemente
menor que 0,1 mm, de la forma mas preferible menor que 0,01 mm; el término “mas o menos la misma” significa que
el porcentaje en peso de sal libre en las dos partes es igual con un margen de 10% . La sal es preferiblemente
cloruro sédico o cloruro de potasio o una mezcla de los mismos. El recubrimiento es preferiblemente seleccionado
como un material cuyas temperaturas de fusién estén entre 10 y 200 °C, mas preferiblemente entre 20 y 180 °C, de
la forma mas preferible entre 40 y 120 °C. El recubrimiento preferiblemente comprende un aceite vegetal de baja
fusion, por ejemplo como el descrito en WO0074499. De la forma mas preferible, el recubrimiento consiste en un
aceite vegetal de baja fusion, por ejemplo, como el descrito en WO0074499. Por consiguiente, la sal puede
directamente no entrar en contacto con la levadura durante las condiciones de fermentacion (es decir, a una
temperatura de preferiblemente entre 4 y 40 °C) mientras que la sal se puede liberar durante una preparacion
posterior del producto alimenticio, especialmente durante la coccién o el horneado.

[0150] Después de la combinacion de las partes, las masas pueden por ejemplo ser horneadas o prehorneadas para
preparar (procesamiento posterior) un pan prehorneado o pan. Alternativamente, las masas combinadas se pueden
congelar para almacenarlas y procesarlas mas tarde.

EJEMPLOS
Ejemplo 1: percepcion de sal en el pan
Elaboracién experimental

[0151] Tres muestras de pan fueron hechas con aproximadamente el 1,5% en peso de sal en la harina (base), pero
variando en la distribucién de sal:

C) pan de referencia con una distribucion de sal homogénea con 1,0 cm de espesor de estrato de masa con
contenido de sal medio/medio (1,5% en peso y 1,5% en peso);

B) pan no homogéneo con 0,5 cm de espesor de estrato de masa con contenido de sal alto/bajo (2,75% en peso
y 0,25% en peso);

A) pan no homogéneo con 1,0 cm de espesor de estrato de masa con contenido de sal alto/bajo (2,75% en peso
y 0,25% en peso).
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Preparacion de muestras de pan

[0152] Se usé una receta de pan magro, compuesta por harina de Edelweiss, agua potable, sal de cocina (NaCl) y
levadura instantanea roja Fermipan (ver tabla 1.1). Las masas fueron mezcladas usando mezcladores Hobart. De
esta manera, fue posible producir masas multiples con contenido de sal variable al mismo tiempo. Las 3 variaciones
de pan podrian ser asi horneadas al mismo tiempo, lo que permitiria pruebas sensoriales comparables. Pan con una
distribucién de sal homogénea se hace a partir de la masa 1. Panes con una distribucién de sal heterogénea son
combinaciones 1:1 de masa 2 y 3 (ver tabla 1.1). Asi la composiciéon media de todos los panes es, por tanto,
exactamente la misma.

Tabla 1.1: recetas de masa

Componente Masa 1 Masa 2 Masa 3
Harina 1000,0 1000,0 1000,0
Agua 603,0 603,0 603,0
Levadura 16,7 16,7 16,7
instantanea

NaCl 15,0 25 27,5
Masa 1634,7 1622,2 1647,2
en la masa (p/p):

Grasa % 0,73 0,74 0,73
Proteina % 6,58 6,63 6,53
Sal % 0,92 0,15 1,67

[0153] Pan que consiste en dos fases de masa que varian en la concentraciéon de sal fue preparado combinando dos
laminas de masa en un pan justo antes de moldear el pan. En cualquier caso, la lamina de masa con el alto
contenido de sal fue colocada por fuera, induciendo a un pequeiio error en el contenido de sal global de la miga. Por
lo tanto, la miga de pan con una distribucion de sal no homogénea contenia algo menos de sal.

[0154] Las masas con 1,5% en peso tenian un tiempo de fermentacion final de 57 min. Los panes fueron horneados
en moldes de horneado cerrados. De esta manera, el volumen del pan se fija y cada rebanada de pan contenia el
mismo contenido de sal global. Los panes fueron enfriados durante 1 hora a 20°C antes de rebanarlos.
Posteriormente, medias rebanadas de la miga del pan fueron ofrecidas al panel sensorial.

Salobridad percibida

[0155] La salobridad percibida de los panes fue examinada en una prueba de clasificacion ciega aleatorizada con 5
panelistas sin entrenamiento. Una prueba de comparacion pareada fue realizada y se les pidi6 a los panelistas que
marcaran qué pan estaba mas salado (A:B, B:C, A:C). Las muestras fueron ofrecidas a los panelistas cubiertas, es
decir, ningun indicio visual fue dado a los panelistas y se evit6 la deshidrataciéon de las muestras. Sélo la miga (y no
la corteza) fue evaluada y se les dio instrucciones a los panelistas para que cogieran mordiscos grandes de las
muestras. Los resultados de la prueba sensorial se muestran en la tabla 1.2.

Tabla 1.2: resultados de la prueba sensorial. A cada experto se le pidid que marcara qué pan estaba mas
salado. Ay B son panes con una distribucién de sal heterogénea y C es un pan con una distribucién de sal

homogénea.
panelista 1 panelista 2 panelista 3 panelista 4 panelista 5
serie 1
A:B B A B A B
B:C B C B B B
A:C A C A A A

[0156] Las muestras con una distribucién de sal heterogénea fueron claramente percibidas como mas saladas. De
los cinco panelistas, cuatro marcaron el pan heterogéneo como mas salado.

[0157] Durante las pruebas preparatorias los panes fueron también probados por gente consciente de la variaciéon en
las muestras. Los panes heterogéneos fueron claramente mas salados; varios picos de salobridad fueron percibidos
durante el mascado. Este fenédmeno fue también observado después de 24 horas de almacenamiento y al parecer
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permanece después de 5 dias de almacenamiento congelado y 4 horas de descongelacion, indicando que la
movilidad de la sal es limitada y la heterogeneidad se mantiene con el tiempo.

Estructura del pan

[0158] Es bien conocido que el contenido de sal influye en las propiedades fisicas de la masa de pan, afectando a la
estructura del pan. Una comparacion pareada fue hecha por el panel sensorial mediante un cuestionario abierto de
diferencias estructurales de las muestras.

[0159] Todos los panelistas respondieron que una espiral blanca era visible en los panes (esto se debe a la
distribucién de sal heterogénea). Este fendmeno estaba claramente presente en todos los panes con una
distribucién de sal heterogénea (ver figuras esquematicas 2a y 2b).

[0160] Por lo tanto, la distribuciéon espacial de sal en el pan influye en el sabor y en la percepcién de salobridad, mas
especificamente, una distribucién heterogénea de sal en el pan parece aumentar la percepcion de salobridad. La
invencion se puede aplicar en la producciéon de pan con niveles de sal bajos sin deteriorar la percepcion de
salobridad. Asimismo, esto se puede aplicar a otros saborizantes y otros productos alimenticios.

[0161] EI pan preparado segun una forma de realizaciéon del método de la invenciéon puede revelar volimenes
espaciales (mayores que aproximadamente 1 cm3) que tienen una alta concentracion de sal y volimenes que tienen
una baja concentraciéon de sal. La concentracion de sal global del pan puede ser significativamente inferior en
comparacion con un pan preparado usando procedimientos estandar con una distribucion de sal homogénea. El pan
preparado segun la invencién, que muestra una distribuciéon no homogénea de sal, puede ser percibido como mas
salado que el pan preparado segun un procedimiento estandar, que muestra una distribucion homogénea de sal con
la misma concentracion de sal.

[0162] Pan con una distribucion de sal no homogénea puede, por ejemplo, ser preparado de la siguiente forma:

- mezclar dos fases de masa que varian en la concentraciéon de sal, seguido del proceso de laminaciéon usando
una masa con una alta concentracion de sal y otra masa con una baja concentracién de sal; o

- el proceso de “incorporacion” donde la segunda masa se afiade durante el moldeado final de la masa.
[0163] Asimismo, esto se puede aplicar a otros saborizantes.
Ejemplo 2: percepcion de sal en el pan
Elaboracién experimental

[0164] Un pan con una distribucién de sal no homogénea fue preparado colocando tres estratos de masa uno
encima del otro en un molde. Las concentraciones de sal en los estratos fueron 0,5% (estrato del fondo), 3% (estrato
de en medio) y 1% (estrato superior), dando como resultado una concentracion de sal media de 1,5% en el producto
final. La percepcion de salobridad y la morfologia del pan con una distribucion de sal no homogénea (1,5% sal) fue
comparada con un pan con una distribuciéon de sal homogénea (2% sal).

[0165] Recetas de masa se dan en la tabla 3 mas abajo. Las masas fueron preparadas usando un mezclador de
espiral durante 2+6 minutos a 26°C, seguido de 5 minutos de reposo. Las masas fueron transferidas al molde (600g
por molde). Para la preparacién del pan no homogéneo, laminas de masa de 2 cm de espesor fueron cortadas
segun el tamafio del molde. Tres estratos de masa fueron colocados uno encima del otro en el molde: de abajo a
arriba del molde: 0,5% - 3% - 1% . Las masas fueron fermentadas durante 45 minutos a 33°C / 80% HR. Luego, los
panes fueron horneados durante 35 min a 240°C.

Tabla 2.1: detalles de las recetas de masa del ejemplo 2

Recetas de masa para distribucion de sal no homogénea Pan estandar (2%

(1,5% sal) sal)
Receta Unidad 3% de sal 1% de sal 0,5% de sal 2% de sal
Harina g 3000 3000 3000 3000
Agua g 1800 1800 1800 1800
Levadura g 90 90 90 90
fresca
Sal g 90 30 15 60
Acido mg 300 300 300 300
ascorbico
Amilasa mg 120 120 120 120

Percepcién de salobridad y morfologia:

[0166] La percepcion del sabor salado del pan con una distribucién de sal no homogénea (1,5% de sal) es similar a
la de un pan con una distribucion de sal homogénea con una concentracion de sal mas alta (2,0% de sal). Esto
indica que la percepcion de salobridad se mejora al crear una distribucién no homogénea de sal.
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[0167] En el pan con distribuciéon de sal heterogénea, los estratos que diferian en espesor fueron visualmente
observados después del horneado. El estrato intermedio (3% de sal) fue el mas fino. La adaptacion de la levadura y
la dosificacion del agua, o usar ingredientes diferentes (emulsionantes, estabilizadores, acidos, enzimas) puede
ayudar a superar esta diferencia en la morfologia.

[0168] Preferiblemente, el contenido de acido ascérbico es tanto en la primera como en la segunda parte
sustancialmente el mismo, y en el intervalo de aproximadamente 50-100 ppm, tal como aproximadamente 60-80

ppm.
Ejemplo 3: percepcion de sal en el pan

[0169] Un grupo de consumidores prob6é muestras de pan para evaluar si una distribucion no homogénea de sal en
el pan realza la percepcién de salobridad.

Muestras
[0170] Muestras de pan fueron preparadas de la siguiente manera:

[0171] Una receta de pan magro fue usada, como se muestra en la tabla 3.1. La sal reduce la actividad de la
levadura. Por lo tanto, la cantidad de levadura en cada masa fue compensada para obtener una velocidad de
fermentacién constante en cada masa, independiente de la concentracién de sal.

[0172] La masa fue mezclada usando mezcladores Hobart. Después de la prefermentacion, la masa con un
contenido de NaCl alto y bajo fue laminado mediante un tamafio del espacio de 2,5 mm. Cuatro de estas laminas de
masa fueron apiladas alternando un contenido de sal alto y bajo. Esta masa fue cortada en dos partes, que fueron
otra vez apiladas. De esta manera se cre6 una lamina de masa que consiste en 8 estratos de masa con contenido
de NaCl alto y bajo alterno. De esta lamina, piezas de masa con forma rectangular de 909 gramos fueron hechas e
introducidas en los moldes de pan.

[0173] Después de un tiempo de fermentacion final de 45 minutos, los panes fueron horneados en los moldes de
horneado cerrados. De esta manera, el volumen del pan se fija y cada rebanada de pan contenia el mismo
contenido de sal global. Los panes fueron enfriados durante 1 hora a 28°C antes de rebanarlos, embalarlos y
almacenarlos a - 20°C.

[0174] El pan fue descongelado a 20°C y dejado durante 24 horas antes de su consumo, para realizar la prueba
sensorial. Las muestras eran piezas de miga de pan que fueron recortadas del centro de las rebanadas de pan. Las
muestras de pan fueron tipicamente discos esféricos con un diametro de aprox. 40 mm y un espesor de aprox. 8
mm. El espesor de estrato de los estratos con los porcentajes en peso de sales alternos es de entre 1 cmy 1,5 cm.
Como resultado, en la muestra heterogénea, cada disco esférico comprende al menos un estrato con un alto
contenido de sal en contacto con otro estrato con un contenido de sal (mas) bajo.

Tabla 3.1: composicién de masas de pan

homogéneo heterogéneo
1% 1,5% 2% masa de sal baja masa de sal alta global 1,5%

Harina 100 100 100 100 100 100
Agua 58 58 58 58 58 58
Levadura 1,43 1,69 1,99 1,24 2,70 1,97
instantanea
NaCl 1,00 1,50 2,00 0,25 2,75 1,50
DATA 1 1 1 1 1 1
Acido 50 ppm 50 ppm 50 ppm 50 ppm 50 ppm 50 ppm
ascorbico

Evaluacioén sensorial

[0175] El panel de consumidores consistia en 63 sujetos no experimentados sin defectos de sabor o de olor. Las
muestras fueron dadas a los panelistas por duplicado en un orden aleatorizado. A los panelistas se les pidié que
puntuaran la salobridad de la muestra en una escala de 0-10 (0: no salado; 10: muy salado). Antes de la perfilacion
sensorial, los panelistas probaron dos muestras de pan con un 1% y 2% de sal para familiarizarse con las anclas de
la escala para las evaluaciones de percepcién de salobridad.

Resultados

[0176] El pan con una distribucidon de sal heterogénea es percibido mas salado (puntuacion de salobridad 5,74) que
el pan con una distribucion de sal homogénea (puntuacién de salobridad 4,98). La diferencia en la percepcién de
salobridad es estadisticamente significativa a un nivel de confianza <5% . Las muestras de pan tenian el mismo
contenido de sal total (1,5%) y difirieron sélo en la distribucién espacial de sal (homogénea y no homogénea).

Ejemplo 4: efectos de la no homogeneidad de saborizante en el pan de molde holandés

[0177] Panes de molde holandeses con distribuciones no homogéneas de saborizante fueron comparados con
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panes con distribuciones homogéneas de saborizante en una serie de pruebas de diferencia direccionales (2-EFA
(es decir. 2- eleccion forzada de alternativas) usando un panel de cuasi consumidor (N=30).

[0178] La motivacion para estas pruebas era validar la hipotesis de que los contrastes de sabor locales evocados por
una distribucién no homogénea del saborizante son mas faciles de notar —en comparaciéon con una distribucion
homogénea—, lo que permite medios para reducir la concentracion de un saborizante mientras se mantiene su efecto
sensorial original. Extractos de levadura ricos en ribonucleétidos con un 28% en peso 5'GMP + 5'IMP y < 22% de
cloruro sédico en la sustancia seca (disponible en DSM Food Specialties, Delft, en los Paises Bajos como
Maxarome® y Maxarite®) fueron usados para amplificar los contrastes de sabor obtenidos de la sal distribuida de
forma no homogénea permitiendo los medios para reducir la sal mientras que se mantienen los mismos niveles de
percepcion de salobridad.

Muestras:
[0179]

una mezcla aleatoria de 3 cubos de 0,5% en peso de sal y 3 cubos de 2,5% en peso
de sal (NaCl)

Muestra homogénea: 6 cubos de 1,5% en peso de sal (NaCl)

Muestra no homogénea:

Todas las muestras contenian 0,3% en peso de extracto de levadura.

Protocolo

[0180] Los panes fueron cortados en cubos de ~1,5 cm?® y las muestras fueron preparadas segun la tabla anterior.
Para cada muestra, los cubos fueron simultdneamente colocados en la lengua y masticados y evaluados segun un
orden de presentacion especifico previo para nivelar los efectos psicofisiolégicos de ronda y de arrastre en los 30
panelistas. La tarea para el asesor fue identificar la muestra con el sabor mas salado (prueba 2-EFA).

Resultados

[0181] Se descubrié que 21 de los 30 cuasi consumidores (70%) identificaron la muestra no homogénea como la
'mas salada' lo que es significativo (p<0,05). Esta es una conclusion importante, puesto que el grupo de cuasi
consumidores sin preparacion se considera como representativo para la poblacién consumidora objetivo.

[0182] Ademas, una distribucion no homogénea de saborizantes en un, de otra manera, producto sustancialmente
homogéneo parece proporcionar las ventajas de que la cantidad total de saborizante puede ser reducida y/o la
percepcion de saborizante es mas fuerte que en el caso de que la distribucidon de saborizante fuera homogénea,
mientras adicionalmente el consumidor puede no percibir las no homogeneidades .

[0183] El término “sustancialmente” aqui, tal como en “sustancialmente toda emisién” o en “sustancialmente
consiste”, sera entendido por el experto en la materia de la técnica. El término “sustancialmente” puede también
incluir formas de realizacion como “enteramente”, “completamente”, “todos”, etc. Por lo tanto, en formas de
realizaciéon, el adjetivo sustancialmente puede también ser quitado. Cuando sea aplicable, el término
“sustancialmente” puede también referirse al 90% o mas alto, tal como el 95% o mas alto, especialmente el 99% o
mas alto, incluso mas especialmente el 99,5% o mas alto, incluso el 100%. El término “comprende” incluye también
formas de realizacion donde el significado del término “comprende” significa “consiste en”. Asimismo, el término
aproximadamente puede, cuando sea aplicable, indicar una desviacion del 10% o menos, o del 5% o menos, o del
1% o menos, o del 0,5% o menos, o incluso el 0,1% o menos, y también en una forma de realizacién ninguna
desviaciéon (mensurable). Como sera evidente para el experto en la técnica, las desviaciones pequefias de valores
digitales pueden, cuando sea aplicable, en general ser permitidas. Por lo tanto, salvo los valores en la definicion de
aproximadamente anterior, los valores digitales pueden, cuando sea aplicable, desviarse un 10% o menos, o un 5%
0 menos, o un 1% o menos, o un 0,5% o menos, o incluso un 0,1% o menos del valor dado. Para remarcar esto,
aqui a veces la palabra “aproximadamente” se usa antes de valores digitales.

[0184] Ademas, los términos primero, segundo, tercero y similares, en la descripcion y en las reivindicaciones, se
usan para distinguir entre elementos similares y no necesariamente para describir un orden cronolégico o
secuencial. Debe entenderse que los términos asi usados son intercambiables bajo circunstancias apropiadas y que
las formas de realizacion de la invencién descritas aqui son capaces de operar en otras secuencias diferentes de las
ilustradas o descritas aqui.

[0185] El uso de la palabra “comprender” y sus conjugaciones no excluye la presencia de elementos o pasos
diferentes de aquellos que figuran en una reivindicacion. El articulo “uno” o “una” que precede a un elemento no
excluye la presencia de una pluralidad de tales elementos. El mero hecho de que determinadas medidas se
nombren en las reivindicaciones mutuamente diferentes dependientes no indica que una combinacién de estas
medidas no se pueda usar como ventaja.
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REIVINDICACIONES

Producto de panaderia a base de harina que comprende al menos dos regiones en masa a base de harina
distintas, incluyendo:

a. un 5-95% en peso del producto de panaderia de una primera region en masa a base de harina que
comprende un 0,05-15% de un saborizante en peso de dicha primera regién en masa, dicho saborizante
siendo seleccionado del grupo que consiste en un azucar, un edulcorante, una sal, un potenciador de sabor
y un acidulante; y

b. un 5-95% en peso del producto de panaderia de otra, segunda regién en masa a base de harina que no
contiene dicho saborizante o que contiene dicho saborizante en un porcentaje en peso que es igual a o
inferior al 50% en peso del mismo saborizante en la primera regién en masa a base de harina; donde la
primera region en masa a base de harina y la segunda regién en masa a base de harina juntas representan
al menos el 30% en peso, preferiblemente al menos el 60% en peso del producto de panaderia.

Producto de panaderia a base de harina segun la reivindicaciéon 1, donde la composicion de la primera region
en masa a base de harina definida en porcentaje en peso y la composicién de la segunda regiéon en masa a
base de harina definida en porcentaje en peso son al menos un 90% idénticas, preferiblemente al menos un
95% idénticas.

Producto de panaderia a base de harina segun cualquiera de las reivindicaciones precedentes, donde la
primera regiéon en masa a base de harina estd comprendida en el producto de panaderia en forma de estratos
con un espesor de 2-30 mm.

Producto de panaderia a base de harina segun cualquiera de las reivindicaciones precedentes, donde la
primera region en masa a base de harina esta comprendida en el producto de panaderia en forma de regiones
diferenciadas con un volumen de 1 mm®-1000 cm®.

Producto de panaderia a base de harina segun cualquiera de las reivindicaciones precedentes, donde la
primera regiéon en masa a base de harina y la segunda regién en masa a base de harina juntas forman un
compuesto laminar.

Producto de panaderia a base de harina segun cualquiera de las reivindicaciones precedentes, donde el
producto de panaderia puede ser seleccionado del grupo que consiste en pan, productos de pasteleria
horneados, pretzels, galletas saladas, una cookie y una galleta.

Producto de panaderia a base de harina segun cualquiera de las reivindicaciones precedentes, donde el
producto de panaderia contiene un 0,1-3% en peso, preferiblemente 0,5-2% en peso de saborizante.

Producto de panaderia a base de harina segun cualquiera de las reivindicaciones precedentes, donde el
saborizante es cloruro sédico.

Producto de panaderia a base de harina segun cualquiera de las reivindicaciones precedentes, donde el
saborizante es un azucar seleccionado de sacarosa, glucosa y fructosa.

Método para la producciéon de un producto de panaderia compuesto que comprende:

a. preparacion de una primera masa a base de harina que contiene un 0,05-15% en peso de un saborizante
seleccionado del grupo que consiste en un azucar, un edulcorante, una sal, un potenciador de sabor y un
acidulante;

b. preparacion de una segunda masa a base de harina que no contiene dicho saborizante o que contiene
dicho saborizante en un porcentaje en peso que es igual a o inferior al 50% del porcentaje en peso del
mismo saborizante en la primera masa a base de harina;

c. combinacion de la primera masa a base de harina con la segunda masa a base de harina en una
proporcion de peso que esta en el intervalo de 1:20 a 20:1 para producir una masa compuesta (con
regiones en masa a base de harina distintas); y

d. opcionalmente un procesamiento posterior del compuesto de masa, tal como prehorneado u horneado
del compuesto de masa.

Método, segun la reivindicacion 10, donde uno o mas estratos de la primera masa a base de harina se
combinan con uno o mas estratos de la segunda masa a base de harina para producir una masa laminada
compuesta.

Método segun la reivindicacién 10 u 11, donde los estratos de masa tienen un espesor de 1-10 mm.

Método segun cualquiera de las reivindicaciones 10-12, comprendiendo estratos que comprenden un contenido
inferior de saborizante y estratos que comprenden un contenido mas alto de saborizante, donde estos estratos
se alternan.
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Fig 2b
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