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ES 2377401 T3

DESCRIPCION
Acondicionador liquido de masa

La presente invencién se refiere a composiciones liquidas para realizar una funcion estabilizadora y una funcién
acondicionadora de masa, y a un procedimiento para la produccion de una masa usando las mencionadas
composiciones de mejora, y también a un procedimiento para la preparacién de un producto horneado usando tal
masa.

Una persona experta en la técnica comprendera que los acondicionadores de masa (por ejemplo, agentes para
mejora de pan) tipicamente usados en la preparacion de productos de masa horneados, generalmente se
suministran en forma seca (por ejemplo, en forma de polvo o comprimido) o como composicion liquida basada en un
emulsivo que comprende un vehiculo lipidico. Un problema asociado con estas dos formas de acondicionador de
masa es que son relativamente dificiles de bombear y distribuir, lo que complica su uso en la produccién a gran
escala de masa y productos de masa horneados. Ademas, las formas secas del acondicionador de masa pueden dar
por resultado un efecto de formacion de polvo fino que puede causar reacciones alérgicas. También, los
acondicionadores basados en aceite aumentan indeseablemente el contenido de grasa de un producto y, ademas, el
contenido de emulsivo tiende a espesar el liquido, causar inestabilidad a temperaturas por encima de 35°C y dar por
resultado una viscosidad excesiva a temperaturas por debajo de 10°C.

Las composiciones acuosas son acaso una forma preferida de acondicionador de masa en cuanto a que su vehiculo
(agua) es barato, bajo en grasa y da por resultado un producto que no contiene polvo fino. Las soluciones acuosas
de un acondicionador de masa se pueden también bombear y distribuir facilmente, permitiendo una conveniente
produccién masiva de productos de masa. Sin embargo, las soluciones o suspensiones acuosas de un
acondicionador de masa son inestables debido a la desnaturalizacién/descomposicién del acido ascorbico (usado
como oxidante) y los sistemas de enzimas usados como ingrediente activo. La inestabilidad también tiende a
aumentar con la temperatura ambiente. Debido a los requerimientos de una vida hasta caducidad minima, el uso de
composiciones acuosas de acondicionadores de masa no ha sido practico en el pasado. Sin embargo, en el
documento WO 02/26044 A2, se da a conocer una composicion liquida que mejora el pan, que comprende uno o
varios polioles en una solucién acuosa. Los polioles rebajan la actividad en agua en una cuantia tal que se inactivan
las enzimas y se ralentizan los procesos que degradan el acido ascoérbico y las infecciones microbianas. Como
resultado, se aumenta la vida hasta caducidad de la composicion.

El documento WO 96/13980 da a conocer composiciones liquidas para mejorar masa. El documento WO 03/039261
da a conocer una composicion liquida para mejorar masa que comprende antioxidantes, oxidantes, agentes
reductores, enzimas, agentes saboreadores, emulsivo hidrocoloide y/o harina de soja. El documento WO 02/060262
describe una composicion acondicionadora de masa que comprende proteina de soja, estearoil lactilato sddico,
xilanasa, acido ascorbico, alfa-amilasa, celulosa y azodicarbonamida. La patente US 3934040 describe una masa de
pan sin levadura que comprende ingredientes normales del pan y un aditivo que esencialmente consiste en L-
cisteina, acido ascoérbico y enzimas. La patente US6251444 describe una composicion de masa que comprende
harina, agua, levadura, azucar, sal, acido ascorbico de la margarina, L-cisteina y enzimas. El documento
US2004/076716 describe una composicién de masa adecuada para horneado a productos de pan fermentado con
levadura.

Es objetivo de la presente invencién proporcionar composiciones acuosas mejoradas de acondicionadores de masa
y productos asociados, y un producto para prepararlas.

Un primer aspecto de la presente invencién proporciona una composicién liquida acondicionadora de masa que
comprende una o varias enzimas, un oxidante y un antioxidante soluble en agua, caracterizada porque ademas
comprende sal en una cantidad de entre 30% en peso y 36% en peso, 0 azlcar en una cantidad de entre 40% en
peso y 70% en peso, 0 azUcar en una cantidad de entre 10% en peso y 40% en peso y sal en una cantidad de entre
10% en peso y 40% en peso.

Idealmente, el antioxidante soluble en agua es dioxido de azufre o un producto que genera dioxido de azufre.
Preferiblemente, el antioxidante soluble en agua es metabisulfito sédico.

La composicién se puede caracterizar por un contenido de metabisulfito sédico de hasta 1,0%. Ademas, la
composicion se puede caracterizar por un contenido de metabisulfito sddico de aproximadamente 0,1% en peso.
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También, la composicién puede contener idealmente un alcali soluble en agua, preferiblemente hidroxido sédico. La
composicién puede comprender también un hidrocoloide, un emulsivo (por ejemplo estearoil lactilato s6dico), un
polisacéarido (por ejemplo almidén), u otro medio para aumentar la viscosidad de la composicion. El emulsivo debe
ser de calidad alimentacion. El hidrocoloide puede ser goma de xantano. La mencionada enzima o las mencionadas
enzimas puede(n) comprender lipasa y el mencionado oxidante (esto es, agente oxidante) idealmente es acido
ascorbico.

Un segundo aspecto de la presente invencion proporciona un procedimiento para preparar la composicion liquida
antes mencionada, afiadiéndose al agua el antioxidante soluble en agua antes de afadir el oxidante al agua
mencionada. El agua idealmente comprende azlcar disuelto y/o sal disuelta (que preferiblemente se afiade al agua
antes de afiadir el antioxidante mencionado). Después de haber afiadido el mencionado antioxidante soluble en agua
(y preferiblemente después de haber afiadido el oxidante), es preferible haber afiadido un alcali soluble en agua,
idealmente soluciones de hidréxido sddico. El éalcali se puede afiadir de manera que se aumente el pH a
aproximadamente 3,0-8,0, preferiblemente a 4,0-5,0 y, mas preferiblemente, a 4,5. Preferiblemente, después de
haber afiadido el mencionado &lcali, se aflade(n) una o varias enzimas. También, después de haber afadido la
enzima o las enzimas mencionada(s), es preferible afiadir un hidrocoloide. El oxidante puede ser acido ascérbico.

Un tercer aspecto de la presente invencion se refiere al uso de un antioxidante soluble en agua para estabilizar una
composicion liquida acondicionadora de masa que comprende una o varias enzimas, un antioxidante que es acido
ascorbico, sal en una cantidad de entre 30% en peso y 36% en peso, 0 azUcar en una cantidad de entre 40% en
peso y 70% en peso, o azlcar en una cantidad de entre 10% en peso y 40% en peso, y sal en una cantidad de entre
10% en peso y 40% en peso.

Una masa se puede preparar mezclando harina, levadura, agua y una cantidad eficaz de cualquiera de las
composiciones antes mencionadas.

Un cuarto aspecto de la presente invenciéon proporciona un procedimiento para preparar una masa que comprende
mezclar harina, levadura, agua y una cantidad eficaz de cualquiera de las composiciones antes mencionadas. Este
procedimiento comprende idealmente la etapa de afiadir separadamente un emulsivo fluidizado (idealmente como se
ha mencionado especificamente en esta memoria) a la mencionada mezcla de harina, levadura, agua y la cantidad
de la composicion. Se puede preparar un producto horneado horneando la masa antes mencionada o por el
procedimiento antes mencionado de acuerdo con el quinto aspecto de la presente invencion.

Un quinto aspecto de la presente invencion se refiere al uso de la mencionada composicién liquida de acuerdo con la
presente invencion para la preparacion de una masa y cualquier producto horneado de la misma.

Se describira ahora una realizacién de la presente invencion.

Se puede preparar de acuerdo con la presente invencion una solucién acuosa al 0,25% de acondicionador de masa
afiadiendo primeramente azucar, sal y metabisulfito sddico a agua. Como alternativa al metabisulfito sodico, se
pueden usar uno o varios de los siguientes productos: dioxido de azufre, sulfito sédico, hidrogenosulfito sddico,
metabisulfito sédico, sulfito calcico e hidrogenosulfito célcico. Cuando se selecciona el antoxidante, obviamente se
debe prestar atencion a la legislacion local sobre aditivos para alimentacion. El azdcar, la sal y el metabisulfito sdico
se disuelven en agua con agitacién. El azicar y la sal se pueden afiadir, cada uno, en una cantidad de 10-40% en
peso. Sin embargo, en ensayos explorativos se ha usado una solucién con 23% en peso de azucar, 20% en peso de
sal y 57% en peso de agua. Alternativamente, se puede omitir la sal o el azlcar. En este caso, cuando se usa sal es
preferible una cantidad de 30-36% en peso, siendo ideal un 36% en peso. Sin embargo, cuando se usa s6lo azucar,
la cantidad es de 40-70% en peso, siendo ideal un 60% en peso. El metabisulfito sédico se afiade en una cantidad
de aproximadamente 0,1% en peso (de la composicidn liquida final dispuesta para uso).

Una vez que el metabisulfito sédico se ha disuelto en la solucién, se puede afiadir el acido ascorbico y disolverlo con
agitacion. Es importante que se afiada el metabisulfito sédico antes de afiadir el acido ascorbico para asegurar que
el metabisulfito sédico tenga efecto de secuestrador del oxigeno en el agua y reducir por ello la degradacion del
acido ascorbico. El pH de la soluciéon de metabisulfito sodico y acido ascérbico serd de aproximadamente 1,0 a 3,0.

Este valor puede ser verificado si es necesario usando un phmetro calibrado. El pH de la solucion se ajusta luego al
valor de 3,0-8,0 (preferiblemente de 4,0-5,0 y, mas preferiblemente, 4,5) afiadiendo solucion de hidroxido sodico (o
cualquier alcali soluble en agua adecuado, de calidad alimentacién). Las enzimas requeridas se afiaden luego y la
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solucion se agita intimamente. Para el lector experto seran evidentes enzimas adecuadas. Es, sin embargo,
particularmente deseable usar una o varias enzimas seleccionadas entre un grupo constituido por lipasa,
lipoxigenasa, amilasa, hemicelulosa, amilasa maltdgena, fosfolipasa, beta-glucanasa, amiloglucosidasa,
glucosaoxidasa, hexosaoxidasa lacasa y transglucaminasa. Las enzimas lipasa y fosfolipasa tienen una eficacia
particular en la presente invencién. Luego se afiade un hidrocoloidee (por ejemplo, goma de xantano) y la solucion
se agita hasta que se forma un gel liso. La solucion se mezcla, idealmente con una mezclador de alta cizalladura.

El liquido acuoso resultante se puede almacenar luego a temperatura ambiente o inferior para posterior uso como
acondicionador de masa (composicion para mejorar masa).

En efecto, en ensayos de la composicién se encontrdé que pan horneado con una masa que comprendia una muestra
de la composicion preparada seis meses antes tenia unos parametros aceptables. Mas especificamente, el pan se
horne6 de una masa mezclada con acido ascorbico afiadido directamente y enzimas (la mezcla de control) y de una
masa mezclada con 0,25% en peso de un acondicionador de masa liquido acuoso (la mezcla de ensayo). Esto se
repitié periodicamente a medida que envejecia el liquido acuoso a temperatura ambiente a lo largo de un periodo de
seis meses. Los ingredientes de las mezclas de control y ensayo fueron los siguientes:

Ingrediente Pesol/g Pesol/g

Mezcla de control Mezcla de ensayo

Harina de trigo 3000 3000
Sal 60 60
Levadura 75 75
Harina de soja 30 30
Agua 1890 1890
Liquido acuoso - 7.5
Acido ascérbico 0,3831 -
Enzimas 0,66 -
Vehiculo acuoso 7,5 -

La masa se mezcl6 en una mezcladora de alta velocidad usando 11 watt.h/kg.
La mezcladora funcion6 usando vacio con una demora de 60 s.

La muestra de masa se tom6 a 10 mm de la parte superior del molde del pan.
El pan se horne6 a aprox. 260°C durante aprox. 25 min.

Primeramente se horned pan de las mezclas de control y ensayo al dia siguiente al que se prepard la mezcla de
ensayo. No se encontraron diferencias significativas entre el pan de la mezcla de control y el de la mezcla de ensayo.
Cuando el pan se prepar6 de la masa que comprendia liquido acuoso preparado aproximadamente 6 meses antes,
se encontrd que la calidad del pan era aceptable en comparacién con pan horneado de una mezcla de control
preparada recientemente.

Una persona experta sabe que el azlicar y la sal en el liquido acuoso sirven para proteger las enzimas y conservar
microbiolégicamente la soluciéon entera. También entenderan que hay tendencia a que el acido ascoérbico se oxide
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con el oxigeno en el agua, lo que causaria una degradacién indeseable del acido ascérbico. Con el fin de reducir
esta degradacion, inicialmente se aflade un antioxidante de calidad alimentacién soluble en agua (preferiblemente
dioxido de azufre o un antioxidante que produce diéxido de azufre, tal como metabisulfito soédico) para que actie
como secuestrador de oxigeno. La solucién de hidroxido sédico (u otra solucién alcalina de calidad alimentacion) se
afiade con el fin de ajustar el valor del pH e intensificar asi la estabilidad de la solucién que contiene la enzima. Se
afiaden luego las enzimas necesarias que mejoran la masa y seguidamente un hidrocoloide para espesar la
solucion, que actiian como un agente suspensivo y reducen mas la actividad acuosa.

La presente invencién no esta limitada a la realizacion especifica descrita aqui. El lector experto en la técnica
identificara disposiciones alternativas. Por ejemplo, aunque el acido ascorbico se usa ampliamente en
acondicionadores de masa y desempefia el papel de un oxidante, se pueden usar otros oxidantes cuando la
legislacion sobre aditivos para alimentacion lo permita (por ejemplo, en EE.UU.). Entre las alternativas del acido
ascorbico figuran bromato potasico, yodato potasico, peréxido calcico y azodicarbonamida. También, cuando la
legislacion sobre aditivos para alimentacion lo permita, se pueden usar antioxidantes alternativos a los mencionados
antes, por ejemplo, hidroxicloruro de L-cisteina.
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REIVINDICACIONES

1. Una composicion liquida acondicionadora de masa que comprende una o varias enzimas, un oxidante y un
antioxidante soluble en agua, caracterizada porque ademas comprende sal en una cantidad de entre 30% en peso y
36% en peso 0 azUcar en una cantidad de entre 40% en peso y 70% en peso, 0 azUcar en una cantidad de entre
10% en peso y 40% en peso y sal en una cantidad de entre 10% en peso y 40% en peso.

2. Una composicion liquida acondicionadora de masa de acuerdo con la reivindicaciéon 1, composicién que
comprende sal en una cantidad de entre 30% en peso y 36% en peso.

3. Una composicion segun la reivindicacion 1 o 2, caracterizada por un contenido de sal de 36% en peso.

4. Una composicion liquida acondicionadora de masa de acuerdo con la reivindicacion 1, composicion que
comprende azucar en una cantidad de entre 40% en peso y 70% en peso.

5. Una composicién segun la reivindicacion 4, caracterizada por un contenido de azlcar de 60% en peso.

6. Una composicion liquida acondicionadora de masa de acuerdo con la reivindicacion 1, composicion que
comprende azlcar en una cantidad de entre 10% en peso y 40% en peso y sal en una cantidad de entre 10% en
peso y 40% en peso.

7. Una composicion segun la reivindicacion 6, caracterizada por un contenido de azucar de 23%, un contenido de sal
de 20% en peso y un contenido de agua de 57% en peso.

8. Una composicidn segun cualquiera de las reivindicaciones precedentes, en la que el antioxidante soluble en agua
es didxido de azufre 0 un compuesto que genera diéxido de azufre o es metabisulfito sésico.

9. Una composicién segun la reivindicacion 8, caracterizada por un contenido de metabisulfito sédico de hasta 1,0%
en peso o de aproximadamente 0,1% en peso.

10. Una composicion segun cualquiera de las reivindicaciones precedentes, que ademas comprende un alcali soluble
en agua, tal como hidréxido sédico.

11. Una composicién segun cualquiera de las reivindicaciones precedentes, que ademas comprende un medio
soluble para aumentar la viscosidad de la mencionada composicion.

12. Una composicion segun la reivindicacion 11, en la que el mencionado medio para aumentar la viscosidad
comprende un emulsivo tal como estearoil lactilato sodico; un polisacarido tal como almidén; o un hidrocoloide tal
como goma de xantano.

13. Una composicion segun cualquiera de las reivindicaciones precedentes, en la que la(s) mencionada(s) una o
varias enzimas comprende(n) lipasa.

14. Una composicién segun cualquiera de las reivindicaciones precedentes, en la que el mencionado oxidante es
acido ascorbico.

15. Un procedimiento para preparar una composicion liquida acondicionadora de masa, que comprende una o varias
enzimas, un oxidante y un antioxidante soluble en agua, en el que el antioxidante soluble en agua se afade al agua
antes de afadir el oxidante al agua mencionada.

16. Un procedimiento segun la reivindicacién 15, en el que el agua mencionada comprende azUcar disuelto y/o sal
disuelta.

17. Un procedimiento segun la reivindicacion 15, caracterizado por afiadir sal al agua mencionada en una cantidad
de entre 30% en peso y 36% en peso.
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18. Un procedimiento segun la reivindicaciéon 17, caracterizado por afiadir sal al agua mencionada en una catidad de
36% en peso.

19. Un procedimiento segun la reivindicacion 15, caracterizado por afiadir azGcar al agua mencionada en una
cantidad de 23% en peso, un contenido de sal de 20% en peso y un contenido de agua de 57% en peso.

20. Un procedimiento segun la reivindicacion 15, caracterizado por afiadir azicar al agua mencionada en una
cantidad de entre 40% en peso y 70% en peso.

21. Un procedimiento segun la reivindicaciéon 20, caracterizado por afiadir ademas azlcar al agua mencionada en
una cantidad de 60% en peso.

22. Un procedimiento segln cualquiera de las reivindicaciones 15 a 21, en el que, después de afiadir el mencionado
antioxidante soluble en agua, se afiade un alcali soluble en agua.

23. Un procedimiento segun la reivindicacion 22, en el que el mencionado alcali se afiade después de haber afadido
el mencionado oxidante.

24. Un procedimiento segun la reivindicacion 22 o 23, en el que el mencionado alcali soluble en agua se afiade para
ajustar el pH a aproximadamente 3,0-8,0, preferiblemente de 4,0 a 5,0 y, mas preferiblemente, a 4,5.

25. Un procedimiento segun cualquiera de las reivindicaciones 22 a 24, en el que el mencionado alcali soluble en
agua es hidroxido sédico.

26. Un procedimiento segln cualquiera de las reivindicaciones 22 a 25, en el que, después de haber afiadido el
mencionado &lcali soluble en agua, se afiade(n) una o varias enzimas.

27. Un procedimiento segun la reivindicacion 26, en el que, después de haber afiadido la(s) mencionada(s)
enzimag(s), se afiade un hidrocoloide.

28 Un procedimiento segun cualquiera de las reivindicaciones 15 a 27, en el que el mencionado oxidante es acido
ascorbico.

29. Uso de un antioxidante soluble en agua para estabilizar una composicién liquida acondicionadora de masa que
comprende una o varias enzimas, un oxidante que se acido ascoérbico; sal en una cantidad de entre 30% en peso y
36% en peso o azUcar en una cantidad de entre 40% en peso y 70% en peso, 0 azlcar en una cantidad de entre
10% en peso y 40% en peso y sal en una cantidad de entre 10% en peso y 40% en peso.

30. Un procedimiento para preparar una masa, que comprende mezclar harina, levadura, agua y una cantidad eficaz
de una composicion reivindicada en cualquiera de las reivindicaciones 1 a 14.

31. Un procedimiento segun la reivindicacion 30. que comprende la etapa de afiadir un emulsivo fluidizado a la
mencionada mezcla de harina, levadura, agua y una cantidad de la composicién.

32. Uso de una composicion liquida segun cualquiera de las reivindicaciones 1 a 14 para la preparacion de una masa
y cualquier producto horneado de la misma.
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