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DESCRIPCION

[0001] La presente invencion se refiere a reivindicar un producto de panaderia preparado a partir del producto de
panaderia sin hornear, y a procesos para producir el mismo.

[0002] Es una practica comun incluir trocitos pequefios de chocolate blanco en masa de galleta y otros productos de
panaderia, los cuales permanece como particulas discretas en la galleta o el producto de panaderia tras el horneado.
Desafortunadamente, la presencia de los trocitos tiene efectos indeseados sobre el producto de panaderia resultante
Por ejemplo, durante el horneado, los trocitos pequefios de chocolate blanco generalmente se queman y forman un
color tostado. Este color desmerece el atractivo del producto. Ademas, los trocitos de chocolate tienden a deformarse y
extenderse de tal modo que la sustancia de chocolate en trocitos migra dentro de la masa durante el proceso de
horneado. Existe un deseo entre los fabricantes de reducir estos efectos adversos y de hacer los productos de
panaderia resultantes mas agradables estéticamente.

[0003] La Solicitud de Patente US N° 2005/0158447 divulga un proceso para producir productos de confiteria altamente
estables al calor que puedan comerse sin deformarse, hacerse pegajosos en la superficie, 0 pegarse entre si mientras
que mantienen la sensacién original del producto en la boca. El proceso comprende hacer que la superficie de una
pasta de chocolate refinada absorba humedad o poner el chocolate en contacto con una sustancia alimenticia
absorbente de humedad, y lurgo hornear la sustancia resultante.

[0004] EP-A-1652436 se refiere a un sustituto de azucar agradable al paladar, bajo en calorias, macizo que comprende
los siguientes ingredientes, en peso: 21.6 - 48.3% de inulina; 21.6 - 59.0% de polidextrosa; y 2.0 - 48.0% de
maltodextrina. El sustituto de azicar se usa para producir chocolate negro y con leche bajos en calorias.

[0005] WO 93/02566 revela composiciones de confiteria con chocolate negro y con leche bajas en calorias en las que el
azUucar es total o parcialmente sustituido por un producto seleccionado del grupo formado por inulina, fructo-
oligasacaridos lineales, fructo-oligasacaridos ramificados o una mezcla de los mismos.

[0006] La Patente US N° 5.171.599 se refiere a una composiciéon de masa de galleta que tiene una baja actividad
acuosa. La masa de galleta puede contener particulas comestibles conteniendo agentes colorantes. La invencion esta
afectada por evitar la exudacion de colorante de las particulas comestibles que contienen agentes colorantes en la
masa y no describe modificacion de la composicion de las particulas comestibles que contienen agentes colorantes.

[0007] WO 00140101 revela una composicion dietética de chocolate en la que el edulcorante de sacarosa o
edulcorantes en masa estan parcial o completamente sustituidos por una composicién endulzante en masa.

[0008] WO 2007/059644 se refiere a una composicion de chocolate en la que al menos el 30% en peso del contenido
en sacarosa del chocolate normal es sustituido por una combinacién de fibras dietéticas.

[0009] JP-A-2000 189057 revela un chocolate de fundir que contiene trehalosa y dextrina.

[0010] La Solicitud de Patente US N° 2006/0008576 se refiere a un chocolate sin azlcar, que comprende una
composicion amorfa edulcorante sin azucar.

[0011] La Solicitud de Patente US N° 2004/0219272 describe una composicién de masa de productos dulces sin
levadura estables en almacenamiento comprendiendo trozos de chocolate blanco y método de hacer la masa.

[0012] WO 03/020043 revela un producto de masa con multiples texturas, sabores y colores después del horneado. La
masa puede contener chocolate blanco en forma de trocitos, granulos, o pedazos.

[0013] WO 93/06737 describe una composicion lipofilica hidratada comprendiendo un componente lipofilico con un
componente acuoso en el que el agua es inmovilizada. El ejemplo 1 describe un chocolate termoestable comprendiendo
inulina.

[0014] BE 1004546 se refiere a un producto de chocolate bajo en calorias que también tiene un nivel bajo de colesterol,
que comprende fibras alimentarias, especialmente fibras vegetales como inulina.

[0015] Aunque en la técnica se han hecho progresos para reducir la deformaciéon de la morfologia de los trocitos
pequefos de chocolate negro y con leche en productos de panaderia, existe aun una necesidad de reducir los efectos
adversos mencionados antes para los trocitos pequenos de chocolate blanco.

[0016] Segun primer aspecto de la invencidén, se proporciona la reivindicacion 1

[0017] En un segundo aspecto, se proporciona un producto de panaderia preparado a partir del producto de panaderia
sin hornear de acuerdo con el primer aspecto de la invencion.

[0018] En un tercer aspecto, la invencion proporciona un proceso para preparar un producto de panaderia sin hornear
segun el primer aspecto de la invencion o un producto de panaderia segun el segundo aspecto de la invencion que
comprende poner en contacto chocolate blanco que comprende de 15 a 50% en peso de fibra, que es un polisacarido
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no amilaceo y comprende inulina, con uno o mas de los componentes restantes del producto de panaderia sin hornear.

[0019] En un cuarto aspecto de la invencion, se proporciona el uso de fibra en chocolate blanco para reducir la
deformacion de la morfologia y/o reducir el oscurecimiento del chocolate blanco en un producto de panaderia preparado
a partir de un producto de panaderia sin hornear que comprende el chocolate blanco en forma de una o mas piezas
discretas, en donde la fibra es un polisacarido no amilaceo y esta presente en una cantidad de desde 15 a 50% en peso
del chocolate blanco y comprende inulina.

[0020] La invencioén se refiere a un producto de panaderia sin hornear. El producto de panaderia sin hornear incluye
cualquier producto que es habitualmente horneado antes del consumo, por ejemplo, masa o un producto hecho con
avena, tal como torta de avena sin hornear.

[0021] En una realizacion preferida, el producto de panaderia sin hornear, es masa. La masa es bien conocida en la
industria alimentaria y generalmente se refiere a una masa hecha de harina, que no ha sido todavia endurecida por el
calor. La harina puede ser derivada de cualquier cereal (grano), leguminosa o mezclas de los mismos y se mezcla con
un liquido, que es generalmente agua. La masa comprende normalmente uno u otros ingredientes distintos, tal como
agentes gasificantes, manteca, azucar, sal, huevos, y opcionalmente diversas sustancias colorantes y/o aromatizantes,
que son utilizadas para hacer productos de panaderia.

[0022] EI producto de panaderia sin hornear de la invencién puede estar en cualquier forma, por ejemplo, fresco,
congelado o semi-horneado.

[0023] El producto de panaderia sin hornear comprende chocolate blanco. El chocolate blanco comprende de 15 a 50%
en peso de fibra, que es un polisacarido no amilaceo y comprende inulina, para reducir la deformacién de la morfologia
y/o oscurecimiento del chocolate blanco en un producto de panaderia preparado a partir del producto de panaderia sin
hornear.

[0024] EI término "chocolate blanco" como aqui se usa se refiere tanto a chocolate blanco como a sustancias tipo
chocolate blanco en las que al menos una parte de o toda la manteca de cacao en el chocolate blanco es sustituida por
otra grasa, normalmente seleccionada del grupo formado por equivalentes de manteca de cacao, grasa lactea o
fracciones de la misma, aceite de palma o fracciones del mismo, coco o fracciones del mismo, aceite de palmiste o
fracciones del mismo, aceite de colza (opcionalmente endurecido) o fracciones del mismo, y mezclas de los mismos. El
chocolate blanco normalmente habra sido producido en un proceso de elaboraciéon de chocolate que comprende un
paso de conchado. El chocolate blanco normalmente comprende azucar, sélidos lacteos y manteca de cacao.

[0025] EI chocolate blanco para uso en el producto de panaderia sin hornear esta en forma de uno o mas trozos
diferenciados, por ejemplo, trocitos pequefios de chocolate blanco, pedazos, o palitos. Los trocitos pequefios o pedazos
de chocolate blanco pueden ser de cualquier forma, como en forma de gotas, fundamentalmente esféricas o cubicas.
Los palitos de chocolate blanco se refieren a piezas alargadas de chocolate blanco (por ejemplo, con una dimension
sustancialmente mayor que las otras dos), que pueden tener una seccién de cualquier forma pero es en general
fundamentalmente esférica o rectangular.

[0026] La una o mas piezas discretas de chocolate blanco pueden ser de cualquier forma adecuada. Por ejemplo,
pueden dimensionarse para proporcionar desde 1000 a 150.000 piezas por kg, en donde las piezas son preferiblemente
de tamafio sustancialmente uniforme.

[0027] Normalmente, al menos 50% en peso mas preferiblemente al menos 75% en peso de los trozos de chocolate
blanco tendra un volumen de menos de 1cm®, preferiblemente menos de 0.8 cm?®, tal como menos de 0.5 cm®, mas
preferiblemente menos de 0.4 cm®. Lo mas preferlblemente al menos 50% en peso, mas preferlblemente al menos 75%
en peso de los trozos de chocolate blanco tendran un vqumen de desde 0.005 hasta 0.8 cm’®, todavia mas
preferiblemente de 0.007 a 0.5 cm®, tal como desde 0.01 hasta 0.3 cm® o desde 0.01 a 0.15 cm®.

[0028] Preferiblemente, los trozos de chocolate blanco tienen una dimensiéon mayor de menos de 1.5cm, tal como
menos de 1.25cm o menos de 1cm. Preferiblemente la dimension mayor es desde 0.2 a 1.5¢cm, tal como de 0.3 a 1cm o
desde 0.4 hasta 0.8cm. La dimension minima es preferiblemente mayor que 0.1 cm.

[0029] En una realizacion, los trozos de chocolate blanco son en forma de lagrima redonda con la base aplanada.
Pueden ser de cualquier tamafio pero normalmente tienen un diametro de alrededor de 1 cm, tal como de 0.5cm a
1.5cm o de 0.75 a 1.25cm.

[0030] Cuando el chocolate blanco esta en forma de palitos de chocolate blanco, los palitos pueden tener diferentes
tamafios (por ejemplo, voliumenes) o dimensiones como antes se menciona. Por ejemplo, los palitos de chocolate
blanco pueden tener una dimension maxima de menos de 30cm, como menos de 15cm, menos de 12cm o menos de
10cm. En una realizacion particular, los palitos de chocolate blanco pueden tener una dimensiéon mayor de desde 2
hasta 12cm, taI como de 4 a10cm o de 6 a 8cm y/o una dimension mlnlma de mas de 0.1 cm y/o un volumen de desde
0.15 a 30 cm?®, tal como de 2 a 20 cm®, mas preferiblemente de 4 a 15 cm?®, tal como de 6 a 10 cm® o0 de 6 a 8 cm®.

[0031] Se apreciara por una persona experta en la técnica que el chocolate blanco para uso en el producto de
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panaderia sin hornear de acuerdo al primer aspecto de la invencién puede ser envasado y vendido en forma de uno o
mas trozos discretos (por ejemplo, trocitos pequefios, pedazos o palitos) que sean ya de un tamafio adecuado para uso
directo en el producto de panaderia sin hornear. Alternativamente el chocolate blanco puede ser envasado y vendido en
forma de un brik, barra o similar, el cual primero es convertido en uno o mas trozos diferenciados (por ejemplo, trocitos
pequefios, pedazos o palitos), antes del uso en el producto de panaderia sin hornear. Por ejemplo, el chocolate blanco
puede ser vendido y envasado en forma de un palito que tiene un volumen de a partir de 20 a 300 cm®, tal como de tal
como de 30 a 200 cm®o de 50 a 150 cm®o de 60 a 100 cmsy/o un dimensién mayor de desde 5 a 80cm, tal como de 20
a 60cm o de 30 a 50cm o de 35 a 40cm y/o una dimensién minima de mas de 0.5cm, tal como mas de 1cm o mas de 4
cm.

[0032] La fibra representa desde 15 a 50% en peso, preferiblemente de 20 a 40% en peso, mas preferiblemente de 25 a
35% en peso del chocolate blanco.

[0033] Las fibras para uso en el chocolate blanco son polisacaridos no amilaceos, y comprenden inulina. Las fibras
preferidas pueden ser seleccionadas del grupo formado por inulina, oligofructosa, dextrina (por ejemplo, maltodextrina,
maltodextrina ramificada y mezclas de las mismas), polidextrosa y mezclas de las mismas. En una realizacion, el
chocolate blanco esta fundamentalmente libre de polidextrosa (por ejemplo, el chocolate blanco comprende menos del
1% en peso, tal como menos del 0.5% en peso o menos del 0.25% en peso de polidextrosa).

[0034] EI chocolate blanco preferiblemente comprende menos del 33% en peso de grasa, méas preferiblemente menos
del 30% en peso de grasa. Todavia mas preferiblemente, el chocolate blanco comprende del 25 to 29% en peso de
grasa. Preferiblemente, la grasa en el chocolate blanco se selecciona del grupo formado por manteca de cacao,
equivalentes de la manteca de cacao, grasa lactea o fracciones de la misma, aceite de palma o fracciones del mismo,
coco o fracciones del mismo, aceite de palmiste o fracciones del mismo, aceites liquidos (por ejemplo, aceite de girasol
y/o aceite de colza), mezclas interesterificadas de las grasas anteriores o fracciones o componentes endurecidos de las
mismas, o mezclas de una o mas de ellas, tal como una mezcla de manteca de cacao y una fraccion de aceite de
palma.

[0035] Preferiblemente, el chocolate blanco comprende del 3 al 10% en peso de un aislado de grasa lactea, mas
preferiblemente del 4 al 8% en peso de un aislado de grasa lactea. El término "aislado de grasa lactea " se refiere a la
grasa derivada de leche que ha sido aislada de los componentes restantes de la leche, tal como, por ejemplo, grasa
lactea anhidra.

[0036] Cuando el chocolate blanco es una sustancia de tipo chocolate blanco, el aislado de grasa lactea puede
constituir una cantidad menor en peso, tal como menos del 3% en peso o menos del 2% en peso de la sustancia de tipo
chocolate blanco. Por ejemplo, la sustancia de tipo chocolate blanco puede comprender del 0.5 a 8% en pesoode 1.5 a
5% en peso o de 2 a 3% en peso de aislado de grasa lactea.

[0037] El chocolate blanco preferiblemente comprende menos del 11% en peso de leche entera en polvo. Todavia mas
preferiblemente, el chocolate blanco comprende del 6 al 10% en peso de leche entera en polvo.

[0038] En una realizacion preferida, la relacion de peso de aislado de grasa lactea a la grasa derivada de la leche
entera en polvo en el chocolate blanco es al menos 1:1, mas preferiblemente al menos 3:2, todavia mas preferiblemente
de 2:1a7:2.

[0039] EI contenido total de grasa lactea del chocolate blanco es preferiblemente del 2 al 20% en peso, mas
preferiblemente del 4 al 15% en peso, todavia mas preferiblemente del 6 al 11 % en peso del chocolate blanco. La
grasa lactea total se deriva normalmente del aislado de grasa lactea y la grasa derivada de la leche entera en polvo.

[0040] Preferiblemente, el contenido total de grasa lactea del chocolate blanco representa al menos 20% en peso del
contenido total graso del chocolate blanco, mas preferiblemente al menos 22% en peso. Todavia mas preferiblemente,
el contenido total de grasa lactea representa del 25 al 33% en peso del contenido total graso del chocolate blanco, tal
como del 27 al 31% en peso del contenido total graso del chocolate blanco.

[0041] La grasa lactea preferiblemente representa una proporcion mas elevada del contenido total graso del chocolate
blanco comparada con el chocolate blanco convencional. Sin desear estar atado a teorias, se piensa que la proporcion
mas elevada de grasa lactea ayuda a reducir el oscurecimiento del chocolate blanco cuando se somete a calor.

[0042] EI chocolate blanco preferiblemente comprende menos de 45% en peso de azicar, mas preferiblemente menos
de 40% en peso de azucar. Todavia mas preferiblemente, el chocolate blanco comprende de 25 a 35% en peso de
azucar.

[0043] El azucar puede incluir glucosa, fructosa, o sacarosa, o sustitutivos del azucar tal como manitol, isolmaltitol,
xilitol, isomalta, lactitol, hidrolizados de almidén hidrogenado (HSH, incluyendo siropes de maltitol), jarabe de maiz de
alta fructosa o cualquier combinaciéon de los mismos. La sacarosa es particulamente preferida. Preferiblemente, el
chocolate blanco comprende al menos 5% en peso, tal como al menos 10%, al menos 15% o al menos 20% en peso, de
sacarosa.
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[0044] En una realizacién, el chocolate blanco es sustancialmente libre de (por ejemplo, comprende menos de 10% en
peso, tal como menos de 5% en peso o menos de 1 % en peso) sustitutivos de azucar pero comprende glucosa,
fructosa, sacarosa o una mezcla de las mismas.

[0045] Preferiblemente, el chocolate blanco comprende un estabilizante tal como un emulsionante. Por ejemplo, los
emulsionantes estan generalmente presentes en el chocolate blanco en cantidades de hasta el 3% en peso, mas
preferiblemente hasta el 2% en peso, tal como hasta el 1 % en peso del chocolate blanco.

[0046] Los emulsionantes incluyen, por ejemplo, lecitina derivada de soja, cartamo, maiz; lecitinas fraccionadas
enriquecidas con sea fosfatidil colina, fosfatidil etanolamina, fosfatidil inositol; emulsionantes derivados de avenas, mono
y digliceridos y sus ésteres tartaricos, derivados de fosfato monosdédico de mono y digliceridos de grasas y aceites
comestibles, monoesterato de sorbitan, triesterato de sorbitan, ésteres de sacarosa, monoestearato de sorbitan de
polioxietileno, lecitina hidroxilada, fosfolipidos sintéticos tal como fosfatidos de amonio, ésteres lactilados de acidos
grasos de glicerol y propilenglicol, ésteres de poliglicerol de acidos grasos, propilenglicol mono y diésteres de grasas y
acidos grasos. La lecitina es particularmente preferida.

[0047] El chocolate blanco opcionalmente comprende uno o mas aromatizantes tal como aromatizantes de vainilla. Los
expertos en la técnica estan familiarizados con numerosos aromatizantes que pueden ser seleccionados para uso en
esta invencion.

[0048] El chocolate blanco preferiblemente comprende una fuente de calcio afiadido, separado del presente en
cualquiera de los otros componentes (incluyendo la leche entera en polvo), tal como una sal de calcio. Preferiblemente,
las composiciones comprenden del 0.1 al 6% en peso, mas preferiblemente del 0.5 al 5% en peso, tal como de 1 a 4.5%
en peso, todavia mas preferiblemente del 2 al 4% en peso de una fuente de calcio. Las fuentes de calcio preferidas se
seleccionan del grupo consistente en carbonato de calcio, calcio lacteo y mezclas de los mismos. El calcio ofrece
beneficios para el color y/o textura.

[0049] En una realizacion, el chocolate blanco comprende acido citrico en una cantidad de menos de 2% en peso,
preferiblemente menos de 1.5% en peso, tal como menos de 1% en peso (por ejemplo, de 0.1 a 0.8% en peso o de 0.3
a 0.5% en peso).

[0050] El chocolate blanco de la invencién puede comprende uno o mas componentes opcionales, tales como, por
ejemplo, carbonato sdédico, preferiblemente en una cantidad de hasta 1% en peso.

[0051] La presente invencidon también proporciona un producto de panaderia preparado a partir del producto de
panaderia sin hornear de acuerdo al primer aspecto de la invencién. Asi, en una realizacion, la invencién proporciona un
producto de panaderia comprendiendo chocolate blanco en forma de uno o mas trozos discretos, en donde el chocolate
blanco comprende del 15 al 50% en peso del chocolate blanco de fibra, la cual es un polisacarido no amilaceo y
comprende inulina, para reducir la deformacién de la morfologia y/o oscurecimiento del chocolate blanco durante la
produccién del producto de panaderia.

[0052] El producto de panaderia es preferiblemente seleccionado del grupo consistente en galletas (galletitas y
mantecadas), donuts, madalenas, bizcochos de chocolate y nueces, pasteles (por ejemplo, bizcocho), bollos, croisants
de chocolate, gofres, pasteles, tartas, barritas de muesli, pan (por ejemplo, brioche y pannetone) y torta de avena. Las
galletas son particularmente preferidas.

[0053] El producto de panaderia se prepara sometiendo el producto de panaderia sin hornear a calor, normalmente en
un horno, utilizando métodos bien conocidos en la técnica. Sera apreciado por los expertos en la técnica que los
tiempos y las temperaturas de horneado variaran para las diferentes formulaciones de productos de panaderia sin
hornear, tamafio del producto de panaderia y tipos de horno. Por ejemplo, en la preparacion de una galletita, los
tiempos de horneado de galletita comercial pueden variar desde unos 5 minutos hasta 20 minutos, tal como de 8 a 12
minutos (por ejemplo, unos 10 minutos) y la temperatura de horneado en el horno puede variar desde unos 120°C hasta
unos 350°C, tal como de 160 a 180°C (por ejemplo, alrededor de 170°C). Para productos de panaderia mas blandos tal
como pan (por ejemplo, brioche) o bollos, los tiempos de horneado son normalmente mas largos y pueden variar de 5 a
60 minutos, tal como de 10 a 50 minutos o de 15 a 40 minutos o de 20 a 30 minutos. Las temperaturas de horneado
para tales productos de panaderia pueden variar desde unos 120°C hasta unos 350°C, tal como de 170°C a 250°C o de
180°C a 220°C.

[0054] La humedad relativa del horno durante el horneado preferiblemente oscila de 1 a 20%. Por ejemplo, cuando se
hornea masa de galleta (por ejemplo, masa de galletita) la humedad relativa normalmente oscila de 1 a 10%, tal como
de 2 a 8% o de 3 a 5%. Para productos de panaderia mas blandos tal como el pan (por ejemplo, brioche), bollos o
pasteles (por ejemplo, pastel esponjoso), la humedad relativa normalmente oscila de 5 a 20%, tal como de 8 a 15% o de
10 a 15%.

[0055] EI chocolate blanco para uso en la invencién puede ser preparado por un proceso comprendiendo:
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(i) formar una mezcla comprendiendo componentes del chocolate blanco;
(ii) refinar la mezcla; y
(iii) conchear la mezcla para formar el chocolate blanco.

[0056] En el proceso de preparar el chocolate blanco, el paso (i) implica la formacién de una mezcla comprendiendo
componentes del chocolate blanco. La mezcla puede comprender parte de o todos los componentes del producto. Por
“‘parte de los componentes”, se quiere decir que no todos los componentes del producto final estan presentes, por
ejemplo, no todos los componentes del producto final pueden haber sido incluidos y/o los componentes pueden no
haberse afiadido en las cantidades que estan presentes en el producto final. Por ejemplo, preferiblemente una parte del
componente graso (por ejemplo, grasa lactea) es omitido de la mezcla en el paso (i) y afadida en una etapa posterior
del proceso (preferiblemente antes y/o durante el paso (iii)).

[0057] El paso (ii) implica refinar la mezcla utilizando medios de refinamiento. El término “refinar”, como aqui se usa es
bien conocido por los expertos en la técnica y se refiere a un paso de reduccion de tamafio de particulas. El término
“refinar” puede ser sinénimo de moler. El paso de refinamiento puede ser llevado a cavo utilizando un molino de bolas o
refinador de rodillos, tal como un refinador de rodillos (por ejemplo, un refinador de 5 rodillos).

[0058] En una realizacion preferida, el paso de refinado es llevado a cabo a temperaturas elevadas (por ejemplo, por
encima d lae temperatura ambiente), tal como una temperatura de desde 25 a 60°C, mas preferiblemente de 30 a 55°C,
todavia mas preferiblemente de 40 a 50°C.

[0059] En el paso (iii), las mezclas refinadas son sometidas a un paso de conchado. El término “conchado”, como aqui
se usa, sera comprendido por los expertos en la técnica y se refiere a un paso de desarrollo del sabor que implica la
mezcla intima o amasado de los ingredientes del chocolate, normalmente a elevadas temperaturas.

[0060] El proceso para preparar el chocolate blanco puede comprender uno o mas pasos adicionales ademas de (i) a
(iii). Por ejemplo, después del conchado, el chocolate blanco es opcionalmente templado antes de ser enfriado.

[0061] En el proceso de acuerdo al tercer aspecto de la invencién, el término “poner en contacto” abarca mezclar
chocolate blanco en forma de uno o mas trozos discretos con uno o mas de los componentes restantes del producto de
panaderia sin hornear y/o espolvorear chocolate blanco en forma de uno o mas piezas discretas sobre la superficie del
producto de panaderia sin hornear. Asi, en una realizacion, las piezas discretas del chocolate blanco pueden ser
parcialmente o totalmente embebidas en el producto de panaderia sin hornear o el producto de panaderia preparado a
partir del producto de panaderia sin hornear. Las partes parcialmente embebidas de chocolate blanco tienen una
superficie expuesta que no esta rodeada por una parte del producto de panaderia horneado o sin hornear.

[0062] La invencidn también contempla el uso de fibra en chocolate blanco para reducir la deformacién de la morfologia
y/o oscurecimiento del chocolate blanco en un producto de panaderia preparado a partir de un producto de panaderia
sin hornear que comprende el chocolate blanco en forma de una o mas piezas discretas, en donde la fibra es un
polisacarido no amilaceo y esta presente en una cantidad de desde 15 a 50% en peso del chocolate blanco y
comprende inulina. El producto de panaderia sin hornear y el producto de panaderia son preferiblemente como se han
descrito antes en relaciéon al pimer y segundo aspectos, respectivamente. Las fibras preferidas pueden ser
seleccionadas del grupo que consiste de inulina, oligofructosa, dextrina (por ejemplo, maltodextrina, maltodextrina
ramificada y mezclas de las mismas), polidextrosa y mezclas de las mismas.

[0063] El listado o tratamiento de un documento publicado aparentemente anterior en esta especificacion no deberia
necesariamente tomarse como un reconocimiento de que el documento es parte del estado de la invencion o es de
conocimiento comun general.

[0064] Los siguientes ejemplos no limitativos ilustran la invencion y no limitan su alcance de ningin modo. En los
ejemplos y a lo largo de esta especificacion, todos los porcentajes, partes y proporciones son en peso a menos que se
indique de otro modo. Sera apreciado que las diversas cantidades en porcentajes de los diferentes componentes que
estan presentes en los productos de la invencion, incluyendo cualquier componente opcional, sumaran el 100%.

Ejemplos
Ejemplo 1

[0065] Se hicieron dos tipos de galletas: El primer tipo se hizo de masa conteniendo trocitos pequefios de chocolate
blanco estandar y el segundo tipo fue hecho de masa con trocitos pequefios de chocolate blanco conforme a la
invencion.

[0066] Los dos tipos de chocolate blanco tenian las siguientes composiciones (en peso).
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Ingredientes

Trocitos pequeinos de chocolate
blanco estandar

Trocitos pequeios de chocolate
blanco de la invencion

Manteca de cacao 23 20,5 5
Azucar 62 32,5
Fibra (inulina) 0 32
Leche entera en polvo 12,5 8,5
Aislado de grasa lactea 2 6
Lecitina 0,5 0,5
Vainillina + +
Grasa total 28,5 28,5
Grasa lactea total 53 8,3

Observaciones:

[0067] Durante el horneado, los trocitos pequefios de chocolate blanco normal se quemaron, y la forma de los trocitos
pequefos se deformd y extendié. Por el contrario, los trocitos pequefios de chocolate blanco conforme a la invencion
permanecian blancos y la deformacién de morfologia se redujo significativamente.

Ejemplo 2
[0068] EI chocolate blanco se hace con la siguiente composicién (en peso).
Ingredientes Chocolate blanco
Manteca de cacao 20,5
Azucar 37,5
Fibra (inulina) 27,5
Leche entera en polvo 4,5
Aislado de grasa lactea 6
Lecitina 0,5
Carbonato de calcio 3,5
Grasa total 28,5
Grasa lactea total 7,2
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REIVINDICACIONES

1. Un producto de panaderia sin hornear que comprende chocolate blanco en la forma de una o mas piezas discretas,
en donde el chocolate blanco comprende de 15 a 50% en peso del chocolate blanco de fibra, la cual es un polisacarido
no amilaceo y comprende inulina, para reducir la deformacién de la morfologia y/o oscurecimiento del chocolate blanco
en un producto de panaderia preparado a partir del producto de panaderia sin hornear.

2. Producto de panaderia sin hornear de acuerdo a la Reivindicacion 1, en el que el chocolate blanco comprende menos
del 33% en peso de grasa.

3. Producto de panaderia sin hornear de acuerdo a cualquiera de las reivindicaciones anteriores, en el que el chocolate
blanco comprende desde 3 a 10% en peso de un aislado de grasa lactea.

4. Producto de panaderia sin hornear de acuerdo a cualquiera de las reivindicaciones anteriores, en el que el chocolate
blanco comprende menos de 11% en peso de leche entera en polvo.

5. Producto de panaderia sin hornear de acuerdo a la Reivindicacion 4, en el que la proporcion de peso del aislado de
grasa lactea a la grasa derivada de la leche entera en polvo es al menos 1:1.

6. Producto de panaderia sin hornear de acuerdo a cualquiera de las reivindicaciones anteriores, en el que el chocolate
blanco comprende menos de 45% en peso de azlcar.

7. Un producto de panaderia preparado a partir del producto de panaderia sin hornear de acuerdo a cualquiera de las
reivindicaciones anteriores.

8. Un producto de panaderia de acuerdo a la Reivindicacion 7 seleccionado del grupo consistente de galletitas,
mantecadas, donuts, madalenas, bizcochos de chocolate y nueces, pasteles, pastelitos, gofres, pasteles, tartas, barritas
de muesli, pan y torta de avena.

9. Proceso para preparar un producto de panaderia sin hornear de acuerdo a cualquiera de las Reivindicaciones 1 a 6 o
un producto de panaderia de acuerdo a la Reivindicacién 7 o la Reivindicacion 8, que comprende poner en contacto
chocolate blanco que comprende desde 15 a 50% en peso de fibra, la cual es un polisacarido no amilaceo y comprende
inulina, con uno o mas de los componentes restantes del producto de panaderia sin hornear.

10. Proceso de acuerdo a la Reivindicacion 9, en el que el chocolate blanco esta en forma de trocitos pequefios,
pedazos o palitos de chocolate.

11. Uso de fibra en chocolate blanco para reducir deformacion de morfologia y/o oscurecimiento del chocolate blanco en
un producto de panaderia preparado a partir de un producto de panaderia sin hornear que comprende el chocolate
blanco en la forma de una o mas piezas discretas, en donde la fibra es un polisacarido no amilaceo y esta presente en
una cantidad de desde 15 a 50% en peso del chocolate blanco y comprende inulina.

12. Proceso para preparar el producto de panaderia de la Reivindicacion 7 o la Reivindicacién 8, el cual comprende
someter a calor el producto de panaderia sin hornear de cualquiera de las Reivindicaciones 1 a 6.
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