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DESCRIPCION 

Productos de panaderia sin gluten 

CAMPO DE LA INVENCION 

[0001] Esta invencien se refiere a productos de panaderia sin gluten que contienen harina tratada con calor y humedad. 

5 ANTECEDENTES DE LA INVENCION 

[0002] Las harinas son un componente principal e importante de la dieta, que se utilizan para proporcionar una mulfitud 

de aspectos funcionales a una variedad de productos alimenticios. Sin embargo, algunas personas no pueden consumir 

ciertas harinas porque son alergicos o no pueden digerir facilmente el gluten. 

[0003] El gluten es una proteina que se encuentra en los cereales, incluidos el trigo, la avena, la cebada y el centeno. 

10 En los productos de panaderia, el gluten es la base de la matriz viscoelasfica de la masa, que se convierte en una 

estructura firme pero flexible tras la cocciOn. Esta matriz tiene cualidades deseables y tipicas tales como ausencia de 

desmigajamiento y cohesion en la boca. 

[0004] La harina de trigo, que puede tener mucho gluten, se puede sustituir con otras harinas sin gluten para hornear, 

tales como harina de arroz. Otros productos de panaderia sin gluten disponibles en el mercado sustituyen a la harina de 

15 trigo con almidones, tales como el almiden de maiz. 

[0005] Por ejemplo, la patente JP 2004 0267144A describe la preparaci6n de pan con la mezcla de 4-8 partes en masa 

de harina de arroz obtenida de arroz no glutinoso con agua, gelatinizaciOn del almidon en la harina de arroz para 

producir una suspension viscose por calentamiento de la mezcla obtenida y la mezcla de la suspension viscose 

obtenida con condiment°, ague, harina de arroz y levadura para obtener una masa de pan, la fermentaciOn de la masa y 

20 coccien del material fermentado para producir productos alimenficios tales como pan, fideos y pasteles. 

[0006] La patente JP 2005-05980 describe unos productos a base de componentes a los que se les ha sustituido el 

gluten, tales como harina de arroz, que consiste en hidrolizar un arroz, polvo de arroz glutinoso y/o harina de arroz, 

amasar con vapor de agua, coder la mezcla obtenida en una maquina de extrusion y molerla. 

[0007] En "Dietetic Bread Preparation - involves use of additional rice flour as starch contg. component and milk ppte. as 

25 structurising component premixed with water before use", Derwent, 1 de julio de 1988, se describe la preparaci6n de 

pan sin gluten a base de henna de arroz como componente que contiene almiden e incluye el uso de una proteina de 

!eche coprecipitada como componente estructurador del pan dietetic° fabricado. 

[0008] El documento EP 0 035 978 describe un proceso para la producci6n de panes sin gluten que implica una mezcla 

de sustancias amilaceas, formada por almiden de maiz (50%) y una harina de patata (50%), edemas de otros 

30 ingredientes tales como sacarosa leche entera de vaca, manteca de cerdo, levadura, agua y sal. 

[0009] C. Brites et al., "Maize-based Gluten-free Bread: Influence of Processing Parameters on Sensory and 

Instrumental Quality", Revista Internacional de Tecnologia de Alimentos y Bioprocesos, 02 de juho de 2008, paginas 1 a 

14, describe composiciones a base de harina de maiz, edemas de azecar, sal y levadura para proporcionar un producto 

alimenticio sin gluten. 

35 [0010] La patente US 2006/0222740 Al describe productos alimenticios a base de harina de arroz, almidon de arroz 

pregelatinizado y almidon de arroz modificado entre otros ingredientes convencionales. En el almiden de arroz 

modificado, la modificaciOn es o bien la reticulacien quimica o a eter- o esterificacion del almidOn. 

[0011] Por Ultimo, DE 297 04 037 U1 describe productos alimenticios sin gluten a base de harina de inflado de arroz, 

harina de maiz, harina de arroz y harina de algarroba. De entre estas harinas, a harina de inflado se prepara mediante 

40 una modificaciOn fisica para pregelatinizar el almidOn. 

[0012] Sin embargo, estos productos de panaderia sin gluten carecen de la estructura y texture tipicas de los productos 

con gluten horneados. 

[0013] Concretamente en M. Miyasaki et al., "Effect of heat-moisture treated maize starch on the properties of dough 

and bread", se investig6 la influencia del almiden de maiz tratado con calor y humedad y que se sabe que no tiene 

45 gluten, en propiedades de la masa y el pan cuando se utilize para sustituir parte de la harina de trigo. Se descubrio que 

las propiedades sensoriales de los panes horneados finales no podian mejorarse con la sustituci6n y se vieron 

afectados negativamente incluso en comparaciOn con el control o cuando se utilize almiden de maiz sin tratar. 
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[0014] Tambien existen dificultades en el use de hennas sin gluten o almidones relacionadas con sus caracteristicas de 
procesamiento; para formar una masa sin gluten, normalmente se necesita aumentar la cantidad de agua, lo que 
produce pegajosidad. Ademas, la masa resultante tiene menos flexibilidad, ya que es mas sensible a los fiempos de 
espera en el proceso de producci6n que su contraparte que contiene gluten. 

5 [0015] Se conoce el uso de la goma guar, goma xantano y/o almiden modificado en productos horneados sin gluten 
como aglufinantes alternativos para la masa en esos productos. Ademas, los almidones modificados se utilizan como 
coadyuvantes para la expansion y estructuraciem de productos sin gluten como el pan. Sin embargo, estas gomas y 
almidones modificados no suelen proporcionar la estructura, texture, y a expansion demandadas para que sean 
similares a los alimentos que contienen gluten, y, edemas, requieren un sacrificio de sabor, texture y/o apariencia del 

10 producto final en comparacion con los alimentos que contienen gluten. 

[0016] A pesar de los numerosos ingredientes y combinaciones de ingredientes utilizados como sustitutos de la harina 
y/o el almiden en la preparaci6n de productos de panaderia sin gluten, sigue habiendo una necesidad de un producto 
que funcione de una manera que permita que los productos horneados sin gluten fabricados se parezcan mucho mos 
en cuanto a la texture a los productos de panaderia convencionales que contienen harina de trigo. La capacidad de 

15 utilizer ingredientes sin gluten en procesos de horneado convencionales, sin la necesidad de procesos modificados o 
especializados tambien es importante. 

EXPLICACION RESUMIDA DE LA INVENCION 

[0017] Se acaba de descubrir que se puede usar una harina tratada con humedad y calor en productos de panaderia 
para proporcionar un producto que imite mas exactamente a los productos que confienen harina de trigo convencionales 

20 que otros productos sin gluten. 

[0018] En la presente memoria, el termino producto de panaderia se refiere a aquellos productos que se encuentran 
tipicamente en una panaderia, ya sean horneados, fritos, al vapor o cocinados de otro modo y que incluyen, sin 
limitaciOn, panes y productos de pan, pasteles, galletas, donuts, y similares. 

[0019] En la presente memoria, el termino producto sin gluten se refiere a aquellos productos que confienen menos de 
25 20 ppm de gluten (en una base pip). 

[0020] En la presente memoria, el termino alto contenido de amilopectina se refiere a que contiene al menos 
aproximadamente 90% de amilopectina en peso del almiden o de la porci6n de almidem de la harina. 

[0021] En la presente memoria, el termino alto en amilosa se refiere a que contiene al menos aproximadamente 27% de 
amilosa para el trigo o el arroz y al menos aproximadamente 50% de amilosa para otras fuentes, en peso del almiden o 

30 la porci6n de almiden de la harina. El porcentaje de amilosa (y por lo tanto amilopectina) se determina utilizando el 
metodo potenciometrico.  

[0022] En la presente memoria, el termino masa se refiere a una mezcla del componente de harina y otros ingredientes 
suficientemente firme para amasarla, pasarle el rodillo o darle forma. Ademas, tambien se refiere al producto cohesivo 
que resulta de la mezcla del componente de harina y agua, junto con, posiblemente, grasas y otros ingredientes 

35 habituales que normalmente forman parte de la composicien de una masa normal, tales como sal, levadura o agentes 
fermentadores quimicos, productos de huevo, productos lacteos y azkar. 

[0023] En la presente memoria, la grasa se refiere tanto a la grasa como al aceite. 

[0024] En la presente memoria, granular se refiere a que los almidones tienen la estructura intacta de un granulo de 
almiden sin tratar, pero su cruz de Malta (observada bajo luz polarizada) este menos definida o incluso ausente debido 

40 a la cristalinidad comprometida. 

[0025] En la presente memoria, etiqueta limpia se refiere a que los ingredientes no incluyen almiden alimentario 
modificado, tal como lo define actualmente la Administraci6n de Drogas y Alimentos de EE.UU. 

[0026] En la presente memoria, componente de harina se refiere a todos los ingredientes de harina y almiden en el 

producto. 

45 DESCRIPCION DETALLADA DE LA iNvENciON  

[0027] Esta invenciOn se refiere a un producto de panaderia sin gluten que incluye un componente de harina que 
comprende una harina tratada con humedad y calor. Tales productos de panaderia imitan mas fielmente a los 
convencionales que contienen harina de trigo que otros productos sin gluten. 

3 

ES 2 411 720 T3

 



[0028] Las harinas utilizadas en la preparation de la presente invenciOn se pueden obtener a partir de fuentes nafivas. 

En la presente memoria, nativo se refiere a tal y como se encuentra en la naturaleza. Tambian son adecuadas las 

harinas derivadas de una planta obtenida mediante tecnicas de cultivo estandares, incluidas la hibridaci6n, 

translocaciOn, inversiOn, transformaci6n o cualquier otro metodo de ingenieria genetica o cromosOmica para producir 

5 variaciones de las mismas. Ademas, las harinas obtenidas de una planta cultivada a partir de mutaciones inducidas y 

variaciones de la composici6n generica anterior que se pueda producir par matodos estandares conocidos de selecciOn 

par mutaci6n tambien son adecuadas en esta invenciOn. 

[0029] Las fuentes tipicas de las harinas de esta invencien son los cereales, tuberculos, raices, legumbres y frutas. La 

fuente nativa puede incluir grano (maiz), guisante, patata, batata, garbanzos, platano, cebada, trigo, arroz (incluido el 

10 arroz integral), sagO, avena, amaranto, tapioca, arruruz, catiacoro, quinua o sorgo, asi como variedades de las mismas 

con alto contenido en amilopectina o amilosa. Sin embargo, si se utiliza una fuente que contenga gluten, el gluten se 

debe retirar en un grado suficiente para obtener las composiciones sin gluten de la invention. En una forma de 

realization, la fuente nafiva se selecciona del grupo que consiste en arroz, tapioca, maiz, patata, avena, amaranto y 

sorgo. 

15 [0030] Las harinas adecuadas en la presente invention se pueden obtener del material vegetal por cualquier metodo 

utilizado en la tacnica de fabrication de harinas y almidones. En una forma de realization, las harinas se obtienen por 

molienda en seco. Sin embargo, se pueden usar otros metodos, incluyendo combinaciones de tecnicas de molienda en 

humedo y en seco. 

[0031] En una forma de realization, la harina contendra 8-25% de humedad, 1-50% de proteina, 0,1-8% de grasa 

20 (lipidos), 1-50% de fibra, 20-90% de almidon, 0-3% de ceniza y, opcionalmente, otros componentes tales coma 

nutrientes (por ejemplo, vitaminas y minerales). Tanto el tarnatio de particula coma los porcentajes de los componentes 

pueden variarse ufilizando metodos conocidos en la tetnica. Por ejemplo, se puede usar una molienda fina y 

clasificaciOn par aire para alterar el contenido de proteina. La harina incluye, sin limitation, harina blanca, hadna integral 

y harina de grano entero. 

25 [0032] El tratamiento con calor y humedad es un termino tecnico utilizado en la quimica del almidon para definir el 

tratamiento de los granulos de almidOn en condiciones de humedad y temperaturas especificas. En este sentido, par 

ejemplo el libro de texto "Starch, Chemistry and Technology" de James BeMiller y Roy Whistler, 3 edition en las 

paginas 320 a 322 describe parametros de tratamiento con calor y humedad tipicos de 90 a 100°C con un contenido de 

humedad de 18-27% con periodos de acondicionamiento de entre 12 y 16 horas. Se describen parametros similares en 

30 Ft F. Tester et al., Int. J. Biol. Macromolecules, 27 (2000), paginas 1 a 12, que identifica un contenido de agua por 

debajo de 35% (p/p), temperaturas de aproximadamente 100°C (hasta 16 ha 27% de humedad) para el tratamiento por 

calor y humedad. 

[0033] La harina tratada con calor y humedad es conocida en la tecnica y esta comercializada, par ejemplo, par National 

Starch LLC (Bridgewater, New Jersey, EE.UU.). La harina tratada con calor y humedad se puede preparar mediante 

35 cualquier procedimiento conocido en la tecnica para producir tales harinas. Uno de tales procesos es el siguiente. 

[0034] En un proceso adecuado, es necesario que la harina de partida tenga una cantidad especifica de agua o 

contenido de humedad y que se caliente a una temperatura definida con el fin de lograr el objetivo de una mayor 

tolerancia al proceso y estabilidad de la solutiOn. El contenido total de agua o humedad del almidOn que ha de tratarse 

con calor estara en el intervalo de 10 a 50%, y en una forma de realization estara en el intervalo de 15 a 30% en peso 

40 de la harina seca (en base a los sados sews, bss). En otra forma de realization adecuada, el nivel de humedad se 

mantiene sustancialmente durante a etapa de calentamiento, de tal manera que no vane en mas de 5% (± 5%) Esto 

puede conseguirse, por ejemplo, tratando la harina con calor en un recipiente sellado para evitar la evaporation de agua 

y/o preacondicionando el aire que circula a traves del recipiente de calentamiento. En otra forma de realizatiOn, el 

tratamiento con calor tiene un efecto de secado y reduce el contenido de humedad de la harina durante el 

45 procesamiento, pero sin salirse del intervalo de humedad indicado anteriormente. 

[0035] La harina con contenido de humedad especificado se calienta a una temperatura objefivo de 100 a 180 °C, y en 

un aspecto desde 100 hasta 120 °C. Es importante que el almiden de la harina permanezca en el estado granular. 

Pueden ocurrir otros cambios, incluyendo la desnaturalizaciOn de la proteina. El tiempo de calentamiento puede variar 

dependiendo de la composici6n de la harina, incluyendo el contenido de almidon y proteinas, la distribuciOn del tamatio 

50 de particula, el contenido de amilosa del componente de almidOn, y el nivel de mejora deseado, asi como la canfidad de 

humedad y la temperatura de calentamiento. En una forma de realization, el tiempo de calentamiento a la temperatura 

objetivo sera de aproximadamente 1 a 150 minutos, y en otra forma de realization de aproximadamente 30 a 120 

minutos. 

[0036] El tratamiento con calor y humedad se puede realizar usando cualquier equipo conocido en la tacnica que 

55 proporcione capatidades suficientes para este tratamiento, en particular los que estan habilitados para el procesamiento 

de polvo, adiciOn de humedad y/o control de humedad, mezclado, calentado y secado. El tratamiento con calor se 
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puede realizar como un proceso por lotes o continuo. En una forma de realization, el equipo es un mezclador de reja de 

arado por lotes. En otra forma de realizaciOn, el equipo es un mezclador de sOlido-liquido continuo seguido de un 

transportador de tornillo calentado continuo. En otra forma de realizaciOn mas, el proceso continuo utiliza un secador de 

pelicula fina tubular solo o combinado con un tomillo continuo para extender y controlar el tiempo de residencia. 

5 Cualquier sistema utilizado puede ser presurizado para controlar el contenido de humedad a las temperaturas objetivo 

en o por encima de 100 °C. 

[0037] Las condiciones para el tratamiento de la harina deben ser tales que la estructura granular del almiden dentro de 

la harina no se destruya. Los granulos deben seguir siendo birrefringentes y debe haber evidencia de una cruz de Malta 

cuando la estructura granular del almiden se observe bajo luz polarizada. En algunas condiciones, tales como a alta 

10 humedad y alta temperatura, el granulo de almiden puede hincharse parcialmente, pero la cristalinidad no se destruye 

completamente. En consecuencia, en la presente memoria, el termino "almidon granular" se refiere a un almiden que 

conserva predominantemente su estructura granular (granulos nativos) y tiene algo de cristalinidad, los granulos pueden 

ser birrefringentes y la cruz de Malta puede observarse bajo luz polar. Ademas, el efecto desnaturalizante del 

tratamiento por calor y humedad en el componente de proteina puede repercufir en la funcionalidad observada de la 

15 harina. El producto resultante que se ha tratado con calor seguira teniendo la estructura granular y sera birrefringente 

cuando se observe bajo el microscopio y tendra una cruz de Malta cuando se observe bajo luz polarizada. 

[0038] Despues del tratamiento con calor y humedad, la harina puede dejarse secar al aire para Ilegar a condiciones de 

equilibrio de humedad o puede secarse usando un secador instantaneo u otros medios de secado, tales como secado 

por pulverizaciOn, liofilizacion, o secado en tambor. En una forma de realization, la harina se seca al aire o se seca 

20 instantaneamente. El pH de la harina tambien se puede ajustar y se ajusta normalmente entre 6,0 y 7,5. 

[0039] La harina tratada con calor y humedad de la presente invenciOn se puede usar en una cantidad eficaz para 

producir un producto de panaderia sin gluten organolepficamente aceptable. En una forma de realization, la harina o 

mezcla de harina (en lo sucesivo, "harina") se utiliza en el rango de 2-95% (p/p) en base al producto de panaderia sin 

gluten. 

25 [0040] En una forma de realization particularmente adecuada, la harina tratada con calor y humedad se obfiene de un 

grano sin gluten y en otra forma de realization es harina de arroz. 

[0041] En otra forma de realizaciOn, el producto de panaderia sin gluten contiene harina y/o almidon de tapioca tratados 

con calor y humedad o naturales, que son conocidos en la tecnica y los comercializa. por ejemplo, National Starch LLC 

(Bridgewater, New Jersey, EE.UU.). En lo sucesivo, al almiden de tapioca o a la harina de tapioca se las denominara 

30 harina de tapioca. 

[0042] La relation de la harina tratada con calor y humedad a la harina de tapioca (natural o tratada con calor y 

humedad) es de 98:2 a 2:98 (p/p), en otra forma de realization es de 95:5 a 5:95 (p/p) , en otra forma de realizaciOn es 

de 90:10 a 10:90 (p/p), y en otra forma de realization es de 85:15 a 15:85 (p/p). 

[0043] El componente de harina/almiden puede contener otras harinas y/o almidones para proporcionar otras cualidades 

35 organolepficas deseadas, tales como almidones y harinas inhibidos tormicamente, almidones de patata inhibidos, 

almidones de maiz inhibidos, almidones de tapioca inhibidos, almidones hinchables en agua fria, y/o almiden sustituido 

con anhidrido octenilsuccinico. 

[0044] El almiden inhibido termicamente de la presente invention se puede usar en una cantidad eficaz para producir un 

producto de panaderia sin gluten organolepficamente aceptable, y en un aspecto de la invenciOn se utiliza en una 

40 cantidad de 5 a 100% (p/p) en base a la cantidad de la harina tratada con calor y humedad. El almiden inhibido 

termicamente se ufiliza normalmente para modificar las propiedades organolepticas, y en un caso se utiliza como 

acondicionador de masa y/o modificador de la viscosidad. Estos modificadores de la viscosidad se utilizan comOnmente 

en el comercio para ayudar a espesar la masa o pasta, lo que permite su posterior procesamiento en productos 

terminados tales como galletas, magdalenas, tortas, tartas y otros productos horneados. Tambien se ufilizan para 

45 modificar la masficabilidad, gomosidad, humedad, textura crujiente, y otras cualidades organolepticas del producto 

alimenticio. 

[0045] Estos almidones y harinas termicamente inhibidos pueden prepararse mediante cualquier procedimiento 

conocido en la tecnica. Los almidones y harinas termicamente inhibidos (en lo sucesivo, "almidones") son conocidos en 

la tecnica: vease por ejemplo WO 95/04082, WO 96/40794, las patentes US 5.932.017, US 6.261.376 y US 

50 12/423.213. A continuaciOn se describe uno de estos procesos de inhibici6n termica. 

[0046] El almiden puede ser ajustado antes, despues y/o durante la etapa de deshidrataci6n, si es necesario, a un nivel 

de pH efectivo para mantener el pH neutro (rango de valores de pH alrededor de 7, desde pH alrededor de 6 a 8) o 

basic° (alcalino) durante la etapa subsiguiente de inhibition termica. Este ajuste se conoce en la tecnica, incluyendo 

metodos de ajuste de pH, tipos de tampones y Means ufilizados, y los niveles de pH adecuados. 
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[0047] El almidOn se deshidrata a condiciones anhidras o sustancialmente anhidras. En la presente memoria, el termino 

"sustancialmente anhidro" se refiere a menos de 5%, en una forma de realization menos de 2%, y en otra forma de 

realization menos de 1% (p/p) de agua. La etapa de deshidrataci6n para eliminar la humedad y obtener un almidon 

sustancialmente anhidro puede Ilevarse a cabo por cualquier medio conocido en la tecnica e incluye matodos termicos y 

5 metodos no termicos. Los metodos no termicos podrian incluir el uso de un disolvente hidrOfilo tal como un alcohol (por 

ejemplo etanol), secado por congelacion, o el uso de un desecante. La deshidrataci6n no termica puede contribuir a la 

mejora del sabor de los polisacaridos termicamente inhibidos. 

[0048] Los matodos termicos de deshidratatiOn son tambien conocidos en la tecnica y se Ilevan a cabo utilizando un 

dispositivo de calentamiento durante un fiempo y temperatura elevada suficientes para reducir el contenido de humedad 

10 a la deseada. En una forma de realizatiOn, la temperatura utilizada es de 125°C o menos. En otra forma de realizaciOn, 

la temperatura estara comprendida entre 100 a 140 °C. Mientras que la temperatura de deshidratatiOn puede ser 

inferior a 100 °C, una temperatura de al menos 100 °C sera mas eficaz en la elimination de la humedad cuando se 

utiliza un metodo termico. La etapa de deshidratacidm puede Ilevarse a cabo utilizando cualquier proceso o combinaci6n 

de procesos y se Ileva a cabo normalmente en un aparato equipado con un medio para la eliminaciOn de la humedad 

15 (por ejemplo, un soplador para barrer el gas del espacio de la cabeza del aparato, el gas de fluidizaciOn) para impedir 

sustancialmente que la humedad se acumule y/o de precipite sobre el almidOn. La combinaciOn de tiempo y temperatura 

para la deshidratacion dependera del equipo utilizado y tambien puede verse afectada por el fipo de almidOn que se 

este tratando, el pH y el contenido de humedad, y otros factores identificados y seleccionados por el profesional. 

[0049] La etapa de inhibici6n termica se realiza calentando el almidOn sustancialmente anhidro a una temperatura de 

20 100 °C o mas durante un tiempo suficiente para inhibir el almidOn. En un aspecto de la invention, el almidon es 

sustancialmente anhidro antes de alcanzar temperaturas de tratamiento con calor, y en otro aspecto de la invention, el 

almidon es sustancialmente anhidro a lo largo de por lo menos el noventa por ciento del tratamiento con calor. 

[0050] El tratamiento con calor puede realizarse en un rango de temperaturas de al menos 100 °C. En una forma de 

realization, la temperatura estara en el intervalo de 100 a 200 °C, en otra forma de realization 120-180 °C y en otra 

25 forma de realizatiOn riles de 150-170 °C. El fiempo para la inhibici6n termica en una forma de realizaciOn es de 0 a 12 

horas, en otra forma de realization es desde 0,25 hasta 6 horas y en otra forma realization es de 0,5 a 2 horas. El 

tiempo para la inhibici6n termica se mide desde el momento en el que la temperatura se estabiliza (se alcanza la 

temperatura objefivo) y pot lo tanto el tiempo de inhibition termica puede ser cero Si se produce inhibition termica 

mientras se este Ilegando a esa temperatura. Por ejemplo, si el proceso se realiza en un aparato que fiene una 

30 temperatura que sube de forma comparativamente lenta, una vez que el almidon ha alcanzado condiciones 

sustancialmente anhidras, la inhibici6n termica comenzara Si la temperatura es suficientemente alta y puede 

completarse antes de que el aparato alcance la temperatura final. 

[0051] Las etapas de deshidrataci6n y/o de tratamiento con calor se pueden realizar a presiones normales, al vacio o 

bajo presiOn, y pueden desarrollarse utilizando cualquier medio conocido en la tecnica. En un metodo, el gas ufilizado 

35 es previamente secado para eliminar la humedad. En otra forma de realizatiOn, al menos una de estas etapas se Ileva 

a cabo aumentando la presi6n y/o aumentando la concentratiOn efectiva de oxigeno. 

[0052] La combination de tiempo y temperatura para las etapas de deshidratatiOn e inhibici6n termica dependera del 

equipo utilizado y Iambi& puede verse afectada por el tipo de almidOn que se este tratando, el pH y el contenido de 

humedad, y otros factores identificados y selettionados por el profesional. 

40 [0053] En un aspecto de esta invenciOn, el almidOn inhibido tormicamente se selecciona del grupo que consiste en 

almiddin de arroz, almidOn de tapioca, almidOn de maiz y almidon de patata. 

[0054] En un aspecto de la invenciOn, se afiaden almidones de patata inhibidos en una canfidad de 10-100% p/p) de la 

harina tratada con calor y humedad. Estos almidones de patata inhibidos se producen a partir de almidones de patatas 

naturales. La inhibici6n puede ser por cualquier metodo incluyendo, sin limitation, la reficulaciOn quimica y la inhibici6n 

45 termica. La reficulatiOn quimica es muy conocida en la tecnica como se describe por ejemplo en Modified Starches: 

Properties and Uses, Ed. Wurzburg, CRC Press, Inc., Florida (1986). En una forma de realizacion, el almidon se reticula 

usando al menos un reactivo seleccionado de trimetafosfato de sodio (STMP), tripolifosfato de sodio (STPP), oxicloruro 

de fOsforo, epihidroclorohidrina y anhidrido adipico-acetico (1:4) usando metodos conocidos en la tecnica. En otra forma 

de realization de la invenciOn en la que el componente de harina/almidOn tiene una etiqueta limpia, y en otra forma 

50 realization en la que el producto de panaderia tiene una etiqueta limpia, la inhibition del almidon de patata es por 

inhibici6n termica. 

[0055] En otro aspecto de la invention, se afiaden almidones de tapioca inhibidos en una cantidad de 5-100% (p/p) de 

la harina tratada con calor y humedad. Estos almidones de tapioca inhibidos se producen a partir de almidones de 

tapiocas naturales. La inhibitiOn puede ser por tualquier metodo incluyendo, sin limitatiOn, la reticulation quimica y la 

55 inhibicidin termica. 
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[0056] En otro aspecto de la invencion, el almidOn inhibido es un almidon sustituido con anhidrido octenilsuccinico 
(OSA) que puede ser usado para producir un product° de panaderia sin gluten organolepticamente aceptable. En un 
aspecto de la invencion, el almidOn OSA se ufiliza en una cantidad de 1 a 50% (p/p) en base a la cantidad de la harina 
tratada con calor y humedad. Estos almidones OSA son producidos a partir de almidones de maiz ceroso, maiz dentado 

5 o tapioca. Los niveles adecuados de modificacien con OSA por adici6n del reactivo de OSA se encuentran en la 
cantidad de 0,5 a 3% (p/p), y en una forma de realizacien en una cantidad de 2 a 3% (p/p), en base al almidOn. El 
almidon es modificado con anhidrido octenilsuccinico utilizando metodos conocidos en la tecnica. Los procesos 
ilustrafivos para la preparacien de almidones OSA son conocidos en la tecnica y se describen, por ejemplo en la 
solicitud de patente US 2005/0008761 y WUrzburg (ibid). Tambien se pueden utilizar otros anhidridos alquenil 

10 succinicos, tales como anhidridos dodecenilsuccinicos. 

[0057] En otro aspect° de la invencion, se al:lade almidon hinchable en agua fria en una cantidad de 2 a 100% (p/p/) y 
en otro aspecto mas en una canfidad de 5 a 100% (p/p), en base a la harina tratada con calor y humedad. Este almiden 
de maiz hinchable en agua fria se conoce en la tecnica y se conoce de otra manera como almiden pregelatinizado. Los 
almidones hinchables en agua fria de la presente invencion pueden ser granulares o no granulares. 

15 [0058] Los almidones granulares pregelafinizados han conservado su estructura granular pero han perdido sus cruces 
de Malta bajo la luz polarizada. Se pregelatinizan de tal manera que la mayoria de los granulos de almiden se hinchan 
pero se mantienen intactos. Los procesos ilustrativos para la preparacien de almidones granulares pregelatinizados son 
conocidos en la tecnica y se describen, por ejemplos en las patente US 4.280.851, US 4.465.702, US 5.037.929 y US 
5.149.799. 

20 [0059] Los almidones y harinas no granulares pregelatinizados tambien han perdido sus cruces de Malta bajo la luz 
polarizada y se hinchan de tal manera que los almidones han perdido su estructura granular y se han rato en 
fragmentos. Estos se pueden preparar seg& cualquiera de los procesos de pregelatinizaciOn fisicos, quimicos o 
termicos conocidos que destruyen los granulos de almidon y que incluyen sin limitacion el secado en tambor, extrusion y 
procesamiento por inyecci6n de vapor. 

25 [0060] En un tratamiento para hacer el almiden hinchable en agua fria, el almidon puede ser pregelatinizado mediante 
cocci& y secado por pulverizacien simultaneos, como se describe en la patente US 5.149.799. Los procedimientos 
convencionales para pregelatinizar almidOn conocidos por los expertos en la tecnica tambien se describen, por ejemplo, 
en el Capitulo XXII de "Production and Use of Pregelatinized Starch", Starch: Chemistry and Technology, Vol. III-
Industrial Aspects, Ft L. Whistler y E. F. Paschall, Editores, Academic Press Nueva York 1967. 

30 [0061] En un aspecto de la invencion, se usa un agente de carga opcional en la harina Este agente de carga puede ser 
cualquier almiden o harina ariadida a un nivel que no altere significativamente la textura impartida al product° por la 
harina tratada con calor y humedad. En una forma de realizaciOn de la invenciOn, el agente de carga opcional es harina 
de arroz natural. En otra forma de realizaciOn de la invencien, el agente de carga se ufiliza a un nivel de 20% (p/p) o 
menos y en una forma de realizaciOn adicional a un nivel de 15% (p/p) o menos de la harina tratada con calor y 

35 humedad en la formulaciOn. En otra forma de realizacien mas de la invencion, el agente de carga se utiliza a un nivel de 
menos de 10% (p/p) y en otra forma de realizacion a un nivel de menos de 5% (p/p) del producto de panaderia. 

[0062] En una forma de realizacion de la invenciOn, el componente de harina del producto de panaderia consiste 
esencialmente en harina tratada con calor y humedad y harina de tapioca natural y en otra consiste esencialmente en 
harina de arroz tratada con calor y humedad y harina de tapioca natural. En otra forma de realizacion mas, el 

40 componente de harina del producto de panaderia no contiene ningtin almidon o harina que no sea la harina de arroz 
tratada con calor y humedad y la harina de tapioca natural. 

[0063] El producto de panaderia de esta invencion confiene de 1% a 99% (p/p) del componente de harina/almidon, y en 
otra forma de realizaciOn de 5% a 95% (p/p) del componente de harina/almiden. 

[0064] Los productos de panaderia de esta invencien tambien contienen al menos otro ingrediente de product° de 
45 panaderia convencional, tal como huevos, !eche, agua, anicar, grasas (grasas alimentarias), chocolate, agentes de 

fermentaciOn, levadura, sal, emulsionante, y aromas. Estos ingredientes convencionales son bien conocidos en la 
tecnica de modificar las propiedades del sabor, textura, olor, apariencia, conservacien, trabajabilidad, coccien, equilibrio 
nutricional y similares. En una forma de realizacien, los productos de panaderia de esta invencion son de etiqueta 
limpia, es decir, que no confienen ningOn ingrediente modificado quimicamente o ingredientes producidos ufilizando 

50 organismos modificados geneticamente. Los productos de panaderia no contienen ning& almidon o harina que no sea 
el componente de harina. 

[0065] En una forma de realizacion, el producto de panaderia contiene menos de 3% de goma, en otra forma de 
realizacien menos de 1,0% de goma, en otra forma de realizacien menos de 0,5% de goma en una base de peso/peso, 
y en todavia otra forma de realizacion no contiene goma. 
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[0066] En una forma de realization de la invention, el componente de harina, en combinacien con el otro u otros 

ingredientes opcionales, es capaz de formar una masa, tal coma una masa de pan, masa de pastel, masa de galleta o 

masa de bizcocho. Esta masa es capaz de contener celulas de aire producidas por cualquier agente de fermentation, y 

puede ser procesada usando metodos tonvencionales disponibles para los productos de trigo, por ejemplo, mezclada, 

5 fermentada, cortada, moldeada, amasada y cocinada (par ejemplo, al horno, frita, al vapor, etc.) al igual que los 

productos convencionales que contienen gluten. En una forma de realization de la invention, el producto de panaderia 

es un producto horneado. 

[0067] Los productos de panaderia de esta invention son sin gluten, conteniendo menos de 20 ppm de gluten (base de 

peso/peso). 

10 [0068] Los productos de panaderia de esta invenciOn han mejorado las propiedades organolepticas en comparatiOn con 

otros productos de panaderia sin gluten y en un aspecto de la invenciOn son sustancialmente las mismas que los 

productos de panaderia que contienen gluten. En particular, los productos de panaderia de esta invenciOn han mejorado 

los atributos de textura y estructurales. En una forma de realizatiOn de la invenciOn, la granulosidad del producto de 

panaderia es menos de 8,5 y en una forma de realizatien es menos de 7, medida mediante la prueba establecida en la 

15 section de Ejemplos. En otra forma de realizatiOn de la inventiOn, la cohesi6n del producto de panaderia es al menos 5, 

en una forma de realizatiOn es mayor que 6, en otra forma de realizatiOn es mayor que 7, y en otra forma de realization 

es mayor que 8,5, medida mediante la prueba establecida en la section de Ejemplos. 

[0069] El producto de panaderia de la presente invention incluye, sin limitaciOn, panes, panecillos, bollos, rosquillas, 

tostadas, galletas, masas para pizzas, brownies, cruasanes, bolleria, torreznos, barquillos, panecillos, bizcochos, 

20 galletas, pasteles, masas de pasteles, magdalenas, donuts, tortillas mejicanas, gofres, tortas, roscas, aperitivos de 

hojaldre, bizcochuelos y fajitas. Tambien se preve que el producto de panaderia incluya mezclas utiles para preparar 

productos de panaderia y productos de panaderia imperecederos, o refngerados y congelados. 

FORMAS DE REALIZACION 

[0070] 

25 1. ComposiciOn que confiene un componente de harina que comprende 

a) al menos una harina tratada con calor y humedad en la que la estructura granular del almidOn dentro de la 

harina no se destruye y en la que los granulos siguen siendo birrefringentes y hay evidencia de una cruz de 

Malta cuando la estructura granular se observa bajo luz polarizada, y 

b) al menos otro ingrediente de producto de panaderia conventional, 

30 en donde la composition es un producto de panaderia sin gluten. 

2. La composition de la forma de realization 1, en la que la harina tratada con calor y humedad se selecciona 

entre el grupo que consiste en harinas tratadas con calor y humedad de arroz, tapioca, maiz, patata, avena, 

amaranto y sorgo. 

3. La composici6n de la forma de realizaciOn 1, en la que la harina tratada con calor y humedad es una harina de 

35 arroz tratada con calor y humedad. 

4. La composici6n de la forma de realization 2 o 3, que comprende ademas una harina de tapioca natural o tratada 

con calor y humedad. 

5. La composici6n de la forma de realization 4, en la que el componente de harina consiste esencialmente en 

a) una harina de arroz tratada con calor y humedad, y 

40 b) una harina de tapioca natural o tratada con calor y humedad. 

6. La composition de la forma de realization 4, en la que el componente de harina/almidon consiste en 

a) una harina de arroz tratada con calor y humedad, y 

b) una harina de tapioca natural o tratada con calor y humedad. 

7. La composition de una cualquiera de las formas de realizatiOn 1-6 en donde el componente de harina 
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comprende, ademas, al menos un almid6n seleccionado del grupo que consiste en almidones y harinas inhibidos 

termicamente, almidones de patata inhibidos, almidones de maiz inhibidos, almidones de tapioca inhibidos y 

almidones hinchables en agua fria. 

8. La composician de la forma de realizacion 7, en donde el almidon inhibido se inhibe tOrmicamente. 

5 9. La composicitin de la forma de realizacion 7, en donde el almidOn inhibido se inhibe utilizando OSA. 

O. La composici6n de una cualquiera de las formas de realizacien 1-9, que comprende adernas goma xantano. 

11. La composicion de una cualquiera de las formas de realizaciOn 1-10, en donde la composickin tiene una 

cohesi6n de al menos 5. 

12. La composician de una cualquiera de las formas de realizacion 1-11, en donde la composickfm fiene una 

10 granulosidad de menos de 8,5. 

EJEMPLOS 

[0071] Todas las pages y porcentajes se dan en peso y todas las temperaturas en grados Celsius (°C) a menos que se 

indique lo contrario. 

[0072] Se utilizaron los siguientes ingredientes en todos los ejemplos. 

15 Modificador de b viscosidad - almidOn NOVATION® 4600, un almiden termicamente inhibido comercializado por 

National Starch LLC (Bridgewater, NJ, EE.UU.) 

Harina de tapioca, comercializada por National Starch LLC (Bridgewater, NJ, EE.UU.) 

Harina de arroz tratada con calor y humedad, preparada segOn el Ejemplo 1 y comercializada por National Starch LLC 

(Bridgewater, NJ, EE.UU.) 

20 AlmidOn Hi-Maize® 260, un almician alto en amilosa comercializado por National Starch LLC (Bridgewater, NJ, EE.UU.) 

AlmidOn de tapioca Termicamente inhibido, comercializado por National Starch LLC (Bridgewater, NJ, EE.UU.) 

AlmidOn de patata termicamente inhibido, comercializado por National Starch LLC (Bridgewater, NJ, EE.UU.) 

AlmidOn de maiz ceroso termicamente inhibido, comercializado por National Starch LLC (Bridgewater, NJ, EE.UU.) 

AlmidOn instantaneo PURE-FLO® F, un almidon hinchable en agua fria comercializado por National Starch LLC 

25 (Bridgewater, NJ, EE.UU.) 

Almidon de malz ceroso pregelatinizado, comercializado por National Starch LLC (Bridgewater, NJ, EE.UU.) AlmidOn N-

CREAMERTm 46, un almidan sustituido con anhidrido octenilsuccinico (OSA) comercializado pot National Starch LLC 

Nacional (Bridgewater, NJ, EE.UU.). 

Harina de trigo, comercializada por muchas fuentes comerciales. 

30 Harina de arroz, comercializada por muchas fuentes comerciales. 

[0073] Se utilizaron los siguientes procedimientos de prueba en todos los ejemplos. 

A. Cohesion: La cohesi6n de los productos sin gluten se define como la percepciOn sensorial oral del grado en el 

que el producto masticado forma una bola o se mantiene junto en un bob durante el proceso de masticacion. Se 

mide por analisis sensorial oral de expertos formados que masfican el producto alimentario que se esta probando 

35 con los molares y lo punttian en una escala de 15 puntos en comparacion con las muestras de calibraci6n. Un 

namero mas alto indica mayor cohesion. Las muestras de calibraciOn consisten en regaliz dulce en firas, con una 

puntuaciOn de 0, zanahoria cruda con una puntuaciOn de 2, setas crudas con una puntuaciOn de 4, salchicha tipo 

Frankfurt con una puntuaciOn de 7,5, queso en lonchas con una puntuaci6n de 9 y pastelitos de higo Newtons, con 

una puntuacion de 14. 

40 B Granulosidad: El grado de granulosidad de los productos sin gluten se define como la percepci6n sensorial oral 

9 

ES 2 411 720 T3

 



producida por la cantidad de granulosidad en la superficie de la masa o en el bob durante el proceso de 

masficaciOn. Se mide par analisis sensorial oral de expertos formados que mastican el producto alimentario 8-10 

veces y luego sienten a superficie de la masa o bob en sus bocas, puntuandolo en una escala de 15 puntos en 

comparacion con las muestras de calibraciOn. Un nOmero mas alto indica mayor granulosidad. Las muestras de 

5 calibracien consisten en queso en lonchas con una puntuaciOn de 3, laminas de pan Graham con una puntuaci6n 

de 5, tostada de pan a la brasa Melba con una puntuaci6n de 7,5, rosca de tipo pretzel dura con una puntuaciOn de 

10, zanahoria cruda con una puntuaciOn de 12, y barrita de cereales con una puntuaci6n de 15. 

C. Contenido de amilosa mediante titulaciOn potenciomatrica 

Se calent6 una muestra de 5 g de un almiden (1,0 g de un grano molido) en 10 ml de cloruro de calcio concentrado 

10 (aproximadamente 30% en peso) a 95 °C durante 30 minutos. La muestra se enfri6 a temperatura ambiente, se 

diluy6 con 5 ml de una soluciOn de acetato de uranilo al 2,5%, se mezclO bien, y se centrifug6 durante 5 minutos a 

2000 rpm. La muestra se filtr6 a confinuacidin para dar una soluciOn clara. 

La concentraciOn de almidon se determin6 polarimetricamente usando una celda polarimatrica de 1 cm. Entonces 

se tub una parte alicuota de la muestra (normalmente 5 ml) directamente con una solucien estandarizada de 0,01 

15 N de yodo mientras se registraba el potencial utilizando un electrodo de platino con un electrodo de referencia de 

KU La canfidad de yodo necesaria para alcanzar el punto de infiexiOn se midi6 directamente como yodo unido. Se 

calculo la cantidad de amilosa suponiendo que 1,0 gramo de amilosa se unira con 200 miligramos de yodo. 

D. Preparaci6n de qalletas 

Combinar los ingredientes secos, excepto los an:mares. Batir la mantequilla y los azOcares en la batidora con la 

20 paleta. Agregar los huevos y la vainilla y mezclar hasta obtener una mezcla homogenea. Agregar los ingredientes 

secos en dos adiciones iguales, mezclando bien despues de cada una. Mezclar con las virutas de chocolate. 

Refirar y depositar con una cuchara porciones de aproximadamente 30g en la bandeja del horno forrada con papel 

vegetal. Aplanar cada portion ligeramente. Hornear durante aproximadamente 12 minutos a 190°C (precalentado). 

E. PreparaciOn de maqdalenas  

25 Combinar los ingredientes secos, excepto el azOcar y los arandanos. Bafir el azikar y reducir a velocidad 2 de una 

mezcladora Hobart durante 5 minutos. Agregar los huevos y la vainilla lentamente mientras se mezcla a velocidad  

1. Anadir los ingredientes secos combinados en adiciones alternando con agua a velocidad 1 durante un periodo de 

2 minutos. Agregar los arandanos y mezclar a mano. Hacer porciones de aproximadamente 61 gramos y hornear 

en moldes para magdalenas de 20 a 21 minutos a 190°C. 

30 Eiemplo 1 - Preparacion de harinas de arroz tratadas con calor y humedad (cerosas, bajas en amilosa v normales) 

[0074] Este ejemplo muestra un matodo para el tratamiento con calor y humedad de las harinas. 

A. Se pulverizO una fina niebla de agua sobre 1.500 g de harina de arroz baja en amilosa (LARF, contenido de 

amilosa 12%; RM100AR-lote N° 7519) mientras se mezclaba en un robot de cocina a una velocidad de 2-3. La 

humedad de la harina se comprob6 intermitentemente durante la pulverizacien con un equilibrador de humedad 

35 Cenco. El polvo de harina se ajust6 a cuatro contenidos diferentes de humedad finales de 15, 20, 25 y 30%. Se 

mezclO adicionalmente durante 1 hora para asegurar la uniformidad de la humedad. A continuaci6n se sellaron 

unos 200 gramos de harina hOmeda en latas de aluminio con un espacio superior de menos de 1 pulgada. Las latas 

de aluminio selladas se colocaron en homos ya a la temperatura deseada de 100 °C y 120 °C para el tratamiento 

con calor y humedad. Hubo un tiempo de aumento de 30 minutos para permifir que la temperatura de las muestras 

40 dentro de las latas se equilibrara con la temperatura del horno exterior. La muestra se mantuvo mas a esa 

temperatura durante 2 horas. Despues del tratamiento con calor y humedad, se abrieron las latas y las harinas 

tratadas con calor y humedad (HMT) se secaron al aire a temperatura ambiente. Las muestras secas se molieron 

en un polvo fino usando un molinillo de café y se tamizaron utilizando un tamiz de malla 20 de EE.UU. (apertura del 

tamiz de 0,841 mm). Las muestras fueron posteriormente caracterizadas por propiedades tarmicas y reologicas. 

45 B. El Ejemplo 1A se repiti6 para la harina de arroz ceroso, excepto que la humedad se ajustO a 25% y luego se 

trat6 con calor a 100 °C. 

C. El Ejemplo 1A se repiti6 para la harina de arroz normal, excepto que la humedad se ajusto a 20% y luego se 

trat6 con calor a 100 °C. 

Eiemplo 2 - PreparaciOn de qalletas sin gluten 
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FormulaciOn A 

[0075] Se prepararon galletas a partir de la siguiente formulacion. 

I ngrediente % de Masa 

Har i n a de a rroz tratada con calo r y humedad 6 , 70 

Har i n a de tapioca 1 5 , 64 

Modificador de la v iscos i d ad 3 , 00 

Mantequ i l l a s i n sa l 1 7 , 5 

AzOcar g ranu lada 1 1 , 7 

Azucar morena l igera 1 1 , 7 

H uevos 9 ,4 

Vai n i l la 0 ,4 

Sal 0 ,4 

B icarbonato 0 , 3 

Goma xantano 0 , 1 

Vi rutas de chocolate 23 , 3 

[0076] Estas galletas tienen una puntuaci6n de 7 en cohesi6n y 8 en granulosidad. 

5 Forrnulacion B 

[0077] Se prepararon galletas a partir de la siguiente formulaciOn. 

i ng red iente % de Masa 

Ha ri na de arroz tratada con calor y humedad 9 , 32 

Harina de tap i oca 1 3 , 98 

Mod ificador de la v iscos idad 3 , 04 

Mantequi l la s in sal 1 7 , 5 

AzOca r mo rena l igera 1 1 , 7 

Arica r i nvert ida 9 , 0 

J ugo de caria evaporado 3 , 7 

H uevos 8 ,4 

Vai n i l la 0 ,4 

Sal 0 ,4 

B ica rbonato 0 , 3 

Goma xantano 0 , 1 

V irutas de chocolate 22 , 3 

[0078] Estas galletas fienen una puntuaci6n de 8 en cohesi6n y 7,8 en granulosidad. 
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Formelacier? C - Ejemplo comparativo - Alta arenosidad 

[0079] Se prepararon galletas a partir de la siguiente formulaciOn. 

I n g rediente % de Masa 

Hari n a de a rroz tratada con calo r y humedad 3 , 8 

Ha ri na de tapioca 4 , 7 

Ha ri na de arroz 1 4 , 7 

Mod ifi cador de la vi scosidad 3 , 04 

Mantequ i l la s in sal 1 7 , 5 

An:war g ranu lada 1 1 , 7 

AzCi ca r morena l ige ra 1 1 , 7 

H uevos 9 ,4 

Va i n i l la 0 ,4 

Sa l 0 , 4 

B ica rbonato 0 , 3 

Goma xantano 0 , 1 

Vi rutas de chocol ate 23 , 3 

[0080] Estas galletas tenian una puntuacion de cohesi6n de la masa de 7,7 y una puntuacion de granulosidad de 11,5 
5 debido a la alta cantidad de harina de arroz natural. 

Formelacier; D - Ejemplo comparativo con harina de arroz como agente de carga 

[0081] Se prepararon galletas a partir de la siguiente formulacion. 

I ng red i ente % de Masa 

Har i n a de a rroz tratada con calor y humedad 1 0 , 1 4 

Har i n a de a rroz 2 , 53 

Almidon de tapioca termicamente i n h i b ido 1 0 ,64 

Mod ificador de la v i scos i dad 2 , 03 

Mantequ i l la s i n sa l 1 7 , 5 

AzOcar morena l igera 1 1 , 7 

AzUcar i nvertida 9 , 0 

J ugo de ca lia evapo rado 3 , 7 

H uevos 8 ,4 

Va i n i l la 0 ,4 

Sa l 0 , 4 

B ica rbonato 0 , 3 

Goma xantano 0 , 1 

Vi rutas de chocolate 22 , 2 

[0082] Las galletas obtuvieron una puntuaci6n en cohesion de la masa de 6,8 y una puntuacion de granulosidad de 

10 8,7. El agente de carga (harina de arroz) tiene un efecto negativo sobre la textura de la galleta. 
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Formulacidn E - Ejemplo comparahvo 

[0083] Se prepararon galletas a partir de la siguiente formulacion. 

I ng red i ente % de Masa 

Hari n a de a rroz 23 , 30 

Modificador de la v i scos idad 3 , 04 

Mantequ i l la s i n sa l 1 7 , 49 

AzOcar morena l igera 1 1 , 65 

Anica r i nvertida med ia 9 , 00 

J ugo de ca fia evaporado 3 ,66 

Huevos 8 , 38 

Vai n i l la 0 ,40 

Sal 0 , 35 

B icarbonato 0 ,28 

Goma xantano 0 , 1 3 

V i rutas de chocolate 22 , 32 

[0084] Las galletas obtuvieron una puntuaci6n de cohesi6n de la masa de 5 y una puntuaci6n en granulosidad de 10 
5 debido a la alta cantidad de harina de arroz natural incluida y la falta de harina tratada con calor y humedad. 

10 

Formulacion F- Ejemplo comparativo conteniendo harina de trigo (con gluten) 

[0085] Se prepararon galletas a partir de la siguiente formulaciOn. 

I ng red i ente % de Masa 

Harina de trigo 23 , 3 

Mod ificador de la v iscos i d ad 3 , 04 

Mantequ i l l a s i n sa l 1 7 , 5 

AzOcar morena l igera 1 1 , 7 

Azti ca r i nvertida 9 , 0 

J ugo de cafia evaporado 3 , 7 

H uevos 8 ,4 

Vai n i l la 0 ,4 

Sa l 0 ,4 

B ica rbonato 0 , 3 

Goma xantano 0 , 1 

Vi rutas de chocol ate 22 , 3 

[0086] Estas galletas fienen una puntuaciOn de 8,5 en cohesi6n y 7 en granulosidad. 
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Eiemplo 3 - Preparaci6n de maqdalenas 

Formulackin A 

[0087] Se prepararon magdalenas a padir de la siguiente formulacion. 

I ng red ientes % de Masa 

Ha ri na de arroz tratada con ca l or y humedad 1 7 , 8 7 

Hari na de tap i oca 1 1 , 92 

Mod ificador de la v iscos idad 0 , 89 

Az6ca r g ranu lada 1 7 ,40 

Levadu ra en po lvo 1 ,28 

B ica rbonato 0 , 29 

Sal 0 , 2 1 

S uero de mantequ i l la 1 6 , 65 

Ace i te vegeta l 1 1 , 96 

Huevos 1 1 ,29 

Arandanos , conge lados indiv id ua lmente 9 , 53 

Va i n i l la 0 , 57 

Goma xantano 0 , 1 4 

5 [0088] Las magdalenas tuvieron una puntuacidn de 9 en cohesi6n y de 8 en granulosidad. 

Fonnulachin B 

[0089] Se prepararon magdalenas a partir de la siguiente formulacion. 

I ng red ientes % de Masa 

Ha ri na de arroz tratada con ca lor y humedad 23 ,62 

Ha ri na de tap i oca 5 , 90 

Mod ificado r de la v iscos idad 0 , 89 

Az6c,a r g ranu lada 1 7 , 25 

Levadu ra en po lvo 1 ,27 

B ica rbonato 0 , 29 

Sal 0 , 2 1 

S uero de mantequ i l la 1 6 , 50 

Acei te vegeta l 1 1 , 85 

Huevos 1 1 , 1 9 

Arandanos , conge lados in d iv idualmente 9 , 44 

Va i n i l l a 0 , 5 7 

Goma xantano 0 , 1 4 

Concentrado de p rotei na de sue ro de leche 0 , 89 

[0090] Las magdalenas tuvieron una puntuacian de 7 en cohesidn y de 7 en granulosidad. 
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FormulaciOn C 

[0091] Se prepararon magdalenas a partir de la siguiente formulaciOn. 

I ng red ientes % de Masa 

H anna de a rroz t ratada con cal or y h umed ad 24 ,32 

Har i na de tapioca 4 , 29 

Mod ificador de l a v i scos idad 0 , 86 

Alm idOn de patata term i camente in h i b ido 3 , 08 

AzOca r g ranu lada 1 6 , 72 

Levadu ra en po lvo 1 , 23 

B ica rbonato 0 , 28 

Sa l 0 , 20 

Sue ro de mantequ i l la 1 5 , 99 

G rasa a l imenta ri a 1 1 ,49 

H uevos 1 0 , 85 

Arandanos , congelados i nd iv idualmente 9 , 1 5 

Va i n i l la 0 , 55 

Coma xantano 

Concentrado de prote i n a de sue ro de l eche 

0 , 1 3 

0 , 86 

[0092] Las magdalenas obtuvieron una puntuaci6n en cohesi6n de la masa de 7 y una puntuacion en 

5 granulosidad de 5. 

Formulacion D 

[0093] Se prepararon magdalenas a partir de la siguiente formulaciOn. 

I ngredientes % de Masa 

Hari na de a rroz tratada con calo r y humeda 22 ,89 

Hanna de tapioca 5 , 72 

Mod ificado r de la v iscos idad 0 , 86 

Alm i d6n de patata ta rm icamente i n h ib ido 3 , 08 

AzOca r g ranu lada 1 6 , 72 

Levadu ra en polvo 1 ,23 

B icarbonato 0 ,2 8 

Sa l 0 , 20 

Suero de mantequ i l la 1 5 , 99 

G rasa al imentaria 1 1 ,49 

Huevos 1 0 , 85 

Arandanos , congelados i nd ivid ua lmente 9 , 1 5 

Vai n i l la 0 , 55 

Goma xantano 0 , 1 3 
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[0094] Las magdalenas tuvieron una puntuacion de 7 en cohesi6n y de 5 en granulosidad. 

Formulation E 

[0095] Se prepararon magdalenas a partir de la siguiente formulaciOn. 

I ng red ientes °A de Masa 

Ha ri na de arroz tratada con ca l or y humedad 1 2 ,25 

Ha ri na de tap i oca 7 

Har i n a de a rroz 7 

A lm iden de ma lz ce roso te rm icamente inhi b ido 8 , 05 

Alm iden i nstantaneo PURE-FLO® F 0 , 7 

AL:roa r granu lada 1 7 ,45 

Levadura en polvo 1 , 09 

Sa l 0 , 24 

Leche 1 8 , 88 

Mantequ i l la 1 3 , 65 

Huevos 1 2 , 94 

Va i n i l la 0 , 65 

Coma xantano 0 , 1 0 

5 [0096] Las magdalenas tuvieron una puntuaci6n de 9 en cohesion y de 6,5 en granulosidad. 

Formulation G - Ejemplo comparativo 

[0097] Se prepararon magdalenas a partir de la siguiente formulaciOn. 

I ng red ientes % de Masa 

Ha ri na de a rroz 22 , 89 

Hari n a de tapioca 5 , 72 

Mod ificador de la v i scos i dad 0 ,86 

Alm iden de patata term icamente tratado 3 , 08 

Azoca r g ranu lada 1 6 , 72 

Levadura en polvo 1 , 23 

B i ca rbonato 0 , 28 

Sal 0 , 20 

S uero de mantequ i l la 1 5 , 99 

G rasa al imenta ria 1 1 , 49 

Huevos 1 0 , 85 

Arandanos , congelados in d iv idualmente 9 , 1 5 

Va i n i l l a 0 , 55 

Coma xantano 

Concentrado de prote i n a de sue ro de l eche 

0 , 1 3 

0 , 86 
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[0098] Las magdalenas tuvieron una puntuaciOn de 4 en cohesi6n y de 10 en 

granulosidad. 

Formulacion H- Ejemplo comparativo conteniendo Patina de ti/go (con gluten) 

[0099] Se prepararon magdalenas a partir de la siguiente formulaciOn. 

I n g redientes % de Masa 

Ha ri na de tr igo 28 , 62 

Mod ificado r de la v iscos idad 0 , 86 

Almidan de patata terrn icamente tratado 3 ,08 

Athcar g ranu lada 1 6 , 72 

Levadu ra en polvo 1 , 23 

B ica rbonato 0 , 28 

Sal 0 , 20 

S uero de mantequ i l la 1 5 , 99 

G rasa al imenta ria 1 1 , 49 

Huevos 1 0 , 85 

Arandanos , congelados in d iv idualmente 9 , 1 5 

Va in i l la 0 , 55 

Goma xantano 0 , 1 3 

Concentrado de protei na de suero de !eche 0 , 86 

5 

[0100] Estas magdalenas obtuvieron una puntuaciOn de 8 en cohesi6n y de 5 en granulosidad. 

Eiemplo 4  -  Otros productos de panaderia sin gluten  

[0101] Este conjunto de ejemplos muestra la ufilidad de la invenciOn en la producci6n de una variedad de productos sin 

gluten. 

10 Fonnulacien A - Pan 

[0102] Se utilizO el siguiente procedimiento de prueba para hacer pan. 

[0103] Combinar todos los ingredientes secos, incluyendo la levadura y mezclar bien en una mezcladora Hobart con 

pala. Calentar agua a 46-49 °C y combinar con otros ingredientes liquidos a temperatura ambiente. Ariadir los liquidos a 

la mezcla seca y mezclar con la paleta a velocidad 1 durante 5 minutos. Hacer porciones y repartirlas en moldes de pan. 

15 Amasar 45-70 min a 35-37 °C. Hornear en un horno de carro durante 1 hora a 163 °C y 5 min. a 177 °C. 

[0104] Se preparti pan usando la siguiente formulacion. 

I ng red i entes % de Masa 

Hari n a de a rroz tratada con calo r y humedad 24 , 00 

Ha ri na de tapioca 6 , 00 

Alm idon de tapioca term i camente in h i b i d o 1 0 , 00 

Alm i dOn de patata term icamente i n h ib ido 1 0 , 00 

C la ra s de huevo 9 ,43 
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(continuacian) 

I n g redientes % de Masa 

Huevos , enteros 1 0 , 52 

M ie l de trabol 2 , 5 1 

Aceite vegeta l 2 , 32 

Vi nag re de s i d ra de manzana 0 , 58 

Agua 2 1 , 74 

Levadu ra i nstantanea 1 , 00 

Goma xantano 0 , 75 

Sal 1 , 00 

FormulaciOn B - Masa para Pizza 

[0105] Se utilize) el siguiente procedimiento de prueba para hacer masa para pizza 

5 [0106] Dispersar la levadura en agua tibia. Tamizar la harina y la sal en un bol de mezclado y mientras se mezcla a baja 
velocidad anadir el aceite de oliva y la mezcla de levadura/agua. Mezclar 1 minuto a baja velocidad en la mezcladora 
Hobart, 3-4 min. a velocidad media-alta o hasta qua la masa este suave y elastica. Colocar en un recipiente untado de 
aceite y dejar que fermente hasta que doble su tamario. Doblar y formar en bolas individuales a medida. Formar una 
base circular de 1 cm de espesor y extender una capa de salsa de tomate y queso sobre la base. Precalentar el horno a 

10 175 grados C. Hornear la pizza a 175 grados C durante 30 minutos. Refirar del horno. 

[0107] La masa para pizza se prepar6 a partir de la siguiente formulacion. 

I ngredientes % de Masa 

Har i n a de a rroz tratada con calor y humedad 22 ,62 

Ha ri na de tapioca 33 , 93 

Levadu ra i nstantanea 0 , 60 

Agua 39 , 80 

Sa l 0 , 9 1 

Ace i te de ol iva 2 , 1 4 

Formulacion C - Togas 

[0108] Se utilizo el siguiente procedimiento de prueba para hacer togas. 

15 [0109] Agitar para combinar todos los ingredientes secos. Agitar para combinar todos los ingredientes liquidos en un bol 
aparte. 

[0110] Verter los ingredientes liquidos en los secos y mezclar hasta que se combinen. Untar con aceite ligeramente una 
plancha. Calentar la plancha a 149 °C. Verter a mezcla sobre la superficie de la plancha. Girar cuando empiecen a 
formarse burbujas en la superficie de la torta, unos 3 minutos. Girar y cocinar durante unos 2 minutos mas. Retirar de la 

20 plancha.  

Fonnulacion Cl - 

[0111] Se prepararon tortas a partir de la siguiente formulacian. 
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5 

I ng redientes % de Masa 

Ha ri na de arroz tratada con ca l or y humedad 29 , 96 

Azkar g ranu lada 2 , 63 

Levadu ra en po lvo 1 , 82 

B i ca rbonato 0 ,6 1 

Sa l 0 ,40 

S uero de mantequi l la , o rgan ica 48 , 38 

Mantequ i l la , o rgan ica , de rretida 6 , 48 

Extract° de vai n i l la 0 ,6 1 

H uevos 9 , 1 1 

Formulacitin C2 

[0112] Se prepararon tortas a partir de la siguiente formulacion. 

I ng red ientes % de Masa 

Hari na de a rroz tratada con calor y humedad 23 , 97 

Ha r i na de tapioca 5 , 99 

Azkar g ranu lada 2 ,63 

Levadu ra en po lvo 1 , 82 

B i ca rbonato 0 , 6 1 

Sa l 0 , 40 

Sue ro de mantequ i l la , o rgan i ca 48 , 38 

Mantequ i l la , o rgan ica , derretida 6 , 48 

Extracto de vai n i l la 0 , 6 1 

H uevos 9 , 1 1 

Forma D - Brownies 

[0113] Se utilizO el siguiente procedimiento de prueba para hacer brownies. 

[0114] Engrasar y enharinar un molde de 9x9 pulgadas. Derretir la mantequilla en el microondas o en una olla sobre un 

fogon. Transferir al mezclador usando la paleta para mezclar el cacao con la mantequilla hasta que este suave. Mezclar 

10 el azkar, los huevos, el café y la vainilla. Raspar los lados y el fondo del bol y volver a mezclar hasta que quede suave. 

Combinar todos los ingredientes secos. Agregar los ingredientes secos a los ingredientes hamedos y mezclar hasta que 

esten completamente mezclados. Transferir la masa al molde. Un molde de 9x9 pulgadas debe contener cerca de 1.000 

gramos de masa. Hornear durante 20-25 minutos a 175 °C, o hasta que un pallo salga limpio. Enfriar sobre una rejilla y 

volcar para sacar del molde. 

15 Fonnulacion D1 

[0115] Se prepararon brownies a partir de la siguiente formulacion. 

19 

ES 2 411 720 T3
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I ng red iente % de Masa 

Ha ri na de a rroz tratada con calo r y humedad 1 9 , 25 

Hari na de tapioca 4 , 8 1 

Man tequ i l l a 23 , 04 

Cacao en polvo 4 , 76 

Az6ca r 33 ,46 

Huevos 1 1 , 53 

Va i n i l l a 0 , 96 

Café , preparado 1 ,63 

Levadu ra en polvo 0 , 220 

Sal 0 , 34 

FormulaciOn D2 

[0116] Se prepararon brownies a partir de la siguiente formulaciOn. 

I n g rediente % de Masa 

Har i n a de a rroz tratada con calor y humedad 24 , 06 

Mantequ i l la 23 ,04 

Cacao en polvo 4 , 76 

AzClea r 33 ,46 

H uevos 1 1 , 53 

Vai n i l la 0 , 96 

Café , p reparado 1 ,63 

Levadu ra en polvo 0 , 220 

Sal 0 , 34 

FormulaciOn E - Tarta 

[0117] Se utilizO el siguiente procedimiento de prueba para hacer una tarta alta. 

[0118] Tamizar los ingredientes secos en la Parte A. Mezclar A durante 5 minutos a velocidad media con la paleta. 

[0119] Agregar la parte By mezclar 3 minutos a velocidad media. Atiadir parte C en 2 etapas mezclando bien despues 

10 de cada adiciOn. Pesar 400 g de masa en 2 moldes redondos engrasados y enharinados de 8 pulgadas. 

[0120] Hornear a 177°C durante 18-22 minutos Enfriar durante 15-20 minutos y sacar del molde. 

FormulaciOn El . 

[0121] Se prepar6 una tarta alta a partir de la siguiente formulaci6n. 
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I ng rediente % de Masa 

A . 

Har i n a de a rroz tratada con calo r y humedad 1 8 , 52 

Ha ri na de tapioca 4 , 63 

AzOca r 27 ,66 

G rasa a l iment ic ia emuls ionada 1 0 , 36 

Sal 0 , 50 

Levadu ra en polvo 0 , 90 

Alm idon i n stantaneo PURE-FLO® F 1 , 00 

Leche en polvo desnatada , muy ca l ie nte 2 ,28 

Agua 9 , 22 

B . 

Agua 1 1 , 53 

C . 

H uevos 1 2 , 68 

Vai n i l la 0 , 72 

Fonnulacion E2 

[0122] Se prepara una tarta alta a partir de la siguiente formulaciOn. 

I ngredi ente % de Masa 

A . 

Har i n a de a rroz tratada con calor y humedad 23 , 1 5 

AzOca r 27 ,66 

G rasa al imenta ri a emul s ionada 1 0 , 36 

Sal 0 , 50 

Levadu ra en polvo 0 , 90 

Alm idOn i n stantaneo PURE-FLO® F 1 , 00 

Leche en polvo desnatada , muy cal iente 2 ,28 

Agua 9 ,22 

B . 

Agua 1 1 , 53 

C . 

H uevos 1 2 , 68 

Va i n i l l a 0 , 72 
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Formulacion F - Tada rellena 

[0123] Se utilize el siguiente procedimiento de prueba para hacer una tarta rellena. 

[0124] Mezclar las harinas y la sal. Agregar grasa alimentaria fria y cortar con 2 cuchillos hasta que quede como harina 
gruesa. Afiadir aqua fria, una pequefia cantidad a la vez, y mezclar con un tenedor hasta que la masa se una. 

5 [0125] Forma una bola y envolver en una pelicula de plastic°. Enfriar la bola hasta 14-16 °C. Para moldes de tartas de 4 
1/2 pulgadas, separar las capas superior e inferior de aproximadamente 120 g Pasar un rodillo sobre la masa para 
obtener un circulo de 1/4

 de pulgada de grosor, o presionar la masa con la mano hasta obtener un circulo muy grueso. 
Colocar la capa inferior en el molde y recortar. Rellenar con aprox. 240 g de relleno de tarta. Cubrir con la capa superior, 
recortar y sellar. Hornear a 218°C durante 30 minutos. 

10 [0126] Se prepar6 una tarta rellena partir de la siguiente formulaciOn. 

i ng red ientes % de Masa 

Ha ri na de arroz trata da con ca lor y humedad 2 1 , 52 

Ha ri na de tapioca 32 ,28 

Sal 0 , 82 

G rasa al imentaria , fr ia 29 , 89 

Aqua Fr ia 1 5 ,49 

Formulacion G - Galleta salada 

[0127] Se utilize el siguiente procedimiento de prueba para hacer una galleta salada. 

[0128] Mezclar la parte A con la paleta en una mezcladora Hobart durante 5 minutos a baja velocidad. Hacer la parte B 
15 dispersando azOcar, dextrosa, sal, y bicarbonato sOdico en aqua mezclandolo durante 3 minutos. Afiadir B lentamente a 

la mezcla seca; continuar mezclando durante 3 minutos o hasta que se forme una masa. Con la mano, hacer una 
lamina de masa con un grosor de aproximadamente % pulgada. Reducir a lamina de masa hasta obtener un espesor 
final de 0,7-0.8 mm en tres pasos. Primer paso: pasar el rodillo hasta dejarla en 1 mm. Segundo paw- pasar el rodillo 
hasta dejarla en 0,7 mm. Tercer y Ultimo paso: pasar el rodillo hasta dejarla en 0,3 mm. Cortar con el molde para 

20 galletas y colocar las piezas en un molde para homear perforado. Hornear en un horno de pisos durante 5-10 minutos a 
177 °C. 

[0129] Se prepararon galletas saladas a partir de la siguiente formulaciOn. 

I ng red ientes % de Masa 

A . 

Hari n a de a rroz tratada con calor y humedad 20 , 1 8 

Har i n a de tapioca 30 , 26 

A lm i dan de ma iz ce roso p regelat i n izado 9 , 99 

Saca rosa 4 , 3 1 

Fosfato monoc,a l c ico 0 , 78 

B ica rbonato sOd ico 0 , 78 

Sa l 0 , 49 

Ha ri na de cebada ma lteada 0 , 88 

B . 

G rasa a l imentaria 7 , 54 
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(confinuacion) 

I ng red i entes % de Masa 

C . 

Agua 2 1 , 55 

Ja rabe de maiz a lto en fructosa 1 , 96 

B i ca rbonato amen ico 1 , 27 

Formulaciem H 

[0130] Se prepararon galletas a partir de la siguiente formulacion. 

I ng red i ente % de Masa 

HarMa de a rroz tratada con calor y humedad 9 , 32 

Hari n a de tap i oca tratada con calor y humedad 1 3 , 98 

Mod ificador de la v iscos idad 3 , 04 

Mantequ i l l a s i n sal 1 7 , 5 

AzOca r morena l ig era 1 1 , 7 

Aztkar inve rt i d a 9 , 0 

J u go de cana evaporado 3 , 7 

H uevos 8 ,4 

Va i n i l l a 0 , 4 

Sa l 0 , 4 

B i ca rbonato 0 , 3 

Goma xantano 0 , 1 

Vi rutas de chocol ate 22 , 3 

5 Fonnulacion I 

[0131] Se prepararon magdalenas a partir de la siguiente formulacien. 

I ng red ientes % de Masa 

Ha rina de a rroz tratada con calor y humedad 22 , 89 

Harin a de tap i oca tratada con calor y humedad 5 , 72 

Mod ificador de la v iscos i dad 0 , 86 

Almidem de patata term icamente tratado 3 , 08 

Azaca r g ranu lada 1 6 , 72 

Levadu ra en polvo 1 , 2 3 

B icarbonato 0 , 28 

Sa l 0 , 20 

Sue ro de l eche 1 5 , 99 

G rasa al imenta ri a 1 1 49 
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(continuaci6n) 

I ng red i entes % de Masa 

Huevos 1 0 , 85 

Arandanos , congelados i nd iv i d ua lmente 9 , 1 5 

Va i n i l la 0 , 55 

Coma xantano 

Concentrado de prote i na de suero de !eche 

0 , 1 3 

0 , 86 

Formulacion J 

5 [0132] Se prepararon magdalenas a partir de la siguiente formulaciOn. 

I ng red i entes % de Masa 

Har in a de a rroz tratada con calor y humedad 22 , 89 

Har i n a de tapioca 5 , 72 

Modificador de la v i scos idad 0 , 86 

Ha ri na de patata tratada con calor y humedad 3 , 08 

AzOcar granulada 1 6 , 72 

Levadu ra en polvo 1 , 23 

B icarbonato 0 , 28 

Sa l 0 ,20 

Suero de mantequi l la 1 5 , 99 

G rasa al imentaria 1 1 , 49 

Huevos 1 0 , 85 

Arandanos , congelados i nd iv idua lmente 9 , 1 5 

Va i n i l la 0 , 55 

Coma xantano 

Concentrado de prote i na de suero de !eche 

0 , 1 3 

0 , 86 

Formulaciem K 

[0133] Se prepararon magdalenas a partir de la siguiente formulacion. 
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I ngredientes % de Masa 

Har i n a de a rroz tratada con calo r y humedad 22 , 89 

Ha ri n a de tapioca tratada con ca lo r y humedad 5 , 72 

Mod ifi cador de la vi scosidad 0 , 86 

Hari na de patata tratada con ca lo r y humedad 3 , 08 

An:ma r g ranu lada 1 6 , 72 

Levadu ra en polvo 1 , 23 

B i ca rbonato 0 ,28 

Sal 0 , 20 

Suero de mantequ i l la 1 5 , 99 

Grasa al imenta ria 1 1 ,49 

Huevos 1 0 , 85 

Arandanos , congelados i nd ivid ua lmente 9 , 1 5 

Vai n i l la 0 , 55 

Goma xantano 

Concentrado de protei na de suero de !eche 

0 , 1 3 

0 , 86 

Fonnulachin L 

[0134] Se prepararon bollos a partir de la siguiente formulaciem. 

I ng red i entes % de Masa 

Harin a de a rroz tratada con cal or y humedad 23 , 2 1 % 

Har i n a de tapioca tratada con calo r y humedad 5 , 80% 

Alm idon Novati on TM 1 900 1 0 , 66% 

Huevos enteros 9 , 36% 

C l aras de huevo 7 ,49% 

Mantequ i l la 7 , 95% 

Azuca r 3 , 59% 

Concentrado de p roteina de sue ro de l eche , 34% 2 , 8 1 % 

Levadu ra i nstantanea 1 , 24% 

Sa l 0 , 74% 

Goma xantano 0 , 74% 

Dextrosa 2 , 03% 

Agua 23 , 1 6% 

Levadu ra en polvo 0 , 70% 

Alm i don susti tu i d o con anh idr i d o octen i l s ucci n ico (OSA) 0 , 50% 
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S 

 

REIVINDICACIONES 

1 Composici6n que comprende: 

a. al menos una harina tratada con calor y humedad en la que la estructura granular del almidon dentro de la 

harina no se destruye y en la que los granules siguen siendo birrefringentes y hay evidencia de una cruz de 

Malta cuando la estructura granular se observa bajo luz polarizada, y 

b. al menos otro ingrediente de producto de panaderia convencional, 

en donde la composici6n es un producto de panaderia sin gluten. 

2. La composicien de la reivindicacien 1, en la que la harina tratada con calor y humedad se selecciona entre el grupo 

que consiste en haiinas tratadas con calor y humedad de arroz, tapioca, maiz, patata, avena, amaranto y sorgo. 

10 3. La composician de la reivindicacien 1, en la que la harina tratada con calor y humedad es una harina de arroz tratada 

con calor y humedad. 

4. La composicion de la reivindicacien 2 o 3, que comprende adernas una harina de tapioca natural o tratada con calor y 

humedad. 

5. La composicion de la reivindicacion 4, en la que todos los ingredientes de la harina y el almiden en el producto estan 

15 consfituidos esencialmente por 

a. una harina de arroz tratada con calor y humedad, y 

b. una harina de tapioca natural o tratada con calor y humedad 

6. La composicien de una cualquiera de las reivindicaciones 1-5, en la que todos los ingredientes de la harina y el 

almiden en el producto comprenden, ademas, al manes un almiden seleccionado del grupo que consiste en harinas y 

20 almidones inhibidos termicamente, almidones de patata inhibidos, almidones de maiz inhibidos, almidones de tapioca 

inhibidos y almidones hinchables en agua fria. 

7. La composici6n de la reivindicacion 6, en la que el almidon inhibido se inhibe termicamente. 
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