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DESCRIPCION
Pasta para producto de pasteleria.
Campo técnico

La presente invencion se refiere a las pastas para productos de pasteleria con contenido reducido de azicar y a su
realizacion, en particular a la fabricaciéon de conchas de "macarons" con sabor totalmente salado.

Estado de la técnica

Los productos de pasteleria contienen una tasa elevada de azucar y/o de materias grasas que confieren a estos
productos una apetencia muy elevada. Estos ingredientes, en particular el azucar, resultan ser estructurantes al final
de las reacciones de coccion de los productos de pasteleria asi obtenidos. Por lo tanto, es extremadamente dificil
evitar su utilizaciéon, ya que no solamente participan muy activamente en las propiedades organolépticas de los
productos, sino también en su estructuracion y en su aspecto. Asi, con los métodos de preparacién convencionales,
solo se realizan productos que asocian sabores azucarados y sabores salados.

Sin embargo, existe un cierto nimero de preparaciones que permiten una cierta flexibilidad de formulacién sin la
pérdida de estructura. Se trata de productos denominados comunmente merengues o también macarons.

El merengue es un producto de pasteleria muy ligero y muy fino a base de una mezcla de claras de huevos y de
azucar, que se deja secar en el horno muy lentamente. El macaron, por su parte, es un pequefio pastel granuloso y
esponjoso de forma redondeada, de aproximadamente 3 a 5 cm de diametro. Derivado del merengue, esta fabricado
a partir de polvo de frutos secos, en particular de almendras o de avellanas, de azucar glas, de azucar y de claras de
huevo. La pasta asi preparada se deposita sobre una placa de horno y se cuece. Esto le da su forma particular de
una pasta cuajada y dorada con la coccion.

Varias patentes proponen modificar la formulacién original de productos parecidos a los macarons para llegar a una
realizacién simplificada, en particular a nivel industrial. Se encuentra asi en la patente FR 2 586 901 una preparacion
en la que se utilizan del 25 al 30% de castafias cocidas y molidas con azucar en polvo, almidén y azicar invertido.
En la patente FR 2 770 092, se trata de una composicion lista para usar para la fabricacion de merengues que
comprende del 25 al 40% de agua, del 50 al 75% de azucar, del 5 al 15% de clara de huevo, asi como diversos
aditivos, estabilizantes y colorantes. La invencion descrita en la patente FR2 690 313 propone preparar un
merengue de manera clasica y utilizarlo después en estado pulverizado para realizar una pasta ligera destinada a la
preparacion de galletas ligeras. Otra patente (FR 2 589 680) describe una preparacion que permite obtener un pastel
cuya textura es intermedia entre el merengue y el bizcocho de soletilla. Una patente reciente (EP 2 007 216)
describe la fabricacion industrializada y continua de un merengue destinado a la fabricacion de barras destinadas a
ser recubiertas de chocolate. La utilizaciéon de pectina como agente gelificante se describe asimismo en la patente
GB 282 923 para la fabricacion de merengues y de malvaviscos. La utilizaciéon de fructosa en cantidad
suficientemente importante para permitir la conservacion satisfactoria de los productos obtenidos, en particular los
macarons, se describe en la patente FR 2 591 859. Existe asimismo una patente que data de 1950 (GB 637 506)
que propone utilizar una preparacion desprovista de clara de huevo, sustituyéndola por polvo de leche desnatada en
medio &cido y que contiene, ademas, bicarbonato de sodio. Una variante mas reciente de esta invencién se describe
en la patente GB 1 133 747, en la que se asocia almidon pregelatinizado de tapioca o de patata a caseinato de sodio
y a polvo de leche desnatada, en presencia de una goma celulésica (metilcelulosa y compuestos analogos). Una
preparaciéon descrita en una patente muy antigua (1903) describe por su parte la utilizacion de un "mucilago” (un
derivado de goma celulésica) como medio de glaseado de macarons (GB 1902 26434). Una preparacion original,
pero compleja, que utiliza lactosuero se describe en la patente GB 701 665, en la que dicho lactosuero es llevado
sucesivamente a pH 9-10,5 antes de ser filtrado para eliminar el precipitado. El filtrado se lleva a un pH elevado
(hasta pH 11-12), y después se concentra hasta contener del 50 al 55% de materia seca, lo cual hace aparecer en
particular unos cristales de lactosa. La carga mineral del concentrado se elimina por electrodialisis, y después el
producto se seca segun la técnica denominada de "spray-drying". El polvo obtenido puede servir para la confeccion
de merengues y de macarons.

Sin embargo, ninguna de estas patentes describe una formulacion que permita reducir considerablemente la
cantidad de azucar utilizada en los productos de tipo merengue o macaron. En particular, ninguna de estas patentes
permite realizar un merengue salado o un macaron salado. Ademas del efecto nutricional, el azucar es indispensable
para la estructuracion del producto y no existe hoy en dia ninguna formulacién con tan bajo contenido en azlcar que
permita obtener un producto con sabor totalmente salado conservando al mismo tiempo el aspecto y las
caracteristicas parecidas a los macarons azucarados: concha lisa, plana, brillante, que presenta un reborde en su
base, crujiente en la superficie y esponjosa en el interior, incluso después de la congelacion del macaron montado
(dos conchas unidas por una masa interior).

Hoy en dia, los macarons azucarados tradicionales se preparan como sigue. En primer lugar se montan las claras a
punto de nieve y después mantenidas firmes mediante la adicion de azucar. Para esta primera preparacion, se habla
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de merengue. Se mezclan polvo de almendra muy fino y azlcar glas, y se tamizan, si fuese necesario, con otros
ingredientes eventuales que influyen en el sabor y el color (polvo de cacao, por ejemplo). Esta mezcla y las claras
firmes se mezclan después hasta obtener una pasta de aspecto liso y brillante. Esta Ultima etapa de mezcla se
denomina "formacion de macaron". Después de la coccion de la pasta asi preparada, extendida con una manga
pastelera en pequefios montoncitos sobre papel de coccion, las conchas obtenidas se montan de dos en dos
uniéndolas con una preparacién espesa o "relleno" de tipo ganache. Segun la preparacion utilizada, el producto
acabado puede ser almacenado en el congelador, o bien sin alteracion de sus propiedades organolépticas, o bien
con una alteracion que permita obtener las propiedades finales tales como las descritas anteriormente (el relleno
interior "humidifica" las conchas, haciéndolas esponjosas en su centro pero sin alterar las otras propiedades).

Objetivo de la invenciéon

El objetivo de la presente invencién es, por consiguiente, presentar una pasta para macaron con una cantidad
reducida de azucar que permita realizar, llegado el caso, un macaron con sabor totalmente salado.

Descripcion general de la invencion

Con el fin de resolver el problema mencionado anteriormente, la presente invencién propone una pasta para
productos de pasteleria de tipo merengue o macaron que comprende, por 100 g de clara de huevo:

entre 25 y 110 g de maltodextrina;

entre 2y 10 g de proteinas espumantes;

entre 0,5y 70 g de azucar glas, de glucosa cristalizada, de fructosa cristalizada y/o sus mezclas;
0,2 a 3 g de cloruro de sodio; y

opcionalmente entre 90 y 160 g de polvo de almendras;

L B

La pasta permite obtener unos productos de pasteleria de tipo merengue o macaron, o bien "con contenido reducido
de azucar", o bien unos productos "salados", es decir, en los que sdlo se percibe el sabor salado, estando el sabor
dulce totalmente enmascarado.

Estas pastas son conformes a lo que se puede obtener con los procedimientos de preparacién convencionales y se
debe a la interaccion de las maltodextrinas y de las proteinas espumantes que sustituyen ventajosamente el azlcar
en la preparacion. Esta ultima no se puede sustituir simplemente, de manera intuitiva, sélo por unas maltodextrinas
sin que se produzca una pérdida de las propiedades de estructura del producto acaabado (véase el ejemplo 2
siguiente).

La clara de huevo es un producto natural y su constitucion puede por lo tanto variar en funcién de su procedencia.
Esta constituido por agua aproximadamente al 90%. Entre los otros constituyentes, se encuentran unas proteinas de
las que la principal es la ovoalbumina (més del 50% de todas las proteinas).

Las proteinas espumantes son unas proteinas que permiten formar una espuma similar a la nieve de clara de huevo
batida. Estas proteinas espumantes se seleccionan preferentemente de entre el grupo constituido por la
B-lactoglobulina, la a-lactoalbumina, la lactoferrina, la patatina o sus mezclas. Las tres primeras proteinas son unas
proteinas procedentes de la leche de vaca mientras que la Ultima proteina se extrae de la batata y se ha descrito,
entre otros, por William D Park et al. en un articulo publicado en Plant Physiol. (1983) 71, 156-160.

Segun otro modo de realizacion, se propone una pasta para producto de pasteleria que, ademas de los ingredientes
mencionados anteriormente, comprende entre 0,5y 10 g de almidén por 100 g de clara de huevo utilizada.

Segun otro modo de realizacion, se propone una pasta para producto de pasteleria que, ademas de los ingredientes
mencionados anteriormente, comprende unas concentraciones elevadas de maltodextrina, a saber entre 35y 110 g
de maltodextrina y unas concentraciones bajas de azucar, a saber entre 0,5 y 5 g de azucar glas (sacarosa
triturada), de glucosa cristalizada, de fructosa cristalizada y/o de su mezcla. Esta pasta es la clave de la realizacion
de macarons de conchas "saladas".

Segun otro modo de realizacion, se propone una pasta para producto de pasteleria que, ademas de los ingredientes
mencionados anteriormente, comprende entre 0,5 y 4 g de almiddn, entre 1 a 3 g de glucosa, entre 25 a 50 g de
maltodextrinas (equivalente a dextrosa 16,5-19,5) y entre 30 y 70 g de azUcar glas (sacarosa triturada), de glucosa
cristalizada, de fructosa cristalizada y/o de su mezcla. Esta pasta es particularmente Gtil para la preparacion de
macarons "con contenido reducido de azucar" (o de merengues "con contenido reducido de azucar" con respecto a
los productos tradicionales que comprenden en general dos veces mas de azucar que de clara de huevo.

En funcién del resultado esperado, es posible afiadir ademas entre 0,1 a 0,5 g de un agente gelificante por 100 g de
clara de huevo utilizada.

Para variar los productos obtenidos y con el fin de obtener unos productos de tipo "macaron" se puede afiadir a la
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pasta para producto de pasteleria entre 90 y 160 g de polvo de frutos secos por 100 g de clara de huevo utilizada.

Con el fin de obtener un mejor resultado, se bate a punto de nieve la clara de huevo y la B-lactogobulina, la a-
lactoalbumina, la lactoferrina, la patatina o sus mezclas antes o durante la adicién de los otros ingredientes.

La invencién se refiere asimismo a un procedimiento de fabricacion de producto de pasteleria en el que se ahade la
B-lactogobulina, la a-lactoalbumina, la lactoferrina, la patatina o sus mezclas a la clara de huevo, y la mezcla asi
obtenida se bate a punto de nieve de manera tradicional. Los otros ingredientes se afiaden antes, durante o después
de la obtencion del punto de nieve y la mezcla se cuece en el horno de manera tradicional. La pasta se cuece
después en el horno a temperaturas comprendidas entre 80°C y 120°C durante 45 a 90 minutos.

Descripcion de formas de realizacion preferidas

Otras particularidades y caracteristicas de la invencion se desprenderan de la descripcion detallada de modos de
realizacién ventajosos presentados a continuacion, a titulo de ilustracion, haciendo referencia a las figuras adjuntas.
Estas muestran:

Figura 1: una foto de una concha de macaron salado segun la invencion
Figura 2: una foto de una concha de macaron salado no conforme.

Una de las grandes ventajas de la invencion es proponer una pasta de merengues o de macarons en la que la
totalidad o parte del azucar utilizado para la fabricacion ha sido sustituido por un conjunto de ingredientes que
comprenden en particular una proteina espumante afadida a la clara de huevo tradicional. Se pueden afadir
también unos agentes de textura derivados de polisacaridos tales como el almidon, unas maltodextrinas, unos
glucidos simples como la sacarosa y la glucosa, asi como una cantidad variable de cloruro de sodio.

Todas las preparaciones propuestas son, por otra parte, particulares porque permiten no realizar la preparacion
intermedia de los huevos en merengues. Los huevos se baten a punto de nieve con el cloruro de sodio y las
proteinas espumantes, pero sélo se mantienen firmes mediante la adicion de azucar. Es posible utilizar el azucar
glas en esta etapa del procedimiento, pero es preferible mezclar y tamizar esta ultima con el polvo de almendra y los
otros ingredientes en la segunda pre-mezcla (mezcla de polvo) descrita anteriormente. De manera sorprendente, la
ausencia de "merengado" de los huevos no impide, en el marco de la invencién, la obtencién de conchas que
presentan todas las propiedades organolépticas y de forma requerida. Estas formulaciones permiten realizar unos
productos cuyo sabor dulce puede ser totalmente enmascarado, con el fin de destacar un sabor salado o preparar
unos macarons con contenido reducido de azucar. Ademas de estas cualidades organolépticas particulares, ciertos
productos asi realizados pueden ser interesantes desde el punto de vista dietético, ya que pueden contener una
cantidad de azucar comprendida entre el 0% y el 25% de la masa total utilizada, al contrario que las recetas
tradicionales que contienen del 30 al 50% basado en el producto terminado.

Por proteina espumante, se entiende la B-lactoglobulina, la a-lactoalbumina o la lactoferrina, unas proteinas
menores de leche, procedentes del lactosuero de la industria quesera o de una preparacion especifica de la leche,
que le permite mantener intactas sus propiedades fisicoquimicas, o bien la patatina.

La B-lactoglobulina posee un poder espumante importante y una temperatura de desnaturalizacién préxima a 70°C
(De Wit y Swinkels, 1980). La temperatura de desnaturalizacion de la B-lactoglobulina no esta muy alejada de la de
la ovoalbumina, la cual es de 58°C, lo cual permite que la B-lactoglobulina coagule en las condiciones de coccién de
un merengue o de un macaron en particular.

La concentracion preferida de la B-lactoglobulina, la a-lactoalbumina, la lactoferrina, la patatina o sus mezclas esta
comprendida entre 2 gy 10 g por 100 g de clara de huevo utilizada para realizar un macaron.

Se ha constatado que la solubilidad de la B-lactoglobulina estd multiplicada por 60 entre el agua pura y una
disolucién 0,1 M de cloruro de sodio (0,58 kg). Esta particularidad permite la utilizacion de cloruro de sodio en las
preparaciones segun la invencién en cantidades preferidas comprendidas entre 0,2 y 2 g por 100 g de clara de
huevo utilizada, preservando al mismo tiempo la sapidez deseada.

Desde hace varias decenas de afios, los chefs pasteleros buscan obtener una formulacidon de pasta con bajo
contenido en azucar con el fin de permitir en particular la producciéon de macarons salados. Sin embargo, no existe
en el mercado ningun producto ya que no se ha realizado ninguna formulacion aceptable. Todos los formuladores se
enfrentan a un problema principal relacionado con el hecho de que el azicar es indispensable para la estructuracion
y el aspecto del producto (cupula con reborde). Para llegar a la formulaciéon descrita a continuacion, se ha
desarrollado un plan de mezcla completo. En todo el campo de experimentacion, sélo las férmulas propuestas a
continuacion permiten obtener un macaron salado aceptable desde el punto de vista del aspecto y de la estructura
general. Este descubrimiento de una formulaciéon que permite obtener un macaron salado es muy inesperado, ya
que el estado de la técnica afirmaba la imposibilidad de obtener un macaron estructurado (o un merengue) con bajo
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contenido de azucar. La figura 1 presenta un macaron salado producido en el campo de formulacién aceptable como
el definido en la presente invencion (ejemplo 1), mientras que la figura 2 presenta un macaron salado producido
fuera de este mismo campo de formulacion (ejemplo 2).

Para realizar un macaron salado o un merengue salado y/o con contenido reducido de azucar, se puede proceder de
la manera siguiente:

Ejemplo 1: macarons salados

A 100 g de claras de huevos frescos o su equivalente deshidratado y reconstituido en agua, se afiaden entre 2 y
10 g de B-lactoglobulina, a-lactoalbumina, lactoferrina y patatina, o sus mezclas, de pureza minima superior al 85%,
preferentemente del 90 al 100%.

La mezcla se mantiene bajo agitacion muy moderada evitando la formacién de espuma durante una duracion
comprendida entre 15 y 180 minutos, preferentemente de 45 a 75 minutos, con el fin de permitir la hidratacion y el
hinchamiento indispensable de las proteinas espumantes.

La mezcla se bate a punto de nieve muy firme, y después se afaden entre 35 y 110 g de maltodextrina (equivalente
en dextrosa 16,5-19,5). Se afiaden azucar glas (sacarosa triturada), glucosa cristalizada, fructosa cristalizada y/o sus
mezclas, en proporciones preferidas comprendidas entre 0,5y 5 g por 100 g de clara de huevos utilizada.

Se afiaden 0,2 a 2 g de cloruro de sodio. Se afiaden después entre 90 y 160 g de polvo de frutos secos (almendras,
avellanas, pifiones, anacardos, etc.), siendo la cantidad preferida seleccionada entre 100 g y 120 g, con el fin de
realizar la operacién denominada de formacion de macaron. Las operaciones de moldeo, de espera (formacion de
costra) y de coccion se realizan segun los métodos tradicionales.

Se puede afadir ventajosamente a la mezcla una cantidad adecuada de condimentos, colorantes y especias
diversas, susceptibles de conferir al producto las propiedades organolépticas deseadas.

Los macarons salados que resultan de la coccion se dejan enfriar a temperatura ambiente con el fin de terminar la
fase de exudacion.

La medicién de la actividad del agua de los productos estd comprendida entre 0,53 y 0,78 segun la naturaleza y la
cantidad de los ingredientes afiadidos a la mezcla inicial, sabiendo que la B-lactoglobulina o las otras proteinas
espumantes tienen solo un efecto despreciable sobre la actividad del agua del producto final.

Una manera preferida de realizar el producto consiste en una dosificaciéon de los ingredientes realizada de tal
manera que su actividad de agua final esté comprendida entre 0,70 y 0,76 utilizando las férmulas de prediccion de la
actividad del agua para la realizacion de alimentos con humedad intermedia (Grover, 1947; Ross, 1975; Hardy y
Steinberg, 1984; Roa y Tapia, 1998).

Los macarons obtenidos segun este ejemplo pueden estar llenos con rellenos de caracter salado, por ejemplo a
base de foie gras, de pescado ahumado, de jamdn, de queso, etc., preferentemente en forma de triturado que
contiene unos ingredientes tales como sales neutras, glucidos simples, polioles, acidos organicos y aminoacidos,
que permiten conferir a dicho relleno una actividad del agua tan proxima como sea posible de la del macaron salado.
El producto cocido acondicionado puede sufrir una operacion de congelacion, y después de descongelacion, seguida
de una apertura del embalaje a temperatura ambiente, sin riesgo de absorcion de humedad y que les permite
conservar sus propiedades organolépticas iniciales durante un tiempo compatible con su consumo habitual. El
producto puede eventualmente estar envasado herméticamente, bajo atmdsfera protectora, sin que se modifiquen
sus propiedades organolépticas de ninguna manera.

Unos macarons salados pueden ser realizados facilmente dentro de las gamas descritas anteriormente. Con la
ayuda del modo de realizacién descrito, se han obtenido unos macarons salados en las condiciones siguientes (por
100 g de clara de huevo):

8 g de B-lactogobulina o de patatina o de una mezcla

3 g de azucar glas (sacarosa triturada)

2 g de cloruro de sodio

100 g de polvo de almendras

2 g de mezcla de polvos de tomate, de comino y de pimientos

50 g de maltodextrina (equivalente en dextrosa 16,5-19,5)

agitacion muy moderada evitando la formacién de espuma durante una duracién de 25 minutos

L I T *

La medicion de la actividad del agua (AW) del producto final esta comprendida entre 0,710y 0,730.
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Ejemplo 2: formulacidon de macaron salado que conducen a un producto no conforme

Se baten directamente a punto de nieve muy firme 100 g de clara de huevo fresco o de su equivalente deshidratado
y reconstituido en agua, después se afiaden entre 35 y 110 g de maltodextrina (equivalente en dextrosa 16,5-19,5).
Se afade azucar glas (sacarosa triturada), glucosa cristalizada, fructosa cristalizada y/o sus mezclas, en
proporciones preferidas comprendidas entre 0,5 y 5 g de la cantidad de clara de huevo utilizada.

Se afiaden 0,2 a 2 g de cloruro de sodio. Se afade después polvo de frutos secos (almendras, avellanas, pifiones,
anacardos, etc.) de manera que la cantidad represente aproximadamente el 20% en masa de la mezcla. Los
procedimientos de formacién del macaron, moldeo, espera (formacién de costra) y de coccion se realizan segun los
métodos tradicionales.

Eventualmente, se puede afiadir a la mezcla una cantidad adecuada de condimentos, colorantes y especias diversas
susceptibles de conferir al producto las propiedades organolépticas deseadas.

Los macarons salados que resultan de la coccidén se dejan enfriar a temperatura ambiente con el fin de terminar la
fase de exudacion.

La figura 2 presentada corresponde a las condiciones de formulacion siguientes (por 100 g de clara de huevo):

3 g de azucar glas (sacarosa triturada)

2 g de cloruro de sodio

40 g de polvo de almendras

60 g de maltodextrina (equivalente en dextrosa 16,5-19,5)

* % F X

Se constata que este producto tiene un aspecto no conforme.
Ejemplo 3: macarrones con contenido reducido de azucar

A 100 g de clara de huevo fresco o su equivalente deshidratado y reconstituido en agua, se afiaden entre 2y 10 g de
B-lactogobulina, a-lactoalbumina, lactoferrina y patatina, o de sus mezclas, ventajosamente 8 g, de pureza minima
superior al 85%, preferentemente del 90 al 100%.

La mezcla se mantiene bajo agitacion muy moderada evitando la formacién de espuma durante una duracion
comprendida entre 15 minutos y 180 minutos, preferentemente de 45 a 75 minutos, con el fin de permitir la
hidratacion y el hinchamiento indispensable de la B-lactogobulina.

La mezcla se bate a punto de nieve muy firme, después se afiade almidén en una cantidad comprendida entre 0,5 y
4 g, asi como de 25 a 50 g de maltodextrinas (equivalente en dextrosa 16,5-19,5).

Se afiade sacarosa o azucar glas (sacarosa triturada) en una cantidad comprendida entre 30 y 70 g de la masa
inicial de clara de huevo, siendo la cantidad preferida de 55 g, y se afiaden a la mezcla 1 a 3 g de glucosa con
respecto a la masa inicial de clara de huevo. Después, se afiaden de 90 a 160 g de polvo de frutos secos
(almendras, avellanas, pifiones, anacardos, etc.), siendo la cantidad preferida seleccionada entre 100 g y 120 g, con
el fin de realizar el procedimiento denominado de fabricacion del macaron. Una manera preferida de realizar el
producto consiste en una dosificaciéon de los ingredientes realizada de tal manera que su actividad de agua final esté
comprendida entre 0,53 y 0,85 utilizando las férmulas de prediccion mencionadas en el ejemplo 1. Las operaciones
de moldeo, de espera (formacion de costra) y de coccion se realizan segun los métodos tradicionales.

Los macarons obtenidos segun este ejemplo pueden estar llenos de un relleno de base azucarada, por ejemplo
frutos secos o confitados, confitura, crema de castafia, crema de mantequilla, crema pastelera, etc., preferentemente
en forma de triturados o mezclas que contienen ingredientes tales como glucidos simples y polioles, que permiten
conferir a dicho relleno una actividad de agua tan préxima como sea posible de la del macaron con contenido
reducido de azucar. El producto cocido envasado puede sufrir un procedimiento de congelacién, y después de
descongelacion seguida de una apertura del embalaje a temperatura ambiente, sin riesgo alguno de absorcion de
humedad y permitiéndole conservar sus propiedades organolépticas iniciales durante una duracién compatible con
su consumo habitual. El producto puede eventualmente ser envasado herméticamente, bajo atmdsfera protectora,
sin que esto modifique sus propiedades organolépticas de ninguna manera.

Unos macarons con contenido reducido de azucar pueden ser realizados faciimente dentro de las gamas descritas
anteriormente. Con la ayuda del modo de realizacion descrito, se han obtenido unos macarons con contenido
reducido de azucar en las condiciones siguientes (por 100 g de clara de huevo):

* 8 g de B-lactogobulina, a-lactoalbumina o de sus mezclas
* 4 g de almidon
* 25 g de maltodextrinas
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55 g de sacarosa o de azucar glas

3 g de glucosa

0,75 g de cloruro de sodio

100 g de polvo de avellanas

agitacion muy moderada evitando la formacion de espuma durante una duracion de 25 minutos

* % F * X

La mezcla anterior permite obtener una AW de 0,710.
Ejemplo 4: "merengues salados"

A 100 g de clara de huevo fresco o a su equivalente deshidratado y reconstituido en agua, se afiaden entre 2y 10 g
de B-lactogobulina, a-lactoalbumina, lactoferrina, patatina, o sus mezclas, de pureza minima superior al 85%,
preferentemente del 90 al 100%.

La mezcla se mantiene bajo agitacion muy moderada evitando la formacién de espuma durante una duracion
comprendida entre 15 minutos y 180 minutos, preferentemente de 45 a 75 minutos con el fin de permitir la
hidratacién y el hinchamiento indispensables de las proteinas espumantes.

Se anaden de 0,1 a 0,5 g de un agente gelificante, preferentemente goma xantana (E 415).

La mezcla se bate a punto de nieve muy firme, y después se afiade almiddn en cantidad comprendida entre 1y 8 g
por 100 g de clara de huevo. Después, se afiaden entre 35 y 110 g de maltodextrina (equivalente en dextrosa 16,5-
19,5), azucar glas (sacarosa triturada), glucosa cristalizada, fructosa cristalizada y/o su mezcla en proporciones
preferidas comprendidas entre 1y 5 g de la cantidad de clara de huevo utilizada.

Se afiaden de 0,2 a 2 g de cloruro de sodio y/o hierbas, especias diversas y colorantes alimenticios en proporciones
compatibles con una percepcién organoléptica suficiente. La mezcla se trabaja y se cuece segun los métodos
tradicionales. Se obtiene un producto cuyas propiedades de conservacion a temperatura ambiente son idénticas a
las de los merengues tradicionales (6 meses).

Unos merengues salados pueden ser realizados facilmente dentro de las gamas descritas anteriormente. Con la
ayuda del modo de realizacion descrito, se han obtenido unos merengues salados en las condiciones siguientes (por
100 g de clara de huevo):

3 g de B-lactogobulina o de lactoferrina o de sus mezclas

0,3 g de goma xantana (E 415)

3 g de almidoén

60 g de maltodextrina

2 g de fructosa cristalizada

2 g de cloruro de sodio

agitacion muy moderada evitando la formacion de espuma durante una duracién de 60 minutos.

E I * 0k kX

Ejemplo 5: merengues con contenido reducido de azucar

A 100 g de clara de huevos frescos o su equivalente deshidratado y reconstituido en agua, se afiaden entre 2y 10 g
de B-lactogobulina, ventajosamente 8 g, de pureza minima superior al 85%, preferentemente del 90 al 100%.

La mezcla se mantiene bajo agitacion muy moderada evitando la formacién de espuma durante una duracion
comprendida entre 15 minutos y 180 minutos, preferentemente de 45 a 75 minutos, con el fin de permitir la
hidratacién y el hinchamiento indispensables de la B-lactogobulina.

Se afiaden 0,1 a 0,5 g de un agente gelificante, preferentemente goma xantana (E 415).

La mezcla se bate a punto de nieve muy firme, y después se afiade almidén en cantidad comprendida entre 0,5 y
4 g, asi como de 25 a 50 g de maltodextrinas (equivalente en dextrosa 16,5-19,5). Se afiade sacarosa o azucar glas
(sacarosa triturada), en una cantidad comprendida entre 30 y 70 g de la masa inicial de clara de huevo, siendo la
cantidad preferida de 55 g, y de 1 a 3 g de glucosa con respecto a la masa inicial de clara de huevo se afiaden a la
mezcla.

La mezcla se trabaja y se cuece segun los métodos tradicionales. Se obtiene un producto cuyas propiedades de
conservacion a temperatura ambiente son idénticas a las de los merengues tradicionales (6 meses).

Unos merengues con contenido reducido de azucar pueden ser realizados faciimente dentro de las gamas descritas
anteriormente. Con la ayuda del modo de realizacion descrito, se han obtenido unos merengues con contenido
reducido de azucar en las condiciones siguientes (por 100 g de clara de huevos):
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6 g de B-lactogobulina

0,3 g de goma xantana (E 415)

2 g de almidoén

35 g de maltodextrina

50 g de sacarosa o de azucar glas

1,25 g de cloruro de sodio

agitacion muy moderada evitando la formacion de espuma durante una duracion de 35 minutos.

* % F * 0k * X
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REIVINDICACIONES

1. Pasta para productos de pasteleria de tipo merengue o macaron, que comprende por 100 g de clara de huevo:

entre 25 y 110 g de maltodextrina;

entre 2 y 10 g de proteina espumante, seleccionada de entre el grupo constituido por la B-lactoglobulina, la
a-lactoalbumina, la lactoferrina y la patatina, o por sus mezclas,

* entre 0,5y 70 g de azucar glas (sacarosa triturada), de glucosa cristalizada, de fructosa cristalizada, y/o su
mezcla,

* 0,2 a3 gde cloruro de sodio, y
opcionalmente entre 90 y 160 g de polvo de almendras.

2. Pasta para productos de pasteleria segun la reivindicacién 1, caracterizada porque comprende ademas entre 0,5
y 10 g de almidén por 100 g de clara de huevo utilizada.

3. Pasta para productos de pasteleria segun cualquiera de las reivindicaciones anteriores, caracterizada porque
comprende ademas entre 1y 3 g de glucosa por 100 g de clara de huevo utilizada.

4. Pasta para productos de pasteleria segun cualquiera de las reivindicaciones anteriores, caracterizada porque
comprende ademas entre 0,1 y 0,5 g de un agente gelificante por 100 g de clara de huevo utilizada.

5. Pasta para productos de pasteleria segun cualquiera de las reivindicaciones anteriores, caracterizada porque
comprende ademas

* entre 0,5y 4 gde almidén,
entre 25 y 50 g de maltodextrinas (equivalente en dextrosa 16,5-19,5),

entre 30 y 70 g de azucar glas (sacarosa triturada), de glucosa cristalizada, de fructosa cristalizada y/o su
mezcla,

* entre 1y 3 g de glucosa.

6. Pasta para productos de pasteleria segun cualquiera de las reivindicaciones anteriores, caracterizada porque
comprende ademas entre 90 y 160 g de polvo de frutos secos, diferente del polvo de almendra, por 100 g de clara
de huevo utilizada.

7. Pasta para productos de pasteleria segun cualquiera de las reivindicaciones anteriores, caracterizada porque la
clara de huevo y la proteina espumante se baten a punto de nieve.

8. Pasta para productos de pasteleria segun la reivindicacién 7, caracterizada porque las claras batidas a punto de
nieve son "merengadas” con el azucar glas.

9. Procedimiento de fabricacion de pasta para productos de pasteleria tal como se reivindica en las reivindicaciones
1 a 8, caracterizado porque se afiade la proteina espumante a la clara de huevo, y porque la mezcla se bate a punto
de nieve, se afiaden los otros ingredientes y la mezcla se cuece en el horno.

10. Procedimiento de fabricacion de pasa para productos de pasteleria segun la reivindicacion 9, caracterizado
porque la mezcla de proteina espumante y de clara de huevo se agita de manera moderada evitando la formacion
de espuma durante una duracién comprendida entre 15 y 180 minutos, preferentemente de 25 a 75 minutos antes
de la adicién de los otros ingredientes.

11. Macaron obtenido a partir de una pasta para productos de pasteleria segun una de las reivindicaciones 1 a 8.

12. Merengue obtenido a partir de una pasta para productos de pasteleria segun una de las reivindicaciones 1 a 8.
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Figura 1

Figura 2
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