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DESCRIPCION
Alimento lacteo acidificado que comprende cascaras de cacao
Campo técnico

La presente invencion se refiere a un alimento lacteo acidificado, mas especialmente un alimento lacteo acidificado
que comprende cascaras de cacao. También se proporciona un método para producir el alimento lacteo acidificado.

Antecedentes de la invencion

Las cascaras de cacao (también conocidas como peladuras de cacao o cascarillas de cacao) son las partes
exteriores de los granos de cacao, que envainan los finos del interior de los granos. La cascara de un grano de
cacao constituye aproximadamente 12-15% de la masa total del grano.

Los finos de cacao y las cascaras se separan de forma tipica mediante agrietado de los granos de cacao y retirada
de las cascaras. Los granos de cacao se pueden agrietar utilizando, por ejemplo, rodillos mecanicos y/o tratamiento
térmico (p.ej., tratamiento térmico con rayos infrarrojos) y las cascaras y los finos se separan mediante un proceso
conocido como “aventado”, que opera en funcion de las diferentes densidades de las cascaras y los finos de cacao.
La separacion de las cascaras y los finos de cacao se puede realizar después de haber fermentado los granos de
cacao para favorecer el desarrollo de ciertos sabores. Los granos de cacao también pueden tostarse antes de
separar las cascaras de los finos para desarrollar el sabor y el aroma de los granos y facilitar el desprendimiento de
las cascaras.

Después de la separacion de las cascaras de cacao, los finos de cacao se procesan de forma tipica reduciendo el
contenido de grasa de los finos y triturando los finos para producir polvo de cacao para usar en diversos alimentos
como chocolate y bebidas de cacao. A continuacion se ilustra un proceso tipico para producir polvo de cacao:

Primero se trituran los finos de cacao, normalmente en dos etapas (p. €j., molienda con cuchillas batidoras seguida
de molienda con bolas) para producir un licor. El licor se calienta a una temperatura de forma tipica superior a
110 °Cy, posteriormente, se prensa a alta presion (p. €j., 54 MPa (540 bar)) para retirar una parte de la manteca de
cacao del licor. La torta de cacao resultante debe ser partida previamente y, a continuacion, de forma tipica, se
muele en dos etapas utilizando, por ejemplo, molinos de 2 peines (cuyos pifiones tienen diferentes tamafos) para
producir polvo de cacao. Este procesamiento de los finos de cacao es costoso en términos de energia y de los
equipos requeridos para producir un polvo de cacao fino que tenga propiedades organolépticas aceptables.

Un inconveniente adicional del polvo de cacao producido a partir de finos de cacao triturados y desgrasados (en
adelante, “polvo de cacao”) es que induce a un regusto amargo en los alimentos. Asimismo, el polvo de cacao
contintia teniendo un contenido de grasa relativamente alto con relacion a su contenido caldrico. La necesidad de
retirar al menos parcialmente el componente graso de la manteca de cacao de los finos de cacao, que constituye
aproximadamente 50-55% en masa de los finos, contribuye al alto coste de producir polvo de cacao.

Las cascaras de cacao se consideran generalmente un subproducto no deseado de la elaboracion de polvo de
cacao. De hecho, la Directiva europea de 1973 relativa al chocolate limita la cantidad de cascaras de cacao en
productos de cacao a no mas de 2% con respecto a la masa total del producto.

Como consecuencia, las cascaras de cacao normalmente se desechan o utilizan en fertilizantes o piensos para
animales, después de la separacion de los finos de cacao. Por ejemplo, la patente US-4.070.487 describe el uso de
cascaras de cacao en pienso para rumiantes con el fin de aumentar el apetito de rumiantes tales como corderos y
terneros.

También se conoce el uso de extractos de cascara de cacao. Por ejemplo, la patente US-4.156.030 describe un
método en el que se obtienen extractos de cascaras de cacao utilizando una solucidon de etanol acidificado. El
extracto se separa de los residuos de cascara de cacao, por ejemplo, utilizando un filtro prensa, y el extracto se
utiliza para producir una sustancia soluble en agua colorante y saborizante similar a las bayas para alimentos. El
residuo de cascara de cacao se desecha, preferiblemente después de recuperar el etanol del residuo.

La patente US-4.532.147 también se refiere a extractos de cascaras de cacao. Especificamente, se trata material
residual de cacao, tal como material que contiene cascaras, con un medio alcohdlico acuoso para extraer pigmentos
del material. Esta fase liquida se separa posteriormente del material de cacao y el medio acuoso se retira para
obtener un extracto insipido y coloreado.

Los extractos de cascara de cacao descritos en los documentos mencionados anteriormente no son capaces de
proporcionar un sabor a chocolate aceptable a los alimentos a los que son afadidos. Los extractos también son
inapropiados como fuente util de nutrientes tales como fibras dietéticas insolubles, y los extractos no son adecuados
para mejorar la textura (p. ej., untabilidad) de un alimento. Asimismo, la obtencion de extractos de cascaras de
cacao resulta costosa, especialmente porque requiere cantidades considerables de disolventes.
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En términos del uso de cascaras de cacao per se, la patente EP-1.733.624-Al indica que las cascaras de cacao se
pueden incorporar en alimentos tales como chocolate y bebidas de cacao.

Sumario de la invenciéon

Una primera realizacién de la presente invencién es un alimento lacteo acidificado que comprende cascaras de
cacao trituradas que tienen un valor Dgg de menos de 25 um, siendo el alimento queso crema, requeson, cuajada o
queso fresco, y estando las cascaras de cacao trituradas contenidas en el alimento en una cantidad de 1-15% en
masa, con respecto a la masa total del alimento.

Se ha descubierto sorprendentemente que las cascaras de cacao proporcionan a los alimentos lacteos acidificados
mencionados anteriormente un sabor a chocolate equilibrado, incluso aunque no se incluya polvo de cacao en estos
alimentos. Se ha descubierto que las cascaras de cacao reducen de forma inesperada el sabor agrio de los
alimentos lacteos acidificados, y que los alimentos lacteos acidificados que comprenden cascaras de cacao no
tienen regusto amargo, en comparacion con alimentos lacteos acidificados que comprenden polvo de cacao.

Se ha descubierto ademas que las cascaras de cacao mejoran la textura de los alimentos lacteos acidificados
mencionados anteriormente, con respecto al polvo de cacao. En particular, las propiedades de retencion de agua de
los alimentos lacteos acidificados que comprenden cascaras de cacao son mejores que las de los alimentos lacteos
acidificados que comprenden polvo de cacao. El uso de cascaras de cacao por lo tanto aumenta las viscosidades de
los alimentos lacteos acidificados con respecto a una cantidad equivalente de polvo de cacao, de manera que los
alimentos tienen una consistencia mas firme, especialmente a temperatura ambiente. Dichos alimentos conservan
su forma durante el almacenamiento y tienen untabilidades relativamente buenas. La capacidad mejorada de
retencion de agua de las cascaras de cacao también se demuestra por la falta de sinéresis (liberacion de suero)
durante el uso (p. e€j., corte del alimento) y después de la congelacion y descongelacion de los alimentos. Los
alimentos lacteos acidificados que comprenden cascaras de cacao también conservan una textura (sensacion en
boca) suave y cremosa después de la congelacion y descongelacion.

El uso de cascaras de cacao en los alimentos lacteos acidificados mencionados anteriormente es ademas ventajoso
porque las cascaras de cacao proporcionan una fuente valiosa de nutrientes comestibles. En particular, las cascaras
de cacao tienen un elevado contenido de fibra dietética (aproximadamente 55-65% en masa), incluyendo fibra
dietética soluble (p. €j., pectina) y fibra dietética insoluble (p. €j., celulosa). El contenido de fibra dietética de las
cascaras de cacao es aproximadamente el doble que el del polvo de cacao. Las cascaras de cacao son por lo tanto
ventajosas como alternativa rica en fibra al polvo de cacao en los alimentos lacteos acidificados. Ademas, las
cascaras de cacao tienen un reducido contenido de grasa (aproximadamente 6-8% en masa) en comparacion con el
polvo de cacao (10-12% en masa como minimo), de manera que las cascaras de cacao ofrecen una alternativa
reducida en grasa al polvo de cacao en los alimentos lacteos acidificados.

El uso de cascaras de cacao es también ventajoso desde el punto de vista econdmico puesto que las cascaras de
cacao se pueden utilizar para reemplazar parcial o totalmente el polvo de cacao en los alimentos lacteos acidificados
mencionados anteriormente, reduciendo asi el requisito de procesamiento costoso de finos de cacao y evitando el
desecho de las cascaras de cacao. El uso de cascaras de cacao, que tienen un contenido de fibra superior al del
polvo de cacao, también evita la necesidad de afadir fibra dietética complementaria a los alimentos lacteos
acidificados.

Otra realizacién de la presente invencion es un método para fabricar un alimento lacteo acidificado como se ha
descrito anteriormente, que comprende:

(i) mezclar cascaras de cacao trituradas que tienen un valor Dgy de menos de 25 um con un alimento lacteo y
acidificar el alimento lacteo mezclado, o

(i) mezclar cascaras de cacao trituradas que tienen un valor Dgy de menos de 25 um con un alimento lacteo
acidificado.

Breve descripcion de los dibujos

Figura 1: Fotografia de queso crema para untar Philadelphia Light FWPC™ (elaborado por Kraft Foods, Ltd.)
después de congelacion a -18 °C durante 26 dias y descongelacion a 10 °C.

Figura 2: Fotografia de queso crema para untar Philadelphia Light FWPC™ (elaborado por Kraft Foods, Ltd.) que
comprende 3% en masa de cascaras de cacao trituradas después de congelacién a -18 °C durante 26 dias y
descongelacion a 10 °C.

Descripcion detallada de la invencién

Una realizacion de la presente invencién es un alimento lacteo acidificado que comprende cascaras de cacao
trituradas que tienen un valor Dgy de menos de 25 pym, siendo el alimento queso crema, requesoén, cuajada o queso
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fresco, y estando las cascaras de cacao trituradas contenidas en el alimento en una cantidad de 1-15% en masa,
con respecto a la masa total del alimento

El término “alimento lacteo acidificado” se refiere a un alimento lacteo (es decir, un alimento basado en leche) que
ha sido sometido a tratamiento para reducir su pH. Un alimento lacteo se puede acidificar mediante fermentacion
utilizando bacterias acidolacticas, ejemplos de las cuales incluyen Lactobacillus, Leuconostoc y Pediococcus. Esto
implica de forma tipica afiadir bacterias acidolacticas a un alimento lacteo, permitir que las bacterias realicen
fermentacion de los carbohidratos del alimento bajo condiciones controladas para producir acido lactico, y
destruir/destruir parcialmente las bacterias (p. ej., mediante calentamiento) cuando se alcanza el pH acido deseado.
La fermentacion también puede ser realizada por las bacterias acidolacticas naturales de un alimento lacteo. Los
métodos de acidificacion mediante fermentacion bacteriana son bien conocidos en el sector. De forma alternativa, se
puede producir un alimento lacteo acidificado mediante la adicién directamente de un acido tal como acido citrico (p.
€j., zumo de limoén) o acido acético (p. ej., vinagre) a un alimento lacteo para reducir el pH del alimento. Los
alimentos lacteos que sufren acidificaciéon mediante fermentacion bacteriana o mediante la adicién directa de acido
al alimento incluyen leche (p. €j., leche de vaca, leche de cabra) y nata.

El alimento lacteo acidificado se selecciona de queso crema, requeson, cuajada y queso fresco. Un alimento lacteo
acidificado preferido es queso crema. Se pueden utilizar dos 0 mas de los alimentos lacteos acidificados en
combinacion.

El contenido de grasa del alimento lacteo acidificado no esta especialmente limitado; por ejemplo, el alimento lacteo
acidificado puede ser entero, con bajo contenido de grasa o sin grasa. No obstante, el alimento lacteo acidificado es
preferiblemente un alimento con bajo contenido de grasa (menos de 15% en masa de grasa) o sin grasa.

El término “cascara de cacao” se refiere a la parte exterior de un grano de cacao que envaina la parte de semilla
interior del grano y es separable de la semilla. Las cascaras de cacao se pueden obtener mediante métodos
convencionales que implican agrietar los granos de cacao y separar las cascaras de los finos. Por ejemplo, se
pueden agrietar granos de cacao fermentados/no fermentados, tostados/no tostados mediante rodillos mecanicos
y/o tratamiento térmico y separar las cascaras de los finos mediante técnicas de “aventado” conocidas. Se prefiere
que los granos de cacao estén fermentados y tostados. Las cascaras de cacao separadas pueden después ser
procesadas, por ejemplo, lavadas y secadas. Segun la presente invencion, las cascaras de cacao estan
preferiblemente separadas de los finos de cacao.

Los alimentos lacteos acidificados se asocian con sabores agrios debido al reducido pH de los alimentos. No
obstante, se ha descubierto que queso crema, requeson, cuajada y queso fresco que comprenden cascaras de
cacao tienen un sabor agrio reducido. No se puede decir que este efecto se consiga mediante un simple mecanismo
de tamponamiento del pH puesto que el alimento lacteo acidificado que comprende cascaras de cacao puede tener
un pH menor que la base de alimento lacteo acidificado. Se supone mas bien que las cascaras de cacao tienen un
efecto enmascarante del sabor agrio, debido quizas a la unién no covalente o adsorcién de residuos de acido lactico
o lactato del alimento en los componentes de cascara. Esto no se consigue afadiendo polvo de cacao a un alimento
lacteo acidificado.

También se ha descubierto que las cascaras de cacao mejoran la estabilidad del queso crema, requesoén, cuajada y
queso fresco durante la congelacion y descongelacion. Este efecto no se consigue utilizando hidrocoloides tales
como goma agar y goma garrofin, que se utilizan de forma tradicional para estabilizar alimentos. Por consiguiente, el
alimento lacteo acidificado puede ser congelado, o el alimento lacteo acidificado se puede conservar mediante
congelacion y a continuacion descongelacion sin ningiin impacto negativo en el sabor o textura del alimento.

Las cascaras de cacao se trituran de manera que sean mas facilmente mezcladas en el alimento lacteo acidificado,
teniendo asi el alimento una buena sensacién en boca y un buen sabor a chocolate. El término “triturado” se refiere
a cascaras que han sido sometidas a trituracién, machacado, pulverizacién u otro tratamiento con el fin de reducir el
tamano de las particulas de cascara, preferiblemente después de la separacién de las cascaras de los finos de
cacao. Las cascaras de cacao pueden ser trituradas utilizando técnicas convencionales tales como molienda
mecanica, en la que partes mecanicas moviles reducen el tamafio de las particulas de cascara. Ejemplos de
sistemas de molienda mecanicos incluyen molinos de cuchilla batidora, molinos de peine y molinos diferenciales. De
forma alternativa, y preferiblemente, las cascaras de cacao se pueden triturar utilizando un aparato de
procesamiento por torbellino como el descrito en la patente EP-1.733.624-Al, que utiliza un torbellino de aire para
reducir el tamafio de las particulas de cascara de cacao sin que las cascaras entren en contacto con partes
mecanicas moviles. Mas preferiblemente, las cascaras de cacao se trituran con molinos de chorro, en donde aire a
gran velocidad somete a las particulas de cascara a turbulencia intensa. Esto provoca colisiones entre las particulas
que reducen el tamafio de las particulas de cascara. Una rueda clasificadora giratoria en el aparato de molido por
chorro permite que atraviesen Unicamente las particulas de cascara que tienen un diametro inferior al valor maximo
de tamafio de particulas, controlando asi el tamafio de las particulas de cascaras trituradas que salen del aparato.

Las particulas de cascaras de cacao trituradas tienen un valor Dgg de menos de 25 pm (Dgo < 25 pym) de manera que
el alimento tiene un sabor y sensacion en boca Optimos. También se prefiere que menos de 1%, mas
preferiblemente menos de 0,05%, de las particulas de cascara de cacao tengan un diametro superior a 75 pm.
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Las cascaras de cacao estan contenidas en el alimento lacteo acidificado en una cantidad de 1-15% en masa, con
respecto a la masa total del alimento, desde el punto de vista de proporcionar un buen sabor a chocolate y una
buena sensacion en boca. Las cascaras de cacao estan preferiblemente contenidas en el alimento lacteo acidificado
en una cantidad de 1,5-13% en masa, con maxima preferencia 3-13% en masa, con respecto a la masa total del
alimento. Un contenido de cascara de cacao de 3-6% en masa es especialmente ventajoso para un alimento lacteo
acidificado untable, y un contenido de cascara de cacao de 9-13% en masa es especialmente ventajoso para un
alimento lacteo acidificado batido y un relleno de praliné.

El alimento lacteo acidificado preferiblemente tiene un contenido calérico de 150-400 kcal por 100 g (p. €j., 350-
400 kcal para un alimento lacteo acidificado entero), y es con maxima preferencia un alimento con bajo contenido de
grasa que tiene un contenido caldrico de 230-270 kcal por 100 g (p. €j., queso crema con bajo contenido de grasa).
Ademas, el alimento lacteo acidificado tiene preferiblemente un contenido de fibra de 1-12% en masa, mas
preferiblemente 1-9% en masa y con maxima preferencia 3-9% en masa, con respecto a la masa total del alimento.

El alimento lacteo acidificado tiene preferiblemente un pH de 3,5-6,0, mas preferiblemente 4,0-5,5 y con maxima
preferencia 4,8-5,3. Las cascaras de cacao son especialmente ventajosas para proporcionar a un alimento de este
tipo buen sabor, textura y estabilidad en comparaciéon con alimentos neutros o basicos, que son generalmente
menos Viscosos, tienen una textura mas suave y tienen una estabilidad microbiolégica inferior que los alimentos
lacteos acidificados.

El alimento lacteo acidificado es preferiblemente untable, lo que significa que el alimento es capaz de ser distribuido
aproximadamente de forma uniforme sobre una superficie aplicando presién sobre el mismo. El uso de cascaras de
cacao en un alimento de este tipo mejora la untabilidad del alimento en comparacién con un alimento que
comprende polvo de cacao. Un ejemplo particular de un alimento lacteo acidificado untable es queso crema. Las
cascaras de cacao se pueden utilizar en un queso crema con reducido contenido de grasa o incluso un queso crema
entero para producir una alternativa con reducido contenido de grasa de pastas para untar con sabor a chocolate
tradicionales, que se basan de forma tipica en grasa y azucar. Las cascaras de cacao son ademas una alternativa
mas sana que el polvo de cacao para producir queso crema con sabor a chocolate y bajo contenido de grasa debido
a que las cascaras de cacao tienen un menor contenido de grasa y un mayor contenido de fibra dietética que el
polvo de cacao.

El alimento lacteo acidificado puede ser batido. El término “alimento lacteo acidificado batido” se refiere a un
alimento lacteo acidificado que ha sido mezclado con un gas (p. €j., aire o nitrdgeno) de manera que el gas es
incorporado en el alimento y el volumen del alimento es mayor con respecto al alimento no batido. Un alimento
lacteo acidificado batido que comprende cascaras de cacao presenta una buena estabilidad durante el
almacenamiento, incluso en ausencia de estabilizadores tales como un hidrocoloide o gelatina. Asimismo, las
cascaras de cacao pueden proporcionar a un alimento lacteo acidificado batido un buen sabor a chocolate en
ausencia de otros saborizantes de chocolate (p. €j., polvo de cacao, masa de chocolate, extractos de cacao). Un
ejemplo particular de un alimento lacteo acidificado batido es queso crema batido. Se ha descubierto que se puede
producir un producto de tipo queso crema batido estable incorporando aire en el queso crema que comprende
cascaras de cacao con al menos 15% de esponjamiento a temperaturas de batido ambiente o superiores, incluso
cuando no se incluyen estabilizadores en el alimento.

El alimento lacteo acidificado puede comprender uno o mas ingredientes adicionales tales como polvo de cacao
(preferiblemente, polvo de cacao alcalizado), azucar (p. ej., sacarosa), chocolate, nata, mantequilla, pasta de
avellanas y saborizantes (p. €j., saborizante de vainilla y/o saborizante de avellana). Los ingredientes adicionales
pueden constituir hasta 50% en masa del alimento lacteo acidificado en total, preferiblemente no mas de 40% en
masa. En particular, se prefiere que el alimento lacteo acidificado no comprenda mas de 3% en masa de polvo de
cacao. Mas preferiblemente, el alimento lacteo acidificado comprende no mas de 3% en masa de polvo de cacao
alcalizado y nada de polvo de cacao no alcalizado con el fin de evitar sabores amargos. Con maxima preferencia, el
alimento lacteo acidificado no comprende polvo de cacao en absoluto.

También se prefiere que el alimento lacteo acidificado no comprenda mas de 25% en masa de azucar. También se
prefiere que el alimento lacteo acidificado no comprenda mas de 25% en masa de chocolate. También se prefiere
que el alimento lacteo acidificado no comprenda mas de 35% en masa de nata. También se prefiere que el alimento
lacteo acidificado no comprenda mas de 10% en masa de mantequilla. También se prefiere que el alimento lacteo
acidificado no comprenda mas de 3% en masa de pasta de avellanas.

El contenido de agua del alimento lacteo acidificado puede ser de hasta 80% en masa, con respecto a la masa total
del alimento, y es preferiblemente menos de 70% en masa.

Segun otra realizacion de la presente invencion, se elabora un alimento lacteo acidificado que comprende cascaras
de cacao como se ha descrito anteriormente, mediante un método que comprende mezclar cascaras de cacao
trituradas que tienen un valor Dgy de menos de 25 ym con un alimento lacteo y acidificar el alimento, o mezclar
cascaras de cacao trituradas que tienen un valor Dgy de menos de 25 ym con un alimento lacteo acidificado. El
mezclado se puede realizar utilizando métodos convencionales conocidos en la técnica para mezclar alimentos; por
ejemplo, las cascaras de cacao se pueden mezclar con un alimento lacteo (acidificado) utilizando equipos de
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mezclado convencionales tales como un cocedor Roversi™, un cocedor Stephan, un mezclador Thermomix™, un
mezclador de cintas, un mezclador Liquiverter de APV o un equipo similar con el fin de mezclar intimamente las
cascaras de cacao en el alimento. Mas especialmente, las cascaras de cacao se pueden mezclar en un alimento
lacteo (acidificado) con un cocedor Stephan durante 5-10 minutos a una temperatura de hasta 85 °C. Un alimento
lacteo acidificado que tiene cascaras de cacao mezcladas en el mismo puede ser sometido a procesamiento
adicional tal como pasteurizacion y llenado. La etapa de rellenado puede ser llenado en caliente (> 65 °C) o llenado
higiénico en frio (< 40 °C).

Segun una realizacion preferida de la presente invencion, se elabora un alimento lacteo acidificado que comprende
cascaras de cacao mezclando cascaras de cacao con un alimento lacteo no acidificado y acidificando el alimento
mediante fermentacién o adicion de un acido tal como se ha descrito anteriormente. Después de la acidificacion, el
alimento puede ser tratado con equipo de elevada cizalladura tal como un homogeneizador de alta presion, un
mezclador Burodsa™ o un mezclador Dispax™.

Ejemplos

La presente invencion se ilustra mediante los siguientes ejemplos. Salvo que se especifique lo contrario, todas las
cantidades son porcentajes en masa (% en masa) con respecto a la masa total del alimento.

Todos los ingredientes (p. ej., cascaras de cacao, polvo de cacao) enumerados en el ejemplo de referencia, los
ejemplos y los ejemplos comparativos fueron tomados del mismo lote.

El polvo de cacao se produjo a partir de finos de granos de cacao de Costa de Marfil descascarillados, fermentados
y tostados. Los finos de cacao separados se tostaron, trituraron y prensaron mediante métodos convencionales para
producir una torta de cacao. La torta se molid mediante un proceso de molienda convencional de dos etapas para
producir polvo de cacao que tiene un valor Dgo de 20,07 um.

Las cascaras de cacao trituradas se produjeron sometiendo las cascaras obtenidas de los granos de cacao
fermentados y tostados anteriores al molido por chorro. Las cascaras de cacao trituradas tenian un valor Dgy de
24,50 um.

Produccién de queso crema para untar

Se produjo un queso crema para untar con bajo contenido de grasa y sabor a chocolate segun el ejemplo de
referencia, los ejemplos 1-4 y los ejemplos comparativos 1y 2, del siguiente modo:

Se mezcld 1,4 kg de una base de queso crema para untar con cascaras de cacao y/o polvo de cacao en un
mezclador Thermomix™ (grado 2-3, 800 revoluciones por minuto (rpm)) a 50-60 °C durante 7-8 minutos. La mezcla
se mezcld a continuacion con 4,0 kg adicionales de queso crema para untar y los ingredientes restantes en un
cocedor Roversi™. El mezclado se realizé inicialmente durante dos minutos a temperatura ambiente utilizando una
velocidad de mezclado de 160 rpm, seguido de mezclado durante tres minutos a una temperatura de 82 °C y una
velocidad de mezclado de 160 rpm. El alimento mezclado se rellend en tazas de plastico en alicuotas de 200 g a una
temperatura de 70 °C.

Determinacion del tamafio de particulas mediante difraccion laser

El tamario de las particulas de cascara de cacao/polvo de cacao se determiné como un diametro equivalente basado
en una distribucién volumétrica. Un valor Doy de, por ejemplo, 20 um significa que 90% en volumen de las particulas
tienen un diametro equivalente de 20 um o inferior, basado en una distribuciéon volumétrica.

Se produjo una distribucion volumétrica para una muestra de cascara de cacao/cacao en polvo analizando el patron
de difraccién laser creado mediante circulacion de una dispersion de la muestra a través de un rayo laser en un
aparato Malvern que opera sobre la base de dispersion de la luz Mie.

Se analizé el patrén de difraccion utilizando la teoria de Fraunhofer para producir una distribucion de tamarios de
particulas a partir de la cual se determinaron diametros equivalentes (valores Dgp).

Se preparé una muestra dispersada mezclando primero una muestra de cascara de cacao/polvo de cacao
completamente en un recipiente mediante inversion y agitacion. Se mezclaron entonces aproximadamente 2 g de la
muestra con una pequefia cantidad de Akomed R™ para formar una pasta suave. Se pes6 una cantidad (160 mg +
20 mg) de la pasta en un tubo de fondo redondeado limpio y se afiadieron 20 ml de Akomed R™ al anterior. La
muestra se dispersé utilizando una sonda ultrasénica durante dos minutos a desplazamiento maximo.

Evaluacién
Analisis sensorial

Los alimentos fueron evaluados mediante un analisis sensorial utilizando 10 expertos organolépticos del
departamento de lacteos y confiteria de Kraft Foods GTQ Munich. Los alimentos fueron degustados a ciegas y se
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puntud el aspecto, la textura y el sabor. Los resultados son un promedio de las puntuaciones dadas por cada
analizador.

Determinacion de valores Stevens

El valor Stevens de un alimento indica su firmeza a una temperatura particular.

Se determind el valor Stevens de un alimento (a 10 °C) midiendo la fuerza de penetracion maxima (en gramos) de
una sonda coénica (45°) arrojada en una muestra del alimento a una profundidad de 10 mm y una velocidad de
penetracion de 2 mm/segundo utilizando un analizador de la textura LFRA de Stevens. La muestra se contuvo en un
balde en una cantidad de 200 g. Antes de realizar el ensayo, se almacend la muestra a una temperatura de 10 °C
durante dos dias sin mezclado para equilibrar la muestra.

El valor Stevens notificado de un alimento es el promedio de los valores Stevens registrados para tres muestras del
alimento, siendo la desviacion estandar de los valores Stevens de las muestras no mas de 10%.

Ejemplo de referencia - queso crema para untar que comprende chocolate y polvo de cacao

Composicion del queso crema para untar:

o Queso crema para untar Philadelphia Dessert™ (elaborado por Kraft Foods, Ltd.) 75,35%
o Chocolate con leche Milka™ (elaborado por Kraft Foods, Ltd.) 18,00%
o Polvo de cacao alcalizado (11% de grasa; 30% de fibra) 3,00%
o Sacarosa 3,00%
o Pasta de avellanas 0,50%
o Saborizante de vainilla 0,10%
o Saborizante de avellana 0,05%
Fibra total: 1,6%
Grasa total: 15,4%
Calorias totales (kcal/100 g): 260
pH = 5,09

Se descubrié que la pasta para untar tenia un sabor a chocolate bueno; no obstante se detectaron notas agrias.

La untabilidad y textura (sensacion en boca) de la pasta para untar fueron buenas. No se detecto sinéresis, cambio
de sabor o cambio en la untabilidad después de congelar la pasta para untar a -18 °C y descongelar a 10 °C.

Ejemplo 1 - queso crema para untar que comprende chocolate, polvo de cacao y cascaras de cacao

Composicién de queso crema para untar:

o Queso crema para untar Philadelphia Dessert™ (elaborado por Kraft Foods, Ltd.) 75,35%
o Chocolate con leche Milka™ (elaborado por Kraft Foods, Ltd.) 18,00%
o Polvo de cacao no alcalizado (11% de grasa; 30% de fibra) 1,50%
o Cascaras de cacao trituradas (6% de grasa; 60% de fibra) 1,50%
o Sacarosa 3,00%
o Pasta de avellanas 0,50%
o Saborizante de vainilla 0,10%
o Saborizante de avellana 0,05%
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Fibra total: 2,1%
Grasa total: 15,3%
Calorias totales (kcal/100 g): 258
pH = 5,06

Se descubrié que la pasta para untar tenia un sabor a chocolate bueno y producia menos notas agrias que la pasta
para untar del ejemplo de referencia.

La untabilidad y sensacién en boca de la pasta para untar fueron buenas. No se detectd sinéresis, cambio de sabor
0 cambio en la untabilidad después de congelar la pasta para untar a -18 °C y descongelar a 10 °C. Por
consiguiente, la textura, sabor y estabilidad de la pasta para untar fueron comparables a la pasta para untar del
ejemplo de referencia.

La pasta para untar tenia un contenido de fibra mayor que el de la pasta para untar del ejemplo de referencia.
Ejemplo 2 - queso crema para untar que contiene cascaras de cacao y no contiene polvo de cacao

Composicion del queso crema para untar:

o Queso crema para untar Philadelphia Light FWPC™ (elaborado por Kraft Foods, Ltd.) 52,0%
o Nata (30% de grasa) 23,0%
o Sacarosa 17,5%
o Cascaras de cacao trituradas (6% de grasa; 60% de fibra) 6,0%
o Pasta de avellanas 1,5%
Fibra total: 3,9%
Grasa total: 14,5%
Calorias totales (kcal/100 g): 237,4

La pasta para untar presentd un sabor cremoso y a chocolate sorprendentemente bueno, incluso aunque la pasta
para untar no contenia chocolate. La pasta para untar tenia también un regusto a granos de maiz. No se detectaron
notas amargas o agrias.

La pasta para untar tenia buena untabilidad y no se detectd sinéresis después de congelar la pasta para untar a -
18 °C durante 26 dias y descongelar a 10 °C. Se descubrio también que la pasta para untar era estable después de
almacenamiento a -18 °C durante nueve meses.

El valor Stevens de la pasta para untar a 10 °C (valor St10) después de congelar a -18 °C durante 26 dias y
descongelar a 10 °C durante dos dias fue de 87 g. El valor St10 de la pasta para untar después del almacenamiento
a 4 °C durante 44 dias fue de 60 g. La pasta para untar mantuvo su forma durante almacenamiento durante 24 horas
a temperatura ambiente.

Ejemplo comparativo 1

Composicion del queso crema para untar:

o Queso crema para untar Philadelphia Light FWPC™ (elaborado por Kraft Foods, Ltd.) 52,0%
o Nata (30% de grasa) 23,0%
o Sacarosa 17,5%
o Polvo de cacao no alcalizado (11% de grasa; 30% de fibra) 6,0%
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o Pasta de avellanas 1,5%
Fibra total: 2,1%
Grasa total: 14,8%
Calorias totales (kcal/100 g): 246,3
pH =4,84

La pasta para untar ofrecié un sabor a chocolate bueno, pero se detectaron notas agrias y amargas.

La untabilidad y textura de la pasta para untar fueron buenas. No se detectd sinéresis después del almacenamiento
de la pasta para untar a -18 °C y descongelacion a 10 °C.

El valor St10 de la pasta para untar después de congelacion a -18 °C durante 26 dias y descongelacion a 10 °C
durante dos dias fue de 41,9 g. El valor St10 de la pasta para untar después de almacenamiento a 4 °C durante 44
dias fue de 26 g. La pasta para untar no mantuvo su forma durante el almacenamiento durante 24 horas a
temperatura ambiente.

Los valores Stevens marcadamente incrementados de la pasta para untar del ejemplo 2 en comparaciéon con la
pasta para untar del ejemplo comparativo 1 demuestran la capacidad de retencion de agua mejorada de las
cascaras de cacao con respecto al polvo de cacao. Este efecto probablemente se debe principalmente al elevado
(aproximadamente doble) contenido de fibra de las cascaras de cacao con respecto al polvo de cacao. El uso de
cascaras de cacao en lugar de polvo de cacao incrementa asi significativamente la viscosidad de un alimento lacteo
acidificado de baja viscosidad.

Ejemplo 3

Composicion del queso crema para untar:

o Queso crema para untar Philadelphia Light FWPC™ (elaborado por Kraft Foods, Ltd.) 52,0%

o Nata (30% de grasa) 20,0%

o Sacarosa 14,5%

o Cascaras de cacao trituradas (6% de grasa; 60% de fibra) 12,0%

o Pasta de avellanas 1,5%
Fibra total: 7,5%
Grasa total: 13,9%
Calorias totales (kcal/100 g): 223,8
pH = 5,04

La pasta para untar presenté un buen sabor a chocolate, que era mas intenso que el sabor a chocolate de la pasta
para untar producida en el ejemplo 2. La pasta para untar era también ligeramente mas dulce que la pasta para
untar del ejemplo 2, y la pasta para untar tenia un regusto a granos de maiz. No se detectaron notas amargas o
agrias.

No se observd sinéresis o cambio de sabor, aspecto o textura después de congelar la pasta para untar a -18 °C
durante 26 dias y descongelar a 10 °C. Este también fue el caso después de almacenar la pasta para untar a 4 °C
durante 44 dias.

La pasta para untar tenia una viscosidad significativamente superior a la de la pasta para untar del ejemplo 2.
Especificamente, se descubrié que el valor St10 de la pasta para untar después de congelacion a -18 °C durante 26
dias y descongelacion a 10 °C durante dos dias fue de 200 g, y que el valor St10 de la pasta para untar después de
almacenamiento a 4 °C durante 44 dias fue de 203 g. Esto ilustra el aumento de la viscosidad de un queso crema
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para untar debido a una cantidad incrementada de cascaras de cacao en la misma. Una pasta para untar de este
tipo es especialmente adecuada para usar como, por ejemplo, un relleno o una mousse.

Ejemplo comparativo 2

Composicion del queso crema para untar:

o Queso crema para untar Philadelphia Light FWPC™ (elaborado por Kraft Foods, Ltd.) 52,0%

o Nata (30% de grasa) 20,0%

o Sacarosa 14,5%

o Polvo de cacao no alcalizado (11% de grasa; 30% de fibra) 12,0%

o Pasta de avellanas 1,5%
Fibra total: 3,9%
Grasa total: 14,5%
Calorias totales (kcal/100 g): 241,6
pH=5,15

La pasta para untar produjo notas similares a chocolate oscuro, agrias y amargas intensas.

La untabilidad y textura de la pasta para untar fueron buenas. No se detectd sinéresis después del almacenamiento
de la pasta para untar a -18 °C y descongelacion a 10 °C.

Se descubrié que el valor St10 de la pasta para untar después de congelacion a -18 °C durante 26 dias y
descongelacion a 10 °C durante dos dias fue de 198 g. Se encontré que el valor St10 de la pasta para untar después
de almacenamiento a 4 °C durante 44 dias fue de 195 g.

Las propiedades reolégicas (medidas segun los valores Stevens) de las pastas para untar del ejemplo 3 y del
ejemplo comparativo 2, que comprendian 12% de cascaras de cacao y 12% de polvo de cacao, respectivamente,
fueron por tanto similares. No obstante, la pasta para untar del ejemplo 3 no produjo notas amargas o agrias, incluso
aunque el pH

de la pasta para untar era menor que el pH de la pasta para untar del ejemplo comparativo 2. Es mas, el contenido
de fibra de la pasta para untar del ejemplo 3 fue casi el doble que el de la pasta para untar del ejemplo comparativo
2.

Efectos de afiadir cascaras de cacao a queso crema

No se observé sinéresis después de simulacion de uso casero (corte) de las pastas para untar de los ejemplos 1-3 a
22 °C durante dos horas y cuatro horas. Por el contrario, se observo sinéresis en cantidades de 4,49% y 6,13% en la
base de queso crema para untar Philadelphia Light FWPC™ después de simulacion de uso casero de la pasta para
untar a 22 °C durante dos horas y cuatro horas, respectivamente.

La base de queso crema para untar también desarrolld una textura desmenuzable desagradable después de
congelacion a -18 °C durante 26 dias y descongelacion a 10 °C (véase la figura 1). Por el contrario, las pastas para
untar de los ejemplos 1-3 conservaron texturas suaves y tuvieron buenas untabilidades después de dicha
congelacion y descongelacion.

La textura superior de un queso crema para untar que comprende cascaras de cacao se demuestra también en la
figura 2, que muestra una pasta para untar Philadelphia Light FWPC™ que comprende 3% en masa de cascaras de
cacao trituradas segun se usan en los ejemplos 1-3. La pasta para untar tiene claramente una textura mas suave
que la pasta para untar mostrada en la figura 1. Esto ilustra el efecto de estabilizacion de las cascaras de cacao en
un queso crema para untar.

Ejemplo 4 - queso crema batido para untar que comprende cascaras de cacao y ningun saborizante.

Composicion del queso crema para untar:
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o Queso crema para untar Philadelphia Light FWPC™ (elaborado por Kraft Foods, Ltd.) 50,7%

o Nata (30% de grasa) 17,9%

o Sacarosa 15,3%

o Cascaras de cacao trituradas (6% de grasa; 60% de fibra) 12,6%

o Mantequilla 3,5%
Fibra total: 7,8%
Grasa total: 15,1%
Calorias totales (kcal/100 g): 236,5
pH = 4,93

La pasta para untar se batié utilizando una unidad batidora Mondomix™ para incorporar aire en la pasta para untar
(presion inicial = 0,6 MPa (6 bar), presion final = 0,18 MPa (1,8 bar), densidad = 25 g/cm3, velocidad de la bomba de
alimentacion = 600 rpm, velocidad del cabezal de mezclado = 250 rpm, velocidad de alimentacion =
0,0167 kg/segundo). El nivel de esponjamiento del queso crema batido fue de 16%, siendo el esponjamiento
calculado de la siguiente manera:

1 Esponjamiento (%) = 100-{ (peso después de batido / peso antes de batido)*100} = 100-{ (210 g/250 g)*100} =
16%

El queso crema batido tenia un buen sabor a chocolate, incluso aunque no estaba presente ningun aromatizante de
chocolate. Se detect6 un regusto a grano de maiz. El queso crema batido también present6 una buena untabilidad y
era estable a la congelacién/descongelacion. No se observo pérdida de forma después de almacenar el queso
crema batido a temperatura ambiente durante una semana, incluso aunque el alimento no contenia aditivos
estabilizantes (p. €j., un hidrocoloide).

Tabla 1: Sumario del ejemplo de referencia, ejemplos y ejemplos comparativos

Valor Stevens a

Ejemplo Ingredientes Resultados 10°C(9)
(1) (2)
75,35% de postre de queso crema (incl.
12% de azucar)
18% de chocolate con leche (Milka™) La sustitucion de 50% de polvo de
Ejemplo de cacao por cascaras de cacao
] X 3% de sacarosa proporcioné la misma calidad de N/A N/A
referencia
aspecto, textura, sabory
3% de polvo de cacao alcalizado estabilidad.

estandar de Kraft Foods

0,65% de saborizantes

75,35% de postre de queso crema (incl.
12% de azucar)

18% de chocolate con leche (Milka™)
3% de sacarosa
Ejemplo 1 N/A N/A

1,5% de polvo de cacao no alcalizado
estandar de Kraft Foods

1,5% de cascaras de cacao trituradas

0,65% de saborizantes
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Valor Stevens a

3,5% de mantequilla

12,6% de cascaras de cacao
trituradas

Sin saborizantes de chocolate

tenia un buen sabor a chocolate
en ausencia de saborizantes de
chocolate.

Ejemplo Ingredientes Resultados 10°C(9)
(1) (2)
52% de queso crema
23% de nata
Ejemplo 2 17,5% de sacarosa 60 87
La pasta para untar que contenia
6% de cascaras de cacao trituradas cascaras de cacao no produjo
. notas amargas o agrias (cf. pasta
1,5% de saborizantes para untar que contenia polvo de
52% de queso crema cacao), y tenia una viscosidad
cdeq significativamente superior y un
23% de nata contenido de fibra superior que la
pasta para untar que contenia
Ejemplo 17,5% de sacarosa polvo de cacao. 26 419
comparativo 1 ’
6% de polvo de cacao no alcalizado
estandar de Kraft Foods
1,5% de saborizantes
52% de queso crema
20% de nata
Ejemplo 3 14,5% de sacarosa 203 200
La pasta para untar que contenia
120/0 de Céscaras de cacao trituradas Ca’scaras de cacao no produjo
. notas amargas o agrias (pasta
1,5% de saborizantes para untar que contenia polvo de
52% de queso crema cacao, ya citada), y tenia un
contenido de fibra superior y un
20% de nata contenido de grasa inferior que la
pasta para untar que contenia
Ejemplo 14,5% de sacarosa polvo de cacao. 195 198
comparativo 2
12% de polvo de cacao no alcalizado
estandar de Kraft Foods
1,5% de saborizantes
50,7% de queso crema
17,9% de nata . .
El alimento batido (16% de
15,3% de sacarosa esponjamiento) era estable a la
Ejemplo 4 congelaciéon/descongelacion y N/A

(1)
()

Después de almacenamiento a 4 °C durante 44 dias.

Después de congelacién a -18 °C durante 26 dias y descongelacion a 10 °C durante dos dias.
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REIVINDICACIONES

Un alimento lacteo acidificado que comprende cascaras de cacao trituradas que tienen un valor Dgy de menos
de 25 ym, siendo el alimento queso crema, requeson, cuajada o queso fresco, y estando las cascaras de cacao
trituradas contenidas en el alimento en una cantidad de 1-15% en masa, con respecto a la masa total del
alimento.

Un alimento lacteo acidificado segun la reivindicaciéon 1, en donde el alimento tiene un contenido calérico de
150-400 kcal por 100 g.

Un alimento lacteo acidificado segun la reivindicacion 1 o la reivindicacion 2, en donde el alimento tiene un
contenido de fibra de 3-9% en masa, con respecto a la masa total del alimento.

Un alimento lacteo acidificado segun cualquiera de las reivindicaciones anteriores, en donde el pH del alimento
es 3,5-6,0.

Un alimento lacteo acidificado segun cualquiera de las reivindicaciones anteriores, en donde el alimento es
untable.

Un alimento lacteo acidificado segun la reivindicacion 5, en donde el alimento untable es queso crema.

Un alimento lacteo acidificado segin cualquiera de las reivindicaciones anteriores, en donde el alimento esta
batido.

Un alimento lacteo acidificado segun cualquiera de las reivindicaciones 1-4 y 7, en donde el alimento esta
congelado.

Un método para elaborar un alimento lacteo acidificado segin se define en cualquiera de las reivindicaciones
anteriores, que comprende:

(iy mezclar cascaras de cacao trituradas que tienen un valor Dgy de menos de 25 ym con un alimento lacteo
y acidificar el alimento lacteo mezclado, o

(i) mezclar cascaras de cacao trituradas que tienen un valor Dgy de menos de 25 ym con un alimento lacteo
acidificado.

Un método segun la reivindicacion 9, en donde se mezclan cascaras de cacao trituradas con un alimento lacteo
y el alimento mezclado se acidifica.
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Figura 1

Figura 2
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