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DESCRIPCION
Composicion de gel
Ambito técnico

Esta invencion se refiere a una composicion de gel para preparar un producto alimentario y a un proceso para
preparar un producto alimentario. En particular, la invencion se refiere una composicion de gel térmicamente
reversible que como agentes gelificantes contiene no solo agar sino también xantano para preparar productos
alimentarios gelificados sabrosos.

Antecedentes

Desde hace muchos afios se conocen los productos alimentarios concentrados, por ejemplo los cubitos de caldo
(bouillon o stock cubes). En la busqueda de tipos de productos alternativos, que tengan diferentes caracteristicas y
ventajas con respecto a los concentrados alimentarios tradicionales, se han desarrollado composiciones alimentarias
concentradas en forma de gel. Ya se conoce un gran niumero de productos de este tipo. Normalmente se basan en
la presencia de un agente gelificante o una combinacion de dos o mas agentes gelificantes.

Estos productos basados en un Unico agente gelificante hidrocoloidal normalmente no poseen todas las
caracteristicas requeridas para un producto alimentario concentrado facil de emplear. Por lo tanto se han
desarrollado sistemas de geles basados en hidrocoloides de dos componentes. Cada uno de ellos tiene sus propias
caracteristicas, que lo convierten en adecuado para algunos usos alimentarios, pero no para otros.

La gelatina se emplea habitualmente en la industria alimentaria para producir productos sabrosos gelificados, por
ejemplo gelatinas (de carne, pescado, tomate = aspics). Durante muchos afios se han desarrollado alternativas
vegetarianas de la gelatina, siendo los carragenanos los sucedaneos de gelatina mas empleados, en especial para
los productos dulces, tales como las jaleas (jellies).

El agar es otro ingrediente alimentarios empleado habitualmente. Muchos productos dulces, por ejemplo las jaleas, y
los productos carnicos envasados contienen agar. El agar tiene caracteristicas fisicas especificas. Funde cuando se
calienta a 85 °C y forma una estructura de gel por debajo de los 40 °C. Ademas, el agar licuado tiene una viscosidad
menor y una mejor fluidez que el almidén y muchas otras gomas.

Se han realizado previamente intentos para encontrar ingredientes gelificantes mejorados, que sean adecuados para
productos alimentarios concentrados. Se ha encontrado que las combinaciones de dos polisacaridos hidrocoloidales
poseen propiedades gelificantes adecuadas. Por ejemplo, en los documentos WO 2011/076528, WO 2007/068484,
WO 2008/151850, WO 2008/151851 y WO 2008/151852 se describe una combinacién de xantano y varios
galactomananos (goma de algarroba (locust bean), goma de algarroba (tare), goma guar o goma de casia) como
agentes gelificantes. Un problema de estas combinaciones es que, cuando se aumenta el contenido de sal en el
producto alimentario, se tiene aumentar la dosificacion de los agentes gelificantes porque el gel pierde fuerza
cuando aumenta el contenido de sal. Hay demanda de una composicion de agente gelificante que sea estable
dentro de un amplio intervalo de concentraciones de sal. Otro problema es que estas combinaciones, cuando se
emplean para preparar una sopa o una salsa, contintian siendo capaces de formar un gel con gran rapidez durante
el enfriamiento. Esto puede conducir a una textura no deseada para el consumo del producto cuando el plato se esta
enfriando. Hay, pues, demanda de una composicion de agente gelificante, que no gelifique durante los tiempos
normales de consumo del alimento.

En WO 2008/151852 se describe el uso de la goma xantano y de la goma de casia. Esta combinacion tiene el
problema de que la goma de casia no esta disponible en las cantidades requeridas para la produccion industrial en
una calidad de nivel alimentario o es muy cara. Ademas, las normativas gubernamentales sobre la goma de casia
todavia no estan claras en muchos paises, lo cual dificulta su uso en los productos industriales.

En los documentos WO 2007/068402 y WO 2007/068483 se ha descrito una combinacion de gelatina y almidén. El
principal problema de esta combinacion consiste en que se requiere una dosis muy elevada de agente gelificante
(superior al 10 %). Ademas, la gelatina no es popular como ingrediente alimentario para las personas que toman
dietas vegetarianas.

Otro problema de estos agentes gelificantes consiste en que pueden espesar sustancialmente las mezclas de
ingredientes durante el procesado, provocar la formacién de grumos y dificultar la disolucién de dichos ingredientes.

Ya son conocidas las composiciones de gel o los productos alimentarios gelificados que incluyen goma xantano y

agar. No obstante, estas composiciones o productos alimentarios normalmente incluyen también otros agentes
gelificantes o espesantes, por ejemplo el carragenano, la goma de algarroba, glucomanano, galactomanano, konjak-
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manano. La mayoria de alimentos basados en estos agentes son alimentos lacteos o alimentos dulces, por ejemplo
las mermeladas (jaleas) de fruta.

En EP 0931463 se describe un ejemplo de tal composicion. En este documento se describe un método simple para
la fabricacion industrial de productos de gelatina de textura fibrosa y calidad uniforme. Los productos de gelatina
incluyen un material liquido, que contiene una sustancia de tipo goma elegida entre goma xantano, goma arabiga y
pululano, y ademas un agente gelificante elegido entre agar-agar, furcelarano y carragenano. Este sistema de gel se
emplea para la dispersion uniforme de la gelatina en una bebida de fruta y es no es adecuado para un producto
sabroso que contenga un nivel elevado de sal y de grasa, especias y otros ingredientes saborizantes.

En EP 1074183 se describen alimentos de gelatina que contienen agar, xantano y goma de algarroba. Los alimentos
gelatinosos tienen granulos similares al sarcocarpo y una textura parecida a la de varios frutos citricos y pueden
producirse por mezclado de agar con goma xantano y goma de algarroba en ciertas proporciones. Los alimentos de
gelatina son jaleas (mermeladas) de frutas.

En JP 2009045018 se describe un método para producir un alimento de tipo gel. El alimento de tipo gel incluye al
agar, la goma xantano y un componente adicional que puede incluir al galactomanano y/o glucomanano. Una vez
mas, este producto es un alimento dulce.

En JP 2000189073 se describe un alimento gelatinoso dulce que tiene resistencia acida, un periodo palatable
prolongado y una sensacion de alimento de tipo sarcocarpo con independencia de las estaciones. El alimento
gelatinoso se produce preparando un producto de tipo mezcla formada por agar, goma xantano y glucomanano.

En US 20030138938 se describe una composicion de agar y un agente espesante preparado en forma de gel. El
agente espesante puede ser la goma de algarroba (locust bean), el konjak-manano, la goma de algarroba (tare gum)
o la goma xantano. Una vez mas, la composicion esta destinada a un alimento dulce.

En JP 2008237186 se describe un alimento liquido gelificado que contiene agar, goma xantano y carragenano. Este
gel bebible esta destinado a personas que tienen problemas gastricos.

En JP 2007159564 se describen fideos (tallarines) provistos de una suavidad bien equilibrada al tiempo que
presentan una resiliencia o firmeza suficiente para comerlos sin afectar a su sabor. Se incorpora un mejorador de
textura de los fideos, que incluye goma ramsano. Ademas pueden incluirse en este mejorador de textura uno o mas
componentes elegidos entre goma xantano, agar y acido alginico.

En JP 63251051 se describe un método de preparaciéon de un alimento envasado en un vaso. Se vierte un alimento
liquido en un vaso, se desairea a fondo, se sella con una tapa y se esteriliza. El método de preparacion incluye la
adicion de un agente gelificante (p. ej. gelatina y agar) y/o un espesante (p. €j. alginato sédico y goma xantano). La
razon de la formacion del gel esta en impedir el vertido del liquido.

En US 6,106,867 se describen productos alimentarios de propolis gelatinizados. Los productos alimentarios que
contienen extractos de propolis se gelifican con gelatinizadores. Los gelatinizadores son materiales del tipo extractos
de shiitake, curdlan (coagulante), extractos agaricos y también incluyen goma xantano, goma de algarroba,
carragenano o agar. Se describe un método de preparacion de la composicion gelificada que incluye el carragenano,
goma de algarroba y agar. Se describe también un método de preparacion de una composicion gelificada que
incluye goma de algarroba, goma xantano, agar y sulfato de condroitina.

En JP 2001-258517 se describe el uso de agar, xantano y goma de algarroba. Se menciona también el posible uso
de carragenano en lugar de xantano y goma de algarroba. Pero esta composicion gelificante tiene el problema de
que es una composicion que no puede fundirse con rapidez cuando se recalienta y se le afiade agua caliente. Un gel
que funda facilmente es una caracteristica importante deseable de los productos alimentarios concentrados.

Los recién mencionados productos basados en geles son alimentos bebibles o comestibles. No son productos
concentrados a partir de los cuales se puedan hacer alimentos de tipo salsa, sopa o salsa de carne. La preparacion
de productos de tipo gel en forma concentrada plantea retos adicionales, en especial en el caso de los productos
sabrosos que tienen grandes concentraciones de sal. Tales productos no forman geles con facilidad. Sin embargo,
ahora se ha encontrado que una combinacion de agar y xantano tiene ciertas caracteristicas deseables y
sorprendentes, que la convierten en adecuada para productos alimentarios sabrosos concentrados, incluida la
formacion de gel, que es elastico pero no demasiado rigido, tiene una buena estabilidad al almacenaje y una baja
tendencia a la sinéresis (contraccion).

Un objeto de la presente invencion es, pues, proporcionar una composicion de gel que permita superar por lo menos
uno o mas de los inconvenientes anteriores de las composiciones de gel existentes (conocidas) o proporciona por lo
menos una alternativa util.
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Resumen de la invencién

En un primer aspecto de la invenciéon se proporciona una composicion en forma de gel para preparar un producto
alimentario, la composicién consta de:

a) agua en una cantidad del 30 al 70 % (en peso de la composicion total),

b) saborizantes en una cantidad del 1 al 40 % (en peso de la composicion total),

c) sal en una cantidad del 10 al 25 % (en peso de la composicion total) y

d) agentes gelificantes en una cantidad del 0,15 al 12 % (en peso de la composicion total),

dichos agentes gelificantes comprenden por lo menos agar y xantano.

La cantidad de agentes gelificantes en la composicion puede situarse con preferencia entre el 0,2 y el 2 %. La
relacion entre agar y xantano se sitia con preferencia en el intervalo comprendido entre 80:20 y 20:80, con mayor
preferencia entre 70:30 y 30:70 y con mayor preferencia todavia entre 50:50 y 60:40. Los agentes gelificantes
pueden contener ademas almidén o carragenano.

La composiciéon puede contener ademas grasa o aceite, con preferencia en una cantidad del 1 al 10 %. La cantidad
de agua se situa con preferencia dentro del intervalo comprendido entre el 40 y el 60 %, con mayor preferencia entre
el 45 y el 60 %. Los saborizantes presentes en la composicion se incluyen normalmente en una cantidad del 1 al
30%, con preferencia del 5 al 15%.

En las formas preferidas de ejecucion de la invencion, la composicion esta adaptada para poder calentarse de modo
reversible, es decir, se funde cuando se recalienta a una temperatura de mas de 90 °C y se disuelve cuando se le
afiade agua hirviente en menos de 5 minutos.

La composiciéon de la invenciéon puede emplearse para preparar cualquier producto alimentario adecuado, en
especial salsas, sopas, caldos o salsas de carne.

En un segundo aspecto de la invencion se proporciona un proceso de preparacion de una composicion en forma de
gel para fabricar un producto alimentario, que consta de los pasos siguientes:

a) anadir agentes gelificantes que incluyan por lo menos agar y xantano al agua y mezclar,

b) calentar a una temperatura por lo menos de 75 °C, con preferencia por lo menos de 80 °C,

c) afiadir sal y saborizantes y mezclar,

d) calentar a una temperatura por lo menos de 75 °C, con preferencia por lo menos de 80 °C, durante un tiempo
suficiente para pasteurizar la mezcla 'y

e) enfriar a temperatura ambiente para formar el gel.

El proceso puede incluir ademas los pasos de preparar una premezcla de los agentes gelificantes con maltodextrina
0 azucar y/o almidon. El proceso puede consistir ademas en afiadir grasa después de mezclar los agentes
gelificantes.

En otro aspecto de la invencion se proporciona el uso de la composicién de la invencién para preparar un producto
alimentario, por ejemplo una salsa, una sopa, un caldo, una base de sopa o una salsa de carne.

Descripcion detallada

Hay demanda de una composicidon para preparar un producto alimentario que tenga la textura de gel y que sea
capaz de resistir contenidos elevados de sal. La composicion que forma el gel deberia ser capaz de solidificarse y
fundirse de manera reversible. La temperatura de fusion deberia situarse en un intervalo que permita a la
composicion fundirse con facilidad durante un paso estandar de calentamiento y que permita la dilucion de la
composicion de gel en agua caliente. Ademas, hay demanda de una composicién de gel para fabricar un producto
alimentario que sea estable durante el transporte y el almacenado y presente una sinéresis (contraccion) baja
durante el almacenado, normalmente durante unas pocas semanas o incluso durante varios meses.

Ahora se ha encontrado que estos beneficios pueden lograrse por lo menos en parte con una composicion de gel
para fabricar un producto alimentario que contiene: del 30 al 70 % de agua, del 10 al 25 % de sal y del 0,15 al 12 %
de agentes gelificantes, dichos agentes gelificantes contienen por lo menos agar y xantano. Ademas, la composicién
contiene del 1 al 40 % de otros ingredientes que normalmente estan presentes en productos sabrosos, por ejemplo
saborizantes, por ejemplo agentes saborizantes (aromas), ingredientes que intensifican el sabor, componentes de
hierbas, especias, vegetales (verduras), carne y pescado (en forma liquida o pulverulenta), lipidos, hidratos de
carbono o mezclas de los mismos.
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Todos los porcentajes empleados en esta descripcion se basan en el peso total de la composicion, a menos que se
indique otra cosa.

El término “gel”, en el contexto de esta invencion, indica una matriz sélida o semisdlida, formada por interaccion de
uno o mas polisacaridos y agua, que se mantiene estable durante un periodo de tiempo por lo menos de unos pocos
minutos y que se deforma parcialmente de modo elastico cuando se somete a una fuerza deformadora.

El término “reversible al calor” indica una composicion de agente gelificante que es liquida a temperaturas elevadas,
forma un gel durante el enfriamiento a temperatura ambiente y se funde nuevo cuando se somete a un nuevo
calentamiento.

“Sal” indica cualquier sal de metal alcalino adecuado o una mezcla de las mismas. La sal empleada en la
composicion de esta invenciéon es normalmente el cloruro sédico, pero no se limita a este caso. Por ejemplo, puede
emplearse el cloruro potasico o cualquier producto de bajo contenido de sodio que tenga una impresién de sabor
similar al cloruro sédico, en el supuesto de que el sabor de la formulacién final sea aceptable.

El “agar” es una sustancia gelatinosa derivada de un polisacarido, que se acumula en las paredes celulares de las
algas rojas agarofitas. Agar consiste en una mezcla agarosa y agaropectina. La agarosa es un polimero lineal
formado por unidades monoméricas repetitivas de agarobiosa. La agarobiosa es un disacarido formado por la D-
galactosa y la 3,6-anhidro-L-galactopiranosa. La agaropectina es una mezcla heterogénea de moléculas menores,
que se presenta en menores cantidades. Sus estructuras son similares pero ligeramente ramificadas y sulfatadas,
pudiendo tener sustituyentes metilo y cetal de acido pirdvico. El agar presenta histéresis, funde a 85 °C y solidifica a
32-40 °C. Esta propiedad proporciona un equilibrio adecuado entre facilidad de fusion y buena estabilidad del gel a
temperaturas relativamente altas.

El “xantano” es un hetero-polisacarido de peso molecular elevado que se emplea habitualmente como agente
espesante alimentario (por ejemplo, en alifios de ensalada) y como estabilizante (por ejemplo, en productos
cosméticos). Su cadena principal esta formada por unidades de glucosa y su cadena lateral es un trisacarido
formado por la alfa-D-manosa, que contiene un grupo acetilo, el acido beta-D-glucurénico y una unidad de beta-D-
manosa terminal unida a un grupo piruvato. El xantano presenta una muy grande compatibilidad con las sales, por
ejemplo hasta el 25 %, y proporciona una gran elasticidad.

El término “saborizantes” se emplea en esta descripcidn para incluir a los agentes saborizantes (aromas),
ingredientes intensificadores de sabor, hierbas, especias, vegetales (verduras), frutas, carne, pescado, crustaceos o
componentes de los mismos.

La composicion puede contener ademas ingredientes elegidos entre hidratos de carbono, lipidos o mezclas de los
mismos. Los lipidos pueden aportarse mediante aceites, productos de desnatado, grasas vegetales o animales,
crema (nata) y cualquier ingrediente tradicional empleado para la fabricacion de composiciones alimentarias
sabrosas. Los hidratos de carbono pueden aportarse mediante azucares, almidones, harinas, maltodextrinas,
jarabes de glucosa, etc.

Tal como se emplean en esta descripcion, los términos “comprende”, “comprender” y otros similares no deberan
interpretarse en sentido exclusivo o exhaustivo. En otras palabras, indican “incluye, pero sin limitarse a”.

Ademas, cualquier referencia en esta descripcién a los documentos de la técnica anterior no pretende ser una
aceptacion de que sean ampliamente conocidos o formen parte del conocimiento general habitual en este ambito.

Los inventores de la presente invencion han encontrado de modo sorprendente que combinando el xantano con agar
se reduce el tiempo de disolucién del gel cuando se le afiade agua caliente y esto permite al gel fundirse cuando se
calienta de nuevo a temperaturas superiores a 85 °C. Ademas, combinando el xantano con agar permite la
modulaciéon de la textura de un gel de agar puro (proporcionando una mayor elasticidad) y ademas reduce la
sinéresis (contraccion), que se observa normalmente en los geles de agar.

El agar y el xantano son materiales facilimente accesibles en muchos paises. No son caros. La combinacién de agar
y xantano tiene varios beneficios para los productos alimentarios sabrosos concentrados basados en geles. La
estructura de gel es elastica, no demasiado rigida y tiene una cierta resistencia. Estos significa que un producto de
tipo gel puede verterse desde un recipiente, p. €j. una capsula, en forma de pieza Unica. El gel es estable a lo largo
de su vida de producto almacenado en un envase. Tiene poca tendencia a la sinéresis y es tolerante con los niveles
elevados de sal que se requieren para dar seguridad antimicrobiana a muchas bases de alimentos sabrosos
concentrados. Ademas, la combinacion de agar y xantano conduce a un gel que es estable durante el transporte y
almacenado. Esto es importante en climas calidos, porque la fusién del agar puede producirse a temperaturas
aproximadamente superiores a 60 °C. La excelente fluidez de los geles basados en el agar y xantano hacen que sea
facil agitarlos y envasarlos, lo cual es importante para los procesos de fabricacion. Ademas, los consumidores
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experimentan una sensacién suave en la boca, sin recubrimiento persistente de la misma cuando se consume un
producto alimentario que se haya reconstituido a partir del concentrado de gel.

El intervalo de concentraciones de los agentes gelificantes de la composicién de gel de la invencion se situa entre el
0,15y el 12 %, con preferencia entre el 0,6 y el 2 % (porcentajes referidos al peso total de la composicion).

Los agentes gelificantes son agar y xantano, y adicionalmente pueden contener otros agentes. En el caso en el que
estén presentes solamente el agar y el xantano, entonces la relacion entre el agar y el xantano se situara con
preferencia en el intervalo comprendido entre 80:20 y 20:80, y se situara con mayor preferencia dentro del intervalo
comprendido entre 70:30 y 30:70, con preferencia especial entre 50:50 y 60:40, pero podra adoptarse cualquier otra
proporcién adecuada.

La cantidad de agua en la composicién de gel se situara en el intervalo del 30 % al 70 %, con preferencia del 40 % al
60 %, con mayor preferencia del 45 % al 60 %.

La cantidad de saborizantes en la composicion de gel se situara en el intervalo del 1 al 40 %, con preferencia del 5 al
15 %.

La composicion de la invencion puede contener ademas grasa en una cantidad del 1 al 10 %, por ejemplo aceite y/o
grasa emulsionados o dispersados.

La invencion se refiere ademas a un proceso de preparacion de la composicion de gel de la invencion.

El proceso consta de los pasos de adicion de los ingredientes al agua y la aplicacion por lo menos de un paso
adicional de calentamiento de la mezcla durante el proceso de la adicion de los ingredientes.

En particular, el proceso consiste con preferencia en los pasos de preparar una premezcla de los agentes
gelificantes con azucar o maltodextrinas y después disolverlos en agua. Se afiaden los ingredientes pulverulentos
que se mezclan previamente a la adicion, que incluyen la sal, los agentes saborizantes y similares. Finalmente se
afade el componente graso y la composicion completa se calienta a 80 °C y se mantiene a esta temperatura durante
10-15 minutos para pasteurizar la mezcla. La composicion puede envasarse seguidamente en recipientes
apropiados y dejar que se enfrie a temperatura ambiente. Los recipientes y por lo tanto la composicion fria pueden
adoptar cualquier forma, con preferencia la forma de un cubo, una lenteja, una esfera, un huevo u otras similares.

El producto resultante es una composicion de gel que es estable a temperatura ambiente, funde cuando se calienta
de nuevo a temperaturas superiores a 90 °C y se disuelve cuando se le afade agua hirviente en menos de 3
minutos, con o sin un paso adicional de calentamiento. La agitacion con una cuchara, por ejemplo, puede acortar de
forma muy considerable el tiempo de preparacion.

La invencion se refiere ademas al uso de una composicion de gel para preparar un producto alimentario, por ejemplo
una sopa, una salsa, un caldo, una base de sopa o una salsa de carne, por mezclado o dilucién de la composicion
en agua caliente o hirviente. Normalmente, la cantidad de composicion de gel empleada seria de 25-50 g/l de agua o
25-50 g/kg de, por ejemplo, arroz o verduras, en el caso de emplearla directamente con alimentos sélidos en vez de
afiadirla sobre agua.

El producto de la invencion tiene diversas ventajas sobre las composiciones de gel ya conocidas. Una ventaja es
que el proceso de gelificacion durante y después del enfriamiento es muy lento. Normalmente requiere varias horas
hasta la formacion correcta del gel. En cambio, las composiciones de gel ya conocidas forman un gel tan pronto la
temperatura se situa por debajo de los 60-50 °C, lo cual conduce a una textura no deseable durante el consumo del
producto. Si el tiempo entre la preparacion del producto alimentario empleando la composicion de gel y el consumo
es demasiado largo, entonces la sopa o la salsa pueden desarrollar de nuevo una textura indeseable de gel. La
composicion de gel de la invencién permite mantener una textura no gelificada durante el consumo del producto.
Ademas, la gelificacion lenta permite que la composicion de gel se pueda procesar con mayor facilidad, evitando la
gelificacion rapida dentro del equipo de procesado.

Otra ventaja consiste en que la resistencia del gel es estable o incluso aumenta cuando aumenta el contenido de sal,
lo cual permite producir un producto muy consistente incluso cuando aparecen algunas variaciones en el proceso
(por ejemplo, evaporacion de agua durante el paso de calentamiento).

Ejemplos

La invencion se describe con mayor detalle con referencia a los ejemplos siguientes. Se podra apreciar que la
invencion reivindicada no se limita en modo alguno a estos ejemplos.

Ejemplo 1: gel con xantano y agar
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Ingredientes Cantidad (% en peso)
agua 60

sal 25

aceite 6

agar 0,5

xantano 0,5

otros ingredientes hasta 100

Ejemplo 2: gel con xantano y agar

Ingredientes Cantidad (% en peso)
agua 62

sal 17

aceite / grasa 4

agar 0,6

xantano 0,2

otros ingredientes hasta 100

Ejemplo 3: gel con xantano, agar y almidén

Ingredientes Cantidad (% en peso)
agua 70

sal 12

base saborizante concentrada 6

azUcar 3

agar 0,4

xantano 0,4

almidon 0,6

otros ingredientes hasta 100

Ejemplo 4: gel con xantano, agar y MSG

Ingredientes Cantidad (% en peso)
agua 60

sal 20

MSG 6

aceite 5

I1+G 0,2

agar 0,2

xantano 0,5

almidon 0,8

otros ingredientes hasta 100

Ejemplo 5: proceso

El procedimiento general de preparacion de las composiciones de gel de los ejemplos anteriores es el siguiente:

- se introduce agua en un recipiente de mezclado

- se afiaden los agentes gelificantes (mezclados con preferencia previamente con maltodextrina o aztcar)
- se mezclan hasta obtener una composicion homogénea

- se afaden todos los ingredientes restantes al recipiente

- se mezclan y se homogeneizan hasta que ya no sean visibles los grumos

- se calienta a una temperatura de 82 °C y pasteuriza

- se envasa en un recipiente adecuado y se cierra

- se deja enfriar a temperatura ambiente.

Se da por supuesto que, aunque la invencion se haya descrito con referencia a formas de ejecucion especificas, se
pueden introducir variaciones y modificaciones sin apartarse del alcance de la invenciéon que se define en las
reivindicaciones. Ademas, cuando existan equivalente conocidos a las caracteristicas especificas, dichos
equivalentes se incorporan de modo especifico a esta descripcion.
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REIVINDICACIONES
1. Una composicion en forma de gel para preparar un producto alimentario, la composicion contiene:

a) agua en una cantidad del 30 al 70 % (en peso de la composicion total),

b) saborizantes en una cantidad del 1 al 40 % (en peso de la composicidn total),

c) sal en una cantidad del 10 al 25 % (en peso de la composicion total) y

d) agentes gelificantes en una cantidad del 0,15 al 12 % (en peso de la composicion total),

dichos agentes gelificantes contienen por lo menos agar y xantano.

2. Una composicion reivindicada en la reivindicacion 1, en la que la cantidad de agentes gelificantes se sitia entre el
0,2y el 2 % (en peso de la composicion total).

3. Una composicion reivindicada en la reivindicacion 1 o en la reivindicacion 2, en la que la relacion entre el agar y el
xantano se sitla dentro del intervalo comprendido entre 80:20 y 20:80, con preferencia entre 70:30 y 30:70, con
mayor preferencia entre 50:50 y 60:40.

4. Una composicion reivindicada en una cualquiera de las reivindicaciones de 1 a 3, en la que los agentes
gelificantes comprenden ademas el almidén o el carragenano.

5. Una composicion reivindicada en una cualquiera de las reivindicaciones de 1 a 4, que contiene ademas grasa o
aceite en una cantidad del 1 al 10 % (en peso de la composicion total).

6. Una composicion reivindicada en una cualquiera de las reivindicaciones de 1 a 6, en la que la cantidad de agua se
sitia dentro del intervalo comprendido entre el 40 y el 60 %, con preferencia entre el 45 y el 60 % (en peso de la
composicion total).

7. Una composicion reivindicada en una cualquiera de las reivindicaciones de 1 a 6, en la que la cantidad de
saborizantes se sitia dentro del intervalo comprendido entre el 1 y el 40%, con preferencia entre el 5y el 15% (en
peso de la composicion total).

8. Una composicion en forma de gel para preparar un producto alimentario, la composicidon contiene agar y xantano,
dicha composicion esta adaptada para fundir cuando se recalienta a una temperatura superior a 90 °C y se disuelve
cuando se le afiade agua hirviente en menos de 5 minutos.

9. Una composicion reivindicada en una cualquiera de las reivindicaciones de 1 a 8, que es reversible al calor.

10. Una composicién reivindicada en una cualquiera de las reivindicaciones de 1 a 9, en la que el producto
alimentario es una salsa, una sopa, un caldo, una base de sopa 0 una salsa de carne.

11. Un proceso de preparacion de una composicion en forma de gel para fabricar un producto alimentario, que
consiste en los pasos siguientes:

a) anadir agentes gelificantes que incluyen por lo menos agar y xantano al agua y mezclar,

b) calentar a una temperatura por lo menos de 75 °C, con preferencia por lo menos de 80 °C,

c) afiadir sal y saborizantes y mezclar,

d) calentar a una temperatura por lo menos de 75 °C, con preferencia por lo menos de 80 °C, durante un tiempo
suficiente para pasteurizar la mezcla 'y

e) enfriar a temperatura ambiente para formar el gel.

12. Un proceso reivindicado en la reivindicacién 11, que consiste ademas en preparar una mezcla previa de los
agentes gelificantes con la maltodextrina o azucar y/o almidoén.

13. Un proceso reivindicado en la reivindicacion 11 o en la reivindicacion 12, que consiste ademas en afiadir grasa o
aceite después de haber mezclado los agentes gelificantes.

14. El uso de una composicion reivindicada en una cualquiera de las reivindicaciones de 1 a 10 para preparar un
producto alimentario.
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