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DESCRIPCION
Isomaltulosa en fondants

La presente invencién se refiere a un fondant que contiene al menos un intensificador del poder edulcorante,
isomaltulosa, preferentemente isomaltulosa y trehalosa, en forma de una fase cristalina y glucosa en forma de una
fase no cristalina, a un procedimiento para su preparacion, al uso del fondant como revestimiento para productos de
panaderia asi como a productos de panaderia que estan revestidos completa o parcialmente con el fondant de
acuerdo con la invencion.

Los fondants son masas de azucar, pastosas y blandas, que se usan por si mismas para la produccion de distintos
productos dulces, como relleno o como cobertura de productos alimenticios y de consumo por placer. Para la
preparacion de un fondant se usan por ejemplo sacarosa, jarabe de glucosa, crema de azucar invertido y/o alcoholes
de azlcar y agua. La masa se cuece y entonces se procesa mediante intenso amasado y rapido enfriamiento hasta
dar una pasta blanda. A continuacién se pueden afadir aromas o incluso colorantes alimentarios. El fondant se
prepara, la mayoria de las veces, mediante sobresaturacion de una solucion de sacarosa. En agua caliente se
disuelve sacarosa en exceso, permaneciendo disuelto el azicar cuando la solucién se enfria y formandose asi una
solucion sobresaturada. Si se afiaden a una solucion sobresaturada cristales germen, la sacarosa disuelta cristaliza.
Si la solucién no se agita, la sacarosa forma cristales grandes que causan una textura aspera y crujiente del fondant.
Sin embargo, si la solucion durante la cristalizacion se agita o amasa vigorosamente, se forman cristales finos que
dan una textura lisa del fondant.

El documento JP 8089175 A desvela distintos procedimientos para la preparacion de fondants, mezclandose
materiales de partida cristalinos, por ejemplo isomaltulosa, con soluciones de azucar o alcohol de azucar, por
ejemplo solucién de glucosa. El documento US 2009/202698 A1 desvela el uso de oligopéptidos como modulador
del sabor o intensificador del poder edulcorante para alimentos.

En general se sabe que el poder edulcorante de elementos de productos alimenticios desempefia un papel muy
importante para la palatabilidad de los productos alimenticios. Por tanto, los consumidores prefieren en particular
productos alimenticios o de consumo por placer con un alto contenido en azucar, es decir, sobre todo un alto
contenido en sacarosa, a causa de su gran poder edulcorante. No obstante, la sacarosa es altamente glicémica. Un
alto contenido en hidratos de carbono altamente glicémicos conduce, como es sabido, a un rapido aumento del nivel
de azlcar en sangre. Esto puede conducir a problemas de salud tales como sobrepeso, resistencia a insulina o
diabetes. Por tanto, se intenta reducir cada vez mas el contenido de sacarosa en productos alimenticios o de
consumo por placer. Esto se puede conseguir, por un lado, mediante sustancias de sustitucion del azucar. Sin
embargo, muchas sustancias de sustitucion del azicar no poseen el poder edulcorante, por ejemplo, de la sacarosa.
Con frecuencia se emplean por tanto, dado el caso adicionalmente, edulcorantes intensos. En los edulcorantes
intensos existe el problema de que muchos no son térmicamente estables o presentan otro perfil de sabor que la
sacarosa, por ejemplo, un regusto amargo o adstringente.

La cobertura de fondant se usa con frecuencia para cubrir productos de panaderia o productos de pasteleria fritos,
por ejemplo, donuts. Si en este caso se emplea un fondant a base de sacarosa, la estabilidad en almacenamiento o
el tiempo de conservacion del producto de pasteleria estd muy limitado, ya que la sacarosa tiene un efecto
higroscopico y, por tanto, la cobertura se convierte en pegajosa durante el almacenamiento. Aparte de los fondants
de sacarosa se conocen también fondants de trehalosa en el estado de la técnica. Debido a un alto contenido en
agua, sin embargo, la trehalosa como solido tiende a formar grumos y, por tanto, es desventajosa durante el
procesamiento. Ademas, la trehalosa en el fondant cristaliza de forma muy gruesa, lo que conduce a una textura de
forma desventajosa aspera de la cobertura.

Por lo tanto, el problema técnico subyacente a la presente invencion radica en particular en superar las desventajas
que se han mencionado anteriormente, en particular facilitar un fondant sin sacarosa o reducido en sacarosa con un
dulzor correspondiente a un fondant de sacarosa convencional, que presente una elevada estabilidad en
almacenamiento y una reducida higroscopicidad y que sea particularmente adecuado para ser empleado como
revestimiento transparente y brillante de productos alimenticios o incluso como relleno.

El problema técnico se resuelve mediante los objetos de las reivindicaciones independientes, en particular mediante
un fondant que contiene de 0,1 al 1,0 % en peso de al menos un intensificador del poder edulcorante (peso total de
intensificador del poder edulcorante con respecto a la sustancia seca (TS) del fondant) y un sistema de azlcar de
una fase cristalina y una fase no cristalina, presentando el fondant del 65 al 95 % en peso de al menos un azucar
(peso total de azicar en fase cristalina con respecto a TS del fondant) en forma de una fase cristalina y del 4 al 34 %
en peso de jarabe de glucosa en forma de una fase no cristalina (peso total de jarabe de glucosa en fase no
cristalina con respecto a TS del fondant) y estando compuesta la fase cristalina de isomaltulosa o de una mezcla de
isomaltulosa y trehalosa que comprende del 40 al 99 % en peso de isomaltulosa y del 60 al 1 % en peso de
trehalosa o de una mezcla de isomaltulosa, trehalosa y sacarosa que comprende del 40 al 99 % en peso de
isomaltulosa y del 60 al 1 % en peso de trehalosa (peso total en cada caso con respecto a la fase cristalina).
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De acuerdo con la invencién, por tanto, esta previsto que el fondant presente un sistema de azucar bifasico, siendo
una fase una fase cristalina y la otra fase una fase no cristalina. De acuerdo con la invencion esta previsto que la
fase cristalina se forme a partir de isomaltulosa, es decir, que la isomaltulosa esté presente de forma cristalina en el
fondant. De acuerdo con la invencién también esta previsto que la fase no cristalina presente jarabe de glucosa. En
una forma de realizacién particularmente preferente, por consiguiente, esta previsto que el fondant presente una fase
cristalina compuesta de isomaltulosa y una fase no cristalina que contiene, en particular compuesta de jarabe de
glucosa. En otra forma de realizacion preferente esta previsto que el fondant de acuerdo con la invencién presente
una fase cristalina compuesta de isomaltulosa y trehalosa y una fase no cristalina que contiene, en particular
compuesta de jarabe de glucosa, comprendiendo la fase cristalina de isomaltulosa y trehalosa del 40 al 99 % en
peso, en particular del 60 al 95 % en peso, en particular del 70 al 80 % en peso, en particular del 50 al 90 % en peso,
en particular del 50 al 80 % en peso, en particular del 50 al 70 % en peso y en particular del 55 al 65 % en peso de
isomaltulosa y en particular del 60 al 1 % en peso, en particular del 40 al 5 % en peso, en particular del 30 al 20 %
en peso, en particular del 50 al 10 % en peso, en particular del 50 al 20 % en peso, en particular del 50 al 30 % en
peso y en particular del 45 al 35 % en peso de trehalosa (en cada caso peso total de la isomaltulosa o trehalosa en
relacion con el peso total de la fase cristalina). En otra forma de realizacion preferente esta previsto que el fondant
de acuerdo con la invencion presente una fase cristalina compuesta de isomaltulosa, trehalosa y sacarosa y una
fase no cristalina que contiene, en particular compuesta de jarabe de glucosa, comprendiendo la fase cristalina del
40 al 99 % en peso de isomaltulosa y del 60 al 1 % en peso de trehalosa (en cada caso peso total de la isomaltulosa
o trehalosa con respecto al peso total de la fase cristalina).

En una forma de realizacion particularmente preferente de la presente invencion, el fondant presenta del 0,1 al 1,0 %
en peso de al menos un intensificador del poder edulcorante (peso total de intensificador del poder edulcorante con
respecto a la sustancia seca del fondant) y un sistema de azucar de una fase cristalina y una fase no cristalina,
presentando el fondant del 80 al 89 % en peso, en particular del 81 al 88 % en peso, preferentemente el 84 % en
peso de azucar, en particular isomaltulosa o una mezcla de isomaltulosa y trehalosa o una mezcla de isomaltulosa y
trehalosa y sacarosa (peso total de isomaltulosa y opcionalmente trehalosa y opcionalmente sacarosa con respecto
a la sustancia seca del fondant) en forma de una fase cristalina y del 10 al 19 % en peso, en particular del 11 al 18 %
en peso, preferentemente el 16 % en peso de jarabe de glucosa en forma de una fase no cristalina (peso total de
jarabe de glucosa con respecto a la sustancia seca del fondant).

En relacién con la presente invencién, a menos que se indique o sea evidente otra cosa, las partes porcentuales,
indicadas para una composicién de componentes, de componentes individuales se suman hasta dar el 100 %, es
decir, la totalidad de la composicion.

En relacién con la presente invencion, por un "sistema de azlcar" se entiende una mezcla de al menos dos azucares
diferentes. En relacién con la presente invencion, por un "sistema de azlcar de una fase cristalina y una fase no
cristalina" se entiende una mezcla de al menos dos azlcares, estando presente uno de los azlcares en forma
cristalina y al menos otro azucar en forma no cristalina, en particular como jarabe.

De forma particularmente preferente, el jarabe de glucosa presenta un contenido en sélidos del 60 al 90 % en peso,
en particular del 65 al 85 % en peso, en particular del 70 al 85 % en peso, preferentemente del 74 al 80 % en peso
(TS con respecto al peso total del jarabe de glucosa).

En una forma de realizacién preferente, el fondant presenta como Unicos azucares isomaltulosa y jarabe de glucosa.
En una forma de realizacion preferente, el fondant presenta como Unicos azucares isomaltulosa, trehalosa y jarabe
de glucosa. En una forma de realizacion preferente, el fondant esta libre de sacarosa. En una forma de realizacion
preferente, el fondant puede contener, adicionalmente a la isomaltulosa o adicionalmente a la trehalosa e
isomaltulosa, también sacarosa en la fase cristalina. En una forma de realizacion, el fondant, aparte de los azucares
que se han mencionado anteriormente, en concreto isomaltulosa, jarabe de glucosa y trehalosa, puede contener
otros azuUcares, por ejemplo trehalulosa.

En una forma de realizacién preferente de la presente invencion, el fondant no presenta ninguna sustancia de
sustitucion de azucar, en particular ninguin alcohol de azucar y/o ningun edulcorante intenso.

Sorprendentemente, se ha encontrado que el fondant de acuerdo con la invencién en una forma de realizaciéon
preferente da una cobertura particularmente lisa, brillante y transparente con cristales finos sobre productos
alimenticios, por ejemplo productos de panaderia, en particular productos de pasteleria fritos. También en el caso de
un uso de los fondant a de 40 a 50 °C por ejemplo sobre productos de pasteleria fritos calientes se garantiza un
secado rapido de la cobertura sobre el producto de pasteleria. Ademas esta claramente aumentada la estabilidad en
almacenamiento de los fondants de acuerdo con la invencidon y la higroscopia es baja. Ventajosamente, un
revestimiento de fondant de acuerdo con la invencién absorbe de poca a nada de agua del interior del producto
revestido y del aire del entorno. En el caso del uso como revestimiento, por ejemplo como glaseado, es decir, un
revestimiento transparente, se da una pegajosidad particularmente reducida. El fondant de acuerdo con la invencién
presenta ventajosamente un perfil de sabor y, sobre todo, un poder edulcorante que se corresponde con un fondant
que contiene sacarosa, en particular un fondant que contiene sacarosa convencional.
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La isomaltulosa es un isémero de sacarosa poco glicémico que se conoce también con el nombre Palatinose™. La
isomaltulosa la mayoria de las veces se produce enzimaticamente mediante fermentacién y tiene un efecto
acariogénico. En una forma de realizacion preferente se usa isomaltulosa en forma de isomaltulosa cristalina,
pudiendo estar presente la misma preferentemente en forma de polvo. De forma particularmente preferente se usa
Palatinose™ PST-N, es decir, isomaltulosa con un tamafio de particula de cristal del 90 % <0,7 mm, o Palatinose™
PST-PA, es decir, una isomaltulosa con un tamano de particula de cristal de 90 <0,05 mm. En una forma de
realizacion particularmente preferente se puede usar también Palatinose™ PST-PF, es decir, isomaltulosa con un
tamano de particula de cristal de 90 % <0,1 mm o Palatinose™ PAP-N, es decir, isomaltulosa con un tamafio de
particula de cristal de 90 % < 0,7 mm. De forma preferente, la isomaltulosa en la fase cristalina presenta un tamafio
de particula de cristal de 1 a 100 pm, en particular de 10 a 90 um, de 20 a 80 ym, de 30 a 80 um, de 40 a 80 um, en
particular de 50 a 80 um, de forma particularmente preferente de 10 a 60 uym, en particular de 20 a 60 um, en
particular de 30 a 60 um, preferentemente de 10 a 50 um, en particular de 20 a 50 uym. El fondant de acuerdo con la
invencion presenta preferentemente un tamafio de particula de cristal de la isomaltulosa en la fase cristalina de 90 %
<70 pm, en particular de 90 % <50 um, de forma particularmente preferente de 90 % <40 uym. El uso de isomaltulosa
cristalina con esos tamafios de particula, en particular de 90 % <50 uym, conduce, en una forma de realizacion
preferente, a la obtencion de un fondant liso y brillante con cristales finos. Ventajosamente, la isomaltulosa como
solido con estos tamafios de particula de cristal tiende menos a formar grumos, ya que el contenido en agua en una
forma de realizacion asciende solo a aproximadamente el 5 %. Esto posibilita una mejor procesabilidad en
comparacion con el uso exclusivamente de trehalosa en un fondant, cuyo contenido en agua puede ascender al
10 %.

El jarabe de glucosa se prepara preferentemente a partir de almidon y contiene, aparte de glucosa, sobre todo di-,
tri- y oligémeros. En relacion con la presente invencion, por jarabe de glucosa se entiende en particular una solucion
obtenida preferentemente a partir de almidén mediante hidrdlisis, por ejemplo, escision enzimatica, que presenta en
esencia glucosa, pero también fracciones de almidéon de mayor peso molecular. En una forma de realizacion
particularmente preferente, el jarabe de glucosa esta presente en forma de una soluciéon acuosa. En una forma de
realizacion particularmente preferente, el jarabe de glucosa presenta un contenido de sustancia seca del 75 al 85 %
en peso, en particular del 80 al 85 % en peso, en particular del 83 al 84 % en peso. En una forma de realizacion
particularmente preferente, el jarabe de glucosa presenta un valor de DE (equivalente de dextrosa) del 35 al 45, en
particular del 38 al 42, preferentemente 40 (DE).

La presente invencion emplea, ademas de isomaltulosa y jarabe de glucosa, un intensificador del poder edulcorante.
En relacién con la presente invencion, por un intensificador del poder edulcorante se entiende una sustancia que, a
diferencia de los edulcorantes intensos, por si misma no presenta, o apenas presenta, un sabor dulce, es decir, no
presenta un dulzor propio, o solo uno muy ligero, sin embargo, puede intensificar el dulzor de otra sustancia dulce.

En relacién con la presente invencion, un intensificador del poder edulcorante en particular es una sustancia que
aumenta el sabor dulce de una solucién de sacarosa al 5 % en del 10 al 30 %, en particular hasta un dulzor maximo
de una solucién de azucar al 6,5 %.

Dado el caso, el intensificador del poder edulcorante empleado tiene también un efecto sobre todo el perfil de sabor
del producto, es decir, mejora por ejemplo la sensacion en boca. Los intensificadores del poder edulcorante se
emplean la mayoria de las veces en una dosis reducida e intensifican de forma sinérgica el poder edulcorante de
otro agente edulcorante presente. En relacion con la presente invencion, un intensificador del poder edulcorante no
es un edulcorante intenso. En el fondant de acuerdo con la invencién se pueden emplear, en una forma de
realizacién, en particular todos los intensificadores conocidos del poder edulcorante.

En una forma de realizacién preferente de la presente invencién, el intensificador del poder edulcorante es un
extracto vegetal. Sin embargo, evidentemente se pueden emplear también intensificadores sintéticos o artificiales del
poder edulcorante.

El fondant de acuerdo con la invencion contiene, en una forma de realizacion particularmente preferente, del 5 al
50 % en peso, preferentemente del 7 al 40 % en peso, de forma particularmente preferente del 20 al 40,
preferentemente del 20 al 30 % en peso, en particular del 25 al 30 % en peso, en particular del 10 al 35 % en peso
de agua (en relacion con el peso total del fondant), en particular en la fase no cristalina. Sin embargo, la invencion se
refiere también a un fondant con proporciones de agua considerablemente menores, en particular fondants que
estan presentes en forma terminada, por ejemplo que estan aplicados como revestimiento sobre un producto. En
una forma de realizacién particularmente preferente, el fondant de acuerdo con la invencién presenta un contenido
de sustancia seca del 60 al 93 % en peso, preferentemente del 65 al 90 % en peso, en particular del 65 al 85 % en
peso, en particular del 70 al 90 % en peso, en particular del 70 al 80 % en peso, siendo la parte que se suma hasta
dar el 100 % en peso (con respecto al peso total del fondant) agua.

En una forma de realizacién de la presente invencion, el fondant contiene del 0,01 al 0,3% en peso,
preferentemente del 0,01 al 0,1 % en peso, en particular del 0,01 al 0,8 % en peso (peso total de espesante con
respecto a sustancia seca del fondant) de uno o varios espesantes seleccionados del grupo compuesto por agar,
carragenano y xantano. El uso de al menos un espesante es particularmente ventajoso en especial para el uso del

4



10

15

20

25

30

35

40

45

50

55

60

65

ES 2638042 T3

fondant como fondant de revestimiento. Ventajosamente se evita la recristalizacion de componentes del sistema de
azucar y se garantiza la flexibilidad y estabilidad del revestimiento, también a lo largo de un periodo de tiempo mas
prolongado.

Preferentemente, el fondant de acuerdo con la invencién contiene del 0,01 al 3 % en peso, preferentemente del 0,01
al 1 % en peso, en particular del 0,01 al 0,8 % en peso (peso total de acido con respecto a la sustancia seca del
fondant) de un acido organico compatible con alimentos, de un aroma o de ambos. De forma particularmente
preferente, el acido organico compatible con alimentos es acido citrico o acido lactobidnico. En una forma de
realizaciéon particularmente preferente, la presente invencion se refiere a un fondant que, aparte del al menos un
intensificador del poder edulcorante, presenta también al menos un acido, en particular un acido compatible con los
alimentos, preferentemente acido citrico o acido lactobidnico. Tales productos se caracterizan por un perfil de sabor
particularmente equilibrado.

También puede estar previsto que el fondant de acuerdo con la invencién contenga colorante alimentario.

También es objeto de la presente invencion un procedimiento para la produccién de un fondant, en particular del
fondant de acuerdo con la invencion, mezclandose en una etapa de procedimiento a) isomaltulosa cristalina con una
fase no cristalina, que contiene o que esta compuesta de jarabe de glucosa, y agua, poniéndose en una etapa de
procedimiento b) cristales germen de isomaltulosa en la mezcla obtenida en la etapa de procedimiento a) y
poniéndose en una etapa de procedimiento c) al menos un intensificador del poder edulcorante en la mezcla
obtenida en la etapa de procedimiento b), obteniéndose un fondant.

En una forma de realizacion preferente, en la etapa de procedimiento a) se mezclan isomaltulosa cristalina y
trehalosa cristalina con una fase no cristalina, que contiene o que esta compuesta de jarabe de glucosa, y agua, en
una etapa de procedimiento b) se afiaden cristales germen de isomaltulosa y en una etapa de procedimiento c) se
pone al menos un intensificador del poder edulcorante en la mezcla obtenida en la etapa de procedimiento b),
obteniéndose un fondant.

En una forma de realizacion particularmente preferente puede estar previsto que en la fase no cristalina empleada
en la etapa de procedimiento a), que contiene jarabe de glucosa y agua, esté incorporado al menos un espesante.
En esta forma de realizacion preferente, el fondant obtenido puede emplearse preferentemente como fondant de
revestimiento.

En otra forma de realizacion preferente puede estar previsto que la incorporaciéon de los componentes de azucar
cristalinos que configuran la fase cristalina, es decir, en particular isomaltulosa o isomaltulosa y trehalosa se realice
en una fase no cristalina calentada, en particular una fase no cristalina con una temperatura de 70 a 98 °C, en
particular de 80 a 96 °C.

En una forma de realizacion particularmente preferente puede estar previsto que la isomaltulosa o isomaltulosa y
trehalosa incorporadas en la etapa de procedimiento a) en la etapa de procedimiento a) se disuelvan por completo
en la fase no cristalina, en particular en una mezcla calentada, preferentemente a temperaturas de 80 a 98 °C, en
particular 85 a 95 °C.

En una forma de realizacion particularmente preferente puede estar previsto que después de la disolucién de los
azucares cristalinos en la fase no cristalina se produzca una disminucién de la temperatura, preferentemente a
temperaturas de 40 a 70 °C, en particular de 45 a 60 °C, en particular 50 °C. En una forma de realizacion
particularmente preferente puede estar previsto que después de la reduccién de la temperatura se lleve a cabo la
cristalizacion mediante adicion de cristales germen de isomaltulosa de acuerdo con la etapa de procedimiento b).

Después de o durante la adicién de los cristales germen se afiade el al menos un intensificador del poder
edulcorante en la etapa de procedimiento c). A continuacion se puede agitar la suspensién en una forma de
realizacion preferente. Preferentemente, la suspension formada después de la cristalizacion se deja madurar de 8 a
10 horas, en particular de 10 a 12 horas, teniendo lugar una recristalizacion.

También es objeto de la presente invencion el uso del fondant de acuerdo con la invencion como fondant de
revestimiento para productos alimenticios y de consumo por placer, en particular para productos de panaderia. De
forma particularmente preferente se usa el fondant, en particular para la cobertura, de forma semisdélida o liquida con
un contenido en agua del 7 al 40 % en peso, en particular del 10 al 30 % en peso, preferentemente del 20 al 30 % en
peso. En una forma de realizacién preferente, el fondant de acuerdo con la invencién esta presente como
revestimiento seco terminado con un contenido en agua del 0,1 al 1 % en peso, en particular del 0,3 al 0,5 % en
peso.

En una forma de realizacion particularmente preferente de la presente invencion se usa el fondant de acuerdo con la
invencion para la cobertura de productos de panaderia, en particular productos de pasteleria fritos, bizcochos, tartas,
galletas, gofres, productos de bolleria, productos de confiteria o similares.
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También es objeto de la invencion un producto alimenticio y de consumo por placer, en particular un producto de
panaderia que esta revestido completa o parcialmente con el fondant de acuerdo con la invencién, siendo el fondant
de acuerdo con la invencion preferentemente transparente.

En una forma de realizacién particularmente preferente, los fondants que contienen trehalosa de la presente
invencion son adecuados para la produccién de productos, que estan revestidos con un fondant de acuerdo con la
invencion, siendo el revestimiento de fondant de acuerdo con la invencion ventajosamente transparente, por tanto,
estando presente como glaseado.

La presente invencion se refiere también al uso del fondant de acuerdo con la invencién como relleno, en particular
de productos alimenticios y de consumo por placer, en particular productos dulces, en particular dulces tales como
pastas o productos de bolleria. En una forma de realizacién preferente, el fondant de la presente invencién, por
tanto, se puede emplear como relleno por ejemplo de productos de chocolate, productos de bolleria, productos de
confiteria, pastas o similares.

También es objeto de la invencion un producto alimenticio o de consumo por placer, en particular un producto dulce
que contiene un fondant de la presente invencion.

Por tanto, la presente invencion también se refiere a productos, en particular a productos alimenticios y de consumo
por placer que contienen un fondant de la presente invencion.

Se desprenden otras configuraciones ventajosas de la invencion de las reivindicaciones dependientes.

La presente invencion se explica con mas detalle en los siguientes ejemplos y en las Figuras 1y 2.

Las Figuras 1 y 2 muestran graficamente los efectos sensoriales de las coberturas de acuerdo con la invencion.

Ejemplo 1

Materias primas y aparatos:
Palatinose™ (isomaltulosa) PST-N (cristalinidad: 90 % <0,7 mm), Palatinose™ PST-PA (particulas: 90 %
<50 um), trehalosa, empresa Hayashibara, sacarosa RF, empresa SUDZUCKER, jarabe de glucosa DEA40,
empresa Agrana y espesante agar, empresa Egesie, Symlife® Sweet 362224, empresa Symrise
Bascula de laboratorio, placa de calentamiento, cazo de 2 litros, varillas, vasos de precipitados 3x, maquina de
cocina Hobart con agitador planetario y un cuenco de agitacion de 3 litros, cuchara, termémetro, bafio de agua,
raspador de masa, latas de muestra de 1 kg.

Formulaciones:

En la siguiente Tabla 1 estan indicadas formulaciones de fondant de acuerdo con la invencién y no de acuerdo con

la invencion (denominadas "ensayo") que se han procesado hasta dar fondants de acuerdo con las siguientes

instrucciones de produccion (comparese también con la Tabla 2). Las formulaciones no de acuerdo con la invencion

son en particular las que presentan Unicamente sacarosa como azuUcar cristalino, que no presentan ningun
intensificador del poder edulcorante o isomaltulosa.
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Produccion:

1) Produccién de la fase acuosa en el cazo de 2 litros

10

15

20

25

30

a) disponer en el cazo agua, jarabe de glucosa (TS del jarabe de glucosa: 80 %, DE 38-42) y dado el caso el
espesante, por ejemplo agar-agar, y calentar en la placa de calentamiento a 95 °C (duraciéon de 3 a 5
minutos).

b) la temperatura de 95 °C en la preparacion se mantiene durante 5 minutos para garantizar una disolucion
completa del espesante agar.

c) se compensa la pérdida de agua.

d) a continuacion se pesa la cantidad indicada en la Tabla 1 del azucar cristalino (en funcién de la formulacion
indicada sacarosa, Palatinose™ y/o trehalosa) para la configuracion de la fase cristalina afiadiéndose al cazo.
A este respecto disminuye la temperatura de la preparacion de 95 °C a aproximadamente 50 °C.

e) la masa se calienta con agitacion constante a de 90 °C a 95 °C para disolver por completo el aztcar
(duracion de 3 a 5 minutos). Se corrige de nuevo la pérdida de agua. El aztcar esta disuelto épticamente a >
75 °C.

f) la solucion caliente se traspasa al cuenco Hobart de 3 litros. En un bafio de agua (temperatura de agua
aproximadamente 15 °C) se reduce la temperatura de la soluciéon sobresaturada a aproximadamente 50 °C
con agitacion (duracion de 3 a 5 minutos) y se afiade una cucharilla enrasada de Palatinose™, PST-PA para
comenzar la cristalizacion. Después de realizarse la cristalizacion en funciéon de la formulacién indicada se
introduce mediante mezcla el intensificador de poder edulcorante.

g) después de agitacion de 15 minutos se ha producido una suspension turbia lechosa. La masa se carga en
una lata de muestra de 1kg y se deja reposar a temperatura ambiente durante una noche para su
maduracion. En este tiempo tiene lugar una recristalizacion. La masa se hace mas sélida.
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Ensayos de técnica de aplicacion:

Las coberturas se procesan a de 40 °C a 50 °C sobre donuts calientes (aproximadamente 75 °C) y se almacenan
durante 8 dias a esa temperatura ambiente.

Resultados:

Los resultados realizados y los resultados conseguidos muestran que los fondants de acuerdo con la invencion
aplicados, es decir, la cobertura de producto, se secaron en el intervalo de pocos segundos y de forma ventajosa se
forma una cobertura clara y transparente. La estabilidad de la cobertura es muy buena e incluso después de ocho
dias de almacenamiento todavia se da, siendo la cobertura de forma ventajosa transparente incluso después de este
largo tiempo de almacenamiento. Una recristalizacion de los componentes de la cobertura aparece solo en un
alcance reducido, no causando recristalizaciéon alguna ventajosamente el empleo de trehalosa en la cobertura, en
particular ninguna que esté presente de forma adicional a una recristalizacion posiblemente presente causada por
isomaltulosa, entonces no obstante solo ligera. En una forma de realizacion particularmente preferente se muestra
que una combinacién de los azlcares trehalosa e isomaltulosa reduce el efecto de una recristalizacion como se
produce con un revestimiento del 100 % de isomaltulosa. Ademas, en particular mediante el uso de isomaltulosa se
produce una procesabilidad particularmente buena de los fondants. La isomaltulosa en el procedimiento que se ha
descrito anteriormente cristaliza de forma fina, se puede procesar bien y no esta limitada la fluidez. El uso de
trehalosa resulta particularmente ventajoso debido a que un tiempo de maduracion de la cobertura no es necesario o
el mismo se acorta.

En la Figura 1 esta representado el resultado de un experimento de cata. La formulacién de acuerdo con la
invencion MO275/14 se comparé con el control 275/1. El uso de la formulacién de fondant de acuerdo con la
invencion conduce a un perfil de sabor considerablemente mejorado, en concreto una percepcion de dulzor
claramente mejorada, una plenitud mejorada, un regusto mas dulce claramente reconocible y, ademas, también
un sabor afrutado mejorado y una mayor percepcion de un sabor a caramelo.

La Figura 2 muestra graficamente los resultados de otro experimento de cata. En el marco de este experimento,
la formulacién de fondant de acuerdo con invencién MO275/7 se comparé con los controles MO275/13 y
SK217/51. Se mostré que la formulacién de acuerdo con la invencion MO275/7 desencadena una percepcion de
sabor mas dulce, considerablemente mas plena con respecto a la formulaciéon de control 275/13 y, ademas,
conduce a un regusto significativamente mas dulce y una sensacion en boca mejorada. En todos estos
parametros, la formulacion de fondant de acuerdo con la invencién se corresponde con la percepcion del sabor
que se consigue mediante una formulacion que contiene sacarosa.
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REIVINDICACIONES

1. Fondant que contiene del 0,1 al 1,0 % en peso de al menos un intensificador del poder edulcorante (peso total de
intensificador del poder edulcorante con respecto a la sustancia seca (TS) del fondant) y un sistema de azlcar de
una fase cristalina y una fase no cristalina, presentando el fondant del 65 al 95 % en peso de al menos un azucar
(peso total de azucar en fase cristalina con respecto a TS del fondant) en forma de una fase cristalina y del 4 al 34 %
en peso de jarabe de glucosa en forma de una fase no cristalina (peso total de jarabe de glucosa en fase no
cristalina con respecto a TS del fondant) y estando compuesta la fase cristalina de isomaltulosa o de una mezcla de
isomaltulosa y trehalosa que comprende del 40 al 99 % en peso de isomaltulosa y del 60 al 1 % en peso de
trehalosa o de una mezcla de isomaltulosa, trehalosa y sacarosa que comprende del 40 al 99 % en peso de
isomaltulosa y del 60 al 1 % en peso de trehalosa (peso total en cada caso con respecto a la fase cristalina).

2. Fondant de acuerdo con la reivindicacion 1, siendo el tamafio de particula de la isomaltulosa en la fase cristalina
en el 90 % <50 pm.

3. Fondant de acuerdo con la reivindicacion 1 o 2, siendo el intensificador del poder edulcorante un extracto vegetal.

4. Fondant de acuerdo con una de las reivindicaciones precedentes, conteniendo el fondant del 0,9 al 40 % en peso
de agua (con respecto al peso total del fondant).

5. Fondant de acuerdo con una de las reivindicaciones precedentes, conteniendo el fondant del 0,01 al 0,3 % en
peso (peso total de espesante con respecto a TS del fondant) de espesante seleccionado del grupo compuesto por
agar, carragenano y xantano.

6. Fondant de acuerdo con una de las reivindicaciones precedentes, conteniendo el fondant del 0,01 al 3 % en peso
(peso total de acido con respecto a TS del fondant) de un acido organico compatible con los alimentos, de un aroma
o de ambos.

7. Fondant de acuerdo con la reivindicacion 6, siendo el acido organico compatible con los alimentos acido citrico o
acido lactobionico.

8. Procedimiento para la produccién de un fondant, en particular de un fondant de acuerdo con las reivindicaciones 1
a 7, mezclandose en una etapa de procedimiento a) isomaltulosa cristalina con una fase no cristalina, que contiene
jarabe de glucosa, y agua, poniéndose en una etapa de procedimiento b) cristales germen de isomaltulosa en la
mezcla obtenida en la etapa de procedimiento a) y poniéndose en una etapa de procedimiento c) al menos un
intensificador del poder edulcorante en la mezcla obtenida en la etapa de procedimiento b) y obteniéndose un
fondant.

9. Procedimiento de acuerdo con la reivindicacion 8, mezclandose en una etapa de procedimiento a) isomaltulosa
cristalina y trehalosa cristalina con la fase no cristalina.

10. Procedimiento de acuerdo con una de las reivindicaciones 8 o 9, disolviéndose por completo en la etapa de
procedimiento a) la isomaltulosa cristalina y la trehalosa cristalina opcionalmente presente con calentamiento en la
fase no cristalina.

11. Uso del fondant caracterizado en una de las reivindicaciones 1 a 7 como revestimiento de productos alimenticios
y de consumo por placer, en particular productos de panaderia o rellenos de productos dulces.

12. Uso de acuerdo con la reivindicaciéon 11, estando presente el fondant para su uso en forma semisoélida o liquida
con un contenido en agua del 7 al 40 %.

13. Uso de acuerdo con la reivindicacién 11 o 12, usandose el fondant como revestimiento y presentando como
revestimiento seco terminado un contenido en agua del 0,3 al 0,5 %.

14. Uso de acuerdo con una de las reivindicaciones 11 a 13, siendo el producto de panaderia un producto de
pasteleria frito, un bizcocho, una tarta, una galleta, un gofre, un producto de bolleria, un producto de confiteria o
similares.

15. Producto alimenticio o de consumo por placer que esta revestido completa o parcialmente con un fondant de
acuerdo con las reivindicaciones 1 a 7.

16. Producto alimenticio o de consumo por placer de acuerdo con la reivindicaciéon 15, siendo el fondant
transparente.

17. Producto dulce que contiene un fondant de acuerdo con una de las reivindicaciones 1 a 7 como relleno.

11
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