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Composicion de confiteria que comprende antocianina azul
Descripcion

[0001] La invencioén se refiere a una nueva composicion de confiteria que tiene un color azul, obtenida con una
coloracion natural y a su método de preparacion y a un producto util para este fin.

[0002] Los colorantes se utilizan cada vez mas. Paralelamente, se buscan aditivos alimentarios de origen natural.
Por lo tanto, se buscan colorantes naturales. Hasta ahora, no existe coloraciéon natural que sea de color azul,
excepto espirulina azul o linablue A, que no esta autorizada en Europa.

[0003] Se conocen ademas antocianos y sus derivados, cuyo color varia segun el pH. Se sabe que a un pH mayor o
igual a 7, las antocianinas son de color azul. Sin embargo, estos compuestos presentan problemas de estabilidad.
El documento US-P-4172902 describe geles de una fuente particular de antocianinas, a saber, azul de la mafiana. A
valores de pH basicos (7 y 8), el color no es estable durante mas de dos dias para soluciones tamponadas. Para los
geles, la estabilidad se establece en 320 horas, eso es alrededor de dos semanas. Esta duracion no es satisfactoria
para productos con fechas de uso 6ptimas de varias semanas o varios meses. Ademas, la forma del gel limita la
aplicacién a los campos citados en el documento US-P-4172902, a saber, formacion de hielo, coulis, composicion de
gelatina, productos de hielo.

[0004] La empresa Fazer ha comercializado una galleta con glaseado a base de glaseado de azucar (amorfo) que
comprende, segun la informacién proporcionada en la caja, jugo de uva, en Finlandia desde finales de 2.000, bajo el
nombre "CARNEVAL". Esta galleta parece aplicar los principios de formacion de hielo desarrollados en la patente de
los Estados Unidos citada anteriormente.

[0005] EI documento EP-A-0007095 describe la estabilizacion de antocianinas con un derivado de acido ascérbico.
En virtud de la naturaleza del agente estabilizante, el pH es fuertemente acido, lo que impide obtener el color azul.

[0006] El documento US 4713252 describe un proceso para producir un producto de fruta semi-himeda que tiene un
contenido humedo en el intervalo de 10% a 40%, que comprende:

(a) recubrir fruta fresca o congelada con una cantidad efectiva de azucar para iniciar el intercambio fluido-aztucar
osmoético no destructivo;

(b) continuar el intercambio fluido-azticar osmético no destructivo dentro de la fruta en la que los jugos de fruta
migran hacia afuera de la fruta y el aztcar migra a la fruta por el intercambio osmético hasta que la concentracion
de azucar alcanza un equilibrio en la fruta, sin perturbar la piel de la fruta para producir una mezcla de fruta
azucarada y sirope de fruta azucarada,

(c) separar el sirope de la fruta;

(d) enjuagar la fruta para eliminar el aztcar y el sirope de la superficie del exterior de la fruta; y

(e) secar la fruta endulzada en una atmdsfera de vacio de hasta 400 micras Hg y liberar repentinamente la
atmdsfera de vacio dentro de 1 a 2 minutos para colapsar la fruta a una condicion relativamente solida, arrugada,
gomosa y apetecible.

[0007] EI documento EP 1279703 describe un proceso para modificar las propiedades de sabor y/o olor de una
sustancia colorante para alimentos que tiene propiedades desagradables de sabor y/o olor, cuyo proceso
comprende tratar la sustancia con un compuesto de aluminio, y ajustar el pH a un valor de 5 a 9, para producir un
lago de aluminio que comprende dicha sustancia, en el que las propiedades de sabor y/o olor del lago estan
enmascaradas organolépticamente en comparacion con las de dicha sustancia.

[0008] EI documento US 2002/0006458 describe un proceso para producir un lote de cristales de azucar, teniendo
un color afiadido al mismo, dando lugar a que el cristal tenga una apariencia similar a una gema, comprendiendo las
etapas de (a) volteo aleatorio de cristales de azucar de un tamafo determinado; (b) aplicacion de un recubrimiento
de un extracto licuado con atributos de color a dichos cristales de azucar volteados aleatoriamente para recubrir
sustancialmente toda la superficie de cada uno de dichos cristales; (c) y secando dichos cristales recubiertos durante
un periodo de tiempo predeterminado a una temperatura por encima de la temperatura ambiente. Por lo tanto, el
objeto de la invencion consiste en proporcionar una composicion que contiene un color azul natural, el cual es
estable y adecuado para la preparacion de productos de confiteria. Por lo tanto, la invencion proporciona una gragea
o un producto de confiteria recubierto duro que comprende un nucleo central y al menos una capa de composicion
que comprende antocianina azul y azucar cristalizado.

[0009] De acuerdo con una realizacion, la antocianina representa de 0,5 a 10%, preferiblemente de 1 a 5% en peso
de la composicion.

[0010] De acuerdo con una realizacion, el azucar granulado representa de 85 a 99,5%, preferiblemente de 95 a 99%
en peso de la composicion.
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[0011] De acuerdo con una realizacion, la composicion comprende aditivos en una cantidad de 1 a 5% en peso,
preferiblemente menos de 2%.

[0012] De acuerdo con una realizacion, la composicion consiste en azlcar granulado, antocianina en una cantidad
de 1 a 5% y aditivos en una cantidad de hasta 1%.

[0013] De acuerdo con una realizacion, la composicion comprende, ademas, una coloracién amarilla natural.

[0014] EIl objeto de la invencion es también un proceso para la fabricacién de la gragea o articulo de confiteria
revestido duro de acuerdo con la invencion, que comprende la etapa de revestir el nlcleo con un sirope que contiene
antocianina azul.

[0015] EI objeto de la invencion es también un sirope que contiene antocianina azul, caracterizado porque el sirope
tiene un contenido de sdlidos totales (TS) de 60 a 85.

[0016] De acuerdo con una realizacion, el sirope tiene un pH que variade 7 a 9.
[0017] De acuerdo con una realizacion, el sirope tiene un TS (contenido total de sélidos) de 70-75.

[0018] El objeto de la invencion es finalmente un proceso para estabilizar la antocianina azul, por incorporaciéon con
azucar granulado.

[0019] La invencién se describe ahora con mayor detalle en la descripcion que sigue.

[0020] EI término "color azul" tiene el significado normalmente atribuido. Preferiblemente, este término se define en
el sistema colorimétrico L, a, b por los siguientes valores: L cualquier valor, a entre -20 y +20, b entre -60 y -30.

[0021] EI término "azucar" tiene el significado comin en la técnica de la confiteria, concretamente en particular
siropes de sacarosa, glucosa o dextrosa o mezclas de los mismos.

[0022] La invencion proporciona una composicion de antocianina estabilizada. Esta antocianina es cualquier
antocianina o sus derivados. En particular, puede extraerse del salco, de la zanahoria purpura, de la col lombarda, o
de otras fuentes como la uva o la grosella negra.

[0023] Se ha encontrado que esta composicion es particularmente estable incluso después de 6 meses, mientras
que se sabe que las soluciones de antocianina son particularmente inestables, en particular, a valores de pH
elevados.

[0024] Sin desear vincularse a ninguna teoria, el solicitante piensa que la forma cristalina del azicar estabiliza la
antocianina.

[0025] El solicitante ha descubierto que una antocianina incorporada en el aztcar granulado conserva su color. Una
antocianina que es de color violeta permanece de este color una vez en azucar. Del mismo modo, el color azul
persiste una vez que la antocianina se combina con azucar granulada.

[0026] Las composiciones comprenden cantidades variables de antocianinas, por ejemplo de entre 0,5 y 10%,
preferiblemente 1 y 5% en peso con relacion al peso de la composicion. El resto de la composicion consiste en
azucares con opcionalmente otros aditivos usados convencionalmente, normalmente en cantidades de menos de
5%, preferiblemente menos de 2%.

[0027] El azucar granulado representa en general de 85 a 99,5%, preferiblemente de 95 a 99%. Preferiblemente, la
capa externa consiste en azicar granulado y antocianina, afadiéndose opcionalmente aditivos convencionales en
pequefas cantidades, tipicamente menos de 1%.

[0028] La invencidn se aplica a productos de confiteria del tipo arrastrado, a saber, un ndcleo y una capa de azucar
granulada.

[0029] Los nucleos de las composiciones del tipo arrastrado son muchos. Pueden ser un centro natural (almendra,
avellana, mani y similares) o un centro de "confiteria" (dulce cocido, caramelo, fondant, chocolate y similares). Los
nucleos pueden recubrirse con chocolate, con capas sucesivas de azucares u otras sustancias tales como polioles,
gomas y polimeros naturales.

[0030] El proceso para fabricar composiciones del tipo arrastrado es el proceso de revestimiento convencional que
comprende la deposicion de una pluralidad de subcapas, por ejemplo entre 5 y 30, por una sucesion de fases de
aplicacién y secado llevadas a cabo, para ejemplo, en una sartén.
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[0031] Otros procesos convencionales que permiten la produccidon de azucar granulado también son posibles. Se
pueden mencionar las tecnologias que utilizan peliculas de revestimiento, que se aplicaron por primera vez en la
industria farmacéutica y que se encuentran cada vez mas en la confiteria para grageas o productos de confiteria
recubiertos duros.

[0032] La solucion acuosa utilizada en este proceso de recubrimiento comprende un sirope suplementado con una
antocianina, a un pH apropiado que esta tipicamente entre 7 y 9. El contenido total de sodlidos (TS) del sirope es
tipicamente entre 60 y 85, por ejemplo alrededor de 70-75. El pH se ajusta al valor requerido (de acuerdo con el tipo
de antocianina seleccionado) afiadiendo un tampdn apropiado, por ejemplo basado en hidréxido de sodio.

[0033] La invencion permite, por lo tanto, obtener un color azul natural estable. Como una mezcla con una
coloracion del tipo amarillo natural (por ejemplo, curcumina o luteina), se obtiene asi una coloracion verde natural
estable, lo cual no era posible hasta ahora.

[0034] La invencion se ilustra mediante los ejemplos no limitantes a continuacion.
EJEMPLOS:

[0035] Se prepara una solucién de antocianina de col roja a partir de colorante en polvo (antocianina soportada en
maltodextrina) en agua. La relacion de peso del agua colorante es 30:70.

[0036] El pH de la solucién es 3,5. El color es violeta

[0037] Esta misma solucién se complementa con 1 M de hidroxido de sodio hasta que el color se establezca en azul
(a pH 6,086, el color es apreciablemente violeta). El pH de la solucion final retenida es 7,9.

[0038] Un sirope de azucar que tiene un TS de 73 se prepara en paralelo. El pH de este sirope es aproximadamente
8,4.

[0039] Se mezclan tres partes en peso de cada solucion de mezcla con 97 partes en peso de sirope. El sirope de
color final tiene, en cada caso, el mismo color que la solucién de inicio. EI pH del sirope violeta es de
aproximadamente 4 mientras que el pH del sirope azul es de aproximadamente 7,9.

[0040] Con estos siropes de color, un ndcleo que comprende una capa de cacahuete y una capa de chocolate se
recubre bajo condiciones convencionales. Las grageas que tienen el color del sirope de color inicial se obtienen
después de aproximadamente 20 pases. La capa contiene aproximadamente 98,5% de azucar granulada y
aproximadamente 1,5% de antocianina azul.

[0041] Estas grageas se colocan en paquetes en los que generalmente se venden. Los paquetes se almacenan a
temperatura ambiente, sin precauciones especiales.

[0042] Después de mas de 12 meses, el color de las grageas permanece sin cambios.

[0043] También se llevaron a cabo dos pruebas de estabilidad en una atmdsfera saturada en una camara cerrada,
durante 7 dias. En la primera camara se coloca un contenedor de HCl en cantidad suficiente para saturar la
atmdsfera hasta un pH de aproximadamente 3,5 (papel de pH). En la segunda camara se coloca un recipiente de
amoniaco acuoso en una cantidad suficiente para saturar la atmosfera hasta un pH de 10-10,5 (papel de pH).
Después de haberse mantenido en el horno en una atmosfera acida, las grageas tienen un color violeta, mientras
que las grageas que se mantuvieron en la atmoésfera basica tienen un color verde bronce.
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Reivindicaciones

10.

1.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

Un producto de confiteria recubierto duro que comprende un nucleo central y al menos una capa de una
composicion que comprende antocianina azul y azucar cristalizado.

El producto de confiteria revestido duro de acuerdo con la reivindicacién 1, en el que la antocianina
constituye de 0,5 a 10% de la composicion.

El producto de confiteria revestido duro de acuerdo con la reivindicacién 1, en el que la antocianina
constituye de 1 a 5% en peso de la composicion.

El producto de confiteria revestido duro de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 2, en el
que el azucar cristalizado constituye el 85-99,5% de la composicion.

El producto de confiteria revestido duro de acuerdo con la reivindicaciéon 3, en el que el azucar cristalizado
constituye el 95-99% en peso de la composicion.

El producto de confiteria revestido duro de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 4, que
comprende aditivos en una cantidad de 1 a 5% en peso.

El producto de confiteria revestido duro de acuerdo con la reivindicacién 6, que comprende aditivos en una
cantidad de menos del 2% en peso.

El producto de confiteria revestido duro de la reivindicacion 1, en el que la al menos una capa esta
constituida por azucar cristalizado, antocianina en una cantidad de 1 a 5% y aditivos en una cantidad de
hasta 1%.

El producto de confiteria revestido duro de acuerdo con la reivindicacién 1 u 8, en el que la composicion
comprende ademas un agente colorante amarillo natural.

Un método para producir el producto de confiteria revestido duro de la reivindicacién 1, que comprende la
etapa de revestir duramente el nucleo central con un sirope que contiene antocianina azul.

El método para producir un producto de confiteria revestido duro de acuerdo con la reivindicacién 10, en el
que el pH del sirope varia de 7-9. R:\19300\19328\19328EP\2-Examination\19328EP161202-amended
claims no marks.doc

El método para producir un producto de confiteria endurecido segun la reivindicacion 10 u 11, en el que el
sirope tiene un contenido total de sélidos de 60 a 85.

El método para la produccién de un producto de confiteria endurecido segun la reivindicacion 12, en el que
el sirope tiene un contenido total de sélidos de 70 a 75.

Un sirope que contiene antocianina azul, caracterizado porque el sirope tiene un contenido total de sélidos
(TS) de 60 a 85.

El sirope de acuerdo con la reivindicacién 14, teniendo un pH en el intervalo de 7-9.
El sirope segun la reivindicacion 14, que tiene un contenido total de solidos de 70 a 75.

Un método para estabilizar la antocianina azul, por incorporacién con un azucar cristalizado.
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