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Galleta infantil sin aztcares afiadidos.

la presente invencion se refiere a una galleta sin
azucares afiadidos para consumo infantil que
comprende harina 50-70% en peso, agua 5-15% en
peso, aceite 3-18% en peso, oligofructosacaridos 0,1-
10% en peso, inulina 1-20% en peso, fibra 0,1-5% en
peso y opcionalmente colorantes 0,1-2% en peso.
Dicha galleta no comprende sacarosa ni polioles.
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DESCRIPCION
Galleta infantil sin azUcares afadidos.

La obesidad se ha convertido en uno de los mayores retos de la salud global del siglo XXI. El
aumento de la misma entre los nifios y adolescentes es particularmente alarmante, dada la
asociacion a enfermedad metabdlica y sus complicaciones cardiovasculares. En muchos
paises las poblaciones estan experimentando cambios rapidos en los habitos alimentarios y de
estilo de vida asi como aumentos en la prevalencia de obesidad infantil. El notable incremento
en el consumo de alimentos azucarados observado entre los nifios se considera un potencial
contribuyente a la pandemia de la obesidad.

Por ello, desde hace algunos afios, la industria alimentaria ha realizado importantes esfuerzos
para mejorar nutricionalmente los alimentos. Disminuir las calorias de las porciones asi como el
aporte excesivo de grasas y azlicares, se convierten en acciones clave para la mejora
nutricional y el disefio de nuevos alimentos.

La ingesta de un gramo de sacarosa aporta 4 calorias, de igual forma que el resto de los
carbohidratos, frente a las 9 calorias de un gramo de grasa, las 4 calorias de las proteinas y las
2 de un gramo de fibra. Los azlcares, como el resto de nutrientes, contribuyen a la densidad
energética de la dieta pero en la medida que el contexto actual potencia su consumo excesivo,
pueden determinar un incremento significativo de la ingesta calérica total. Cuando el
incremento en la ingesta caldrica no se equilibra con un mayor gasto energético se dan las
circunstancias que ocasionan sobrepeso, obesidad y las enfermedades asociadas. La
sustitucién de sacarosa (4 kcal) por fibra (2 kcal) es una oportunidad para reducir la densidad
caldrica de los alimentos, asi como para potenciar el consumo de un nutriente, la fibra, que se
consume en cantidades inferiores a las recomendadas y que esta relacionado con mdltiples
beneficios para la salud.

Para paliar estos inconvenientes, es conocida la sustitucién de la sacarosa por polioles en
algunos productos alimenticios. Dichos polioles pueden ser monosacaridos hidrogenados como
el sorbitol, manitol, xilitol, eritritol o disacaridos hidrogenados como el maltitol, lactitol e
isomaltulosa hidrogenada. En estado puro, estos polioles no tienen poder reductor y no son
fermentados por la flora bucal en acidos. Por lo tanto, permiten la fabricacion de productos
alimenticios no cariégenos en la medida en que los demas ingredientes de la formulaciéon no
aportan azlcares fermentables. Ademas, los polioles se metabolizan lentamente y no
conllevan, tras su consumo, una elevacion rapida de la tasa de azlcar en la sangre.

Sin embargo, es conocido que cuando los polioles se consumen en exceso o los consumen
personas especialmente sensibles pueden ocasionar efectos laxantes, con flatulencias e
incluso diarreas. A menor peso corporal mayor es el potencial efecto laxante por gramo de
poliol ingerido, por lo que no se recomienda su consumo entre la poblacién infantil.

Por lo tanto, existe aun la necesidad de obtener un alimento, y en particular una galleta dulce,
que sea apta para el consumo infantil y que no contenga azlcares afiadidos, ni polioles, ni
edulcorantes intensos.

Para superar los problemas mencionados anteriormente, la presente invencion da a conocer
una composicion de galleta decorada adecuada para el consumo infantil que no contiene
azucares afadidos ni polioles, en la cual dichos componentes edulcorantes se han sustituido
por una mezcla de jarabe de oligofructosacéridos e inulina. Ademas, los colorantes utilizados
en la decoracion de la galleta son colorantes naturales y de poca aportacion calérica, tales
como una mezcla de antocianina y paprika o carbén vegetal.
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En general, la composicion de galleta de la presente invencion comprende harina (50-70% en
peso), agua (5- 15% en peso), aceite (3-18% en peso), oligofructosacéridos (0-10% en peso),
inulina (1-20% en peso) y fibra (0,1-5% en peso). Ademas, puede comprender emulgentes (0-
1% en peso), sal comun (0-1% en peso), sales minerales (0-1% en peso), vitaminas (0-1% en
peso), aromas (0-3% en peso) e impulsores (0-2% en peso).

La harina puede ser cualquier harina de cereales y/o leguminosas conocida por un experto en
la materia para ser utilizada en la confeccion de galletas. Preferentemente, dicha harina es
harina de trigo, harina de arroz, harina de maiz, avena, centeno y/o cualquier mezcla de las
mismas.

De igual manera, el aceite utilizado es cualquier aceite de semillas y oleaginosas conocido por
un experto en la materia. Preferentemente, el aceite utilizado en la presente invencién es aceite
de palma, aceite de girasol, aceite de soja, aceite de colza, aceite de oliva y/o cualquier mezcla
de los mismos.

Los oligofructosacaridos de la presente invencion estan en forma de jarabe, que contiene
principalmente oligofructosa producida por hidrélisis enzimatica parcial de la inulina. La
oligofructosa consiste en unidades de fructosa unidas entre si por enlaces B (2-1). El nUmero
total de unidades de fructosa (grado de polimerizacién o DP) oscila entre 2 y 8. Por otra parte,
la inulina es un ingrediente alimenticio en polvo derivado de la raiz de la achicoria, ligeramente
hidrolizada enzimaticamente para mejorar su solubilidad. Se considera que la inulina es una
fibora soluble, prebidtica y fermentable; consiste en oligo y polisacaridos compuestos de
unidades de fructosa unidas entre si por enlaces 8 (2-1).

Preferentemente, la fibra en la composicién de galleta de la presente invencion es fibra de
acacia. La fibra de acacia estd en forma de polvo y procede del arbol de acacia, es un
polisacéarido altamente ramificado y se considera como una fuente de fibra soluble.

Las sales minerales son una mezcla de sales que tienen como finalidad el enriquecimiento
nutricional. Preferentemente, dichas sales minerales son carbonato calcico y sulfato de hierro,
entre otros. Por otra parte, el complejo vitaminico es una mezcla no excluyente de vitaminas
con finalidad de enriquecimiento nutricional.

En la composicion de galleta de la presente invencion el término impulsores se refiere a una
mezcla de ingredientes que tiene la finalidad de actuar como agentes de textura en la galleta.
Preferentemente, dichos impulsores son bicarbonato de sodio, bicarbonato potasico,
metabisulfito sédico, bicarbonato aménico o una mezcla de los mismos. Por otra parte, el
término aroma se refiere a una mezcla de aromas, naturales o artificiales, o mezcla de ambos,
habitualmente utilizados en la industria alimenticia, entre los que también se encuentran los
aromas moduladores de dulzor.

La galleta de la presente invencion puede estar decorada con colorantes a una concentracion
entre 0-2%.

Los colorantes de la composicion de galleta de la presente invencion pueden ser: (1) una
mezcla de paprika (extracto de pimentdén) y antocianina y (2) carbon vegetal. Dichos colorantes
pueden estar diluidos en propilenglicol y/o aceite vegetal. Paprika es un colorante natural
liquido, soluble en agua, de color rojo oscuro, producido por la extracciéon de pigmentos de la
fruta del pimiento rojo (Capsicum annuum L). Dicho extracto se emulsiona y se estabiliza. Los
principales agentes colorantes en la paprika son la capsantina y la capsorubina (por ejemplo,
colorante E-160c). La antocianina es un colorante natural liquido de color rojo oscuro,
producido por extraccion y posterior pasteurizaciébn de zanahorias negras (por ejemplo,
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colorante E-163). Por ultimo, el carbdn vegetal es colorante natural en forma de polvo fino de
color negro, insoluble en agua y en grasas y actta por dispersion (por ejemplo, E-153).

La galleta que comprende la composicion de la presente invencion puede prepararse mediante
cualquier procedimiento conocido en la técnica anterior, tales como laminad, troquel, realce y
alambre, entre otros. Preferentemente, la galleta de la presente invencion se prepara mediante
un procedimiento que comprende las etapas de:

a) pesaje y amasado;

b) laminado y troquelado;

c¢) horneado;

d) rociado; y

e) enfriamiento y envasado.

Tras pesar los ingredientes, se realiza una pre-mezcla antes del amasado, con todos los
productos minoritarios liquidos y en polvo (excepto los impulsores) conjuntamente con el aceite
y el agua. Se mezcla durante aproximadamente entre 1-5 minutos a velocidad lenta en una
mezcladora. A continuacion, se afiade la harina y la inulina, conjuntamente con los gasificantes
e impulsores. Se mezcla entre 30 y 50 minutos a velocidad lenta.

A continuacion, en el proceso de laminado y troquelado se vuelca la masa obtenida en la etapa
a) sobre una cortadora, que trocea la masa para que después, mediante un transportador, la
lleve hasta una tolva laminadora. La masa pasa por unos rodillos de laminacion, formando un
pafio uniforme, que posteriormente es troquelado para formar la galleta. Alternativamente, el
proceso de laminado y troquelado puede sustituirse por un proceso en el que la galleta es
formada por introduccion de la masa en un molde rotativo.

Opcionalmente, el procedimiento de la presente invencion comprende una etapa de impresion.

En la etapa de impresion se lleva a cabo la decoracion de la galleta. El pafio, al salir del molde,
pasa por una impresora. La impresora puede comprender 3 rodillos. El colorante cae a una
bandeja donde se humedece el primer rodillo, dicho primer rodillo impregna al segundo rodillo
por contacto y dicho segundo rodillo impregna al rodillo impresor que es el que finalmente
dibuja la galleta.

En la etapa de horneado el producto entra en el homo a través de una cinta transportadora y se
procede a su horneado conforme a un diagrama de coccién definido hasta alcanzar una
humedad inferior al 6%, siendo el valor normal inferior al 2%. El proceso de horneado se puede
realizar en hornos convencionales continuos o discontinuos.

Las galletas horneadas pueden pasar por una rociadora de aceite que puede contener aroma.
La dosificacion de dicho aroma se hace de forma automética o manual. Si es manual, el aroma
se afiade en el deposito de recogida de aceite mediante segun cantidad y frecuencia
especificada. Posteriormente, el producto a la salida del horno se enfria por exposicion a
temperatura ambiente hasta alcanzar una temperatura inferior a los 70°C, preferentemente 30 y
65°C. Tras el enfriamiento se procede a envasar el producto.

Por ultimo, la presente invencion se refiere al uso de un colorante que comprende (1) una
mezcla de paprika (extracto de pimenton) y antocianina o (2) carbén vegetal para la decoracion
de un producto alimenticio, preferentemente para una galleta con bajo contenido calérico para
consumo infantil.

La presente invencion se describe a continuacion en base a ejemplos que no constituyen una
limitacion de la presente invencion.
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EJEMPLOS

Ejemplo 1. Preparacién de una galleta decorada para consumo infantil segin la presente
invencién

Se pesaron los siguientes componentes:

Cantidad (g) | % en pesc

Harina de frigo 75 60,88
Agua 13,5 10,98
Aceite de girasol alto oleico 158 12,83
Oligofructosacaridos 17 1,38
Inulina 139 11.28
Fibra de acacia 0,75 0,61
Emulgenie lecitina 042 0,34
Sal comin 0,55 0.45
Carbonato célcico 0.24 0,19
Complejo vitaminico 0,05 0,04
Aromas 03 0,24
Bicarbonato sodico 063 0,51
Bicarbonato aménico 021 017
Metabisulfito sddico 0.04 0.03
Colorante: 015 0,12
Antocianina 68%,; propilenglicol 23% y Paprika 9%

Total 123,18 100

Se realiz6 una pre-mezcla de todos los componentes excepto el bicarbonato amoénico,
bicarbonato sédico y carbonato célcico) y se mezclé durante 2 minutos a una velocidad lenta
en una mezcladora. A continuacion, se afadio el resto de componentes y se mezcl6 durante 40
minutos. A continuacion, se volco la masa obtenida sobre una cortadora, que troce6 la masa
gue es llevada hasta la tolva laminadora mediante un transportador. La masa pas6 por unos
rodillos de laminacién, formando un pafio uniforme, que posteriormente se troquel6 en forma de
galleta. El pafio, al salir del molde, pas6 por una impresora que comprendia 3 rodillos para
realizar el dibujo de la galleta. Se horneo la galleta hasta alcanzar una humedad inferior al 6%.
Posteriormente, se roci6é aceite de forma automatica, y se enfrié hasta 60°C.

Ejemplo 2. Preparacion de una galleta decorada para consumo infantil segun la presente
invencion.

Se pesaron los siguientes componentes:
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Cantidad (g) | % en peso

Harina de trigo 540 66,20
Agua B0 9,81
Aceite de girasol alto oleico 60 7,36
Oligofructosacaridos 12 1.47
Inulina 100 12,26
Fibra de acacia 544 0,46
Emulgente lecitina 3 0,37
Sal comun o 4 0,49
Carbonato calcico 1.7 0.21
Complejo vitaminico 0,36 0,04
Aromas 185 | 024
Bicarbonato sddico 1.5 0,18
Bicarbonato aménico 4,55 0,55
Metabisulfito sadico 0,30 0,04
Colorante: 0,98 0.12
Carbén vegetal 17% + propilenglicel 83%

Total . 815,69 100

La galleta se prepar6 utilizando el mismo procedimiento que en el Ejemplo 1.

5 EJEMPLO 3. Estimacion nutricional de una galleta de la presente invencién

Galleta de la presente invencion Cada 100 g | Por galleta (5,9 g)

Keal 435 26

K 16821 107

Proteinas 6.9 0.4

Hidratos de Carbono 58 4 34
Azlicares 22 0.1

Grasas 15,8 0.9
Saturadas 16 0,1
Monoinsaturadas 12.5 0.7
Poliinsaturadas 16 0,1

Sal 0.8 0,05
Sodio 0,31 0,02

Fibra 16,11

Vitamina A (pg) 144

Vitamina D (ug) 085

Tiamina {mg) 05

Riboflavina (mg) 0.8

Niacina {mg) 9

Vitamina B (mg) 09 ]

Caleio {mg) 120

Hierro {mg) 5
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REIVINDICACIONES

1. Galleta sin azlcares afiadidos para consumo infantil caracterizada por que comprende
harina 50-70% en peso, agua 5-15% en peso, aceite 3-18% en peso, oligofructosacéridos 0,1-
10% en peso, inulina 1-20% en peso y fibra 0,1-5% en peso.

2. Galleta sin azUcares afiadidos para consumo infantil, segun la reivindicacion 1, caracterizada
por que comprende ademéas emulgentes (0-1% en peso), sal comun (0-1% en peso), sales
minerales (0-1% en peso), vitaminas (0-1% en peso), aromas (0-3% en peso), impulsores (0-
2% en peso) y colorantes (0-2% en peso).

3. Galleta sin azlcares afiadidos para consumo infantil, segin la reivindicaciéon 1 o 2,
caracterizada por que la harina es harina de trigo, harina de arroz, harina de maiz, avena,
centeno y/o cualquier mezcla de las mismas.

4. Galleta sin azucares afadidos para consumo infantil, seguin cualquiera de las
reivindicaciones anteriores, caracterizada porque el aceite es aceite de palma, aceite de
girasol, aceite de soja, aceite de colza, aceite de oliva y/o cualquier mezcla de los mismos.

5. Galleta sin azlcares afiadidos para consumo infantil, segin cualquiera de las
reivindicaciones anteriores, caracterizada por que el grado de polimerizacion (DP) de los
oligofructosacaridos es entre 2y 8.

6. Galleta sin azlcares afiadidos para consumo infantil, segin cualquiera de las
reivindicaciones anteriores, caracterizada porque los impulsores son bicarbonato de sodio,
bicarbonato potasico, metabisulfito sédico, bicarbonato amdnico o una mezcla de los mismos.

7. Galleta sin azlcares afiadidos para consumo infantil, segin cualquiera de las
reivindicaciones anteriores, caracterizada por que los colorantes son (1) una mezcla de paprika
(extracto de pimentdn) y antocianina o (2) carbon vegetal, siendo decorada dicha galleta con
dichos colorantes.

8. Galleta sin azlcares afiadidos para consumo infantil, segun la reivindicacion 7, caracterizada
por que dichos colorantes estan diluidos en propilenglicol y/o aceite vegetal.

9. Procedimiento de preparacion de una galleta sin azlcares afiadidos para consumo infantil,
segun las reivindicaciones 1 a 8, caracterizado por que comprende las siguientes etapas:

a) pesaje y amasado entre 30 y 50 minutos a velocidad lenta;

b) laminado y troquelado;

c¢) horneado hasta que la humedad relativa sea inferior al 6%;

d) rociado; y

e) enfriamiento hasta una temperatura inferior al 70% y envasado.

10. Procedimiento, segun la reivindicacion 8, caracterizado por que comprende opcionalmente
una etapa de impresion.

11. Procedimiento, segun la reivindicacion 10, caracterizado por que los colorantes utilizados
en la impresién son (1) una mezcla de paprika (extracto de pimentén) y antocianina o (2)
carbdn vegetal.

12. Procedimiento, segun la reivindicacion 11, caracterizado por que dichos colorantes estan
diluidos en propilenglicol y/o aceite vegetal.



ES 2683014 Al

13. Uso de un colorante que comprende (1) una mezcla de paprika (extracto de pimentédn) y
antocianina o (2) carbdn vegetal para la decoracion de un producto alimenticio.

14. Uso, segun la reivindicacién 13, caracterizado por que dicho producto alimenticio es una
galleta con bajo contenido cal6rico para consumo infantil.
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OPINION ESCRITA

N° de solicitud: 201700254

1. Documentos considerados.-

A continuacién se relacionan los documentos pertenecientes al estado de la técnica tomados en consideracion para la
realizacién de esta opinién.

Documento Numero Publicacién o Identificacion Fecha Publicacion
D01 WO 2005107499 Al (CURTI ALESSANDRO etal.) 17.11.2005
D02 ES 2545597T T3 (NESTEC SA) 14.09.2015
D03 WO 2012056078 Al (ALMALLONES LOPEZ DIEGO) 03.05.2012

2. Declaracién motivada segun los articulos 29.6 y 29.7 del Reglamento de ejecucion de la Ley 11/1986, de 20 de
marzo, de Patentes sobre la novedad y la actividad inventiva; citas y explicaciones en apoyo de esta declaracién

Ninguno de los documentos del estado de la técnica divulga una composicion que comprenda inulina y oligo-fructosacaridos
en la misma proporcion que las divulgadas en la reivindicacion 1. Asi pues, las reivindicaciones 1 -12, cumplirian con el
requisito de novedad, tal y como se menciona en el art. 8 de la ley 24/2015.

El documento D03 divulga el uso de antocianinas y pimenton en la elaboracion de un pan con color (reivindicaciones 1, 2,
5), por lo que la reivindicacién 13 careceria de novedad, segun el articulo anterior de la ley, mientras que la reivindicacion 14
si que cumpliria con tal requisito.

D01 divulga productos alimenticios, entre ellos pan, productos horneados, pasta o galletas, que reducen el pico glicémico
causado por el consumo de monosacaridos, disacaridos, polisacéaridos, lipidos y /o proteinas. Esta composicion contiene de
50 a 90% en peso de inulina o fructo-oligosacaridos, de 10 a 40% en peso de fibras gelificantes, y del a 10% en peso de
fibras insolubles en agua, con respecto al peso total de la composicién. La diferencia entre este documento y el objeto de la
invencion seria la proporcion de inulina y el oligofructo-oligosacérido. El efecto técnico producto de esta diferencia es la
obtencion de una galleta dulce, sin azucares afadidos. El problema técnico que plantea la invencién es la provision de una
galleta dulce, con bajo contenido caldrico.

El objeto de la invencién de las reivindicaciones 1 y dependientes, del procedimiento de preparacion de las reivindicaciones
9-12, a la, a la luz de los documentos D01 y D02, carecen de actividad inventiva porque estos divulgan diferentes
combinaciones de inulina y fructo-oligosacaridos utilizadas en la elaboracién de productos alimenticios, entre ellos galletas,
con bajo contenido en azucares. A la luz del documento DO3 el uso de dos colorantes habitualmente utilizados en la
elaboracién de pan para colorear galleta, también careceria de actividad inventiva.

El solicitante declara que con la composicién de la galleta se evita el efecto laxante que producen otros edulcorantes, como
los polioles, habitualmente utilizados en la elaboracion de galletas sin azucares, pero este efecto es distinto al proposito de
la invencion, tal y como lo refleja en el titulo de la misma, y el predmbulo de las reivindicaciones. Por otra parte, se hace
notar que D02 menciona que los componentes fructo-oligosacaridos derivados de la inulina mejoran la flora intestinal y el
metabolismo intestinal del individuo (pags. 12-14), evitando por ejemplo diarreas.

Asi pues, la galleta de la presente invencién se consideraria una alternativa no inventiva. Tanto el procedimiento de
preparacion de la galleta, como el uso de colorantes conocidos en la elaboracién de la misma, se considera que no aportan
ningun efecto técnico sorprendente a la galleta de la reivindicacion 1, y caen dentro del conocimiento general de la
elaboracién de productos de reposteria. Por tanto, las reivindicaciones 1-14 no cumplirian con lo mencionado en el art. 8 de
la ley.
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