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DESCRIPCION
Masa horneada que incluye una harina especifica

Esta invencién se refiere a una masa horneada, en particular una masa de cereal, que tiene una actividad de
agua superior a 0,6 y que comprende al menos una harina con una mediana de tamafo de particulas por volumen
inferior o igual a 40 um, en donde dicha harina excluye harina de trigo integral en la que no se han eliminado ni el
salvado ni el germen, y tiene un contenido de almidén dafado inferior o igual a 6 % en peso, con respecto al peso
total de la materia seca de contenido de harina, y en donde la masa horneada tiene un contenido de azucar y/o
derivados de azucares entre 15 % y 25 % en peso, con respecto al peso total de la masa.

Los azucares son constituyentes esenciales en el desarrollo de productos alimenticios, en particular masas para
pastas horneadas. Ademas de sus propiedades edulcorantes, los azlcares juegan un papel importante en la
textura y las propiedades organolépticas de los productos alimenticios a los que se afaden.

Sin embargo, un exceso de azlcar en la sangre puede dar lugar a trastornos cardiovasculares, obesidad o
diabetes. Ademas, en el contexto de una dieta equilibrada, los nutricionistas a menudo recomiendan que se limite
el consumo de azucares. Por lo tanto, es ventajoso para mejorar los perfiles nutricionales de determinados
alimentos dulces tales como masas horneadas para productos de pasteleria, minimizar su contenido de azucar.

Desde esta perspectiva, se ha previsto, por ejemplo, sustituir azlcares por lipidos, es decir, grasas. Los productos
alimenticios obtenidos de este modo presentan propiedades organolépticas y de textura similares a las de los productos
dulces que deben sustituir, pero su perfil nutricional se ve sustancialmente afectado por la introduccion de estas grasas.

Los polioles también se han propuesto como alternativa a los azucares debido a su actividad edulcorante y su
capacidad para generar una respuesta glicémica inferior a la de los azucares. Sin embargo, para obtener
propiedades de gusto y de textura comparables a las obtenidas con azlcares, los polioles se deben introducir en
una gran cantidad, produciendo por tanto de nuevo un menoscabo en la ventaja nutricional esperada debido a la
sustituciéon de los azucares. Ademas, la introduccion de polioles en cantidades altas puede dar lugar a efectos
adversos notables en la digestién, en particular efectos laxantes.

Por dltimo, otra solucién contemplada ha sido reemplazar los azlcares por cereales, en particular harina. Sin
embargo, la adicién de harina en las masas de productos blandos, tales como productos de pasteleria, da lugar a
un aumento en la viscosidad de la masa y dificulta el desarrollo adecuado del producto final.

Ademas, las soluciones propuestas hasta ahora para reemplazar los azlcares en las masas incluyen
modificaciones de textura inaceptables, en particular, aumentar la viscosidad de la masa y reducir las propiedades
blandas (en particular, caracterizada por una estructura esponjosa, ligera y elastica) del producto final obtenido.

El documento CA 2 141 974 A1 se refiere a harinas de trigo integrales ultrafinas que han sido molidas a un
tamafo de particulas inusualmente pequefio para eliminar o minimizar el procesamiento y los problemas
organolépticos asociados con las harinas de trigo integrales convencionales.

Los documentos GB-1 499 986 A y US-3 974 298 A pretenden sustituir la harina clorada en tartas con una harina
que tiene una mediana de tamafo de particulas inferior a 40 micrometros.

El documento EP-0 459 551 A describe una harina mejorada que tiene un tamafio de particulas pequefio para
fines de horneado, especialmente utilizado en hojaldre no dulce.

Por lo tanto, existe la necesidad de masa horneada, en particular pastas, es decir, que tenga una actividad de
agua superior a 0,6, y un contenido reducido de azicar, manteniéndose al mismo tiempo las propiedades
organolépticas y de textura de los productos dulces.

Los inventores han demostrado que fue posible resolver el problema antes mencionado sustituyendo los azlcares por
una harina especifica, en particular con una mediana de tamafio de particulas en volumen inferior o igual a 40 pm.

Ademas, esta invencién se refiere, segun un primer aspecto, a una masa horneada segun la reivindicacién 1.

La invencion también se refiere, segun un segundo aspecto, a un producto alimenticio que incluye al menos una
masa horneada tal como se ha definido anteriormente.

La invencion también se refiere, segun un tercer aspecto, al uso de una harina que tiene una mediana de tamario de
particulas en volumen inferior o igual a 40 um para reemplazar los azlcares y/o los derivados de azucar en las
masas 0 masas horneadas destinadas a ser horneadas.
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Se describe un proceso de fabricacion de una masa horneada que comprende componentes en polvo y
componentes liquidos, comprendiendo el proceso las etapas de:
(a) mezclar los componentes de la masa
(i) mezclando los componentes en polvo;
(i) ahadiendo posteriormente los componentes liquidos; y
(b) conformar la masa y hornear en un horno la masa horneada conformada obtenida, comprendiendo la
mejora sustituir, en la etapa (a) (i), al menos una parte de los azlcares por una harina que tiene una
mediana de tamafno de particulas en volumen inferior o igual a 40 um, de modo que se mejora el perfil
nutricional de la masa horneada.

El proceso puede comprender opcionalmente una etapa adicional (a) (iii) de afiadir componentes adicionales sélidos mas
grandes, tales como copos de avena, trozos de fruta, cereales crujientes, tras la adicion de los componentes liquidos.

Ademas, antes de la etapa de conformacion (b), la masa puede dejarse en reposo entre 15 miny 2 h.

Se describe un proceso de fabricacion de una masa horneada que comprende componentes en polvo y
componentes liquidos, comprendiendo el proceso las etapas de:
(a) mezclar los componentes de la masa
(i) mezclando los componentes en polvo;
(i) afadiendo posteriormente los componentes liquidos; y
(b) conformar la masa y hornear en un horno la masa horneada conformada obtenida, comprendiendo la
mejora sustituir, en la etapa (a) (i), al menos una parte de los azlcares por una harina que tiene una mediana
de tamano de particulas en volumen inferior o igual a 40 um, de modo que se reduce la cantidad de calorias
en la masa horneada.”

El proceso puede comprender opcionalmente una etapa adicional (a) (iii) de afiadir componentes adicionales sélidos mas
grandes, tales como copos de avena, trozos de fruta, cereales crujientes, tras la adicion de los componentes liquidos.

Ademas, antes de la etapa de conformacion (b), la masa puede dejarse en reposo de 10 min a 2 h.

Los componentes en polvo incluyen harina, azlcar en polvo o derivados soélidos de azlcar, sal, leche evaporada, cereales,
fibras alimentarias, emulsionantes, aromas en polvo y agentes de fermentacion, tales como bicarbonato sédico.

Los componentes liquidos incluyen agua, huevos, derivados liquidos de azdcar, grasas, aromas liquidos y colorantes.
Masa horneada

Por “masa horneada”, se entiende, en el sentido de esta solicitud, una masa que ha sido sometida a al menos
una etapa de horneado suficiente para permitir la gelatinizacién parcial del almidén que contiene.

En su estado natural, es decir, no horneado, el almidén tiene una estructura semicristalina. Después de un
tratamiento térmico, tal como una etapa de horneado, opcionalmente en presencia de agua, la estructura
semicristalina nativa del almidén esta al menos parcialmente modificada. Se dice que el almidén esté entonces al
menos parcialmente gelatinizado.

Segun una realizacion especialmente preferida, el almidén presente en las masas horneadas segun esta invencion esta
al menos parcialmente, aunque no totalmente, gelatinizado. En otras palabras, el almidén presente en las masas
horneadas segun esta invencién esta al menos parcialmente gelatinizado y al menos parcialmente no gelatinizado.

El experto en la técnica conoce las diferentes técnicas para reconocer el almidén no gelatinizado; siendo lo mas
simple la observacion bajo un microscopio de luz polarizada: los granos no gelatinizados aparecen como una
“cruz de Malta” (birrefringencia), mientras que los granos gelatinizados pierden esta caracteristica.

El horneado se realiza segun préacticas y usos adecuados para el producto acabado deseado. Para productos
blandos, el horneado se lleva a cabo en un horno, generalmente a una temperatura de 130 a 220 °C durante un
periodo de 10 a 20 minutos.

Segun una realizacion preferida, las masas horneadas segun la invencién incluyen al menos harina y huevos.

Segun una realizacién preferida, las masas horneadas segun la invencién incluyen al menos harina, huevos y azucar.

Segun una realizacién aun mas preferida, las masas horneadas segun la invencion incluyen al menos harina,
huevos, grasas adicionales y azucar.

Las masas horneadas segun la invencion son preferiblemente no fermentadas, con la excepciéon de las masas
horneadas utilizadas en productos de panaderia en los que la textura blanda se obtiene por fermentacion.
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Actividad de agua (Aw)

Las masas horneadas segun la invencion tienen una actividad de agua entre 0,6 y 0,80. La actividad de agua se
mide en los productos alimenticios acabados, es decir, después del horneado.

En una realizacion preferida, las masas horneadas segun la invencién tienen una actividad de agua entre 0,6 y 0,78
y, preferiblemente, entre 0,65y 0,75.

Segun esta invencion, las masas horneadas con una Aw inferior a 0,6 ya no se consideran productos blandos.
Esto es especialmente cierto en el caso de las galletas o bizcochos que tienen texturas y propiedades
organolépticas muy diferentes de las de los productos blandos.

Por otra parte, las masas horneadas que tienen una Aw superior a 0,80 son productos que tienen un periodo de
validez limitado, en particular menos de 180 dias.

La actividad de agua (Aw) de un material se define como la relacion entre la presion de vapor de agua del
material y la presion de vapor del agua pura a la misma temperatura. Este concepto es bien conocido por el
experto en la técnica que conoce perfectamente los métodos de medicion adecuados.

Segun una realizaciéon especialmente preferida, las masas horneadas segun la invencién tienen un periodo de
validez que puede ser de hasta 180 dias y, preferiblemente, de hasta 210 dias.

Agua (humedad)

Las masas horneadas segun la invencion pueden tener preferiblemente una hidratacion residual correspondiente a un
contenido de agua en el producto acabado superior a 5% en peso, con respecto al peso total del producto,
preferiblemente entre 5 % y 25 % y, mas preferiblemente, entre 10 % y 25 % en peso.

Nuevamente, segln esta solicitud, las masas horneadas que tienen una hidrataciéon residual correspondiente al
contenido de agua en el producto acabado por debajo de 5 % ya no se consideran blandas, sino que se califican
como galletas secas.

Productos de pasteleria

Las masas horneadas segun la invencién se utilizan muy especificamente en productos de pasteleria, preferiblemente
no fermentados, con la excepcion de productos de panaderia en los que la textura blanda se obtiene por fermentacion.

De modo no limitativo, los productos alimenticios obtenidos a partir de masas horneadas segun la invencién
pueden ser tartas, parcial o totalmente rellenas o recubiertas, que pueden también incluir articulos tales como
fruta seca, chips de chocolate o fruta, o que tienen decoraciones de superficie de tipo aderezo decorativas.

Sin embargo, los productos alimenticios obtenidos a partir de masas horneadas segun la invenciéon no cubren el
producto de pasteleria estratificado, tal como hojaldre, que son productos acabados bien desarrollados, pero sin
la textura blanda de los productos de la invencion.

Harina

La harina de trigo es el producto desarrollado a partir de granos de trigo ordinarios, Triticum aestivum L., por
métodos de molienda o trituraciéon en los que el salvado y el germen se retiran parcialmente y el resto se reduce
sustancialmente a un polvo fino.

Esto excluye la harina de trigo integral obtenida mediante los métodos de molienda o trituracién en los que no se
retiran ni el salvado ni el germen.

El almidon es un polisacarido con la formula quimica (Ce¢H10Os)n. Consiste en moléculas de glucosa unidas por
enlaces a (1-4). Consiste en dos fracciones de polisacarido:
- amilosa, que constituye aproximadamente 25 % del almidén, y que esté formada por 600 a 1.000 moléculas
de glucosa de cadena lineal;
- amilopectina, que constituye aproximadamente 75 % del almiddn, y que estd ramificada aproximadamente
cada 25radicales de glucosa (unién alfa 1-6).

El grano de almidén esta en forma de granulos semicristalinos.
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La granulometria es el estudio de la distribucion de tamafios de particulas de una harina. Es una caracteristica
basica, en relacién directa con todas las operaciones unitarias de trituracién y separaciéon. La mediana de tamafo
de particulas corresponde al diametro equivalente para el cual el valor de la distribuciéon acumulativa es de 50 %.

La harina utilizada en las masas horneadas segln la invencién tiene una mediana de tamafio de particulas en
volumen inferior o igual a 40 um, es decir, en el sentido de esta solicitud, mas de 50 % del volumen de la harina
tiene un tamano de particulas inferior o igual a 40 pm.

Segun una realizacion preferida, mas de 80 % de la harina utilizada en las masas horneadas segun la invencién
tienen un tamano inferior o igual a 40 pm.

La mediana de tamafo de particulas por volumen se mide en particular por difraccién laser con un aparato
Malvern Mastersizer 2000 combinado con un automuestreador SCIROCCO.

El aparato mide el volumen ocupado por cada particula. Como las particulas no son estrictamente esféricas, el
aparato efectla la aproximaciéon a una esfera equivalente que actla de la misma manera que la particula
considerada. Esta es la medicion de tamano de particulas por difraccion laser mas coman.

Segun una realizacion preferida, la harina utilizada en las masas horneadas segun la invencion tiene una mediana
de tamafio de particulas en volumen entre 10 y 40 um, es decir, en el sentido de esta solicitud, mas de 50 % del
volumen de la harina tiene un tamafo de particulas entre 10 y 40 um.

Segun una realizacién mas preferida, la harina utilizada en las masas horneadas segun la invencién tiene una
mediana de tamafo de particulas en volumen entre 15 y 40 um, es decir, en el sentido de esta solicitud, mas de
50 % del volumen de la harina tiene un tamafo de particulas entre 15 y 40 pm.

La harina utilizada en las masas horneadas segun la invencion tiene un contenido de almidén dafado inferior o igual
a 6 % en peso, con respecto al peso total de materia seca de harina y, preferiblemente, de 3 % a 5,5 % en peso.

El contenido de almidon dafiado en la harina puede detectarse, en particular, mediante métodos estandarizados,
tales como el método AACC 76-31.

La “materia seca de harina” se define como lo que se obtiene cuando se retira el agua de la harina. En esta
solicitud, la “materia seca de harina” representa al menos 85 % en peso, con respecto al peso total de la harina vy,
preferiblemente, 85y 90 % en peso.

El contenido de almidén dafiado es un criterio importante para la evaluacién de la calidad de una harina. Se ha
observado de hecho que un exceso de almidén dafado produce una absorciéon de agua significativa, produciendo
una masa pegajosa y, en menor medida, un producto acabado de bajo volumen, con poco desarrollo.

Sorprendentemente, el uso de harinas segun la invencién con un bajo contenido de almidén dafiado permite
obtener un buen desarrollo del producto acabado y un alimento blando de baja densidad.

Cuando se obtiene un producto acabado blando y de baja densidad, su textura puede medirse con un penetrémetro Tax-
T2, midiendo la fuerza de compresion registrada después de una compresién de 25 % segun el siguiente protocolo:
- alisar los dos lados de la galleta blanda (solo si no es plana)
- cortar un cilindro de galleta usando una cortadora de galletas que tiene un radio de 20 mm
- la pieza de ensayo asi obtenida se comprime a continuacion con el Tax-T2 a una compresién de 25 % a una
velocidad de 0,7 mm/s.

Las texturas blandas, por ejemplo, no incluyen hojaldres, o cualquier otra masa estratificada, que normalmente se
desarrolla bien, sino que son productos alimenticios no blandos segln la presente invencién, puesto que se
rompen inmediatamente cuando se aplica una fuerza de penetracion.

La harina utilizada en las masas horneadas segln la invencién tiene una mediana de tamafio de particulas en
volumen inferior o igual a 40 um y un contenido de almidén dafado inferior o igual a 6 % en peso, con respecto al
peso total de la materia seca de harina.

Segun una realizacion preferida, la harina utilizada en las masas horneadas segun la invencién tiene un contenido
de proteina inferior o igual a 12 % en peso, con respecto al peso total de materia seca de harina, preferiblemente
de 5 a 12 % en peso y, mas preferiblemente, de 6 a 8 % en peso.

Sin pretender imponer ninguna teoria, se ha observado que el uso de harina que tiene un contenido de proteina
insuficiente, en particular menos de 5 % en peso con respecto al peso total de la harina, no permite un buen
desarrollo del producto acabado, del mismo modo que el empleo de una harina con un contenido de proteina
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excesivo, en particular por encima de 12 % en peso con respecto al peso total de la harina, no permite en
absoluto que un producto acabado blando se desarrolle.

Segun una realizacion preferida, la harina utilizada en las masas horneadas segun la invencién tiene un contenido
de proteina inferior o igual a 5 % en peso, con respecto al peso total de materia seca de harina, preferiblemente
de 2 a 5 % en peso y, mas preferiblemente, de 2,5 a 4,5 % en peso.

Sin pretender imponer ninguna teoria, se ha observado que el uso de harina que tiene un contenido excesivo de
fibra, en particular superior a 5 % en peso con respecto al peso total de la harina, limita el desarrollo de un
producto acabado blando.

Segun una realizacion especialmente preferida, la harina utilizada en las masas horneadas segun la invencion
tiene una mediana de tamafo de particulas en volumen inferior o igual a 40 um, un contenido de almidén dafado
inferior o igual a 6 % en peso, con respecto al peso total de materia seca de harina y un contenido de proteina
inferior o igual a 12 % en peso, con respecto al peso total de materia seca de harina.

Dichas harinas pueden obtenerse en particular mediante métodos de clasificacion por aire. La clasificacion por aire
es un método conocido de fraccionamiento en seco de granos, lo que permite obtener particulas de diversos
tamanos, separadas neumaticamente segun su mayor o menor contenido de proteina o su perfil de tamario de
particulas. Las particulas ricas en almidén, que son mas pesadas y mas grandes, se separan de las particulas de
proteinas, que son mas pequefas.

Aparte de la clasificacion por aire, se puede utilizar cualquier otro método que permita obtener harinas con una
mediana de tamafio de particulas en volumen inferior o igual a 40 um vy, preferiblemente, un contenido de almidén
dafado inferior o igual a 6 % en peso, con respecto al peso total de materia seca de harina y un contenido de
proteina inferior o igual a 12 % en peso, con respecto al peso total de materia seca de harina.

Las harinas que pueden ser utilizadas en esta invencién también pueden ser harinas de horneado de galletas o
variedades blandas de harinas de trigo, es decir, con una dureza baja, tal como el trigo de Norteamérica,
trituradas para obtener la distribucion de tamafio de particulas deseada. Sin embargo, en una realizacidon
preferida, las harinas de la presente invencién no son harinas de trigo integrales obtenidas mediante métodos de
molienda o trituracién en los cuales no se retiran ni salvado ni el germen y reducidas en polvo.

Perfil nutricional

Segun una realizacion preferida, las masas horneadas segun la invencion tienen un buen perfil nutricional, es
decir, incluyen:
- un bajo contenido de azlcar, en particular inferior a 25 % en peso, con respecto al peso total de la masa
horneada,
- un bajo contenido de grasa saturada, es decir, inferior a 5 % en peso, con respecto al peso total de la masa
horneada,
- un alto contenido de cereal, es decir, mas de 25 % en peso,
- de forma ventajosa, un alto contenido de fibra, es decir, mas de 3 % en peso, con respecto al peso total de
la masa horneada y, preferiblemente, mas de 6 % en peso.

En particular, la masa horneada segun la invencion puede incluir preferiblemente:
- al menos una harina que tiene una mediana de tamafno de particulas en volumen inferior o igual a 40 um,
un contenido de almidén dafado inferior o igual a 6 % en peso, con respecto al peso total de la harina, y un
contenido de proteina inferior o igual a 12 % en peso, con respecto al peso total de la harina,
- menos de 25 % en peso de azucares y/o derivados de azucar, con respecto al peso total de la masa
horneada,
- menos de 5 % en peso de grasas saturadas, con respecto al peso total de la masa horneada,
- mas de 25 % en peso de cereales, con respecto al peso total de la masa horneada,
- de forma ventajosa, mas de 3 % en peso de fibra, con respecto al peso total de la masa horneada vy,
preferiblemente, méas de 6 % en peso.

Azucares y derivados de azlcar

Las masas horneadas segun la invencion tienen un contenido de azucar y/o derivados de azucar entre 15 % y 25 %
en peso, con respecto al peso total de la masa horneada.

El término azucar significa, en el sentido de esta solicitud, cualquier monosacarido tal como, en particular,
glucosa, dextrosa, fructosa, galactosa, manosa o cualquier disacarido, tal como sacarosa, lactosa o maltosa, que
confiere un sabor dulce al alimento en el que se introducen.
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Segun una realizacion preferida, los azdcares introducidos en las masas horneadas segun la invencion se pueden
elegir, en particular, de sacarosa, glucosa, fructosa, maltosa, lactosa o cualquier mezcla de monosacaridos y
disacaridos a partir de azucar invertido, sirope de glucosa, miel o una mezcla de los mismos.

Los azlcares también se pueden introducir en las masas horneadas segun la invencion en forma de un polvo de
sacarosa cristalizado fino (azlcar en polvo y en particular aztcar extrafino).

Los derivados de azlcar también pueden estar presentes en las masas horneadas segun la invencion. Entre los
mejores derivados de azucar mas conocidos, es posible citar, por ejemplo, polioles tales como maltilol, sorbitol o
isomalt. Estos derivados se utilizan comunmente como sustitutos de azucares clasicos debido al hecho de que,
aunque tienen un poder edulcorante inferior a la de los azucares, tienen la ventaja de no producir caries, e inducir
una menor respuesta glucémica que los azucares.

Segun una realizacion preferida, las masas horneadas segun la invencién incluyen de 15 % a 20 % en peso de
azlcares y/o derivados de azlcar con respecto al peso total de la masa horneada.

Segun una realizacién preferida, las masas horneadas segun la invencion incluyen menos de 10 % en peso de
polioles con respecto al peso total de la masa horneada, preferiblemente menos de 8 % en peso, y, mas
preferiblemente, menos de 6 % en peso.

De hecho, como se ha indicado anteriormente, un contenido de poliol en exceso produciria efectos adversos en la
digestion y, en particular, efectos laxantes, que son inaceptables para los alimentos segln la invencion.

Grasas

Las masas horneadas segun la invencion opcionalmente incluyen grasas saturadas o insaturadas.

El término “grasa” se usa, en el sentido de esta solicitud, como sinénimo de los términos “lipido” o “aceites”. Las
grasas estan presentes de forma natural en numerosos constituyentes o productos alimenticios tales como

productos lacteos, productos de cereales y verduras.

Las grasas estan compuestas principalmente de mezclas de ftriglicéridos, que son ésteres de acidos grasos
saturados, monoinsaturados o poliinsaturados.

Los &cidos grasos saturados, que no contienen un doble enlace, estan presentes particularmente en las carnes
rojas y los productos lacteos, pero también en aceites y alimentos refinados en proporciones variables.

Los acidos grasos monoinsaturados cis se encuentran presentes en el aceite de oliva y las olivas, el aceite de
semilla de colza, el aceite de cacahuate y los cacahuates, la mostaza, el pollo, los huevos, el pescado y las frutas
oleaginosas (anacardos y nueces de macadamia).

Los acidos grasos poliinsaturados cis estan presentes en determinados aceites (aceite de colza, soja, cartamo,
germen de trigo), pescado, determinados cereales y frutas oleaginosas.

Los acidos grasos trans proceden de la hidrogenacion parcial de grasas insaturadas y son facilmente oxidables.

Los acidos grasos poliinsaturados omega-3 y omega-6 se clasifican como &cidos grasos esenciales. Son
esenciales porque el cuerpo humano no puede sintetizarlos.

El grupo del acido graso omega-3, también denominado w3, estd presente en grandes cantidades en
determinados tipos de pescado azul, lino, nueces, colza y sésamo bastardo.

Segun una realizacion preferida, las masas horneadas segun la invencién incluyen menos de 5 % en peso, con
respecto al peso total de la masa horneada, de grasas saturadas.

Segun otra realizacion preferida, las masas horneadas segun la invencion no deben incluir mas de 1 % en peso,
con respecto al peso total de la masa horneada, de acidos grasos trans.

Segun una realizacion aun mas preferida, las masas horneadas segun la invencion incluyen un contenido que
variade 0,1 % a 1 % en peso de acidos grasos omega-3 con respecto al peso total de la masa horneada.

Cereales

Las masas horneadas segun la invencién también pueden incluir cereales.
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Los cereales proporcionan la parte mas importante (aproximadamente 45 %) de la ingesta diaria recomendada de
calorias para las personas, y también son una fuente importante de proteinas.

Los cereales se pueden seleccionar en particular de arroz, maiz, trigo, cebada, avena, quinoa, centeno, espelta y
mezclas de los mismos.

Los granos enteros son una fuente importante de fibra, esencialmente acidos grasos y otros nutrientes
indispensables. Los granos enteros no se desprenden de su capa externa, que se denomina pericarpo o salvado.

Los granos completos mas comunes incluyen trigo, avena y arroz integral.

Para obtener un buen perfil nutricional, las masas horneadas segun la presente invencion pueden preferiblemente
incluir un contenido de cereal superior o igual a 25 % en peso, con respecto al peso total de la masa horneada vy,
preferiblemente, de 25 % a 40 % en peso.

Fibras alimentarias

Las fibras dietéticas son fracciones de origen vegetal que permanecen no degradadas por enzimas digestivas. Sin
embargo, son esenciales para el funcionamiento adecuado del transito intestinal.

Las fibras alimentarias se dividen entre dos categorias principales, dependiendo de si son o no solubles en agua.

Se encuentran en alimentos vegetales, frutas, verduras y cereales, en particular. Las frutas deshidratadas,
ciruelas pasas y los albaricoques deshidratados son fuentes especialmente abundantes.

Las masas horneadas segun la invencion pueden incluir fibras viscosas solubles en agua, fibras no viscosas
solubles en agua y/o fibras insolubles en agua, o una mezcla de las mismas.

Segun una realizacion preferida, las masas horneadas segun la invencion incluyen una mezcla de fibras solubles
en agua y/o fibras insolubles en agua.

Las fibras insolubles se hinchan en agua y permiten, debido a su capacidad de absorciéon de agua, que aumente
el volumen del bolo alimenticio.

Las fibras insolubles incluyen en particular trigo, avena, cebada, centeno, arroz, maiz integral y, preferiblemente,
el salvado de dichos cereales asi como frutas (tales como manzanas, limones, ciruelas pasas, mangos, higos,
etc.) o verduras (tales como tomates, zanahorias, apio, etc.) o granos de cacao.

Las fibras solubles en agua que generan poco o ningin aumento en la viscosidad del agua cuando se disuelven
se denominan fibras solubles no viscosas.

Las fibras solubles no viscosas pueden tener en particular una masa molar promedio (0 peso molecular) inferior a
3.10* g/mol y son en particular fructooligosacaridos, galactooligosacaridos, xilooligosacaridos, manooligosacaridos,
polidextrosa, dextrinas, ciclodextrinas o pueden tener un mayor peso molar cuando son altamente ramificados y
tienen un tamafo mas compacto (y por lo tanto un menor volumen hidrodinamico), tal como la goma arabiga.

De forma alternativa, otras fibras solubles en agua tienen la propiedad de aumentar la viscosidad del agua cuando
se disuelven en ella, y se denominan fibras solubles viscosas.

Sin embargo, segun una realizacion preferida, las masas horneadas segun la presente invencién incluyen menos
de 5 % en peso, con respecto al peso total de la masa horneada, de fibras viscosas, preferiblemente menos de
3 % en peso, y, mas preferiblemente, menos de 1 % en peso.

En particular, segin una realizacién especialmente preferida, las masas horneadas segun la presente invencion
estan exentas de fibras viscosas.

Las fibras solubles viscosas pueden ser escogidas, por ejemplo, de guar, otros galactomananos (goma de
algarroba, goma de tara, fenogreco), glucomananos o harina de konjak, goma xantano, alginatos, pectinas,
glucanos-B de avena o cebada, arabinoxilanos de trigo, y celulosas modificadas quimicamente que tienen una
masa molar entre 3.10° y 3.10° g/moles y, preferiblemente, entre 5.10° g/mol y 2.10° g/mol.

En particular, las masas horneadas segun la invencion incluyen de 1 % a 7 % en peso de fibra, con respecto al
peso total de la masa horneada, y preferiblemente de 3 % a 6 % en peso.
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Sal

Segun una realizacién particular, las masas horneadas segun la invencion que tienen un buen perfil nutricional incluyen
menos de 500 mg de sodio por 100 g de masa horneada y, preferiblemente, menos de 400 mg de sodio por 100 g.

Ingredientes adicionales

Ademas de los ingredientes descritos anteriormente, las masas horneadas segun la invencién pueden incluir ingredientes
adicionales comunmente utilizados en alimentos, tales como leche, huevos, emulsionantes, polvos para hornear (tales
como bicarbonato aménico, bicarbonato sddico, pirofosfato sédico, etc.), colorantes alimentarios y mezclas de los mismos.
Esta invencion se describe con mayor detalle en los siguientes ejemplos.

Ejemplos 1 a3

Se prepararon tres masas horneadas (Ejemplo 2: uso segun la reivindicacion 12 de la invencion, y Ejemplos 1 y 3:
comparativos), con las siguientes composiciones:

Tabla 1
Composicion (% en peso) Ejemplo 1 Ejemplo 2 Ejemplo 3
(Comparativo) (Invencion) (Comparativo)
Harina, STD Besancon T55
de Moulin Mignot Company 37
Harina, M7B clasificada por
aire, de Nutrixo ") Company 37
100 % de harina para galletas
de la empresa Nutrixo, que
g tiene un tamarfo de particulas
8 superior a 40 - - 37
S Sta-lite polidextrosa 7,6 7,6 7,6
e AzUcar refinado 5,8 5,8 5,8
3 Leche en polvo 2,64 2,64 2,64
Emulsionantes 2 2 2
Sal fina 0,35 0,35 0,35
Bicarbonato de sodio 0,45 0,45 0,45
Pirofosfato acido de sodio 0,5 0,5 0,5
Agente saborizante de vainilla 0,03 0,03 0,03
Sirope de glucosa, 71DE C
g Sweet 1809 de CERESTAR
5 Company 8,23 8,23 8,23
N Huevos enteros liquidos
2 pasteurizados 15,5 15,5 15,5
& Agua 9 9 9
Glicerina 4.9 4.9 4.9
Aceite de colza 7 7 7
(]
[49]
(]
o
O]
Total 100 100 100

K En particular, un método de medicion consiste en introducir una cantidad de 3 a 4 gramos de harina a analizar y
configurar el aparato Malvern Mastersizer 2000 combinado con un automuestreador SCIROCCO del siguiente modo:
- Tiempo de ruido de fondo; 10 s y nimero de barridos: 10.000
- Tiempo de medicion: 35 s y numero de barridos: 35.000
- Tipo de tolva: menos de 200 g
- Velocidad de vibracién de tolva: 100 %
- Presidn de aire: 0,2 megapascales (2 bar).

@ A _ . L .
47 % del volumen de la harina tiene un tamario de particulas inferior o igual a 40 pm.
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Procedimiento:

Las masas horneadas se prepararon con las composiciones descritas anteriormente, segun las siguientes etapas:
- Los ingredientes secos se introducen en un mezclador Hobart equipado con un mezclador tipo hoja, luego se
mezclan durante 2 minutos a la velocidad 1, que corresponde a un movimiento planetario de 48 rpm.
- Los liquidos se afiaden al mezclador, se mezclan durante 1 minuto 30 segundos a la velocidad 1 y luego se
mezclan nuevamente durante 1 minuto 30 segundos a la velocidad 2, correspondiente a un movimiento planetario de
88 rpm.
- El aceite de colza se afade a la mezcla obtenida anteriormente y se mantiene bajo agitacion a la velocidad 2
durante 1 minuto 30 segundos.
- La masa obtenida se deja reposar durante al menos 30 minutos.
- Utilizando una manga pastelera, la pasta obtenida anteriormente se escalfa en moldes que tienen cada uno una
capacidad de 25 g.
- Los moldes se colocan en un horno de tinel de marca APV, que consiste en 6 secciones independientes (S1 a S6)
con una camara de horneado de 18 m de largo, con conveccion forzada o DGF (fuego por gas directo), con una
banda de grill de tipo “Z”. El horno se programa para generar una curva de horneado adaptada para un periodo de
13 a 14 minutos.

Tabla 2

Entrada del Salida del
horno (S1) S2 S3 S4 S5 | homo (S6)

Extraccion de vapor 0 % 0 % 30 % 0% 100 % 100 %

Temperatura por encima de la 160 160 160 185 130 130

banda de horneado (en °C)

Temperatura por debajo de la 175 175 175 160 135 135

banda de horneado (en °C)

Tipo de horneado DGF DGF DGF DGF DGF DGF

La viscosidad de las masas presentadas en la tabla 1 se midié antes del horneado utilizando un reémetro Anton
Paar MCR300. Se observé que el reemplazo de azucares por harinas clasicas (Ejemplos comparativos 1 y 3)
produjo masas que tienen una mayor viscosidad que la masa del Ejemplo 2 obtenido reemplazando azucares por
una harina clasificada por aire.

Las texturas de las masas horneadas obtenidos se compararon también midiendo, con el penetrémetro Tax-T2, la
fuerza de compresion registrada después de la compresion a 25 % segun el siguiente protocolo:

- alisar los dos lados de la galleta blanda (solo si no es plana)

- cortar un cilindro de galleta usando una cortadora de galletas que tiene un radio de 20 mm

- la pieza de ensayo asi obtenida se comprime a continuaciéon con el Tax-T2 a una compresién de 25 % a una
velocidad de 0,7 mm/s.

Se observé que, para una relacion de compresion establecida por debajo de 25 %, la fuerza de compresién que tenia
que aplicarse a las composiciones comparativas de los Ejemplos 1y 3 en los cuales los azlcares fueron reemplazados
por harinas que tienen una distribuciéon de la mediana de tamafio de particulas en volumen superior a 40 um fue mayor
que la fuerza de compresion que tenia que aplicarse al producto del Ejemplo 2. Por lo tanto, el producto del Ejemplo 2
tiene una textura mas blanda que la de los productos obtenidos a partir de las composiciones comparativas 1y 3.

Finalmente, la densidad y el espesor se compararon en los productos obtenidos a partir de las composiciones de
los Ejemplos 1 a 3:

Ejemplo 1 Ejemplo 2 Ejemplo 3
(Comparativo) (Invencién) (Comparativo)
Espesor 28,6 34,5 32,7
(en mm)
Densidad 0,255 0,202 0,266

El producto del Ejemplo 2 tiene un espesor mayor que los otros productos, lo que significa un mejor desarrollo del
producto acabado. Ademas, su densidad es sustancialmente inferior a la de los productos obtenidos a partir de
otras composiciones, indicando una textura mas ligera del producto acabado y, de nuevo, un producto acabado
mas desarrollado.

Ejemplos 4a8

Se prepararon cinco masas horneadas segun el uso de la reivindicacién 12, con las siguientes composiciones:

10
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Tabla 3
Composicion (% en| Ejemplo 4 Ejemplo 5 Ejemplo 6 Ejemplo 7 Ejemplo 8
peso) (Invencién) (Invencién) (Invencién) (Invencién) (Invencién)
Harina clasificada por
aire Kampffmeyer 37
Harina US CLIMAX
proporcionada por
Moulin Reid  Kraft
Canada - 37
us EVERLITE
proporcionada por
Moulin Reid Kraft
Canada - - 37
us LILIWHITE
proporcionada por
S |Moulin  Reid  Kraft
8 |Canada 37
$ |Harina CROUSTY
@ |comercializada por
& |Moulin Evelia
Beaupreau 37
Polidextrosa 7.6 7.6 7.6 7.6 7.6
Azucar refinado 5.8 5.8 5.8 5.8 5.8
Leche en polvo 2,64 2,64 2,64 2,64 2,64
Emulsionantes 2 2 2 2 2
Sal fina 0,35 0,35 0,35 0,35 0,35
Bicarbonato de sodio 0,45 0,45 0,45 0,45 0,45
Pirofosfato  acido de
sodio 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5
Agente saborizante de
vainilla 0,03 0,03 0,03 0,03 0,03
Sirope de glucosa,
o |71DE C Sweet 1809 de
2 |CERESTAR Company 8,23 8,23 8,23 8,23 8,23
£ [Huevos enteros
& |liquidos pasteurizados 15,5 15,5 15,5 15,5 15,5
L [Agua 9 9 9 9 9
Glicerina 49 49 49 49 49
<
S
G
Aceite de colza 7 7 7 7 7
Total 100 100 100 100 100

Las masas horneadas que tienen las composiciones arriba descritas se prepararon segun las mismas etapas que
las masas de los Ejemplos 1 a 3.

Las masas horneadas obtenidas tienen propiedades similares a la masa horneada del Ejemplo 2 y, en particular,
son mas blandas que las composiciones comparativas de los Ejemplos 1 y 3.

11
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REIVINDICACIONES

Una masa horneada que tiene una actividad de agua (Aw) entre 0,6 y 0,80 y que incluye al menos una
harina que tiene una mediana de tamano de particulas en volumen inferior o igual a 40 um, en donde
dicha harina excluye harina de trigo integral en la que no se han retirado ni el salvado ni el germen, y
tiene un contenido de almidén dafado inferior o igual a 6 % en peso, con respecto al peso total de la
materia seca de contenido de harina, y

en donde la masa horneada tiene un contenido de azucar y/o derivado de azlcar entre 15 % y 25 % en
peso, con respecto al peso total de la masa.

La masa horneada segun la reivindicacion 1, caracterizada por que tiene una actividad de agua (Aw) entre
0,6 y 0,78, preferiblemente entre 0,65y 0,75.

La masa horneada segun cualquiera de las reivindicaciones anteriores, caracterizada por que la harina tiene
una mediana de tamario de particulas en volumen entre 10 y 40 um, preferiblemente entre 15y 40 um.

La masa horneada segun cualquiera de las reivindicaciones anteriores, caracterizada por que la harina
tiene un contenido de almidén dafado de 3 % a 5,5 % en peso, con respecto al peso total de la materia
seca de contenido de harina.

La masa horneada segun cualquiera de las reivindicaciones anteriores, caracterizada por que la harina
tiene un contenido de fibra inferior o igual a 5 % en peso, con respecto al peso total de la materia seca del
contenido de harina, preferiblemente de 2 a 5 % en peso, y mas preferiblemente de 2,5 a 4,5 % en peso.

La masa horneada segun cualquiera de las reivindicaciones anteriores, caracterizada por que tiene un
contenido de agua en la masa horneada superior a 5 % en peso, con respecto al peso total de la masa,
preferiblemente entre 5 % y 25 % en peso, y mas preferiblemente entre 10 % y 25 % en peso.

La masa horneada segun cualquiera de las reivindicaciones anteriores, caracterizada por que tiene un
contenido de azucar y/o derivado de azlcar de 15 a 20 % en peso, con respecto al peso total de la masa.

La masa horneada seglin cualquiera de las reivindicaciones anteriores, caracterizada por que no esta
fermentada.

La masa horneada segun cualquiera de las reivindicaciones anteriores, caracterizada por que incluye al
menos harina, huevos, azucar y opcionalmente grasas adicionales.

La masa horneada segun cualquiera de las reivindicaciones anteriores, caracterizada por que incluye:

- al menos una harina, que excluye harina de trigo integral en la que no se han retirado ni el
salvado ni el germen, teniendo dicha harina una mediana de tamafo de particulas en volumen
inferior o igual a 40 pm, un contenido de almidén danado inferior o igual a 6 % en peso, con
respecto al peso total de la harina y un contenido de proteina inferior o igual a 12 % en peso,
con respecto al peso total de la harina,

- entre 15 a 25 % en peso de azlcares y/o derivados de azucar, con respecto al peso total de la masa
horneada,

- menos de 5 % en peso de grasas saturadas, con respecto al peso total de la masa horneada,

- mas de 25 % en peso de cereales, con respecto al peso total de la masa horneada,

- de forma ventajosa, mas de 3 % en peso de fibras, con respecto al peso total de la masa horneada, y
preferiblemente méas de 6 % en peso.

Un producto alimenticio que incluye masa horneada como se reivindica en cualquiera de las
reivindicaciones 1 a 10.

Un uso de una harina que tiene una mediana de tamaro de particulas en volumen inferior o igual a 40 um
como un sustituto de azucares y/o derivados de azulcar en la masa horneada o destinada a ser horneada.

El uso segun la reivindicacion 12, caracterizado por que la masa horneada es segun cualquiera de las
reivindicaciones 1 a 10, o incluida en un producto alimenticio segun la reivindicacion 11.

12
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