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DESCRIPCION
Composicion de recubrimiento comestible y usos de la misma.
Campo de la invencion

El presente documento se refiere a un procedimiento para recubrir productos alimentarios, mas particularmente
con un recubrimiento comestible que comprende una capa de un polisacarido reticulado.

Antecedentes de la invencion

La conciencia del consumidor hacia unos buenos habitos alimentarios ha creado la necesidad de frutas frescas
cortadas, practicas y convenientes, listas para consumir. Esto ha provocado que el mercado de fruta fresca
cortada haya aumentado exponencialmente a lo largo de la Ultima década.

Debido a que las frutas y hortalizas frescas que se consumen en areas urbanas se producen la mayor parte del
tiempo en regiones remotas y/o paises extranjeros, su distribucion a los consumidores requiere generalmente un
almacenamiento, una manipulacién y un transporte, lo que las hace propensas a dafios y al deterioro. Con el fin
de mantener la calidad, el periodo de conservacion y la inocuidad de frutas y hortalizas frescas, se han
considerado diversas etapas de manipulacion y de posrecoleccion para mejorar o reforzar su proteccion. Estas
etapas incluyen programas completos de higienizacion utilizando agentes higienizantes quimicos, ozono o
inmersiones en caliente, atmdsfera controlada, envasado en atmésfera modificada y maduracion controlada.

Otra técnica conocida para aumentar el periodo de conservacion de productos frescos incluye el recubrimiento
de productos alimentarios frescos con un recubrimiento comestible. Los recubrimientos comestibles crean una
barrera fisica entre la fruta o la hortaliza y el entorno circundante, y reducen reacciones de maduracion tales
como cambios en el color y el aroma, la desecacidon y la degradacion del producto. Por lo tanto, los
recubrimientos comestibles son eficaces para crear un microentorno para cada fruta individual o parte de la
misma, reteniendo de esta forma la humedad y reduciendo la respiracién y la oxidacion, y prolongando el periodo
de conservacion de los productos.

Mas recientemente, los recubrimientos comestibles también se han concebido para servir como vehiculos para
afadir ingredientes funcionales al producto fresco. Los ingredientes funcionales conocidos incluyen agentes
antimicrobianos (por ejemplo, aceites esenciales), antioxidantes (por ejemplo, acidos organicos), potenciadores
de la textura (por ejemplo, glicerina) y agentes nutracéuticos (por ejemplo, probidticos, prebitticos y omega-3),
que se incorporan al recubrimiento para promover beneficios para la salud y proporcionar un valor nutritivo
afadido al producto recubierto.

Los recubrimientos comestibles conocidos en la técnica incluyen recubrimientos comestibles basados en
polisacaridos, proteinas y lipidos. Los recubrimientos comestibles basados en proteinas incluyen normalmente
proteina de lactosuero, proteina de soja, gluten, proteina de maiz y/o caseinato de sodio. Aunque es eficaz, el
uso de recubrimientos basados en proteina puede verse limitado debido a preocupaciones actuales relacionadas
con alergias alimentarias, dado que muchos de los ingredientes de las proteinas desencadenan respuestas
alérgicas. Ademas, los vegetarianos y los veganos pueden tender a evitar productos recubiertos con
recubrimientos basados en proteinas debido a que se derivan de una fuente animal.

Los ingredientes lipidicos utilizados para la produccion de recubrimientos comestibles incluyen goma laca, cera
de abejas, cera de candelilla, cera carnauba y acidos grasos. Una vez mas, algunos de los recubrimientos
basados en lipidos proceden de fuentes animales y tienden a ser evitados por vegetarianos y veganos, lo que los
hace inadecuados para el recubrimiento de productos que, por lo menos parcialmente, estan destinados a este
segmento del mercado.

Por lo tanto, los polisacaridos de origen vegetal, de algas y/o de origen bacteriano se han estudiado para
determinar su capacidad de gelificacion. Los polisacaridos utilizados mas comunmente son derivados de
celulosa, alginato, carragenano, quitosano, pectina, derivados de almidon y otras gomas. El alginato de sodio y el
carragenano se derivan ambos de algas, mientras que la goma gellan es producida por una bacteria,
Sphingomonas elodea.

Aunque con los recubrimientos basados en polisacaridos se evitan algunas de la desventajas asociadas con los
recubrimientos basados en proteinas y/o lipidos, el alginato de sodio, el carragenano, la goma gellan y otros
recubrimientos basados en polisacaridos requieren un agente reticulante para su gelificacion. Los agentes
reticulantes contienen normalmente cationes monovalentes, divalentes o trivalentes y algunos estudios han
informado del uso de CaCl; o KClI para este fin. Por ejemplo, el uso de CaCl, para establecer un recubrimiento de
gel se describe en la patente US n°® 6.159.512. Una de las principales desventajas de la utilizacion de estas sales
de calcio y potasio es que tienden a crear soluciones turbias cuando se disuelven en agua y proporcionan un
sabor amargo al producto recubierto, lo que en muchos casos es indeseable.
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En la patente US n°® 5.939.117, Chao et al. describen brevemente el recubrimiento de rodajas de aguacate con
alginato de sodio seguido de una inmersién en ascorbato de calcio y la conservacion posterior del aguacate
recubierto en una humedad relativa superior al 98%. Chao manifestd posteriormente en la patente
US n® 5.925.395 que es preferible evitar el uso de agentes formadores de pelicula, ceras, gomas y polisacaridos
tales como alginatos y carragenano en conservantes vegetales dado que afectan a la "sensacion en la boca" de
la hortaliza cortada e imparten una sensaciéon cerosa resbaladiza. Ademas de proporcionar sensaciones
desagradables al consumidor, dichos recubrimientos de polisacarido tienden a ser buenos medios de cultivo
microbianos. Debido a que las frutas frescas cortadas (por ejemplo, rodajas de pifia, etc.) estan mas sujetas a
deterioro microbiano que la frutas enteras (por ejemplo, uvas, manzanas, peras) y es mas probable que ocurran
problemas relacionados con el deterioro del producto y la inocuidad del alimento (Brecht 1995; Thunberg et al.,
2002), los recubrimientos comestibles basados en polisacaridos conocidos en la técnica, por lo tanto, no han
demostrado ser todos eficaces.

Los documentos siguientes divulgan otros procedimientos para conservar alimentos o estabilizar material
bioldgico.

El documento WO 96/01566 A1 divulga una composicion para conservar estructuras vegetales subterraneas al
descubierto que comprende un recubrimiento comestible que actia como vehiculo para un agente
antioscurecimiento y por lo menos un agente antioscurecimiento.

El documento WO 99/07230 A1 divulga un procedimiento para conservar fruta fresca con conservantes para fruta
fresca que prolongan el periodo de conservacion de frutas frescas, en particular frutas frescas cortadas.

El documento WO 98/42214 A2 divulga peliculas comestibles y recubrimientos adecuados para su uso como
barreras contra la humedad.

El documento FR 2821245 A1 divulga un proceso para reestructurar alimentos, que incluyen productos carnicos,
productos de pescaderia, productos de frutas y cereales, tanto crudos como cocinados.

Tapia et al. (J. Food Science, 2005, Vol. 72, paginas E190-E196) divulgan peliculas comestibles basadas en
alginato y goma gellan para el recubrimiento probiotico de frutas frescas cortadas y Rojas-Grau et al. (Food
Hydrocolloids, 21 (2007) 118-127) divulgan lo mismo como vehiculos de agentes antioscurecimiento que se
aplican a manzanas de Fuli frescas cortadas.

El documento WO 94/02026 A1 divulga un proceso para el recubrimiento de alimentos confitados con un gel de
alginato o una pelicula de pectato de calcio o aluminio.

El documento WO 2009/061221 A1 divulga una composicion y un procedimiento de fabricacion que incluye un
sustrato recubierto con un biopolimero y gel bioldgico en gel acuoso y recubierto subsiguientemente con por lo
menos un agente desecante.

Por lo tanto, seria ventajoso disponer de un recubrimiento comestible con el que se supere por lo menos una de
las desventajas anteriores.

Breve sumario de la invencion

Se proporciona un procedimiento para recubrir un producto alimentario con un recubrimiento comestible. Este
recubrimiento comestible comprende una capa de polisacarido que incluye por lo menos un polisacarido
reticulado. Dicho por lo menos un polisacarido reticulado se selecciona de entre el grupo que consiste en
carragenano, goma gellan, alginato y pectina, y se reticula con un agente reticulante que comprende ascorbato
de calcio.

El procedimiento para recubrir un producto alimentario con un recubrimiento comestible comprende:

(1) recubrir el producto alimentario con una solucién de polisacarido para cubrir el producto alimentario,
incluyendo la solucion de polisacarido por lo menos un polisacarido seleccionado de entre el grupo que
consiste en carragenano, goma gellan, alginato y pectina;

(2) reticular dicha solucion de polisacarido sumergiendo dicho producto alimentario en una solucion de
agente reticulante para obtener una capa de polisacarido que cubra dicho producto alimentario;
comprendiendo dicha solucion de agente reticulante una solucion de ascorbato de calcio y

(3) reducir el contenido de humedad de dicha capa de polisacarido para obtener dicho recubrimiento
comestible utilizando un proceso de secado que minimiza choques térmicos al producto alimentario,
siendo el proceso de secado un proceso seleccionado de entre el grupo que consiste en un proceso de
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compresion, un proceso de desecacion y un proceso de liofilizacion en superficie, y mediante el cual el
contenido de humedad de la capa de polisacarido es reducido del 30% al 97% o, en otras palabras, como
tal, el contenido de humedad del recubrimiento comestible estd comprendido entre el 3% y el 70%.

En un aspecto, la solucién de polisacarido es una solucion de alginato, y preferentemente una solucién de
alginato de sodio. En este aspecto, la solucion de polisacarido comprende preferentemente entre el 0,1% (p/p) y
el 8% (p/p) de alginato de sodio, de forma mas preferida de entre 0,5% (p/p) y el 4% (p/p) de alginato de sodio,
de forma incluso mas preferida de entre el 0,7% (p/p) y el 3% (p/p) de alginato de sodio y de forma incluso mas
preferida de entre el 1% (p/p) y el 2% (p/p) de alginato de sodio.

En otro aspecto mas, la solucién de polisacarido es una solucién de pectina, y preferentemente una solucién de
pectina LM. En este aspecto, la soluciéon de pectina LM comprende preferentemente entre el 2% (p/p) y el 15%
(p/p) de pectina LM, y de forma mas preferida entre el 5% (p/p) y el 10% (p/p) de pectina LM.

En otro aspecto, la solucién de polisacarido comprende alginato de sodio y pectina LM. En este aspecto, la
solucion de polisacarido comprende preferentemente entre el 0,1% (p/p) y el 3% (p/p) de alginato de sodio y
entre el 0,1% (p/p) y el 7% (p/p) de pectina LM.

En todavia otro aspecto mas, la soluciéon de ascorbato de calcio comprende entre el 0,5% (p/p) y el 34% (p/p) de
ascorbato de calcio, de forma mas preferida entre el 1% (p/p) y el 30% (p/p) de ascorbato de calcio, de forma
incluso mas preferida de entre el 13% (p/p) y el 27% (p/p) de ascorbato de calcio y de forma incluso aun mas
preferida el 15% (p/p) de ascorbato de calcio.

En un aspecto adicional, la solucidon de polisacarido comprende adicionalmente un agente saborizante, siendo
preferentemente el agente saborizante una esencia de vainilla.

En un aspecto adicional mas, la solucion de polisacarido comprende adicionalmente un agente antimicrobiano, y
preferentemente vainillina o un aceite esencial.

En todavia un aspecto adicional mas, la solucidon de polisacarido comprende adicionalmente un agente
antioxidante. El antioxidante comprende preferentemente por lo menos uno de entre acido citrico y acido
ascorbico.

En otro aspecto, la solucién de polisacarido comprende adicionalmente un agente nutracéutico. El agente
nutracéutico incluye preferentemente por lo menos un probidtico, seleccionandose el prebidtico preferentemente
de entre el grupo que consiste en Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus caseiy Bifidobacterium lactis.

En otro aspecto, la solucién de polisacarido comprende adicionalmente un potenciador de la respuesta
inmunitaria y, preferentemente, un glucopolisacarido de levadura.

En otro aspecto mas, la solucién de polisacarido comprende adicionalmente por lo menos un elemento
seleccionado de entre el grupo que consiste en un agente colorante, una proteina, un aminoacido y una vitamina.

En otro aspecto, la etapa que consiste en sumergir el producto alimentario en la soluciéon de agente reticulante
durante un periodo de tiempo para obtener la capa de polisacarido comprendido entre 1 segundo y 15 minutos,
preferentemente entre 10 segundos y 10 minutos y de forma mas preferida entre 10 segundos y 4 minutos.

En otro aspecto, la solucién de polisacarido y la soluciéon de agente reticulante tiene una temperatura inferior a 37
grados Celsius, y preferentemente tiene una temperatura comprendida entre -5 grados Celsius y 20 grados
Celsius, y de forma mas preferida una temperatura comprendida entre 4 grados Celsius y 10 grados Celsius, y
de forma incluso mas preferida una temperatura comprendida entre 4 grados Celsius y 7 grados Celsius.

En otro aspecto, el recubrimiento comestible presenta un pH superior a 3, preferentemente un pH comprendido
entre 4y 9, y de forma mas preferida un pH comprendido entre 5y 8.

En otro aspecto, al procedimiento comprende adicionalmente una etapa que consiste en rociar un aditivo
alimentario sobre una superficie del recubrimiento comestible. Preferentemente, el aditivo alimentario comprende
granulos de por lo menos una fruta desecada, y de forma mas preferida por lo menos una fruta desecada
seleccionada de entre el grupo que consiste en manzana desecada, fresa desecada y frambuesa desecada.

El recubrimiento comestible resultante se utiliza para aumentar el periodo de conservacién de un producto
alimentario perecedero. En esta forma de realizacion, el producto alimentario es preferentemente por lo menos
uno de entre una fruta y una hortaliza. El procedimiento puede implicar agrupar los productos alimentarios para
formar agrupaciones para obtener agrupaciones de productos alimentarios.
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En esta forma de realizacion, el procedimiento comprende: (1) recubrir el producto alimentario con una solucion
de polisacarido para cubrir sustancialmente el producto alimentario, incluyendo la solucion de polisacarido por lo
menos un polisacarido seleccionado de entre el grupo que consiste en carragenano, goma gellan, alginato y
pectina; (2) agrupar los producto alimentarios para formar agrupaciones de los mismos; (3) reticular la solucion
de polisacarido sumergiendo el producto alimentario en una solucién de agente reticulante para obtener una
capa de polisacarido que cubre sustancialmente el producto alimentario, y (4) reducir el contenido de humedad
de la capa de polisacarido para obtener el recubrimiento comestible tal como se detalla en la presente
reivindicacion 1.

En otra forma de realizacion, el procedimiento comprende agrupar productos alimentarios para formar
agrupaciones de los mismos antes de recubrirlos con la solucion de polisacarido.

Se describe un producto alimentario que comprende el recubrimiento comestible descrito anteriormente en el
presente documento. El producto alimentario puede comprender adicionalmente un aditivo alimentario rociado
sobre la superficie del recubrimiento comestible. El aditivo alimentario comprende preferentemente granulos de
por lo menos una fruta desecada, y de forma mas preferida por lo menos una fruta desecada seleccionada de
entre el grupo que consiste en manzana desecada, fresa desecada y frambuesa desecada.

Se describe adicionalmente un kit para un aperitivo. En esta forma de realizacién, que no forma parte de la
invencion, el kit de aperitivo comprende un envase de un producto alimentario, comprendiendo el alimento el

recubrimiento comestible descrito anteriormente en el presente documento, y un envase de un aditivo alimentario
adecuado para rociarlo sobre una superficie de dicho recubrimiento comestible.

El aditivo alimentario del kit del aperitivo comprende granulos de por lo menos una fruta desecada, y de forma
mas preferida se selecciona por lo menos una fruta desecada de entre el grupo que consiste en manzana
desecada, fresa desecada y frambuesa desecada.

El kit de aperitivo puede comprender adicionalmente una herramienta para permitir al usuario consumir el
producto alimentario, seleccionandose la herramienta de entre el grupo que consiste en un tenedor y un palillo de
dientes.

Breve descripcion de las figuras

Con el fin de que pueda entenderse faciimente la invencion, se ilustran ejemplos que no forman parte de la
invencion en los dibujos adjuntos.

La figura 1 muestra la diferencia de aspecto entre uvas sin recubrir y recubiertas después de 21 dias de
almacenamiento.

La figura 2 muestra la diferencia de aspecto entre trocitos de pifia sin recubrir (control) y recubiertas después
de un almacenamiento a 4°C.

La figura 3 muestra la diferencia de aspecto entre arandanos sin recubrir (control) y recubiertos después de
un almacenamiento a 4°C.

La figura 4 muestra la formacion de agrupaciones de arandanos de arbusto bajo.

La figura 5 muestra la diferencia de aspecto entre agrupaciones de manzana sin recubrir (control) y
recubiertas después de un almacenamiento a 4°C.

La figura 6 muestra la diferencia de aspecto entre hortalizas sin recubrir (control) y recubiertas de una primera
mezcla de hortalizas frescas cortadas después de un almacenamiento a 4°C.

La figura 7 muestra la diferencia en el aspecto entre hortalizas sin recubrir (control) y recubiertas de una
segunda mezcla de hortalizas frescas cortadas después de un almacenamiento a 4°C.

La figura 8 muestra la diferencia en el aspecto entre hortalizas sin recubrir (control) y recubiertas de una
tercera mezcla de hortalizas frescas cortadas después de un almacenamiento a 4°C.

Otros detalles de la invencion y sus ventajas seran evidentes a partir de la descripcion detallada que se incluye a
continuacion.

Descripcion detallada de la invencién

En la descripcion siguiente de las formas de realizacion, las referencias a los dibujos adjuntos se presentan a
modo de ilustracion de ejemplos que no forman parte de la invencion.
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Segun una forma de realizacién, se proporciona un procedimiento para recubrir un producto alimentario con un
recubrimiento comestible para un producto alimentario. El recubrimiento comestible se utiliza normalmente para
recubrir un producto alimentario perecedero tal como una fruta o una hortaliza. Los productos alimentarios para
su utilizacion con el recubrimiento comestible incluyen, pero sin limitacion, frutas enteras y frescas cortadas tales
como fresas, uvas, arandanos, mangos, papayas, manzanas, kiwis, melones cantalupos, pifias, melones verdes,
sandias, y hortalizas enteras y frescas cortadas, tales como pimientos morrones, zanahorias, nabos, cebollas
(por ejemplo, cebollas rojas y amarillas), apio, puerros, brocolis, coliflores, patatas, batatas, coles, calabacines y
similares. Un experto en la técnica apreciara que el recubrimiento comestible puede utilizarse con cualquier otro
producto destinado al consumo animal o humano. Por ejemplo, el recubrimiento comestible podria utilizarse para
recubrir productos de carne o de pescado, asi como alimentos vegetarianos tales como empanadas veganas.

El recubrimiento comestible se utiliza para extender o prolongar el periodo de conservacion de frutas y vegetales.
Las expresiones "extender el periodo de conservacion", "prolongar el periodo de conservacion" y expresiones
similares se interpretaran ampliamente a fin de incluir cualquier beneficio en la conservacién del producto. Esto
incluiria, por ejemplo, mantener o conservar, por lo menos parcialmente, una o varias cualidades de entre el
aspecto (por ejemplo, el color), la textura o el sabor, o reducir la desecacién (es decir, pérdidas de jugo) del
producto.

El recubrimiento comestible comprende una capa de polisacarido que incluye por lo menos un polisacarido
reticulado seleccionado de entre el grupo que consiste en carragenano, goma gellan, alginato y pectina, y que se
ha reticulado utilizando un agente reticulante.

En una forma de realizacion, el polisacarido reticulado es alginato, y preferentemente alginato de sodio. Como se
hara evidente mas adelante, los experimentos han demostrado que el alginato de sodio es capaz de formar geles
finos que son firmes o muy firmes y, sin embargo, son faciles de masticar. Como alternativa, el polisacarido
reticulado es pectina, y de forma mas preferida pectina LM. Los ensayos llevados a cabo con los diferentes
productos alimentarios y las diferentes combinaciones de polisacarido/agente reticulante mostraron que la
pectina mostraba unas propiedades de recubrimiento sobre productos alimentarios que tienen contenidos mas
elevados de jugos o jarabes (por ejemplo, macedonias de fruta) mejores que el alginato de sodio, el carragenano
y la goma gellan (véase el ejemplo 1 mas adelante). En consecuencia, en casos en los que el producto
alimentario que se va a recubrir es propenso a exudar cantidades sustanciales de jugo, se preferiria la utilizacion
de pectina.

En algunos otros casos puede ser deseable utilizar un recubrimiento comestible que comprenda una
combinacion de polisacaridos reticulados, como por ejemplo una combinacion de alginato de sodio y pectina LM.
Un experto en la técnica reconocera, no obstante, que cualquier combinacién de alginato de sodio, pectina,
carragenano y goma gellan puede funcionar.

El agente reticulante es ascorbato de calcio. El uso de ascorbato de calcio es deseable debido a que este agente
reticulante tiende a evitar sabores no deseados, el sabor amargo, el sabor salado y/o el sabor a cloro asociados
con fuentes de calcio y potasio conocidas en la técnica (por ejemplo, CaCl, o KCI), o con lactato de calcio y
citrato de calcio, tal como se describe mas adelante en el ejemplo 1. En la presente memoria descriptiva, la
expresion "sabores no deseados” se utiliza para describir un sabor (y un olor) generalmente asociado con la
degradacion de un producto alimentario perecedero. En consecuencia, la expresion "sabores no deseados", tal
como se entiende en el presente documento, excluye un sabor o un olor conferido al recubrimiento comestible
por la presencia de un ingrediente adicional tal como, por ejemplo, un probidtico, como se hara evidente mas
adelante. Ademas, el ascorbato es un ion de acido ascorbico (es decir, vitamina C) y, por lo tanto, la utilizacion
de ascorbato de calcio como agente reticulante confiere propiedades antioxidantes al recubrimiento comestible,
lo que también puede hacer su uso deseable.

El recubrimiento comestible obtenido tiene un contenido de humedad comprendido entre el 3% y el 70%. En
otras palabras, el contenido de humedad de la capa de polisacarido reticulado es reducido del 30% al 97%
durante una etapa de secado, como de hara evidente mas adelante. La reduccién del contenido de humedad de
la matriz de recubrimiento comestible lo hace menos susceptible a la proliferacién bacteriana, dado que el agua
es secuestrada en la matriz de polisacarido, que a su vez tiende a prolongar el periodo de conservacion del
producto alimentario recubierto. Ademas, la reduccion del contenido de humedad tiende a minimizar la sensacion
desagradable en la boca asociada con los recubrimientos comestibles de la técnica anterior.

En una forma de realizacion, el recubrimiento comestible puede comprender adicionalmente un agente
antimicrobiano. Por ejemplo, el uso de un agente antimicrobiano puede ser beneficioso para potenciar
adicionalmente las propiedades de conservacion del recubrimiento comestible. En un ejemplo, el uso de vainillina
como agente microbiano es deseable debido a que la vainillina también contribuye a enmascarar el sabor
asociado con algunos polisacaridos (por ejemplo, el sabor muy suave a algas asociado con el alginato de sodio)
u otros elementos que pueden afiadirse al recubrimiento comestible (por ejemplo, probidticos) y también potencia
el dulzor de productos tales como frutas. Un experto en la técnica apreciara que puede utilizarse cualquier otro
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agente antimicrobiano adecuado para consumo para reemplazar la vainillina, o en combinacién con la misma.
Por ejemplo, se puede optar por la utilizacién de aceites esenciales, tales como aceite esencial de citricos, que
son también conocidos por sus propiedades antimicrobianas.

En otra forma de realizacién, el recubrimiento comestible obtenido puede comprender también un agente
antioxidante, por ejemplo, acido citrico, acido ascorbico o una combinacion de los mismos. Se sabe que estos
antioxidantes tienen propiedades antioscurecimiento. No obstante, debido a que estos antioxidantes también
contribuyen a la reticulacion de los polisacaridos, su concentracion en el recubrimiento comestible no deberia
disminuir significativamente su pH, dado que, como se hara evidente en los ejemplos siguientes, un pH bajo
puede provocar una gelificacion prematura o la reticulacion de los polisacaridos durante el proceso de
recubrimiento, lo que a su vez afecta a la uniformidad del recubrimiento en el producto alimentario. En
consecuencia, en una forma de realizacion, el pH del recubrimiento comestible es superior a 3, y esta
preferentemente comprendido entre 4 y 9, y de forma mas preferida entre 5y 8.

También pueden afiadirse otros ingredientes tales como un agente nutracéutico o un potenciador de la respuesta
inmunitaria para proporcionar propiedades adicionales al recubrimiento. El agente nutracéutico comprende
normalmente por lo menos un probidtico, ejemplos del cual incluyen Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus
casei y Bifidobacterium lactic. Un ejemplo de potenciador de la respuesta inmunitaria incluye un
glucopolisacarido de levadura, tal como, por ejemplo, Wellmune WGP®. Un experto en la técnica apreciara que
pueden afiadirse muchos otros ingredientes funcionales al recubrimiento de polisacarido descrito en el presente
documento. Por ejemplo, puede utilizarse un agente saborizante tal como esencia de vainilla para proporcionar
un sabor dulce al recubrimiento. Como alternativa, el recubrimiento comestible comprende por lo menos un
elemento seleccionado de entre el grupo que consiste en un agente colorante, una proteina, un aminoacido y
una vitamina.

En los ejemplos 1 a 7, que no forman parte de la invencion, se analizan composiciones de recubrimiento
comestibles con diferentes soluciones de polisacarido y soluciones de agente reticulante.

En un ejemplo, la solucién de polisacarido comprende alginato de sodio. La solucion de polisacarido comprende
normalmente entre el 0,1% (p/p) y el 8% (p/p) de alginato de sodio, mas normalmente de entre 0,5% (p/p) y el
4% (p/p) de alginato de sodio, incluso mas normalmente de entre el 0,7% (p/p) y el 3% (p/p) de alginato de sodio
e incluso mucho mas normalmente de entre el 0,7% (p/p) y el 2% (p/p) de alginato de sodio. Un experto en la
técnica apreciara que la concentracion de polisacaridos utilizada en solucién puede seleccionarse basandose en
su capacidad para recubrir uniformemente y rapidamente la superficie de los productos, sin comprometer su
capacidad para formar un gel que tenga una firmeza apropiada.

Como alternativa, la solucioén de polisacarido puede comprender pectina, y mas normalmente pectina LM. Un
experto en la técnica apreciara que la concentracion de pectina en la solucién utilizada para el proceso de
recubrimiento puede variar. Normalmente, la solucion de pectina LM comprende entre el 2% (p/p) y el 15% (p/p)
de pectina LM, y mas normalmente entre el 5% (p/p) y el 10% (p/p) de pectina LM. De nuevo, los analisis
llevados a cabo con los diferentes productos alimentarios y las diferentes combinaciones de polisacarido/agente
reticulante mostraron que la pectina LM seria preferible cuando el producto alimentario que se va a recubrir es
propenso a exudar cantidades sustanciales de jugo, siendo entonces deseable la utilizacion de pectina.

En otro ejemplo, la solucion de polisacarido puede comprender una combinacién de alginato de sodio y pectina
LM. En dicho caso, la solucion de polisacarido comprenderia normalmente entre el 0,1% (p/p) y el 3% (p/p) de
alginato de sodio y entre el 0,1% (p/p) y el 7% (p/p) de pectina LM. Un experto en la técnica reconocera que son
posibles muchas combinaciones de alginato de sodio, pectina, carragenano y goma gellan, incluyendo una
combinacién de por lo menos uno de los mismos con otros polisacaridos.

El recubrimiento del producto alimentario con la solucién de polisacarido se lleva a cabo sumergiendo el producto
alimentario en la solucidon de polisacarido. Un experto en la técnica apreciara que el tiempo de inmersién
requerido para cubrir el producto alimentario con la solucidon de polisacarido dependera de la consistencia de la
solucién y del tamafio de la fruta.

Para reticular la solucion de polisacarido para obtener un gel, el producto alimentario recubierto con la solucion
de polisacarido se sumerge en la solucion de agente reticulante. En un ejemplo, la solucidon de agente reticulante
comprende entre el 0,5% (p/p) y el 34% (p/p) de ascorbato de calcio, y normalmente entre el 1% (p/p) y el 30%
(p/p) de ascorbato de calcio y mas normalmente entre el 13% (p/p) y el 27% (p/p) de ascorbato de calcio e
incluso mas normalmente el 15% (p/p) de ascorbato de calcio. Un experto en la técnica apreciara que también
funcionaran concentraciones superiores al 34% (p/p). Por ejemplo, puede utilizarse una solucién de ascorbato de
calcio en saturacion. La saturacion de una solucion de ascorbato de calcio tiene lugar normalmente a una
concentracion de ascorbato de calcio del 50% (p/p), pero el experto en la técnica apreciara que la concentracion
en saturacién varia en base a la temperatura de la solucion.
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La inmersion del producto alimentario en la solucion de agente reticulante permite un contacto simultaneo de
todas las superficies del producto alimentario recubiertas con la solucién de agente reticulante y, asi, una
gelificacion o una reticulacion uniforme del polisacarido sobre el producto alimentario. Un experto en la técnica
apreciara que el tiempo de inmersion para permitir la reticulacién de la solucién de polisacarido se basara en la
concentracion de agente reticulante en las soluciones y el espesor de la capa de polisacarido que se va a
reticular (es decir, generalmente, cuanto mas gruesa sea la capa de polisacarido que se va a reticular, mas
prolongado sera el tiempo de inmersion). Por ejemplo, un tiempo de inmersién de 15-20 segundos en una
solucion que comprende el 15% de ascorbato de calcio seria suficiente para permitir una formacion de gel
apropiada, mientras que la utilizacion de una solucién al 0,5% de ascorbato de calcio requeriria un tiempo de
inmersion de 5 a 8 minutos. En consecuencia, el producto alimentario se sumerge normalmente en la solucion de
agente reticulante durante un periodo de tiempo comprendido entre 1 segundo y 15 minutos, y mas normalmente
durante un periodo de tiempo comprendido entre 10 segundos y 10 minutos, e incluso mas normalmente entre 10
segundos y 4 minutos.

Como se apreciara por parte de un experto en la técnica, el periodo corto de tiempo requerido para la gelificacion
o la reticulacion del polisacarido lo hace adecuado para recubrir rapidamente productos alimentarios y es
ventajoso para recubrir grandes volimenes de productos alimentarios como, por ejemplo, a escala industrial

Una vez que se ha reticulado la solucion de polisacarido con la solucion de agente reticulante, el producto
alimentario se recubre con una capa de polisacarido generalmente uniforme. No obstante, debido a su alto
contenido de humedad, la capa de polisacarido tendera a afectar a la "sensacion en la boca” del producto
alimentario recubierto y proporcionar sensaciones desagradables a los consumidores. Ademas, la capa de
polisacarido estara mas sujeta a la proliferacion microbiana y reducira la eficacia del recubrimiento. Por lo tanto,
el contenido de humedad de la capa de polisacarido se reduce para obtener el recubrimiento comestible. Un
experto en la técnica apreciara que es preferible mantener la temperatura del producto alimentario a una
temperatura baja (por ejemplo, a 4°C) durante el proceso de secado debido al hecho de que un aumento ligero
de la temperatura del producto alimentario (es decir, un aumento de 2°C) es susceptible de desencadenar una
actividad enzimatica y, asi, afectar a su conservacion durante el proceso de recubrimiento. Por lo tanto, el
contenido de humedad se reduce secando el producto alimentario utilizando un proceso de secado que minimiza
el choque térmico en el producto alimentario. El proceso de secado es un proceso seleccionado de entre el grupo
que consiste en un proceso de compresion, un proceso de desecacion y un proceso de liofilizacion en superficie.

El contenido de humedad de la capa de polisacarido es reducido del 30% al 97% o, en ofras palabras, de tal
forma que el contenido de humedad del recubrimiento comestible varie del 3% al 70%. Cuando el producto
alimentario recubierto es un producto alimentario perecedero, es deseable minimizar su exposicién a una
temperatura relativamente alta durante el proceso de recubrimiento. En consecuencia, en una forma de
realizacion, la solucion de polisacarido y las soluciones de agente reticulante tienen una temperatura inferior a 37
grados Celsius, y preferentemente una temperatura comprendida entre -5 grados Celsius y 20 grados Celsius y
de forma mas preferida entre 4 grados Celsius y 10 grados Celsius y de forma incluso mas preferida entre 4
grados Celsius y 7 grados Celsius. De forma similar, la etapa de secado de la capa de polisacarido para obtener
el recubrimiento comestible se lleva a cabo secando el producto alimentario utilizando un proceso de secado que
minimiza los choques térmicos en el producto alimentario.

Como se ha indicado anteriormente, el recubrimiento comestible obtenido puede comprender adicionalmente un
agente saborizante, un agente antimicrobiano, un agente antioxidante, un agente nutracéutico, un potenciador de
la respuesta inmunitaria, un agente colorante, una proteina, un aminodacido, una vitamina u otros aditivos
alimentarios. En una forma de realizacion, estos agentes se afiaden en la solucion de polisacarido antes de la
etapa de reticulacion. Un experto en la técnica apreciara que pueden afiadirse, como alternativa, a la solucién de
agente reticulante. Como se ha indicado anteriormente, no obstante, la adicion de componentes tales como
antioxidantes a la solucion de polisacarido o a la solucion de reticulante puede provocar la gelificacion prematura
o la reticulaciéon del polisacarido durante el proceso de recubrimiento, que a su vez afecta a la uniformidad del
recubrimiento en el producto alimentario. En consecuencia, en una forma de realizacion, el pH de la solucion de
polisacarido y la solucién de agente reticulante se mantiene superior a 3, y esta preferentemente comprendida
entre 4y 9, y de forma mas preferida entre 5y 8.

Un experto en la materia apreciara que las propiedades del recubrimiento comestible lo hacen adecuado para
preparar productos alimentarios listos para su consumo tales como aperitivos de frutas u hortalizas. En
consecuencia, se describe un aperitivo que comprende un producto alimentario recubierto con el recubrimiento
comestible descrito anteriormente. En un ejemplo, el kit de aperitivo comprende un primer envase que
comprende el producto alimentario recubierto y un segundo envase que comprende un aditivo alimentario que
puede rociarse por el consumidor sobre el producto alimentario (es decir, sobre la superficie del recubrimiento
comestible) en el momento de su consumo. En un ejemplo no limitante, el aditivo alimentario comprende un
polvo o granulos de por lo menos una fruta desecada, y normalmente dicha por lo menos una fruta desecada se
selecciona de entre el grupo que consiste en manzana desecada, fresa desecada y frambuesa desecada. En un
ejemplo, el aditivo alimentario comprende una mezcla de frutas desecadas. Un experto en la materia apreciara
que pueden obtenerse frutas desecadas mediante diferentes procedimientos, tales como, por ejemplo, secado en
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tambor vy liofilizacion. Un experto en la técnica también apreciara que podria utilizarse cualquier otro aditivo
alimentario, tal como, por ejemplo, azucar, canela, condimentos y similares.

En un ejemplo, el envase de aditivo alimentario se envuelve con el envase de producto alimentario utilizando una
membrana de plastico. Como alternativa, el envase de aditivo alimentario podria disponerse dentro del envase
de producto alimentario antes de sellar el mismo. Normalmente, el primer envase (es decir, el envase de
producto alimentario) es una bandeja de plastico termosellada con una membrana microperforada, tal como se
describe en los ejemplos posteriores, mientras que el segundo envase (es decir, el envase de aditivo alimentario)
es una bolsita o bolsa de plastico impermeable a la humedad.

En otro ejemplo, el kit de aperitivo puede comprender adicionalmente una herramienta para permitir al usuario
consumir dicho producto alimentario. Los ejemplos de dichas herramientas incluyen un tenedor y un palillo de
dientes. Normalmente, la herramienta se envasa dentro del primer envase o se envuelve con el primer y segundo
envases utilizando una membrana de plastico. Un experto en la técnica apreciara que existen muchas
posibilidades de envasado para envasar un aperitivo y que los ejemplos que se proporcionan en el presente
documento no son exhaustivos.

Tal como se ha mencionado anteriormente, en los ejemplos 1 a 7, que no forman parte de la invencion, se
analizaron las composiciones de recubrimiento comestibles con soluciones de diferentes polisacaridos y
soluciones de agente reticulante.

Ejemplo 1

Composiciones de recubrimiento comestibles

Se realizé una primera seleccion basada en las caracteristicas conocidas de los distintos agentes. Las
composiciones basadas en proteinas se evitaron debido a preocupaciones actuales relacionadas con alérgenos
alimentarios, y debido a que muchos de estos ingredientes se aislan de fuentes animales. Adicionalmente a la
seleccion basada en las caracteristicas conocidas de cada componente, se seleccionaron composiciones de
polisacaridos.

Para determinar que polisacarido mostraria las mejores propiedades utilizando menos componentes, se
analizaron varias composiciones para determinar sus propiedades de gelificacion, incluidas las enumeradas en la
tabla 1 siguientes.

Tabla 1: Composiciones de recubrimiento comestibles

N° Agente gelificante Agente reticulante Otro (con agente gelificante)

1. Carragenano (1% a 2,5%) Ascorbato de calcio (15% p/p) Esencia de vainilla (0,1%)

2. Goma gellan (0,5% a 2%) Ascorbato de calcio (15% p/p) Esencia de vainilla (0,1%)

3. Carragenano (0,1 a 0,5%) Ascorbato de calcio (15% p/p) Esencia de vainilla (0,1%)

Goma gellan (0,1 a 0,3%)
Alginato de sodio (0,7 a 1,5%)

4. Alginato de sodio (1%) Ascorbato de calcio (15% p/p) Esencia de vainilla (0,1%)

5. Alginato de sodio (1,5%) Ascorbato de calcio (15% p/p) Esencia de vainilla (0,1%)

6. Alginato de sodio (1,5%) Lactato de calcio (15% p/p) Esencia de vainilla (0,1%)

7. Alginato de sodio (1,5%) Citrato de calcio (15% p/p) Esencia de vainilla (0,1%)

8. Alginato de sodio (1,5%) Ascorbato de calcio (15% p/p) - Esencia de vainilla (0,1%)
- Acido citrico 1%

9. Alginato de sodio (1,5%) Ascorbato de calcio (15% p/p) - Esencia de vainilla (0,1%)
-Acido ascorbico (1%)

10. | Alginato de sodio (1,5%) Ascorbato de calcio (15% p/p) - Esencia de vainilla (0,1%)
- Wellmune WGP® (0,5 a 1%)

11. | Alginato de sodio (1,5%) Ascorbato de calcio (1 a 15% p/p) Esencia de vainilla (0,1%)

12. | Alginato de sodio (1,5%) Ascorbato de calcio (15% p/p) - Esencia de vainilla (0,1%)
- Lactobacillus acidophilus
(probidtico) (2%)

13. | Alginato de sodio (1,5%) Ascorbato de calcio (15% p/p) - Esencia de vainilla (0,1%)
- Lactobacillus casei (probidtico)
(2%)

14. | Alginato de sodio (1,5%) Ascorbato de calcio (15% p/p) - Esencia de vainilla (0,1%)
- Bifidobacterium bifidum
(probidtico) (2%)

15. | Alginato de sodio (1,5%) Ascorbato de calcio (15% p/p)

16. | Alginato de sodio (1,5%) Ascorbato de calcio (15% p/p) - Esencia de vainilla (0,1%)
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N° Agente gelificante Agente reticulante Otro (con agente gelificante)

- Acido citrico 1%
- Acido ascorbico (1%)

17. Pectina (5% a 10%) Ascorbato de calcio (15% p/p) Esencia de vainilla (0,1%)

Se solubilizaron alginato, carragenano, goma gellan y/o pectina en tanques de acero inoxidable con agua del
grifo a 50°C. Las concentraciones de agentes gelificantes estaban basadas en el tipo de fruta que se va a
recubrir y normalmente estan comprendidas entre el 1% y el 1,5% p/p para alginato de sodio, carragenano y
goma gellan y entre aproximadamente el 5% y aproximadamente el 10% para pectina. Por ejemplo, se utilizé
una concentracion de alginato de sodio inferior (del 1% p/p para frutas acidas) con frutas frescas cortadas tales
como golosina de pifia dado que el alginato de sodio gelifica a pH acido y las frutas frescas cortadas tienden a
liberar jugo acido. El jugo liberado tiende a acidificar la solucién y contribuye a la formacién prematura, no
deseada, de gel. En consecuencia, un gel que tiene caracteristicas esperadas (es decir, firmeza y resistencia)
puede obtenerse utilizando concentraciones de alginato de sodio mas reducidas.

Después de la solubilizacion, las soluciones de alginato de sodio, carragenano, goma gellan y/o pectina se
refrigeraron a 10°C y se mantuvieron a esta temperatura a lo largo del recubrimiento de las frutas. Tal como se
describe en la tabla 1, en algunos casos se afadieron esencia de vainilla natural (0,1%) y/u otros agentes. El
propésito del extracto de vainilla natural era enmascarar el sabor suave a algas asociado con la utilizacion de
alginato de sodio, potenciar el sabor dulce natural de las frutas (potenciador del dulzor), actuar como un agente
antimicrobiano y proporcionar un nuevo sabor a los consumidores.

Las soluciones de alginato de sodio, carragenano, goma gellan y/o pectina forman todas geles después de la
accion reticulante de los cationes divalentes. Por lo tanto, se prepararon soluciones de ascorbato de calcio,
lactato de calcio y citrato de calcio solubilizando polvos (H&A Canadian industrial inc., Ontario, Canada) en agua
del grifo. La concentracion de las soluciones respectivas se describe anteriormente en la tabla 1. Las soluciones
de agentes reticulantes se mantuvieron entre 4°C y 10°C durante la duracion del proceso de recubrimiento.

Para evaluar las diversas caracteristicas de la formacion de gel y la polivalencia de los diferentes geles, se
analizaron dos modelos de fruta y se evaluaron diversos tipos de fruta en cada modelo: se utilizaron fresas, uvas,
arandanos y moras como modelos de frutas enteras, mientras que se utilizaron papayas, manzanas, kiwis,
melones cantalupos, pifias, melones verdes y sandias como modelos de frutas frescas cortadas.

Los diversos recubrimientos analizados se evaluaron para determinar su capacidad para retener los jugos
inherentes, para determinar su transparencia, flexibilidad, sabor y textura, capacidad para recubrir la totalidad de
la fruta y la resistencia mecanica a lo largo del periodo de almacenamiento y manipulacion.

Resultados

Los resultados del analisis realizado sobre los diversos recubrimientos comestibles analizados se describen en la
tabla 2 siguiente.

Tabla 2: Caracteristicas de los recubrimientos comestibles analizados.

N° Caracteristicas del gel

1. Gel débil, quebradizo

2. Gel débil, quebradizo, turbio, sin sabores no deseados

3. Se analizaron diferentes mezclas que comprenden concentraciones variables de alginato de sodio,

carragenano y goma gellan para evaluar si tienen lugar efectos sinérgicos. En las condiciones analizadas, la
presencia de carragenano y/o goma gellan no reforzé significativamente la estructura de gel. En algunas
condiciones, la presencia de carragenano y/o goma gellan incluso parecié debilitar el gel, que puede ser
deseable para algunas aplicaciones.

Gel firme, transparente, elastico, sin sabores no deseados

Gel muy firme, transparente, elastico, sin sabores no deseados

Gel muy firme, transparente, elastico, sabores no deseados (atribuibles a una fuente de calcio)

Gel muy firme, transparente, elastico, sabores no deseados (atribuibles a una fuente de calcio)

Gel muy firme, transparente, elastico, pH reducido, sin sabores no deseados

Gel muy firme, transparente, elastico, pH reducido, sin sabores no deseados

Gel muy firme, elastico, un poco turbio, sabor a Wellmune WGP®.

2 3|Q|e|N|o o~

=1O

Se analizaron diferentes concentraciones de ascorbato de calcio. La mejor firmeza de gel en la menor
cantidad de tiempo es lo que condiciona la eleccion de la concentracion de ascorbato de calcio. El ajuste del
gel por medio del agente reticulante depende del tiempo. En un contexto industrial, el tiempo necesario para
ajustar el gel debe ser corto. Establecimos que un tiempo de gelificacion de 12-15 segundos era suficiente
para obtener geles firmes. La optimizacion de la concentracion también se relaciond con el coste de los
ingredientes. Por estos motivos se eligié una concentracién del 15%.
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N° Caracteristicas del gel

12. | Gel firme, elastico, turbio, olor y sabor suave a yogur, sin sabores no deseados

13. | Gel firme, elastico, turbio, olor y sabor suave a yogur, sin sabores no deseados

14. | Gel firme, elastico, turbio, olor y sabor suave a yogur

15. | Gel firme, sabor muy suave a algas, sin sabores no deseados

16. | El alginato de sodio gelificd antes de ponerse en contacto con el agente reticulante (ascorbato de calcio). La

gelificacion prematura es debida a un pH bajo de los antioxidantes afiadidos (acido citrico y acido ascorbico).
Aunque estos antioxidantes contribuirian normalmente a prolongar el periodo de conservacion de fruta, el pH

es demasiado bajo, lo que hace su uso inadecuado para una formacion de gel apropiada.

17. | Gel firme, quebradizo, sin sabores no deseados La pectina tiende a proporcionar mejores resultados (por

ejemplo, textura y sabor) que el alginato de sodio con frutas en almibar.

Estos resultados mostraron que el alginato de sodio como Unica fuente de polisacaridos, en combinacién con
ascorbato de calcio, proporciona la mejor textura de gel, resistencia y una cobertura completa de la fruta, sin
sabores no deseados. Ademas, la combinacién de alginato de sodio y ascorbato de calcio proporcioné los
mejores resultados con la variedad mas amplia de frutas o, en otras palabras, parecieron ser las combinaciones
mas polivalentes. La pectina mostré6 mejores resultados que el alginato de sodio con frutas en almibar tales
como, por ejemplo, una macedonia de frutas. El carragenano y la goma gellan proporcionaron propiedades de
gel mas débiles pero aceptables.

El extracto de vainilla fue eficaz para enmascarar el sabor suave a algas asociado con el uso de alginato de
sodio y para potenciar el sabor dulce natural de las frutas.

Los antioxidantes (acidos citrico y ascorbico) pueden tener un efecto positivo sobre la resistencia del gel. No
obstante, deben utilizarse a concentraciones bajas para evitar comprometer la configuracion del gel por medio
del agente reticulante.

Las bacterias probidticas afiadidas a la composicién de recubrimiento comestible mostraron una buena tasa de
supervivencia durante la duracion total de los experimentos, que corresponde al periodo de conservacion de los
productos. La adicion de bacterias probidticas proporcioné un sabor y un olor suave a yogur a la composicion.
Para analizar la eficacia de esta composicion en el mantenimiento o la prolongacion del periodo de conservacion
de productos frescos, la composicion se analizé en cuatro (5) modelos de frutas, a saber, uvas de mesa (ejemplo
2), trocitos de pifa (ejemplo 3), agrupaciones de arandanos de arbusto bajo (ejemplo 5) y agrupaciones de
manzanas (ejemplo 6).

Ejemplo 2

Eficacia de la composicion de alginato de sodio sobre frutas frescas que tienen piel

Suministro de uvas

Se utilizaron uvas de mesa como un modelo de frutas frescas que conservan su piel natural tal como arandanos,
cerezas y similares. Las uvas (variedades de cultivo Flames, Crimson o Red Globe) se cultivaron en California,
México o Chile y se adquirieron de Margi-Fruit, Québec, Canada. Las uvas se importaron de California a Canada
en recipientes refrigerados con supervision. El transporte duré aproximadamente de 5 a 7 dias.

Preparacion de uvas de mesa

Las uvas se mantuvieron en su envase original (una bolsa de plastico normal en mercados minoristas) hasta el
experimento.

Las uvas se dividieron en primeros grupos de control (mantenidos en su envase original durante la totalidad de la
duracién del experimento), uvas de control sin recubrir y uvas recubiertas. Para las uvas de control sin recubrir y
las uvas recubiertas, los racimos de uvas de masa enteros se sumergieron en una solucion de acido paracético y
peroxido de hidrogeno mantenida a 4°C Chinook® (Sani Marc, Québec, Canada) o Tsunami 100®, (Ecolab,
Québec, Canada) durante 15 segundos. Mientras se encontraban sumergidos, los racimos de uva se agitaron
para asegurar un lavado completo. Las uvas se soltaron de los tallos y se clasificaron para descartar las uvas
dafadas y/o podridas.

Las uvas individuales se desinfectaron adicionalmente de nuevo en una solucién diferente de acido peroxiacético

y peroxido de hidrégeno mantenida a 4°C (Chinook® o Tsunami 100®) durante 15 segundos, después de lo cual
se secaron al aire durante 3 minutos utilizando un secador de pelo (20-24 km/h) sobre una cinta transportadora.
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Preparacion del recubrimiento de alginato de sodio

24 horas antes del recubrimiento real de las frutas, se solubilizé alginato de sodio (1,5% p/p) en un tanque con
agua del grifo a 50°C. Se afadio esencia de vainilla natural a la solucion de alginato de sodio en una
concentracion del 0,1% (Ingrediente N° 33282, David Michael Ingredients, AZ, Estados Unidos). La
concentracion final del alginato de sodio utilizado para uvas de mesa fue del 1,5% p/p, dado que el gel formado
por la accion reticulante del ascorbato de calcio parecié ser 6ptimo a esta concentracion. La solucion de alginato
de sodio/vainilla se refrigeré a 10°C y se mantuvo a esta temperatura hasta antes del recubrimiento de las frutas.

Paralelamente, se prepare una solucién al 15% p/p de ascorbato de calcio (H&A Canada Industrial inc., Ontario,
Canada) disolviendo ascorbato de calcio en agua del grifo y se mantuvo a entre 4°C y 7°C durante la duracién de
los experimentos.

Recubrimiento de las uvas con el gel de alginato de sodio

Las uvas se envolvieron individualmente en la solucion de alginato de sodio durante 10 segundos. Las uvas se
mantuvieron sobre una cinta transportadora y solucion en exceso se drend durante 10 segundos. Las uvas se
sumergieron después individualmente en la solucion de ascorbato de calcio (15% p/p) durante 15 a 20 segundos
y después se mantuvieron sobre una cinta transportadora para permitir el drenaje del exceso de solucion. Las
uvas se sacaron con aire mas tarde durante 6 minutos con un secador de pelo doméstico (20-24 km/h) sobre una
cinta transportadora.

Acondicionamiento de uvas recubiertas

Se envasaron las uvas sin recubrir y recubiertas (las primeras uvas de control permanecieron en su envase
original). El envase se disefid para las frutas recubiertas con el objetivo de prevenir la produccion de
deshidratacion y mantener relaciones 6ptimas de CO,/O; dentro del envase para respetar la produccion de
respiracion (atmdsfera controlada). En consecuencia, las uvas se envasaron en bandejas de plastico de PETE de
3,7 oz. Las bandejas se termosellaron con una pelicula basada en PET microperforada (Ultraperf, Québec,
Canada). La permeabilidad de la pelicula permiti6 una acumulacién maxima del 15% de COz y el 5% de O,. El
espacio de cabeza dentro de las bandejas abarca el 50% del volumen total. Todos los recipientes sellados se
refrigeraron a 4°C, en la oscuridad, durante 21 dias.

Resultados

El efecto principal del recubrimiento comestible y el envasado de las uvas de mesa enteras fue una reduccion
significativa de la desecacion después de 21 dias, como se muestra mejor en la figura 1, mas adelante. El
recubrimiento comestible y el envasado también contribuyeron a conservar el color y la textura originales de las
uvas de ensayo a lo largo del periodo de almacenamiento. El extracto de vainilla natural presente en el
recubrimiento comestible potencié el dulzor de la uva.

Los atributos sensoriales de aspecto, textura y sabor se evaluaron sobre una escala de 1 a 5, en la que una
puntuacion de 1 sugiere una mala calidad e inaceptabilidad, mientras que una puntuacion de 5 sugiere una
calidad excelente y aceptabilidad. Estos tres atributos de calidad se evaluaron para las uvas a lo largo del
periodo de almacenamiento de 21 dias.

Las primeras uvas de control (es decir, mantenidas en el envase comercial original) se deshidrataron, y tenian
sabores no deseados que procedian de la atmosfera refrigerada después de 21 dias, recibiendo la puntuacion 1
(es decir, la clasificacion mas baja posible) después de 21 dias. El dia 21, las uvas sin recubrir de control
recibieron una puntuacion de 3 para aspecto, textura y sabor. El envase de PETE termosellado con pelicula de
PET microperforada parece, por lo tanto, contribuir significativamente a aumentar el periodo de conservacion de
las uvas. La relacion de oxigeno y diéxido de carbono inherente dentro de cada envase parece, por lo tanto,
reducir el deterioro microbiano. Las uvas recubiertas muestran las mejores caracteristicas, recibiendo una
puntuacion de 5 para aspecto, textura y sabor. El recubrimiento, en combinacién con el envasado, contribuy6 asi
a mantener la calidad inicial de las uvas a lo largo de un periodo de 21 dias y aumentd notablemente el periodo
de conservacion de las uvas.

Ejemplo 3
Eficacia del recubrimiento comestible con frutas frescas cortadas - piia

Suministro de fruta fresca

Se utilizaron trocitos de pifia como modelo de frutas frescas cortadas para las que el interior de la fruta esta
expuesto a condiciones ambientales. Como tales, los resultados de la pifia obtenidos con trocitos de pifia pueden
extrapolarse a otras frutas cortadas tales como manzanas, papaya, kiwi, granadas, clementinas, peras, melén
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verde, melén cantalupo y similares. Las pifias se cultivaron en Costa Rica y se adquirieron de Margi-Fruits,
Québec, Canada. Las pifias se transportaron desde Costa Rica a Canada en recipientes refrigerados con
supervision en 5 a 10 dias.

Preparacion de trocitos de pina

Las pifias enteras se empaparon en una solucion de acido peroxiacético y peroxido de hidrégeno (Chinook® o
Tsunami 100®) durante 15 segundos. La temperatura de la solucién se mantuvo a 4°C. Mientras estaban en la
solucion, las pifias se cepillaron ligeramente utilizando un cepillo manual para limpiarlas a fondo. Sobre una
superficie desinfectada, las pifias se pelaron y se les quitd el corazon. Los segmentos de pifia obtenidos se
desinfectaron en una nueva solucién de acido peracético y perdxido de hidrégeno. Aln sobre una superficie
desinfectada, los segmentos de pifia se cortaron en trocitos utilizando un cuchillo desinfectado.

Los trocitos de pifia se mantuvieron en un tamiz para eliminar el exceso de jugo hasta los experimentos.

Preparacion de un recubrimiento de alginato de sodio

Se prepararon soluciones de alginato de sodio (1,0% p/p) y ascorbato de calcio (15% p/p, H&A Canada Industrial
inc., Ontario, Canada) tal como se ha descrito anteriormente. Se afiadié esencia de vainilla natural a la solucion
de alginato de sodio en una concentracion del 0,1% (Ingrediente N° 33282, David Michael Ingredients, PA,
Estados Unidos). La solucién de alginato de sodio/vainilla se refrigeré a 10°C y se mantuvo a esta temperatura
hasta antes del recubrimiento de las frutas. La solucion de ascorbato de calcio se mantuvo a entre 4°C y 7°C
durante la duracién de los experimentos.

Recubrimiento de trocitos de pifia con el gel de alginato de sodio

Los trocitos de pifia se dividieron en trocitos de control y trocitos de ensayo, permaneciendo sin recubrir los
trocitos de control.

Los trocitos de ensayo se envolvieron individualmente en la solucion de alginato de sodio. Los trocitos de pifia de
ensayo se mantuvieron sobre una cinta transportadora y el exceso de solucién se drend durante 10 segundos.
Después se sumergieron los trocitos individualmente en la solucion de ascorbato de calcio durante 15 a 20
segundos y a continuacién se mantuvieron de nuevo sobre una cinta transportadora para permitir que se drenara
el exceso de solucion. Los trocitos de pifia se secaron posteriormente con aire durante 8 min con un secador de
pelo doméstico (20-24 km/h) sobre una cinta transportadora.

Acondicionamiento de trocitos de pifia recubiertos

Los trocitos de pifia de control y de ensayo se envasaron en bandejas de plastico de PETE de 3,7 oz
termoselladas con una pelicula basada en PET microperforada, tal como se ha descrito anteriormente. El
espacio de cabeza dentro de las bandejas abarca el 50% del volumen total. Todos los recipientes sellados se
refrigeraron a 4°C, en la oscuridad, durante 15 dias.

Resultados

El efecto mas destacable del recubrimiento comestible sobre trocitos de pifia fue una reduccion significativa de la
oxidacion y la desecacién, como se muestra mejor en la figura 2. Los trocitos de pifia recubiertos mantuvieron su
color y su textura a lo largo del periodo de almacenamiento. El recubrimiento comestible conservo
significativamente los jugos naturales de la fruta durante un periodo mas prolongado que el control. Ademas, la
esencia de vainilla natural presente en el recubrimiento comestible potencio el dulzor de la fruta.

Los atributos sensoriales de aspecto, textura y sabor se evaluaron en una escala de 1 a 5, tal como se ha
descrito anteriormente. Estos tres atributos de calidad se evaluaron para la pifia a lo largo de un periodo de
almacenamiento de 15 dias.

Los trocitos de control perdieron su jugo y su textura se debilité después de 10 dias. La puntuacion del aspecto y
el sabor fue de 4 pero la puntuacién de la textura fue de 3 a los 10 dias de almacenamiento. La puntuacién de los
trocitos de pifia recubiertos fue de 4 para el aspecto, la textura y el sabor a los 14 dias. Fue mas complicado
mantener la calidad inicial de los trocitos de pifia, pero las piezas cortadas retuvieron significativamente sus jugos
inherentes en comparacién con el control.
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Ejemplo 4
Eficacia del recubrimiento comestible con arandanos de arbusto alto

Suministro de arandanos

Los arandanos de arbusto alto se cultivaron en Chile y se adquirieron de Margi-Fruits, Québec, Canada. Los
arandanos de arbusto alto se transportaron desde Chile a Canada en recipientes refrigerados con supervision en
5a 10 dias.

Preparacion de los arandanos

Los arandanos se empaparon en una solucion de acido peroxiacético y peroxido de hidrogeno (Chinook® o
Tsunami 100®) durante 15 segundos. La temperatura de la solucién se mantuvo a 4°C.

Preparacion del recubrimiento de alginato de sodio

Se prepararon soluciones de alginato de sodio (1,5% p/p) y ascorbato de calcio (15% p/p) tal como se ha descrito
anteriormente.

Recubrimiento de arandanos con el gel de alginato de sodio

Los arandanos se dividieron en una porcion de control y una porcién de ensayo.

Los arandanos de ensayo se recubrieron individualmente en la soluciéon de alginato de sodio durante 10
segundos. Los arandanos se mantuvieron sobre una cinta transportadora y el exceso de solucién se drend
durante 10 segundos.

Los arandanos se sumergieron en la solucién de ascorbato de calcio durante 15 a 20 segundos. Una vez los
arandanos habian gelificado en la solucion de ascorbato de calcio, se mantuvieron sobre una cinta
transportadora para permitir que se drenara el exceso de soluciéon. Los arandanos se secaron posteriormente
con aire durante 8 min con un secador de pelo doméstico (20-24 km/h) sobre una cinta transportadora.

Acondicionamiento de agrupaciones de arandanos recubiertos

Los arandanos de control y los arandanos de ensayo se envasaron en bandejas de plastico de PETE de 3,7 oz
termoselladas con una pelicula basada en PET microperforada, tal como se ha descrito anteriormente. El
espacio de cabeza dentro de las bandejas abarca el 50% del volumen total. Todos los recipientes sellados se
refrigeraron a 4°C durante 21 dias.

Resultados

Los resultados se muestran en la figura 3. El efecto mas destacado del recubrimiento fue una reduccion
significativa en la oxidacion y la desecacion.

Los atributos sensoriales de aspecto, textura y sabor se evaluaron en una escala de 1 a 5, tal como se ha
descrito anteriormente. Estos tres atributos de calidad se evaluaron para los arandanos a lo largo de un periodo
de almacenamiento de 21 dias.

Las bayas de control se habian deshidratado significativamente después de 10 dias. La puntuacion de la textura
y el aspecto fue de 3 mientras que la puntuacién del sabor fue de 4 a los 10 dias. Por otra parte, la puntuacién de
los arandanos recubiertos fue de 5 para aspecto, textura y sabor a los 21 dias. Por lo tanto, la calidad inicial se
conservo con el recubrimiento. No obstante, la calidad de las bayas mostré que variaba significativamente en
funcion de qué proveedor se obtuvieron, que a su vez parecié influir en el periodo de conservacién de los
arandanos recubiertos.

Ejemplo 5
Eficacia del recubrimiento para formar agrupaciones con frutos enteros pequefos (arandanos)

Suministro de ardndanos

Se adquirieron arandanos de arbusto bajo de la region de Lac St-Jean de un mercado local. Estos arandanos
eran en general mucho mas pequefios que los arandanos de arbusto alto importados. Debido a que tenian una
piel mas fina, los arandanos de arbusto bajo tendian a ser mas fragiles. Dado que se dafian con frecuencia, los
arandanos de arbusto bajo se utilizan generalmente como ingredientes para la fabricacion de productos
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trasformados (por ejemplo, pasteles, mermeladas, etc.) en lugar de para consumirlos como frutas frescas.

Preparacion de los arandanos

Los arandanos de arbusto bajo se empaparon en una soluciéon de acido peroxiacético y peréxido de hidrogeno
(Chinook® o Tsunami 100®) durante 15 segundos. La temperatura de la solucion se mantuvo a 4°C.

Preparacion del recubrimiento de alginato de sodio

Se prepararon soluciones de alginato de sodio (1,5% p/p) y ascorbato de calcio (15% p/p) tal como se ha descrito
anteriormente.

Recubrimiento de arandanos con el gel de alginato de sodio

Los arandanos se recubrieron en la solucion de alginato de sodio durante 10 segundos y se formaron
agrupaciones manualmente agrupando cuidadosamente pufiados de arandanos. Las agrupaciones de arandanos
se mantuvieron sobre una cinta transportadora y el exceso de solucién se dreno durante 10 segundos.

Las agrupaciones de arandanos se sumergieron en la solucion de ascorbato de calcio durante 15 a 20 segundos.
Una vez las agrupaciones de arandanos se habian gelificado en la solucién de ascorbato de calcio, se
mantuvieron sobre una cinta transportadora para permitir que se drenara el exceso de solucién. Los arandanos
se secaron posteriormente con aire durante 8 min con un secador de pelo doméstico (20-24 km/h) sobre una
cinta transportadora.

Acondicionamiento de agrupaciones de arandanos recubiertas

Las agrupaciones de arandanos se envasaron en bandejas de plastico de PETE de 3,7 oz termoselladas con una
pelicula basada en PET microperforada, tal como se ha descrito anteriormente. El espacio de cabeza dentro de
las bandejas abarca el 50% del volumen total. Todos los recipientes sellados se refrigeraron a 4°C durante 21
dias.

Resultados

La figura 4 muestra la formacién de agrupaciones utilizando el procedimiento y el recubrimiento comestible
descritos anteriormente.

La utilizacion del recubrimiento comestible para crear agrupaciones de arandanos contribuye a prevenir dafios
mecanicos asociados con la manipulacion y el transporte. Ademas, las agrupaciones de fruta son aperitivos
divertidos e interactivos saludables.

Ejemplo 6

Eficacia del recubrimiento comestible en la formaciéon de agrupaciones con frutas pequenas enteras o
trozos de fruta

Suministro de fruta fresca

Para determinar si las agrupaciones pequeiias de fruta recubierta pueden ampliarse a otros productos de fruta
pequefia (por ejemplo, semillas de granada y trozos de fruta), se analizaron trozos de manzana finamente
cortados.

Suministro de manzanas

Se adquirieron manzanas Gala (Washington, Estados Unidos) de un supermercado local.

Preparacion de agrupaciones de manzana

Las manzanas enteras se empaparon en una solucion de acido peroxiacético y peréxido de hidrégeno (Chinook®
o Tsunami 100®) durante 15 segundos. La temperatura de la solucién se mantuvo a 4°C. Sobre una superficie
desinfectada se extrajo el corazon de las manzanas. Sobre una superficie desinfectada, los segmentos de
manzana se cortaron finamente en trozos de aproximadamente 0,5 cm® utilizando un cuchillo afilado
desinfectado.

Preparacion del recubrimiento de alginato de sodio

Se prepararon soluciones de alginato de sodio (1,5% p/p) y ascorbato de calcio (15% p/p) tal como se ha descrito
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anteriormente.

Recubrimiento de los trozos de manzana con el gel de alginato de sodio

Los trozos de manzana se recubrieron individualmente en la solucién de alginato de sodio durante 10 segundos.
Los trozos de manzana se mantuvieron sobre una cinta transportadora y el exceso de solucion se drené durante
10 segundos.

La agrupacion de manzana recubierta se formé manualmente antes de sumergir la agrupacion de manzana en la
solucion de ascorbato de calcio durante 15 a 20 segundos. Una vez las agrupaciones de manzana se habian
gelificado en la solucidn de ascorbato de calcio, las agrupaciones se mantuvieron sobre una cinta transportadora
para permitir que se drenara el exceso de solucion. Las agrupaciones de manzana se secaron posteriormente
con aire durante 8 min con un secador de pelo doméstico (20-24 km/h) sobre una cinta transportadora.

Los trozos de manzana cortada sin recubrir de control se envasaron en el mismo envase que las agrupaciones
de manzana recubiertas. Los trozos de manzana se lavaron previamente, se les extrajo el corazén y se cortaron
en trozos finos. Los trozos de manzana de control se mantuvieron en el mismo envase de atmdsfera controlada
que las agrupaciones de manzana a fin de comparar la importancia relativa del recubrimiento comestible como
medio para prolongar el periodo de conservacion.

Acondicionamiento de agrupaciones de manzana recubiertas

Las agrupaciones de manzana recubiertas se envasaron posteriormente en bandejas de plastico de PETE de 3,7
oz termoselladas con una pelicula basada en PET microperforada obtenida, tal como se ha descrito
anteriormente. El espacio de cabeza dentro de las bandejas abarca el 50% del volumen total. Todos los
recipientes sellados se refrigeraron a 4°C durante 21 dias.

Resultados

El efecto mas destacado del recubrimiento comestible sobre las agrupaciones de manzana fue una reduccion
significativa de la oxidacion y la desecacion. Las agrupaciones de manzana mantuvieron su color y su textura
originales a lo largo del periodo de almacenamiento. El recubrimiento comestible contribuy6 significativamente a
conservar los jugos naturales de las manzanas durante un periodo mas prolongado que el control. La esencia de
vainilla natural presente en el recubrimiento comestible potencié el dulzor de las frutas.

Los atributos sensoriales de aspecto, textura y sabor se evaluaron en una escala de 1 a 5, tal como se ha
descrito anteriormente. Estos tres atributos de calidad se evaluaron para las agrupaciones de manzana a lo largo
de un periodo de almacenamiento de 21 dias.

Los trozos de manzana de control se deshidrataron y se oxidaron dentro de un periodo de 10 dias,
proporcionando una puntuacion de 2 para cada atributo de calidad, mientras que las agrupaciones de manzana
recubiertas mantuvieron su calidad inicial a lo largo del periodo de almacenamiento de 21 dias. Se atribuy6 una
puntuacion de 5 para aspecto, textura y sabor.

Ejemplo 7

Eficacia del recubrimiento comestible con hortalizas

Suministro de hortalizas

Se adquirieron tres mezclas diferentes de hortalizas frescas cortadas de un proveedor local. La primera mezcla
comprende zanahorias, nabos, cebollas y apio. La segunda mezcla comprendia zanahorias, cebollas, apio y
pimientos morrones. La tercera mezcla comprendia zanahorias, cebollas rojas, apio, puerro, calabacin y col.

Preparacion de las hortalizas

Las hortalizas se empaparon en una solucién de acido peroxiacético y perdxido de hidrégeno (Chinook® o
Tsunami 100®) durante 15 segundos. La temperatura de la solucién se mantuvo a 4°C.

Preparacion del recubrimiento de alginato de sodio

Se prepararon soluciones de alginato de sodio (1,5% p/p) y ascorbato de calcio (15% p/p) tal como se ha descrito
anteriormente.
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Recubrimiento de las hortalizas con el gel de alginato de sodio

Se prepararon tres mezclas de hortalizas. La primera mezcla, denominada de forma trivial la "mezcla de sopa"
comprendia zanahorias, nabos, cebollas (rojas y amarillas) y apio. La segunda mezcla, denominada de forma
trivial la "mezcla de espaguetis” comprendia zanahorias, nabos, cebollas (rojas y amarillas), apio y pimientos. La
tercera mezcla comprendia zanahorias, nabos, cebollas (rojas y amarillas), apio y puerros. Cada una de las
mezclas de hortalizas se dividié en una porcién de control y una porcién de ensayo.

Las hortalizas de ensayo se recubrieron en la solucion de alginato de sodio durante 10 segundos. Las hortalizas
se mantuvieron sobre una cinta transportadora y el exceso de solucion se drené durante 10 segundos.

Las hortalizas se sumergieron en la solucion de ascorbato de calcio durante 15 a 20 segundos. Una vez los
arandanos se habian gelificado en la solucion de ascorbato de calcio, se mantuvieron sobre una cinta
transportadora para permitir que se drenara el exceso de soluciéon. Los arandanos se secaron posteriormente
con aire durante 8 min con un secador de pelo doméstico (20-24 km/h) sobre una cinta transportadora.

Acondicionamiento de hortalizas recubiertas

Las hortalizas de control y las hortalizas de ensayo se envasaron en bandejas de plastico de PETE de 3,7 oz
termoselladas con una pelicula basada en PET microperforada, tal como se ha descrito anteriormente. El
espacio de cabeza dentro de las bandejas abarca el 50% del volumen total. Todos los recipientes sellados se
refrigeraron a 4°C durante 21 dias.

Resultados

Los resultados se muestran en la figura 6 (primera mezcla), la figura 7 (segunda mezcla) y la figura 8 (tercera
mezcla). El efecto mas destacado del recubrimiento fue una reduccién significativa de la oxidacion y la
desecacion. La mayor parte de las hortalizas mostraron un mejor aspecto (es decir, color y textura) cuando se
recubrieron y las hortalizas recubiertas conservaron en su mayor parte su calidad inicial. Los experimentos sobre
hortalizas mostraron, de esta forma, que el recubrimiento comestible contribuye a prolongar el periodo de
conservacion de hortalizas, al igual que con frutas.

Aunque la descripcién anterior se refiere a una forma de realizacidon especifica como se contempla por parte del
inventor, se entendera que el descubrimiento descrito en el presente documento en su aspecto mas amplio
incluye equivalentes mecanicos y funcionales de los elementos descritos en el presente documento.

Preparacion de las hortalizas

Las hortalizas se empaparon en una solucién de acido peroxiacético y perdxido de hidrégeno (Chinook® o
Tsunami 100®) durante 15 segundos. La temperatura de la solucién se mantuvo a 4°C.

Preparacion del recubrimiento de alginato de sodio

Se prepararon soluciones de alginato de sodio (1,5% p/p) y ascorbato de calcio (15% p/p) tal como se ha descrito
anteriormente.

Recubrimiento de las hortalizas con el gel de alginato de sodio

Se prepararon tres mezclas de hortalizas. La primera mezcla, denominada de forma trivial la "mezcla de sopa"
comprendia zanahorias, nabos, cebollas (rojas y amarillas) y apio. La segunda mezcla, denominada de forma
trivial la "mezcla de espaguetis" comprendia zanahorias, nabos, cebollas (rojas y amarillas), apio y pimientos. La
tercera mezcla comprendia zanahorias, nabos, cebollas (rojas y amarillas), apio y puerros. Cada una de las
mezclas de hortalizas se dividié en una porcién de control y una porciéon de ensayo.

Las hortalizas de ensayo se recubrieron en la solucién de alginato de sodio durante 10 segundos. Las hortalizas
se mantuvieron sobre una cinta transportadora y el exceso de solucién se dreno durante 10 segundos.

Las hortalizas se sumergieron en la solucion de ascorbato de calcio durante 15 a 20 segundos. Una vez los
arandanos se habian gelificado en la solucion de ascorbato de calcio, se mantuvieron sobre una cinta
transportadora para permitir que se drenara el exceso de soluciéon. Los arandanos se secaron posteriormente
con aire durante 8 min con un secador de pelo doméstico (20-24 km/h) sobre una cinta transportadora.

Acondicionamiento de hortalizas recubiertas

Las hortalizas de control y las hortalizas de ensayo se envasaron en bandejas de plastico de PETE de 3,7 oz
termoselladas con una pelicula basada en PET microperforada, tal como se ha descrito anteriormente. El
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espacio de cabeza dentro de las bandejas abarca el 50% del volumen total. Todos los recipientes sellados se
refrigeraron a 4°C durante 21 dias.

Resultados

Los resultados se muestran en la figura 6 (primera mezcla), la figura 7 (segunda mezcla) y la figura 8 (tercera
mezcla). El efecto mas destacado del recubrimiento fue una reduccién significativa de la oxidacion y la
desecacion. La mayor parte de las hortalizas mostraron un mejor aspecto (es decir, color y textura) cuando se
recubrieron y las hortalizas recubiertas conservaron en su mayor parte su calidad inicial. Los experimentos sobre
hortalizas mostraron, de esta forma, que el recubrimiento comestible contribuye a prolongar el periodo de
conservacion de hortalizas, al igual que con frutas.
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REIVINDICACIONES

1. Procedimiento para recubrir un producto alimentario con un recubrimiento comestible, comprendiendo el
procedimiento:

- recubrir dicho producto alimentario con una solucidon de polisacarido para cubrir dicho producto
alimentario, incluyendo dicha solucién de polisacarido por lo menos un polisacarido seleccionado de entre
el grupo que consiste en carragenano, goma gellan, alginato y pectina;

- reticular dicha solucion de polisacarido sumergiendo dicho producto alimentario en una solucién de
agente reticulante para obtener una capa de polisacarido que cubre dicho producto alimentario,
comprendiendo dicha solucidn de agente reticulante una solucién de ascorbato de calcio; y

- reducir el contenido de humedad de dicha capa de polisacarido para obtener dicho recubrimiento
comestible utilizando un proceso de secado que minimiza choques térmicos en el producto alimentario,
siendo el proceso de secado un proceso seleccionado de entre el grupo que consiste en un proceso de
compresion, un proceso de desecacion y un proceso de liofilizacion en superficie y mediante el cual el
contenido de humedad de la capa de polisacarido es reducido del 30% al 97% o, en otras palabras, como
tal el contenido de humedad del recubrimiento comestible esta comprendido entre el 3% y el 70%.

2. Procedimiento segun la reivindicacion 1, en el que dicho recubrimiento comestible presenta un pH superior a
3.

3. Procedimiento segun la reivindicacion 1, en el que la solucidon de polisacarido es una solucion de alginato de
sodio y comprende entre el 0,1% (p/p) y el 8% (p/p) de alginato de sodio.

4. Procedimiento segun la reivindicacién 3, en el que la solucion de alginato de sodio comprende entre el 0,5%
(p/p) y el 4% (p/p) de alginato de sodio.

5. Procedimiento segun la reivindicacion 1, en el que la soluciéon de ascorbato de calcio comprende entre el 0,5%
(p/p) y el 34% (p/p) de ascorbato de calcio.

6. Procedimiento segun la reivindicacion 5, en el que la solucidon de ascorbato de calcio comprende entre el 13%
(p/p) y el 27% (p/p) de ascorbato de calcio.

7. Procedimiento segun la reivindicacion 1, en el que el producto alimentario es sumergido en la solucién de
agente reticulante durante un periodo de tiempo comprendido entre 1 segundo y 15 minutos.

8. Procedimiento segun la reivindicacion 7, en el que el producto alimentario es sumergido en la solucién de
agente reticulante durante un periodo de tiempo comprendido entre 10 segundos y 4 minutos.
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Figura 1
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Figura 3
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