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DESCRIPCION
Soportes recubiertos
Campo técnico de la invencion

La presente invencion se refiere a un producto pulverizado de flujo libre y a su preparacion. En particular, la invencion
se refiere a un producto pulverizado de flujo sustancialmente libre que comprende soportes recubiertos. El producto
pulverizado es util en diversas aplicaciones, particularmente en el campo de ingredientes de harina de confiteria.

Antecedentes de la invencion

Ciertos productos tensioactivos, por ejemplo, agentes tensioactivos que mejoran productos alimenticios, como
emulsionantes o agentes de gasificacion (agente de gasificacion es una designacion usada en la industria alimentaria
para un emulsionante que se usa con fines espumantes o, en otras palabras, para preparar emulsiones en las que el
aire constituye la fase dispersa) para su uso en la industria alimentaria, como emulsionantes que son condensados
parciales de glicerol o de ésteres de acidos grasos y glicerol son sustancias de consistencia y comportamiento
similares a las grasas o, expresados de otra manera, sustancias de caracter lipidico. Para adicionarlos a los productos,
que se han de gasificar o emulsionar, por ejemplo, a masa de pan, mezclas de bizcochos u otros productos
alimenticios, se usan convenientemente en forma de polvo, preferiblemente en forma de polvo de flujo libre.

Es bien conocido preparar dichos polvos por atomizacién o por aplicacion de un tensioactivo sobre particulas de
sacarosa como portador o, por ejemplo, por mezclado simple. Asi, un método conocido para preparar dichos polvos
es rociar una emulsién preparada a partir de leche desnatada o suero de la leche y un emulsionante. Frecuentemente
es necesario tomar precauciones especiales para rociar una emulsion bajo condiciones particularmente suaves para
evitar deterioro sustancial de sus propiedades tensioactivas. El rociado requiere aparatos grandes y convertir el
tensioactivo a un estado disuelto o en suspension a partir del cual se elimina el disolvente en el proceso de rociado.
Debido a los parametros del proceso de rociado, hay ciertas limitaciones relativas a la composicion del producto final,
su densidad especifica, etc. El método en el que se usa sacarosa como portador comprende aplicar un emulsionante
sobre particulas de sacarosa, por ejemplo aztcar glaseado, mediante mezclado con una amasadora. En este método,
normalmente no es posible aplicar mas de aproximadamente 10-15% en peso del tensioactivo sobre la sacarosa. Esta
puede ser una concentracion demasiado baja del emulsionante para ciertos fines y el emulsionante aplicado sobre
sacarosa introducira una cierta cantidad de sacarosa en los productos en los que se use, lo cual no siempre es
deseable.

En el documento EP 1106068 (Cognis Deutchland) se describe un método de procesamiento conjunto en el que
portadores, como harinas vegetales se recubren con un emulsionante.

Por el documento US 3708309 se conoce otro enfoque de soportes de recubrimiento. Este documento describe
soportes recubiertos (bizcochos secos) que comprende 35-34% de harina de trigo, 30-60% de sacarosa, 0,5-2% de
levadura en polvo y 1-16% de una mezcla de aceite liquida y seca. Los emulsionantes no son apropiados para realizar
los métodos de este documento. Los soportes recubiertos se preparan por extrusion.

Por el documento EP 0153870 (Nexus) también se conocen soportes recubiertos preparados por extrusion. Este
documento describe métodos de extrusion para recubrir soportes con 10-60% de sustancia tensioactiva. Sin embargo,
en los ejemplos se muestra que cuando se afiade una sustancia tensioactiva en una cantidad superior a 35% en peso
se obtiene un producto grasiento y por lo tanto no deseable. El material soporte preferido es almidén. Los soportes
recubiertos resultantes son convenientes para usarlos, por ejemplo, para cocer biscochos junto levadura en polvo y
otros ingredientes.

Normalmente se producen soportes recubiertos disponibles comercialmente usando como materia prima almidon
purificado. El uso de almidén como soporte se relaciona con diversas ventajas, como potencial relativamente alto del
soporte, polvo fino de flujo facil, color blanco del producto en polvo asi como sabor blando y neutro. Sin embargo, el
almidon es una materia prima relativamente costosa porque el método de produccion es laborioso y depende del uso
de diversos productos quimicos, en particular productos quimicos tales como sustancias alcalinas fuertes. Es bien
conocido en la técnica que el uso de harinas vegetales como soporte supone varios problemas, como capacidad
relativamente baja del soporte, color parduzco y un sabor no deseable comparados con el uso de almidéon como
materia prima. Se cree que un contenido relativamente alto de proteina en la harina afecta de manera negativa al
potencial del soporte.

Resumen de la invencion

Un objeto de la presente invencién es proporcionar modos mas economicos y eficientes, respetuosos con el medio
ambiente y de coste eficiente para producir polvos de alta calidad que comprenden soportes recubiertos. Otro objeto
es obtener polvos de flujo facil con propiedades funcionales mejoradas, preferiblemente desprovistos de sabores o
decoloraciones no deseables. En particular, un objeto es obtener métodos econémicos y eficientes que originen

2



10

15

20

25

30

35

40

45

50

ES 2721545 T3

soportes recubiertos con una cantidad mayor de sustancia tensioactiva, conservando al mismo tiempo caracteristicas
de flujo facil del polvo. Otro objeto es que dichos polvos sean faciles de administrar a las composiciones a las que se
afiadan asi como compatibles con productos de la industria alimentaria o de panaderia. Finalmente, un objeto es
obtener soportes recubiertos con un valor nutricional algo mejorado. Como regla general, preferiblemente se deben
usar en la misma cantidad y de la misma manera que otras formas comerciales de la sustancia tensioactiva, calculado
sobre la base el peso de la sustancia tensioactiva.

En particular, un objeto de la presente invencion es proporcionar productos pulverizados que resuelvan los problemas
antes mencionados asi como métodos para proporcionar dichos productos. La presente invencién proporciona
herramientas para proporcionar dichos productos.

En un primer aspecto, la presente invencion se refiere asi a un método de preparar un producto pulverizado de flujo
facil, en donde el citado producto de flujo facil que comprende soportes en particulas recubiertos con una sustancia
tensioactiva de caracter lipido, en donde dichos soportes en particulas se seleccionan del grupo que consiste en
harinas vegetales y salvados vegetales y en donde el citado método comprende preparar una mezcla mezclando una
0 mas sustancias tensioactivas de caracter lipido en una cantidad de por lo menos 10% en peso con uno o mas
soportes en particulas y opcionalmente agua en una cantidad de 0,1-5% en peso, y extrudir la mezcla a través de uno
o0 mas orificios y en donde el citado método se caracteriza ademas por una o mas de las siguientes caracteristicas:

(a) antes de la extrusion se afiaden a la mezcla una o mas sales inorganicas en una cantidad de 0,1-5% en peso del
soporte;

(b) el soporte consiste en harina de arroz obtenida de arroz del tipo de grano largo, en donde la citada harina de arroz
se afiade a la mezcla antes de la extrusion;

(c) el soporte consiste en harina de confiteria, en donde la citada harina de confiteria se afiade a la mezcla antes de
la extrusion.

La presente invencion se refiere ademas a productos que se pueden obtener por dichos métodos.

En un segundo aspecto, la presente invencion se refiere a un producto pulverizado de flujo libre que se puede obtener
por dichos métodos, en donde el citado producto pulverizado comprende soportes en particulas seleccionados del
grupo que consiste en harinas vegetales y salvados vegetales y recubiertos con una sustancia tensioactiva de caracter
lipidico y en donde el citado producto pulverizado se caracteriza ademas por una o mas de las siguientes
caracteristicas:

(a) el citado producto pulverizado comprende sales inorganicas en una cantidad de aproximadamente 0,1-5%;

(b) el citado producto pulverizado comprende (i) particulas de almidén recubierto y (ii) sustancias de una matriz
proteinica, en donde (i) y (ii) se obtienen de arroz del tipo de grano largo;

(c) el citado producto pulverizado comprende (i) particulas de almidon vegetal recubierto asi como (ii) sustancias de
una matriz proteinica, en donde (i) y (ii) se obtienen de harina vegetal; y

(d) el citado producto pulverizado comprende (i) particulas de almidén recubierto y (ii) sustancias de una matriz
proteinica, en donde (i) y (ii) se obtienen de harina de confiteria.

En un aspecto final, la presente invencion se refiere al uso de polvos segun la presente invencion en la preparacion
de articulos cocidos en un horno.

Se cree que la adicion de sales inorganicas antes del proceso de extrusion tiene varios efectos:

(i) la adicion de una sal origina sorprendentemente una extrusién mejorada que proporciona cantidades mayores de
sustancia tensioactiva proporcionando al mismo tiempo un polvo de flujo libre.

(ii) las sales que producen didxido de carbono tienen aparentemente la capacidad de hacer mas eficiente la extrusion
debido a los efectos liberadores del didxido de carbono.

(iii) finalmente, es concebible que las sales pueden contribuir a una degradacioén parcial de las particulas de almidon
que encapsulan la matriz proteinica en granos de harina vegetal. Las particulas de almidon son liberadas asi de la
matriz proteinica mas eficientemente durante la extrusion de granos de harina.

En apoyo de estos descubrimientos, se ha encontrado ademas que algunos tipos de granos de harina son
particularmente Utiles en relacién con la presente invencion. Estos descubrimientos se describen en detalla mas
adelante. La sustitucion total o parcial del almidén usado como materia prima por harina vegetal permite una tecnologia
de coste mas eficiente asi como la produccién de un producto con mejores propiedades funcionales y un valor
nutricional algo mejorado.
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Descripcion detallada de la invencién

Definiciones
Antes de discutir la presente invencion con mas detalles, se definiran primero los siguientes términos y convenios
Flujo libre

En la presente memoria, polvo de “flujo libre” significa que comprende particulas/polvos que son relativamente faciles
de ser vertidas. Las particulas o polvos de flujo libre tienen usualmente un tamafio medio de por lo menos
aproximadamente 1, 2, 3, 4, 5, 10, 20, 30, 40, 50, 60, 70, 80, 90, 100, 150, 200, 250 o 300 ym. Sin embargo, los polvos
de flujo libre comprenden cantidades relativamente pequeiias de particulas muy pequefias (de aproximadamente 1
pm) y particulas mayores (de hasta aproximadamente 1 mm). Los polvos de flujo libre también pueden comprender
materia relacionada como, por ejemplo, sustancias matrices proteinicas y/ sustancias y/o sales minerales. Los
productos pulverizados preparados segun la presente invencion tienen preferiblemente una distribucion relativamente
uniforme y homogénea de tamafios y preferiblemente un flujo sustancialmente libre.

Soportes en particulas

Los “soportes en particulas” o “soportes” comprenden cualquier soporte comestible que caiga dentro de la definicion
de un producto pulverizado de flujo libre. Sin embargo, el uso exclusivo, como soportes, de sustancias inorganicas
como, por ejemplo, sales, no es deseable segun la presente invencion. Se prefiere que la materia prima usada como
soporte sea de origen vegetal y los soportes mas preferidos se seleccionan de harinas vegetales, salvados vegetales
(como, por ejemplo, salvado de trigo, salvado de arroz, salvado de centeno, salvado de guisantes o salvado de judias),
almidones, oligo- y polisacaridos, mono- y disacaridos y pentosanos, maltodextrinas, dextrosa, fructosa, sacarosa y
sus mezclas, opcionalmente con una mezcla de material de origen de fibras vegetales. Lo mas preferido en relacién
con la presente invencion es usar harinas vegetales puesto que este material es de coste mas eficiente a escala
industrial comparado, por ejemplo, con almidones disponibles comercialmente que se usan tradicionalmente. Al
contrario que las técnicas de extrusion descritas, por ejemplo, en el documento EP 0153870, parece ser innecesario
usar almidén como materia prima, lo cual ofrece métodos de produccion de coste mas eficiente. Ejemplos de harinas
vegetales incluyen harina de judias, guisantes, arroz, patata, maiz y harina de castafias de agua china, asi como
harinas procedentes de cereales, como trigo, centeno, cebada y avena, asi como sus mezclas. El producto extrudido
tiene una serie de ventajas comparado con productos extrudidos convencionales.

También se pueden usar como soportes otros compuestos, como soélidos de leche seca, sales, harina de huesos o
harina de sangre, creta, bentonita, talco, etc. Se contempla que puede ser ventajoso fijar un tamafio muy fino de
particulas de los soportes, como 1-5 um o menos, sometiendo los soportes a una trituracion adicional ademas de la
trituracion a las que han sido sometidos dichos productos (por ejemplo, harinas o almidones). Dicha trituracion
adicional se puede realizar antes o después de la extrusion, por ejemplo en un molino de chorro de camara circular o
en un molino del tipo de mezcladora.

Sustancias tensioactivas

Sustancias tensioactivas/tensioactivos: cualquier sustancia que disminuya la tension superficial o interfacial del medio
en que esta disuelta. La sustancia no tiene que ser completamente soluble y puede disminuir la tensién superficial o
interfacial rociandola sobre la interfaz. Los jabones (sales de acidos grasos que contienen por lo menos ocho atomos
de carbono) son tensioactivos. Los detergentes son tensioactivos o mezclas de tensioactivos, cuyas soluciones tienen
propiedades limpiadoras. También se denominan “agentes tensioactivos” o, en el caso de tensioactivos sintéticos,
“ténsidos”. El término “tensioactivo” fue originalmente una marca comercial registrada de General Aniline and Film
Corp, y mas tarde lanzada al dominio publico. El término “sales de cadena parafinica” se uso en la bibliografia antigua.
En el lenguaje antiguo los tensioactivos se definen como “moléculas capaces de asociarse formando micelas”. Las
“sustancias tensioactivas” son preferiblemente de caracter lipido, en particular agentes tensioactivos que mejoran
productos alimenticios como, por ejemplo, emulsionantes o agentes de aireacion usados en la industria alimentaria,
en particular en la industria panadera. Muchas sustancias tensioactivas convenientes para usarlas como
emulsionantes de aireacion en pasta batida para confiteria se caracterizan por exhibir una apariencia semisdlida y
cérea y se pueden usar directamente en la preparacion de confituras sino que tienen que ser procesadas en solucion
como hidratos o llevadas a un sistema soporte, en donde se puede usar directamente en pasta pastelera obteniéndose
el beneficio total de los emulsionantes activos de la interfaz. Las propiedades funcionales de las sustancias
tensioactivas pueden asi ser puestas de manifiesto facilmente, por ejemplo en una masa pastelera, incluso a
temperaturas inferiores al punto de fusion de la sustancia tensioactiva.

En su sentido mas amplio, el término “tensioactivo” indica un producto que es capaz de “humedecer” eficazmente el
soporte bajo las condiciones de mezclado prevalentes. Ejemplos de dichas sustancias incluyen agentes que mejoran
la masa, emulsionantes de la masa, agentes antiadherentes, agentes que mejoran la unidon de agua a la carne, agentes
de aireacion para usarlos en la industria alimentaria o panadera, emulsionantes de crema helada, emulsionantes de
productos alimenticios finos, agentes modificadores del crecimiento de cristales para usarlos en confiteria, agentes
tensioactivos farmacéuticos y/o agentes tensioactivos cosméticos o cualquiera de sus mezclas. Se cree que las

4



10

15

20

25

30

35

40

45

50

55

ES 2721545 T3

sustancias tensioactivas son adsorbidas sobre el soporte. Se cree que un nimero de particulas individuales se pueden
aglomerar pero tienden a desintegrarse en particulas individuales cuando se manejan (véanse también las fotografias
SEM en las figuras 1-13). El proceso segun la presente invencion originara una distribucion relativamente homogénea
de las sustancias tensioactivas sobre los soportes. Segun la presente invencion, las sustancias tensioactivas se
aplican sobre un soporte en particulas, preferiblemente en una cantidad de por lo menos 10% en peso, referido al
peso del producto. Mas preferiblemente, la cantidad de sustancias tensioactivas es al menos 15%, mas
preferiblemente por lo menos 20%, ain mas preferiblemente por lo menos 25%, ain mas preferiblemente por lo menos
30%, aun mas preferiblemente por lo menos 35% y lo mas preferiblemente por lo menos aproximadamente 40% en
peso.

Emulsionante

La sustancia o sustancias tensioactivas pueden comprender un “emulsionante”, en particular un emulsionante de
productos alimenticios, opcionalmente con una mezcla de uno o mas componentes, pudiendo ser convencional y/o
deseable combinarlos con un emulsionante, como un estabilizador, un agente espesante y/o un agente gelificante o
mezclas de estos agentes. Normalmente, dichas mezclas afiadidas a la sustancia o sustancias tensioactivas
constituyen como maximo 20%, preferiblemente como maximo 10% y mas preferiblemente como maximo 5% del peso
combinado de la sustancia o sustancias tensioactivas y la mezcla y, para la mayoria de los fines, se prefiere que la
mezcla o mezclas de estabilizador, agente espesante y agente gelificante cuando estén presentes, constituyan como
maximo 1% del peso combinado de la sustancia o sustancias tensioactivas y la mezcla. Como ejemplos de agentes
estabilizantes o espesante Si se desea tener presente en el producto un estabilizante, un agente espesante y/o un
agente gelificante, también se pueden incorporar como parte del soporte.

Como ejemplos de agentes estabilizantes o espesantes se puede mencionar alginatos, carboximetilcelulosa y celulosa
microcristalina y como ejemplo de agente gelificante se puede mencionar pectina.

Realizaciones importantes de la presente invencion son polvos en los que la sustancia tensioactiva es un
emulsionante, que es un éster parcial de un alcohol polihidroxilado, como glicol o glicerol o de un condensado de
etilenglicol o de glicerol, un azucar o sorbitol, con un acido graso comestible y opcionalmente con acido lactico, acido
citrico, acido malico, acido tartarico o acido acético, o una mezcla de dichos ésteres, opcionalmente con una mezcla
como maximo de 20%, preferiblemente como maximo de 10%, mas preferiblemente como maximo de 5% y lo mas
preferiblemente como maximo de 1%, de un estabilizante, agente espesante y/o agente gelificante, por ejemplo un
agente gelificante del tipo de alginato. Como es bien conocido, los emulsionantes de los tipos antes mencionados
pueden obtener mejores propiedades emulsionantes para ciertos fines cuando se combinan con sustancias que por
si solas no son tensioactivas, como un éster parcial de propilenglicol y/o un condensado de propilenglicol con un acido
graso. También se contemplan combinaciones para usarlas en relacion con la presente invencion. Otros ejemplos de
emulsionantes mejoradores de productos alimenticios son lecitina y lecitina modificada que se usan, por ejemplo, como
agentes mejoradores del sabor o como agente mejorador de la masa. Emulsionantes particularmente preferidos segun
la presente invencion incluyen éster de poliglicerol y/o combinaciones de otros emulsionantes de productos
alimenticios, por ejemplo, monoésteres de propilenglicol, polisorbatos, ésteres de acido lactico de monoglicéridos,
mono- y diglicéridos, sacaroglicéridos estearoil-lactilatos, ésteres del acido acético de mono- y -diglicéridos, DAVE,
ésteres de azUcares y/o sacaroglicéridos, asi como cualquiera de sus mezclas.

Entre los emulsionantes de productos alimenticios antes mencionados, emulsionantes de productos alimenticios muy
interesantes para incorporarlos en los productos de la presente invencién son ésteres parciales de glicerol y/o
condensados de glicerol.

Recubrimiento

Se ha encontrado que cuando se someten a extrusion una sustancia tensioactiva y un soporte en particulas
conveniente, en particular un soporte que sea capaz de ser “humedecido con” o “sorber” (adsorber y/o absorber) la
sustancia tensioactiva bajo las condiciones prevalentes, es posible obtener un extrudido que, en lugar de tener la
forma de un corddn extrudido de la mezcla, se desintegra inmediatamente en un producto pulverizado con propiedades
muy deseables. Aunque en la presente memoria se ha descrito en detalle extrusion, se contempla que se pueden usar
para obtener el mismo efecto otros tratamientos que influyen en la mezcla de una manera similar. Estos otros
tratamientos, que originan la formacién de productos pulverizados sustancialmente de flujo libre se consideran
“equivalentes” a la extrusion aqui descrita.

Convenientemente el mezclado de los constituyentes se realiza inmediatamente antes de la extrusion en el medio de
mezclado/transporte del equipo de extrusidon. Este medio de transporte es tipicamente un mezclador de hélice, como
un mezclador de doble hélice. La temperatura en la Ultima parte del mezclador de hélice (y por lo tanto
aproximadamente la temperatura de la mezcla sometida a extrusion) esta normalmente en el intervalo de 80-180°C,
preferiblemente de 110-150*C y lo mas preferiblemente de 120-140*C. El orificio o cada orificio a través del cual se
extrude la mezcla tiene normalmente un diametro de aproximadamente %2 a aproximadamente 8 mm. Frecuentemente
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es muy conveniente un diametro de aproximadamente 1-4 mm, como aproximadamente 2 mm, que asegura que la
extrusion tiene lugar bajo presion.

La mezcla sometida a extrusion tiene normalmente un contenido exento de agua (agua que no esta unida
quimicamente) de 1-30% en peso, especialmente de 5-25% en peso. En ciertos casos, puede ser ventajoso afadir al
mezclador un pequefio porcentaje de agua, como 0,1-5% en peso, en particular 0,1-3% en peso, junto con la sustancia
tensioactiva y el soporte. Se cree que la adicién de agua intensifica el proceso de extrusion por generar una fuerza
adicional al proceso de extrusion debido al efecto del vapor de agua.

La combinacién éptima de condiciones particulares mantenidas en la extrusiéon, como diametro de los orificios,
velocidad de rotacion de las hélices, temperatura de las mezclas extrudidas y velocidad a la que se extrude la mezcla,
se pueden averiguar mediante ensayos preliminares realizados para cada combinacion particular de sustancia
tensioactiva y soporte. En los ejemplos se ilustran valores convenientes para estos parametros.

Sales inorganicas

En relacion con la presente invencion, sorprendentemente se ha encontrado que la adicién de sales inorganicas a la
mezcla antes de la extrusion origina un proceso de extrusién mejorado y un producto mejorado con propiedades
funcionales mejoradas. Estos efectos incluyen potencial mejorado del soporte y un polvo blanco mas fino. Estos
efectos son particularmente pronunciados en mezclas en las que por lo menos una parte de las particulas del soporte
es harina vegetal. Puede haber varias explicaciones para el producto mejorado. Aparentemente, la sal mejora
sorprendentemente el potencial del soporte por algin mecanismo desconocido, permitiendo que queden adheridas al
soporte cantidades mayores de sustancias tensioactivas. En general, se prefiere obtener soportes recubiertos
impregnados con la mayor cantidad posible de sustancia tensioactiva, especialmente si el soporte se usa, por ejemplo,
para cocer productos de confiteria en un horno. Es facil mezclar polvo de flujo libre con otros ingredientes de confiteria.
Las sales que produzcan dioxido de carbono tienen aparentemente la capacidad de hacer mas eficiente la extrusion.
Se cree que este efecto se debe a los efectos que desprenden diéxido de carbono que originan un proceso de extrusion
mas potente.

Finalmente, es concebible que las sales pueden contribuir a una degradacion parcial de la matriz que rodea a las
particulas de almidon dentro de los granos de harina vegetal. Las particulas de almidén se desprenden asi mas
eficientemente de la matriz proteinica durante la extrusion de los granos de harina. Por lo tanto es concebible que la
adicion de sales permite procesos de extrusion bajo condiciones mas suaves (por ejemplo, a una temperatura menor).
La adicion de sales permite ademas usar soportes de harina que normalmente no pueden desintegrarse durante la
extrusion en particulas de almidén y componentes de la matriz. Finalmente, es concebible que la adicién de sales
origina una disociacion mas completa de particulas de almidén y componentes de la matriz originando un polvo mas
fino de flujo libre.

El uso de sales en modificacion de proteinas es conocido desde un campo completamente diferente, a saber la
produccion de queso cremoso, en donde la adicién, por ejemplo, de hexametafosfato sédico modula la capacidad de
las proteinas de la leche de coagularse durante el proceso de fermentacion. Como se muestra en las figuras 10-13,
asi como en los ejemplos, la adiciéon de sales inorganicas en relacion con la presente invencion también puede modular
la matriz proteinica en granos de harina vegetal, permitiendo una disociacion mas completa de particulas de almidon
y componentes de la matriz y originando soportes recubiertos con propiedades funcionales mejoradas. También son
convenientes en relaciéon con la presente invencién ofras sales como, por ejemplo, hidrogenopirofosfato disédico,
pirofosfato tetrasédico, fosfato disédico, citrato trisédico y urea.

Se usan también sales alcalinas en relacion con la purificacion de particulas de almidén durante el proceso de extrusion
con ayuda de sales, como sales alcalinas.

Ejemplos de otras sales utiles incluyen: sales de sodio, potasio, calcio, magnesio o aluminio seleccionadas de fosfatos,
polifosfatos, hidrogenofosfatos, hidrogenopolifosfatos, hexametafosfatos, carbonatos, hidrogenocarbonatos e
hidroxidos. Las sales preferidas incluyen carbonato sédico, carbonato potasico, carbonato amonico, carbonato calcico,
carbonato magnésico, hidrogenocarbonato soédico, hidrogenocarbonato potasico, hidrogenocarbonato amonico,
fosfato sadico, polifosfato sédico, hidrogenofosfato sddico, hidrogenopolifosfato sddico, hexametafosfato sodico,
fosfato potasico, polifosfato potasico, hidrogenofosfato potasico, hidrogenopolifosfato potasico, hexametafosfato
potasico, fosfato de sodio y aluminio y cualquier mezcla de estas sales.

Una sal particularmente preferida incluye fosfato de sodio y aluminio como, por ejemplo, “Budal 2308, comercializado
por Chemische Fabrik Budenheim, Alemania. Parece que esta sal origina un potencial mejorada del soporte. Parece
que este efecto es mas pronunciado cuando se usa como soporte harina vegetal, al contrario que cundo se usa como
soporte almidén purificado. La adiciéon de una sal al proceso de extrusion permite un proceso menos laborioso, mas
eficiente y de coste mas eficiente.
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Segun la presente invencion, la sal se afiade en una cantidad de 0,1-5% en peso del soporte, mas preferiblemente en
una cantidad de 0,1-3% en peso y lo mas preferiblemente en una cantidad de aproximadamente 0,5-2% en peso.

Igualmente, los productos pulverizados que comprenden soportes recubiertos obtenidos por métodos que emplean
adicion de una sal antes de la extrusion son diferentes a los soportes recubiertos convencionales. Obviamente, el
contenido de sales/sustancias minerales es relativamente alto. En el caso de usar harina vegetal como materia prima,
los soportes recubiertos, ademas de tener un contenido alto de sales, tienen también un contenido de proteinas de
hasta aproximadamente 20%. La sal esta presente preferiblemente en una cantidad de 0,1-5% en peso del soporte
recubierto, mas preferiblemente en una cantidad de 0,1-3% y lo mas preferiblemente en una cantidad de
aproximadamente 0,5-2% en peso.

Temperatura de gelificacion

En relacion con la presente invencion, se ha encontrado que la temperatura de gelificacion de los soportes de harina
vegetal puede ser un factor importante para determinar la funcionalidad del proceso de extrusion. En la bibliografia, a

veces la temperatura de gelificacion se denomina "punto de gelificacion”, “punto de iniciacion del gel” o “temperatura
de “empastamiento”.

En particular se ha encontrado que se prefiere usar tipos de harina con temperaturas de gelificacion relativamente
altas, como por lo menos aproximadamente 72°C y lo mas preferiblemente por lo menos aproximadamente 73°C. Se
prefiere, por lo tanto, usar tipos de harina con temperaturas de gelificacion de aproximadamente 73-86°C,
preferiblemente de aproximadamente 77-86°C y lo mas preferiblemente temperaturas incluso mayores. En muchos
casos, la temperatura de extrusion es mayor que la temperatura de gelificacion y la razén por la que no se inicia la
gelificacion de las particulas de almidon es que el cese de la etapa de calentamiento durante la extrusion tiene lugar
en un tiempo muy corto que no permite que haya tiempo suficiente para que se produzca el proceso de gelificacion.
Ademas, si hay agua y/o se afiade al proceso, esta presente sélo en cantidades relativamente pequefas por lo que
normalmente no permite que se produzca el proceso de gelificacion. En particular, es mas improbable que se produzca
el proceso de gelificacion si la harina usada como soporte tiene una temperatura de gelificacion relativamente alta.
Segun la presente invencion, es importante evitar reacciones de gelificacion puesto que ésta puede originar un polvo
que no sea de flujo suficientemente facil. La gelificacion puede producir ademas una formacion no deseada de grumos
parcial o completa del equipo de extrusion.

Se pueden medir temperaturas de gelificacion mediante diversos métodos usados cominmente como, por ejemplo,
equipo RVA, Brabender Viskographs, métodos DSC (calorimetria de exploracion diferencial), etc. Se pueden registrar
temperaturas de gelificacion ligeramente diferentes usando métodos analiticos diferentes. Las temperaturas de
gelificacion segun la presente invencion se han medido usando métodos RVA (véanse los ejemplos).

No se sabe en detalle qué factores son responsables del punto de gelificacién de materiales del tipo del almidén. Sin
embargo, se sabe que diversos factores como, por ejemplo, variedad de plantas, condiciones climaticas, tipo de
terreno, etc., pueden afectar a la temperatura de gelificacion de los granos. También se especula que una proporcion
relativamente baja de amilopectina:amilosa favorece una temperatura alta de gelificacion.

Arroz del tipo de grano largo

En relaciéon con la presente invencién se ha encontrado que cuando se usa harina de arroz como soporte,
generalmente se prefiere usar harina de arroz obtenida de arroz del tipo de “grano largo” y/o arroz del tipo de “grano
medio”, al contrario de usar harina de arroz obtenida, por ejemplo, de “grano redondo” (por ejemplo, Miillers Mihle
“Rundkorn Reismehl”). También puede ser posible usar granos duros de arroz descascarillado (“arroz pardo oscuro”,
por ejemplo, “Remyflo C 200”) obtenido preferiblemente de arroz de grano de tipo medio o largo. Aparentemente, los
soportes recubiertos obtenidos de harina de arroz del tipo de grano largo originan generalmente un polvo de un color
blanco atractivo (que depende del contenido de proteinas y de la trituracion) obtenido de un modo natural evitando
etapas del proceso asociadas normalmente con la produccion del almidon. Ejemplos de harinas de arroz Utiles incluyen
las de arroz del tipo de grano largo, disponible comercialmente, como en general los tipos de harina “Remyflo R7”
Otros ejemplos son: Muillers y especificamente, por ejemplo, “Remyflo R7-90T”, comercializada por Remy Industries,
Bélgica. Otros ejemplos son: Miillers Miihle “Langkorn Reismehl’, Bayrische Reismihle “Reispudermehl”, Rickmers
Reismuhle “Reispuder” y NCB “Boost”, Parece que la mayoria de los tipos de harina de arroz tienen temperaturas de
gelificacion relativamente altas (de aproximadamente 70-86*C). Se ha publicado que la harina obtenida de arroz del
tipo de grano largo tiende a tener un contenido relativamente bajo de amilopectina. Un contenido bajo de amilopectina
contribuye probablemente a los puntos relativamente altos de gelificacion de dichos tipos de arroz. Generalmente, los
tipos de arroz de grano corto o de grano redondo tienen una longitud de granos no mayor que 5 mm. Los tipos de
arroz de grano medio tienen generalmente una longitud de aproximadamente 5-6 mm y los tipos de arroz de grano
largo tienen generalmente una longitud de granos de aproximadamente 6-8 mm o mas.

Harina vegetal
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En la presente invencion se define harina vegetal como un polvo fabricado de granos o de otros origenes de alimentos
del tipo de almidones. Un nimero de ventajas se asocian con el uso de harina vegetal como soporte en oposicion al
uso, por ejemplo, de almidén como soporte. Una ventaja es que la harina es una materia prima de coste mas eficiente
que un almidén purificado que se use convencionalmente como soporte en este campo. Ademas, se puede conseguir
harina vegetal en cantidades casi ilimitadas mientras que se produce almidén purificado solo en cantidades limitadas
por un numero relativamente bajo de productores de almidon. La produccion de almidén emplea ademas diversos
procesos fisicos y quimicos y el uso de harina vegetal es, por lo tanto, de coste mas eficiente y mas respetuoso con
el medio ambiente. El uso de ciertos tipos de harina vegetal como soporte como, por ejemplo, harina de tipos de arroz
de grano largo segun la presente invencion, confiere ademas sorprendentemente a productos cocidos en un horno un
numero de ventajas funcionales resultantes del uso de soportes recubiertos: mejor suavidad de sus fragmentos, y/o
mejor calidad comestible y/o mejor duracion durante su almacenamiento y/o volumen mayor de articulos de confiteria
que productos a base de almidon puro. Segun la presente invencion, es posible afiadir al soporte (almidén de arroz)
0-10% de proteina insoluble de arroz (como, por ejemplo, Remypro N80+) sin afectar al potencial del soporte. Parece
también que una coloracién cremosa tiene el efecto de afiadir proteina al soporte usado como materia prima.

Harina que se puede desintegrar produciendo bajo extrusion particulas de almidén y una matriz proteinica circundante

En la presente solicitud se contemplan diversos ejemplos de tipos de harina convenientes para usarlos como soportes,
en particular debido a su capacidad de desintegrarse (total o parcialmente) en particulas de almidon y la matriz
circundante (figuras 1-13). Sin embargo, otros tipos de soportes (harina) cuyo uso podria ser conveniente en la
presente invencion incluyen también otros tipos de harina que tengan la capacidad de desintegrarse en particulas de
almidon y matriz proteinica durante el proceso de extrusion. Dichos tipos de harina incluyen, por ejemplo, harina
enriquecida con enzimas digestivas como, por ejemplo, celulasas y proteasas, pero también harina tratada con
productos quimicos como, por ejemplo, KOH, NaOH, etc. que tengan la capacidad de degradar total o parcialmente la
matriz. La harina que ha sido sometida a tratamientos adicionales fisicos y/o mecanicos como ultrasonidos, radiacion,
sonicacion, trituracion, calentamiento, etc. o mezclas de estos tratamientos también pueden tener una matriz debilitada
que rodea a las particulas de almidén y, como tal, es conveniente para su uso en relacién con la presente solicitud.

Gluten/harina de confiteria

En la presente memoria harina de confiteria es harina vegetal, preferiblemente obtenida de trigo y que tiene un
contenido bajo de gluten y un contenido relativamente bajo de proteinas (preferiblemente un contenido de proteinas
de 10% o menos). Tipicamente se obtienen estas propiedades seleccionando variedades de plantas de trigo,
preferiblemente junto con otras condiciones climaticas, tipos de terreno, cantidad de fertilizantes, etc Se encuentra
gluten en algunos cereales (por ejemplo, trigo, centeno, cebada) y sus productos finales. La harina con un contenido
bajo de gluten se denomina a veces harina “blanda”. No hay gluten en el arroz (incluso en arroz glutinoso), arroz
silvestre, maiz, mijos, alforfén, quinoa o amaranto. Tampoco contienen gluten otros vegetales que no son cereales
como, por ejemplo, soja y semillas de girasol.

Antes como harina de confiteria se usaba a veces harina no clorada. La harina clorada de confiteria podria tener, por
lo tanto, un contenido relativamente alto de proteinas y gluten, pero la funcionalidad del gluten podria debilitarse en
alguna extension debido al severo tratamiento quimico. Actualmente el uso de harina clorada de confiteria esta
prohibido en muchos lugares del mundo, probablemente debido a la toxicidad potencial de la harina y al impacto
medioambiental negativo resultante de los métodos de produccion de este tipo de harina. Sin embargo, se sabe que
la harina clorada de confiteria también se puede usar en relacién con la presente invencién, incluso aunque no sea
ciertamente una realizacion preferida. Una definicion mas correcta de harina de confiteria segun la presente invencion
puede ser harina vegetal con un contenido relativamente bajo de gluten funcional. Se deduce que es concebible que
se pueda madificar la funcionalidad del gluten por una serie de métodos fisicos/quimicos/mecanicos.

El contenido de gluten en una harina vegetal varia mucho dependiendo del método de analisis. Ademas, hay
dificultades practicas asociadas con condiciones analiticas del contenido de gluten funcional en una harina vegetal.
Como consecuencia, es dificil definir lineas de bordes claras relativas a los requisitos exactos para el contenido de
gluten funcional en harina de confiteria. Sin embargo, en relacion por ejemplo con un ensayo simple de coccion, los
expertos en la materia pueden determinar facilmente si la harina en cuestién es o no conveniente para usarla en
coccion tradicional de panaderia.

La harina de trigo con un contenido alto de gluten funcional se denomina a veces “harina fuerte” o “harina de
panaderia”. La harina de panaderia contiene usualmente mas de 10% de proteinas, preferiblemente aproximadamente
12-14%. Una mayor parte del contenido total de proteinas esta constituida por gluten.

Breve descripcion de las figuras

Figura 1: Particulas de almidén de arroz con un aumento de 1.000, usando microscopia electronica de barrido (SEM).
Unas pocas particulas tienen un tamafo de aproximadamente 1 ym o incluso menos. Una mayoria de las particulas
de almidoén de arroz tienen aparentemente tamafos de aproximadamente 2-7 ym.
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Figura 2: Particulas de harina de arroz del tipo “Remyflo R7 200T” con un aumento de 1.000, usando SEM. El tipo de
harina de arroz comprende aparentemente particulas muy grandes (50-120 um) asi como particulas de unos pocos
micrémetros.

Figura 3: Particulas de harina de arroz del tipo “Remyflo R7-90T” con un aumento de 1.000 que se parecen a las
particulas de almidon de arroz de la figura 1.

Figura 4: Particulas de harina de trigo con un aumento de 1.000 usando SEM. Se pueden ver particulas casi
imperceptibles de almidén globular grande de trigo.

Figura 5: AImidén extrudido de arroz que comprende 35% en peso de emulsionante y con un aumento de 1.000 usando
microscopia electronica de barrido (SEM). En la figura 1 se representa la materia prima.

Figura 6: Almidon extrudido de arroz del tipo “Remyflo R7 200T” que comprende 28% de emulsionante y con un
aumento de 1.000 usando microscopia electronica de barrido (SEM). Estos soportes extrudidos recubiertos tienen una
distribucion de tamafios que es comparable a la del almidén extrudido de arroz de la figura 5. En la figura 2 se
representa la materia prima.

Figura 7: Harina extrudida de arroz del tipo “Remyflo R7-90T” que comprende 35% de emulsionante y con un aumento
de 1.000 usando microscopia electrénica de barrido (SEM). Aparece que estos estos soportes extrudidos recubiertos
tienen una distribucion de tamafios que es comparable a la del almidon extrudido de arroz de la figura 5. En la figura
3 se representa la materia prima.

Figura 8: Harina extrudida de trigo de confiteria, que comprende 23% de emulsionante y con un aumento de 1.000
usando microscopia electronica de barrido (SEM). Aparece que las particulas de almidon globular recubierto han sido
liberadas de los granos grandes de harina en relacion con el proceso de extrusion. En la figura 4 se representa la
materia prima.

Figura 9: Harina extrudida de arroz del tipo “Muhlers Miihle Langkorn Reismehl”, que comprende 26% de emulsionante
y con un aumento de 1.000 usando microscopia electrénica de barrido (SEM). La estructura de la materia prima es
muy similar a la de “Remyflo R7 200T” representada en la figura 2, es decir, que tiene particulas de granos bastante
grandes. Sin embargo, el producto extrudido se parece al almidén extrudido de arroz representado en la figura 5.

Figura 10: Harina extrudida de arroz del tipo “Miillers Miihle Langkorn Reismehl”, que comprende 26% de emulsionante
y con un aumento de 1.000 usando microscopia electrénica de barrido (SEM). Antes de la extrusion, la harina de arroz
se mezcla con 2% en peso de hexametafosfato sédico.

Figura 11: Harina extrudida de arroz del tipo “Millers Miihle Langkorn Reismehl” representada en la figura 9 con un
aumento de 5.000.

Figura 12: Harina extrudida de arroz del tipo “Mullers Muhle Langkorn Reismehl” con 2% de hexametafosfato sédico
representada en la figura 10 con un aumento de 5.000.

Figura 13: Almidén extrudido de arroz representado en la figura 5 con un aumento de 5.000.

Figura 14A: Muestra una representacion esquematica de una extrusora de una sola hélice. B: Muestra una
representacion esquematica de una extrusora de doble hélice.

Figura 15: Analisis del punto de gelificacion, Durante el calentamiento se registra continuamente la viscosidad de una
solucion que comprende material soporte y agua. Comparacion del inicio de la gelificacion: harina de arroz de grano
redondo y harina de arroz de grano largo, respectivamente (ambos de Miillers Muhle).

Figura 16: Analisis del punto de gelificacion, Durante el calentamiento se registra continuamente la viscosidad de una
solucién que comprende material soporte y agua. Comparacion del inicio de la gelificacion: Remyflo R6 (harina de
arroz con un punto de gelificacién medio) y Remyflo R7 (harina de arroz con un punto de gelificacion alto, posiblemente
del tipo de grano largo), respectivamente.

Figura 17: Analisis del punto de gelificacion. Durante el calentamiento se registra continuamente la viscosidad de una
solucion que comprende material soporte y agua. Comparacion del inicio de la gelificacion: almidon de trigo y harina
de confiteria.

En un primer aspecto, la presente invencion se refiere a un método de preparar un producto pulverizado de flujo libre,
en donde el citado producto pulverizado comprende soportes en particulas recubiertos con una sustancia tensioactiva
de tipo lipidico, en donde dichos soportes en particulas se seleccionan del grupo que consiste en harinas vegetales y
salvados vegetales y en donde el citado método comprende preparar una mezcla mesclando una o mas sustancias
tensioactivas de caracter lipidico en una cantidad de por lo menos 10% en peso con uno o mas soportes en particulas
y opcionalmente agua en una cantidad de 0,1-5% en peso, y extrudir la mezcla a través de uno o mas orificios, y en
donde el citado método se caracteriza ademas por una o mas de las siguientes caracteristicas:
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(a) antes de la extrusion se afiaden a la mezcla una o mas sales inorganicas en una cantidad de 0,1-5% en peso del
soporte;

(b) el soporte consiste en harina de arroz obtenida de arroz del tipo de grano largo, en donde la citada harina de arroz
se afiade a la mezcla antes de la extrusion; y

(c) el soporte consiste en harina de confiteria, en donde la citada harina de confiteria se afiade a la mezcla antes de
la extrusion.

En una realizacion preferida, el método se caracteriza por dos o mas de las caracteristicas (a)-(c) y, en una realizacion
preferida final, el método se caracteriza por todas las caracteristicas (a)-(c).

En una realizacion, el mezclado y la extrusion se realizan con ayuda de una extrusora, por ejemplo, una extrusora de
doble hélice. Preferiblemente, la hélice de la extrusora incluye elementos que originan cizallamiento alto por lo que la
mezcla se mezcla intensamente. Preferiblemente, la temperatura de extrusiéon es aproximadamente 80-180°C.

La presente invencion se refiere ademas a productos pulverizados de flujo libre (soportes recubiertos) obtenibles por
dichos procesos.

En un segundo aspecto, la presente invencion se refiere a un producto pulverizado de flujo libre, obtenible por dichos
procesos, en donde el citado producto comprende soportes en particulas seleccionados del grupo que consiste en
harinas y salvados vegetales y recubiertos con una sustancia tensioactiva de caracter lipidico, en donde el citado
producto pulverizado se caracteriza por una o mas de las siguientes caracteristicas:

(a) el citado producto pulverizado comprende sales inorganicas en una cantidad de aproximadamente 0,1-5%;

(b) el citado producto pulverizado comprende (i) particulas de almidén recubierto y (ii) sustancias de una matriz
proteinica, en donde (i) y (ii) se obtienen de arroz del tipo de grano largo;

(c) el citado producto pulverizado comprende (i) particulas de almidon vegetal recubierto asi como (ii) sustancias de
una matriz proteinica, en donde (i) y (ii) se obtienen de harina vegetal; y

(d) el citado producto pulverizado comprende (i) particulas de almidén vegetal recubierto asi como (ii) sustancias de
una matriz proteinica, en donde (i) y (ii) se obtienen de harina vegetal; y

En una realizacion preferida, el producto pulverizado se caracteriza por dos o mas de las caracteristicas (a)-(d). En
otra realizacion, el producto pulverizado se caracteriza por tres o mas de las caracteristicas (a)-(d) y en otra realizacion,
el producto pulverizado se caracteriza por cuatro o mas de las caracteristicas (a)-(d).

En una realizacion preferida, el soporte en particulas se obtiene total o parcialmente de harina vegetal. En una
realizacion particularmente preferida, el soporte en particulas se obtiene de harina de trigo para confiteria que tiene
un contenido de gluten y un contenido de proteinas de 10% o menos.

En otra realizacion preferida, los productos pulverizados comprenden una sal, como sales de sodio, potasio, calcio,
magnesio o aluminio seleccionadas de fosfatos, polifosfatos, hidrogenofosfatos, hidrogenopolifosfatos, carbonatos,
hidrogenocarbonatos e hidroxidos. Ejemplos sales convenientes incluyen: carbonato sdédico, carbonato potasico,
carbonato amonico, carbonato calcico, carbonato magnésico, hidrogenocarbonato sdédico, hidrogenocarbonato
potasico, hidrogenocarbonato aménico, fosfato sédico, polifosfato sédico, hidrogenofosfato sédico, hexametafosfato
sodico, fosfato potasico, polifosfato potasico, hidrogenofosfato potasico, hidrogenopolifosfato potasico,
hexametafosfato potasico y fosfato de sodio y aluminio, asi como cualquier mezcla de estas sales.

También en otra realizacion, la sustancia tensioactiva de caracter lipidico se selecciona del grupo que consiste en
monoglicéridos, mono- y diglicéridos, ésteres de poliglicerol, ésteres de diglicerol, ésteres del acido lactico de mono-
y diglicéridos, ésteres del acido acético de mono- y diglicéridos, estearoi-lactilatos sddicos, ésteres del acido citrico de
mono- y diglicéridos, ésteres de mono- y diacetiltartaricos de mono- y diglicéridos, ésteres del acido tartarico de mono-
y diglicéridos, polisorbatos, monoésteres de propilenglicol, lecitina, un agente tensioactivo mejorador de productos
comestibles, , como un agente mejorador de la pasta, un agente antiadherente, un agente mejorador de la unién de
agua a la carne y un agente de aireacion para uso en la industria alimentaria o de panaderia, un emulsionante de
crema helada, un emulsionante de productos alimenticios finos, un agente modificador del desarrollo de cristales, para
uso en confiteria, un agente tensioactivo farmacéutico y un agente tensioactivo cosmético, asi como cualquier mezcla
de estos compuestos.. Preferiblemente, la sustancia tensioactiva es un éster parcial de un alcohol polihidroxilado,
como etilenglicol o glicerol o de un condensado de etilenglicol o de glicerol, un azucar o sorbitol, con un acido graso
comestible y opcionalmente con acido lactico, acido citrico, acido malico, acido tartarico, o acido acético, o una mezcla
de dichos ésteres.

También en otra realizacion, el producto pulverizado segun la presente invencion comprende 0-20% de sacarosa,
preferiblemente 0-10%, mas preferiblemente 0-5% de sacarosa y lo mas preferiblemente sin sacarosa.
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En un aspecto final, la presente invencién se refiere al uso de dichos productos pulverizados en la preparacion de
articulos cocidos en un horno.

Se debe indicar que las realizaciones y caracteristicas descritas en el contexto de uno de los aspectos de la presente
invencion también se aplican a los otros aspectos de la presente invencion.

A continuacion se describira la presente invencion con mas detalle en los siguientes ejemplos no limitativos.
Ejemplos

Ejemplo 1

Proceso de extrusion

La extrusion conjunta de soporte y emulsionante se realizd en una extrusora Clextrat BV 45 de doble hélice a una
temperatura de 120-170°C con una hélice de 500 mm, con los siguientes elementos:

1. SF, longitud 200 mm, paso 50 mm,
2. SF, longitud 100 mm, paso 35 mm
3. SF, longitud 50 mm, paso 25 mm
4. SF, longitud 100 mm, paso 15 mm
5. RSF, longitud 50, paso -15 mm

Se ha usado también una hélice de 750 mm con una configuracion alternativa a una temperatura de 120-150 °C

—_

. TF, longitud 200 mm, paso 70 mm,

2. TF, longitud 100 mm, paso 50 mm

3. TF, longitud 100 mm, paso 35 mm

4. Elemento amasador, longitud 50 mm, B4, 90°
5. TF, longitud 100, paso 25 mm

6. Elemento amasador, longitud 50 mm, B4, 90°

7. TF, longitud 50 mm, paso 25 mm
8. RTF, longitud 100 mm, paso -15 mm
Tabla 1

Extrusion con diferentes tipos de harina de arroz obtenida

de arroz de grano largo bajo diversas condiciones

Soporte 1 1 1 1 2 2 2 2 2 2
Adicion de sal - A B C - B D - - -
Emulsionante A A A A A A A A A A
Configuracion 500 500 500 500 500 500 500 750 2x500 2x500
de la hélice

Vueltas/min 200 200 200 200 200 200 200 200 200+200 200+300
Potencial del 31-35 | 33-38 | 33-38 | 36 26-28 26 29- 31 35 35-36
soporte (% de 30

grasa)

Ensayo de 57 57 57 57 74 74 74 74 57 57
batido (g)

Numero de 360 340 340 360 434 357 365 343 389 364
batidas 5 min

Numero de 335 330 330 329 384 347 358 318 354 344
batidas 9 min
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Soporte 1: Remyflo R7-90T

Soporte 2: Miillers Mihle Langkorn Resismehl

Sal A: Dudal 2308 (fosfato sédico-aluminico) del 1%.

Sal B: hexametafosfato sédico del 1%

Sal C: hexametafosfato sodico del 1% suministrado mediante una solucién acuosa

D: Mdllers Mihle, “Langkorn Reismehl” triturada usando un molino Hosokawa Alpine: el tamafio de las particulas se
redujo a partir de 53% en peso de particulas mayores que el tamiz 140 (106 pym) a 40% y el potencial del soporte se
incrementd de 26 a 29,5% de emulsionante. Ademas, también se mejord la funcionalidad en el ensayo de humectacion
de masa de bizcocho esponjoso.

Emulsionante A =E 475 + E 471

Emulsionante B = E 475 + E 471 + E 481

Emulsionante C = E 475 + E 471 + E 433

Configuracion de la hélice: 500 mm, 750 mm o 2x500 mm (extrusién doble)

indices de batido después del ensayo de batido (tamafio de la muestra): A=45g,B=57goC=74g

Resulta por la tabla 1 y en particular por las fotografias SEM de las figuras que la extrusion origina un cizallamiento
mecanico de los granos de harina.

Resulta ademas que se podria modular el potencial del soporte, por ejemplo, tras la adicion de diversas sales, variacion
de parametros de la extrusion, etc.

Ejemplo 2
Ensayos de batido y coccién en un horno

El sistema de ensayo usado en el ensayo de batido es una dosificacién de emulsionante/soporte extrudidos de 45, 57
0 74 g de muestra mezclados con 968, 968 o 926 g de mezcla previa de humectacion respectivamente, 500 g de
huevos frescos y 250 g de agua del grifo. La mezcla previa de batido consiste en 41,3% de azucar, 5,2% de leche
desnatada en polvo, 31% de harina de trigo, 19,4% de almidon de trigo, 0,2% de sal y 2,9% de levadura en polvo. La
magquina de batido fue una Hobart A200 y el procedimiento de batido 1 minuto en la primera vuelta y después 5 minutos
en la segunda vuelta, seguidos de otros 4 minutos en la tercera vuelta. Después de 5 y 9 minutos de en la tercera
vuelta, se tomaron 550 g de pasta y se transfirieron a un muelle (260 mm de diametro) para cocer a 180°C durante 35
minutos.

En la tabla 1 aparecen los indices de batido resultantes del ensayo de batido.
Ejemplo 3

Instrument RVA-4 (Rapid Visco Analyzer) de Newport Scientific, muestra 3,0 g de almidén/harina de arroz + 25,0 g de
agua (pura) destilada. Tras 10 segundos de agitacion rapida y 1 minuto a temperatura constante de 50°C, se calienta
agitando constantemente y midiendo la viscosidad de 50 a 95°C durante 3 min y 42 segundos. Luego la temperatura
se mantiene constante a 95°C durante 2,5 minutos y se enfria a 50°C hasta un tiempo total de 11 minutos. Al final se
mantiene la agitacion a temperatura constante de 50°C para registrar el potencial de viscosidad completa de la
muestra. Los datos recogidos de puntos de gelificacion se ilustran en la fig 15-17 y se resumen en la tabla 4.

Ejemplo 4
Uso de soportes no recubiertos en la produccién de bizcochos esponjosos

La extrusion a escala de produccién de harina de arroz “Remyflo R7-90T” y las 3 recetas diferentes de emulsionante
comparados con los mismos emulsionantes y almidon de arroz dieron las mismas funcionalidades de batido (peso de
un litro de pasta después de batirla durante un tiempo de 8 minutos) en los sistemas del ensayo:

12



10

15

20

25

ES 2721545 T3

Tabla 2

Ensayo de diversas combinaciones de emulsionantes (definidas en el ejemplo 1)

Receta de Mezcla previa de Dosificaciéon de Almidon de arroz Harina de arroz
emulsionantes batido extrudido
A 968 g 859 333 g/l 307 g/l
B 968 g 859 334 g/l 354 g/l
C 968 g 679 277 g/l 276 g/l

El sistema usado en este ensayo de batido es una muestra de dosificacion de emulsionante/soporte extrudidos de 85
g (67 g) mezclada con 968 g de mezcla previa de batido respectivamente, 500 g de huevos frescos y 250 g de agua
del grifo. La mezcla previa de batido consiste en 41,3% de azucar, 5,2% de leche desnatada en polvo, 31% de harina
de trigo, 19,4% de almiddn de trigo, 0,2% de sal y 2,9% de levadura en polvo. La maquina de batido es una Hobart
A200 y el procedimiento de batido es 1 minuto en la primera vuelta, 8 minutos en la segunda vuelta y después otros 2
minutos en la tercera vuelta. Se transfirieron 550 g de pasta a un muelle (260 mm de diametro) para cocerla en un
horno a 180°C durante 35 minutos.

Ademas de las propiedades mejoradas de estabilidad del batido y propiedades de coccidon cuando se usa el extrudido,
también se encontré que el uso de harina de arroz comparada con almidén de arroz puro da la misma duracion util de
los articulos cocidos (bizcochos esponjosos asi como biscochos molidos) considerado como un trozo blando y mas
himedo de los bizcochos con una estructura de trozos finos y en general se encontré que las calidades comestibles
de los articulos cocidos eran iguales a las de polvos de emulsionantes a base de almidén aislado.

Bizcochos molidos: La receta fue: 400 g de aceite vegetal, 400 g de azucar, 400 g de huevos, 440 g de harina de trigo
y 5 g de levadura en polvo. La dosificacion de extrudidos fue 32 g (1,9% en peso). Se us6 una maquina de batir Hobart
N50 equipada con una espatula para mezclar los ingredientes [1 minuto a velocidad baja (primera vuelta) y después
5 minutos en la segunda vuelta]. Después se cocio 4 veces a 180°C durante 50 minutos 350 g de pasta en latas.
Sorprendentemente la aplicacién de extrudidos a base de harina de arroz afiadi®é un volumen extra (TexVol
Instruments, BVM-3 (este instrumento mide volumen del pan por medio de ultrasonidos) a los bizcochos molidos
comparados con la misma dosificacion de extrudidos a base de almidén de arroz:

Tabla 3

Volumen de los bizcochos usando soportes recubiertos a base de almidon de arroz o harina de arroz (receta de los
emulsionantes: ejemplo 1

Receta de emulsionantes

Almidén de arroz

Harina de arroz

A indice 100 indice 111
B indice 100 indice 108
C indice 100 indice 106

Ejemplo 5

Caracteristicas y parametros para diferentes tipos de soportes
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La tabla 4 representa un resumen de las propiedades de los diversos tipos de soportes discutidos en la presente
memoria. Se debe indicar que el potencial de los soportes de las diversas materias primas en la tabla 4 es potencial
de soportes sin adicion de sal y sin variar parametros de la extrusion y sin trituracion adicional. De los ejemplos
anteriores resulta que el potencial de los soportes asi como otros parametros pueden ser afectados de diversas
maneras.

El producto que consiste en el emulsionante combinado con harina de arroz aparece como un polvo blanco de flujo
libre con una harina neutra o fina de arroz que se puede mezclar facilmente con harina para confiteria, azlcar, huevos
y levadura en polvo asi como sosa de coccion, cacao u otras especias (aromatizantes) para dar una mezcla preparada
para uso doméstico, artesania o coccién industrial.
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REIVINDICACIONES

1. Un método de preparar un producto pulverizado de flujo libre, en donde el citado producto pulverizado comprende
soportes en particulas recubiertos con una sustancia tensioactiva de caracter lipidico, en donde dichos soportes en
particulas se seleccionan del grupo que consiste en harinas vegetales y salvados vegetales y en donde el citado
método comprende preparar una mezcla mezclando una o mas sustancias tensioactivas de caracter lipidico en una
cantidad de por lo menos 10% en peso con uno o mas soportes en particulas y opcionalmente agua en una cantidad
de 0,1-5% en peso, y extrudiendo la mezcla a través de uno o mas orificios; en donde el citado método se caracteriza
ademas por una o mas de las siguientes caracteristicas:

(a) antes de la extrusion se afiaden a la mezcla una o mas sales inorganicas en una cantidad de 0,1-5% en peso del
soporte;

(b) el soporte consiste en harina de arroz obtenida de arroz del tipo de grano largo, en donde la citada harina de arroz
se afiade a la mezcla antes de la extrusion;

(c) el soporte consiste en harina de confiteria, en donde la citada harina de confiteria se afiade a la mezcla antes de
la extrusion.

2. Un método segun la reivindicacion 1, en donde el mezclado y extrusion se realizan con ayuda de una extrusora de
doble hélice.

3. Un método segun una cualquiera de las reivindicaciones 1-2, en donde la extrusion se realiza a una temperatura de
aproximadamente 80-180°C.

4. Un método segun una cualquiera de las reivindicaciones 1-3, en donde la configuracion de la hélice de la extrusora
incluye elementos que originan cizallamiento elevado.

5. Un método segun una cualquiera de las reivindicaciones 1-4, en donde la configuracion de la hélice de la extrusora
incluye elementos del tipo de hélice opuesta.

6. Un producto pulverizado de flujo libre, obtenible por un método segun una cualquiera de las reivindicaciones 1-5.

7. Un producto pulverizado de flujo libre segun la reivindicacion 6, en donde el citado producto pulverizado comprende
soportes en particulas seleccionados del grupo que consiste en harinas vegetales y salvados vegetales y recubiertos
con una sustancia tensioactiva de caracter lipidico, en donde el citado producto pulverizado se caracteriza por una o
mas de las siguientes caracteristicas:

(a) el citado producto pulverizado comprende sales inorganicas en una cantidad de 0,1-5% en peso;

(b) el citado producto pulverizado comprende (i) particulas de almidén recubierto y (ii) sustancias de una matriz
proteinica, en donde (i) y (ii) se obtienen de arroz del tipo de grano largo;

(c) el citado polvo comprende (i) particulas de almidén vegetal recubierto asi como (ii) sustancias de una matriz
proteinica, en donde (i) y (ii) se obtienen de harina vegetal:

(d) el citado producto pulverizado comprende (i) particulas de almidén recubierto y (ii) sustancias de una matriz de
proteinica, en donde (i) y (ii) se obtienen de harina de confiteria.

8. Un producto pulverizado segun una cualquiera de las reivindicaciones 6 o 7, en donde el soporte en particulas se
obtiene total o parcialmente de harina vegetal.

9. Un producto pulverizado segun una cualquiera de las reivindicaciones 6-8, en donde el soporte en particulas se
obtiene de trigo que tiene un contenido bajo de gluten y un contenido de proteinas de 10% o menos.

10. Un producto pulverizado segun una cualquiera de las reivindicaciones 6 o 7, en donde el soporte en particulas se
selecciona del grupo que consiste en harina de judias, harina de guisantes, harina de arroz, harina de patata y harina
de maiz, asi como de cualquier mezcla de estas.

11. Un producto pulverizado segun una cualquiera de las reivindicaciones 6-10, en donde la sal se selecciona de una
0 mas sales de sodio, potasio, calcio, magnesio y aluminio, seleccionadas de fosfatos, polifosfatos, hidrogenofosfatos,
hidrogenopolifosfatos, hexametafosfatos, carbonatos, hidrogenocarbonatos e hidroxidos.

12. Un producto pulverizado segun la reivindicacion 11, en donde la sal se selecciona del grupo que consiste en
carbonato sdédico, carbonato potasico, carbonato amonico, carbonato calcico, carbonato magnésico,
hidrogenocarbonato sédico, hidrogenocarbonato potasico, hidrogenocarbonato amoénico, fosfato sédico, polifosfato
sédico, hidrogenofosfato sddico, hidrogenopolifosfato sédico, hexametafosfato sddico, fosfato potasico, polifosfato
potasico, hidrogenofosfato potasico, hidrogenopolifosfato potasico, hexametafosfato potasico y fosfato de sodio y
aluminio.
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13. Un producto pulverizado segun cualquiera de las reivindicaciones 6-12, en donde la sustancia tensioactiva de
caracter lipidico se selecciona del grupo que consiste en monoglicéridos, mono- y diglicéridos, ésteres de poliglicerol,
ésteres de diglicerol, ésteres lacticos de mono- y diglicéridos, ésteres lacticos de monoglicéridos, estearoil-lactilatos
sodicos, ésteres citricos de monoglicéridos, ésteres diacetiltartaricos de monoglicéridos, polisorbatos, monoésteres
de propilenglicol, lecitina, un agente tensioactivo como un agente mejorador de la pasta, un emulsionante de la pasta,
un agente antiadherente, un agente mejorador de la unién de agua a la carne, un agente de aireacion para uso en la
industria alimentaria y panaderia, un emulsionante de productos alimenticios finos, un agente modificador del
desarrollo de cristales para uso en confiteria, un agente tensioactivo farmacéutico y un agente tensioactivo cosmético.

14. Un producto pulverizado segun la reivindicacion 13, en donde la sustancia tensioactiva es un éster parcial de un
alcohol polihidroxilado, como etilenglicol o glicerol o de un condensado de etilenglicol de glicerol, un azicar o sorbitol,
con un acido graso comestible y opcionalmente con acido lactico, acido citrico, acido malico, acido tartarico o acido
acético, o una mezcla de dichos ésteres.

15. Un producto pulverizado segun una cualquiera de las reivindicaciones 6-14, en donde el citado producto
comprende 0-20% de sacarosa.

16. Uso de un polvo segun cualquiera de las reivindicaciones 6-14 en la preparacion de articulos cocidos en un horno.
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Fig. 1
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Fig. 2
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Fig. 10
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Fig. 12
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