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DESCRIPCION
Producto alimenticio compuesto salado que comprende trozos de gel
Campo técnico de la invencion

La presente invencion se refiere a un producto alimenticio compuesto salado que comprende trozos de gel que
tienen un tamano de malla en el intervalo de 0,2-10 mm; particulas alimenticias a base de tejidos que tienen un
tamafio de malla en el intervalo de 0,2-10 mm; y material lipdfilo, en el que los trozos de gel y las particulas
alimenticias a base de tejidos estan cubiertas por el material lip&filo.

El producto alimenticio compuesto de la presente invencién puede consumirse como tal o puede usarse como un
condimento, un aditivo o un concentrado.

Antecedentes de la invencion

Los productos alimenticios compuestos salados que contienen geles se conocen en la técnica. Por ejemplo, el
documento US 4.844.922, describe un alimento de carne picada baja en grasas en el que se dispersa un gel de
fusién en caliente no oleaginoso en una carne picada baja en grasas y en el que la cantidad de dicho gel de fusién
en caliente a temperaturas por debajo del punto de fusidon del mismo, con respecto a la carne picada, esta en el
intervalo de desde aproximadamente el 1 hasta aproximadamente el 25% en peso, y el gel de fusiéon en caliente
tiene un tamafo de particula promedio de aproximadamente 0,1 a aproximadamente 3 veces el tamafo de particula
de las particulas de carne picada.

El documento EP-A 0 479 126 describe un producto alimenticio bajo en calorias, que comprende particulas de gel
producidas a partir de un coagulo térmicamente irreversible que incluye glucomanano como componente principal
cortando el coagulo. Los ejemplos de la solicitud de patente describen la aplicacion de particulas de gel de coagulo
de glucomanano en sopa. El ejemplo 2 describe la adicién de aceite de maiz y emulsionante a particulas de gel de
coagulo de glucomanano neutro, seguida por agitacion a alta velocidad.

El documento US 5.456.937 describe un método para aromatizar una bebida o un alimento que comprende formar
una perla de aroma esférica gelificada que comprende goma gellan y uno o mas aromatizantes, y afadir la perla a la
bebida o el alimento. Los ejemplos de la patente estadounidense describen perlas de vinagre que pueden
incorporarse en aderezos o salsas de ensaladas.

Se describen concentrados salados a base de gel en el documento WO 2012/097940. Esta solicitud de patente
internacional describe un concentrado alimenticio salado envasado en forma de un gel que comprende, en base al
peso del concentrado alimenticio total sin el envasado:

* desde el 2% en peso hasta el 15% en peso de NaCl,

* agua,

* una cantidad eficaz de agente gelificante,

* desde el 5% en peso hasta el 60% en peso de un poliol liquido,

+ almidén no gelatinizado.

El documento JP 2015181360 describe la preparacién de trozos de gel que contienen sal y la aplicacién de estos
trozos de gel en salsa de tomate en una concentracién del 21% en peso o el 31% en peso.

Sumario de la invencion

Los inventores han desarrollado un producto alimenticio compuesto salado que puede consumirse como tal o que
puede usarse para mejorar el sabor y/o el aspecto de diversos productos alimenticios como un condimento o un
concentrado. El producto alimenticio compuesto ofrece las ventajas de que puede proporcionarse en diversas
formas y texturas atractivas. Ademas, el producto es estable en anaquel y facil de dosificar.

El producto alimenticio compuesto salado comprende al menos el 35% en peso de trozos de gel que tienen un
tamafno de malla en el intervalo de 0,2-10 mm; el 0,2-55% en peso de particulas alimenticias a base de tejidos que
tienen un tamafo de malla en el intervalo de 0,2-10 mm; y al menos el 2% en peso de material lipofilo que cubre
dichos trozos de gel y dichas particulas alimenticias a base de tejidos; teniendo dicho producto alimenticio
compuesto salado la siguiente composicion:

* el 20-75% en peso de agua;
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* el 2-30% en peso de aceite;

* el 0,1-40% en peso de componentes que contribuyen al sabor seleccionados de &acido glutamico, 5'-
ribonucleétidos, sacarosa, glucosa, fructosa, lactosa, acido lactico, acido citrico, acido acético y combinaciones de
los mismos;

+ el 0,5-20% en peso de agua de agente gelificante;

* 35-1100 mmol por 100 g de producto alimenticio de cation de metal alcalino seleccionado de Na*, K*'y
combinaciones de los mismos.

El producto alimenticio compuesto salado de la presente invencion puede tener una consistencia facilmente extraible
con cuchara debido al hecho de que las particulas (trozos de gel y particulas alimenticias a base de tejidos) en el
producto se adhieren unas con otras. Ademas, el producto compuesto puede proporcionarse en una forma que
puede sacarse de una bolsa o un tubo sin separacion de aceite o sinéresis.

El producto alimenticio compuesto salado de la presente invencién es sorprendentemente estable. El producto
alimenticio compuesto muestra una ligera o nula sinéresis o separacion de aceite durante el almacenamiento y se
minimiza de manera eficaz el dafio oxidativo, especialmente si el producto tiene una alta compacidad.

Debido a los componentes que contribuyen al sabor en los trozos de gel, la capacidad de extraerse con cuchara y el
aspecto atractivo del producto alimenticio compuesto, puede aplicarse de manera adecuada como condimento en
platos o como aditivo. Alternativamente, el producto alimenticio compuesto puede emplearse como concentrado que
libera los componentes que contribuyen al sabor de los trozos de gel, por ejemplo, cuando se afiade a agua caliente
en la preparacion de un caldo, una sopa, una salsa, un jugo, un aderezo o un glaseado, pero también para crear
particulas de sabor en la aplicacién final.

Descripcion detallada de la invencion

Por consiguiente, un primer aspecto de la invencion se refiere a un producto alimenticio compuesto que comprende
al menos 35% en peso de trozos de gel que tienen un tamafio de malla en el intervalo de 0,2-10 mm; el 0,2-55% en
peso de particulas alimenticias a base de tejidos que tienen un tamafio de malla en el intervalo de 0,2-10 mm; al
menos el 2% en peso de material lipdfilo que cubre dichos trozos de gel y dichas particulas alimenticias a base de
tejidos; teniendo dicho producto alimenticio compuesto salado la siguiente composicion:

* el 20-75% en peso de agua;
* el 2-30% en peso de aceite;

* el 0,1-40% en peso de componentes que contribuyen al sabor seleccionados de acido glutamico, 5'-
ribonucleédtidos, sacarosa, glucosa, fructosa, lactosa, acido lactico, acido citrico, acido acético y combinaciones de
los mismos;

+ el 0,5-20% en peso de agua de agente gelificante;

* 35-1100 mmol por 100 g de producto alimenticio de cation de metal alcalino seleccionado de Na*, K*'y
combinaciones de los mismos.

El término “trozos de gel” tal como se usa en el presente documento se refiere a particulas cohesivas que contienen
agua, agente gelificante y opcionalmente componentes adicionales, tales como componentes que contribuyen al
sabor. Normalmente, los trozos de gel contienen una red de gel que mantiene unidos el agua y los otros
componentes.

El término “particulas alimenticias a base de tejidos” tal como se usa en el presente documento se refiere a
particulas discretas que contienen al menos el 50% en peso de materia seca de material tisular de plantas o
animales.

El término “material lip&filo” tal como se usa en el presente documento se refiere a un material que esta presente en
el producto alimenticio como una fase continua que consiste, en gran parte (>50% en peso), en aceite.

El término “aceite” tal como se usa en el presente documento se refiere a glicéridos seleccionados de triglicéridos,
diglicéridos, monoglicéridos, fosfoglicéridos y combinaciones de los mismos. El aceite puede ser liquido, sdélido o
semisolido a temperatura ambiente (20°C).

El término “acido glutamico” tal como se usa en el presente documento abarca tanto el 4cido protonado como las



10

15

20

25

30

35

40

45

50

55

60

65

ES 2769 329 T3

sales del mismo. Lo mismo se aplica a cada uno de acido lactico, acido citrico y acido acético,

El término “tamafio de malla” tal como se usa en el presente documento se refiere a un tamafio de particula que se
ha determinado con la ayuda de un material de malla. Con el fin de determinar el porcentaje de particulas que tienen
un tamafio de malla dentro del intervalo de un minimo de X mm y un maximo de Y mm, las particulas se tamizan en
primer lugar sobre un primer material de malla que tiene una malla de Y mm.

Posteriormente, el material que ha pasado el primer material de malla se tamiza sobre un segundo material de malla
que tiene una malla de X mm. El porcentaje de la cantidad total de particulas que pasan el material de malla Y, pero
no el material de malla X es igual al porcentaje de particulas que tienen un tamafo de malla en el intervalo de X a
Y mm. Con el fin de conseguir una medicidon adecuada del tamafio de particula, es necesario asegurar que las
particulas no se adhieran unas con otras. Esto puede lograrse tamizando en un medio liquido adecuado, tal como
agua o solucién salina, usando un tiempo de tamizado de, por ejemplo, 15 segundos.

El producto alimenticio compuesto salado de la presente invencion contiene preferiblemente al menos el 40% en
peso, lo mas preferiblemente el 45-95% en peso de trozos de gel que tienen un tamafio de malla en el intervalo de
0,2-10 mm.

Los trozos de gel en el producto alimenticio compuesto de la presente invencion se cubren por material lipéfilo. Esto
significa que la mayor parte de la superficie de estos trozos de gel esta en contacto directo con el material lipéfilo. La
capa lipdfila puede presentarse como una capa de recubrimiento o puede formar la interfase entre trozos de gel o
trozos de gel y otros constituyentes particulados del producto alimenticio compuesto.

Segun una realizacion particularmente preferida de la invencion, los trozos de gel se disuelven en un plazo de
10 minutos, mas preferiblemente en un plazo de 5 minutos, incluso mas preferiblemente en un plazo de 3 minutos
después de haberse afiadido en una concentracion del 5% (p/p) a agua caliente que tiene una temperatura de 95°C
y aplicando agitacién suave. Incluso mas preferiblemente, los trozos de gel se disuelven en un plazo de 10 minutos,
mas preferiblemente en un plazo de 5 minutos, incluso mas preferiblemente en un plazo de 3 minutos cuando se
afiaden en una concentracion del 5% (p/p) a agua caliente que tiene una temperatura de 80°C y aplicando agitacion
suave. Empleando trozos de gel que se disuelven en agua caliente, se asegura que los componentes que
contribuyen al sabor que estan presentes en los trozos de gel se liberen rapidamente y se distribuyan de manera
homogénea por toda el agua caliente.

El producto alimenticio compuesto de la presente invencién contiene normalmente el 25-70% en peso, mas
preferiblemente el 30-68% en peso y lo mas preferiblemente el 35-65% en peso de agua. Este contenido de agua
incluye toda el agua contenida en el producto alimenticio compuesto incluyendo, por ejemplo, agua que esta
contenida en los trozos de gel y en particulas alimenticias a base de tejidos.

El contenido de aceite del producto alimenticio compuesto esta normalmente en el intervalo del 3-25% en peso, mas
preferiblemente en el intervalo del 4-22% en peso y lo mas preferiblemente en el intervalo del 4,5-20% en peso.

El aceite en el producto alimenticio compuesto tiene normalmente un contenido de grasa sélida a 20°C de menos del
20%, mas preferiblemente de menos del 10%. El contenido de grasa solida de grasa a 20°C (Nzo) o a otras
temperaturas puede determinarse de manera adecuada usando el método descrito en Animal and vegetable fats and
oils -- Determination of solid fat content by pulsed NMR -- Part 1: Direct method - ISO 8292-1:2008.

El aceite que esta presente en el producto alimenticio compuesto contiene preferiblemente al menos el 50% en
peso, mas preferiblemente al menos el 70% en peso y lo mas preferiblemente al menos el 90% en peso de
glicéridos seleccionados de triglicéridos, diglicéridos y combinaciones de los mismos.

Segun una realizacion particularmente preferida, el aceite contenido en el producto alimenticio compuesto es liquido
a 20°C. El aceite en el producto alimenticio compuesto puede comprender componentes de aceite seleccionados de
aceite vegetal, grasas animales (por ejemplo, grasa de pollo) y aceites de origen marino (por ejemplo, aceite de
pescado). Preferiblemente, el aceite contiene al menos el 80% en peso, mas preferiblemente al menos el 90% en
peso de un componente de aceite seleccionado de aceite vegetal, grasa de aves de corral y aceite de pescado. Los
ejemplos de aceites vegetales que pueden usarse incluyen aceite de girasol, aceite de soja, aceite de colza, aceite
de semilla de algodon, aceite de maiz, aceite de oliva, aceite de palma, aceite de palmiste, aceite de coco,
fracciones de estos aceites y combinaciones de los mismos. Otros ejemplos de aceites vegetales que pueden
usarse incluyen aceites vegetales hidrogenados, aceites vegetales interesterificados y combinaciones de estos
aceites vegetales y/o los aceites vegetales mencionados anteriormente.

Los componentes que contribuyen al sabor normalmente estan presentes en el producto alimenticio compuesto en
una concentracion del 0,3-30% en peso, mas preferiblemente del 0,5-20% en peso y lo mas preferiblemente del 1-
10% en peso.

Segun una realizacion preferida, el producto alimenticio compuesto contiene 50-500 mmol, mas preferiblemente 70-
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450 mmol y lo mas preferiblemente 100-400 mmol de catién de metal alcalino seleccionado de Na*, K*y
combinaciones de los mismos por 100 g de producto alimenticio.

El producto alimenticio compuesto contiene preferiblemente catién de metal alcalino en una concentracién de 50-
900 mmol por 100 g de agua. Mas preferiblemente, el producto contiene cation de metal alcalino en una
concentracion de 250-750 mmol por 100 g de agua, lo mas preferiblemente de 400-550 mmol por 100 g de agua.

Segun ofra realizacién preferida, el producto alimenticio compuesto contiene al menos el 0,1% en peso,
preferiblemente al menos el 0,3% en peso de componentes que potencian el sabor seleccionados de glutamato, 5'-
ribonucleétidos y combinaciones de los mismos. La presencia de estos ultimos componentes que contribuyen al
sabor hace que el producto alimenticio compuesto sea particularmente adecuado para su uso como un potenciador
del sabor en productos salados. Pueden introducirse glutamato y/o 5'-ribonucleétidos en el presente producto
alimenticio compuesto como tal o en forma de, por ejemplo, extracto de levadura o hidrolizados de proteina.

El agente gelificante esta contenido preferiblemente en el producto alimenticio compuesto en una concentracion del
0,8-10% en peso de agua, mas preferiblemente del 1-6% en peso de agua y lo mas preferiblemente del 1,2-5% en
peso de agua.

El producto alimenticio compuesto de la presente invencidon contiene normalmente al menos el 35% en peso de
trozos de gel que tienen un tamafio de malla en el intervalo de 0,15-7 mm y lo mas preferiblemente en el intervalo de
0,2-5 mm.

El producto alimenticio compuesto de la presente invencion contiene normalmente al menos el 40% en peso de
trozos de gel que tienen un tamafio de malla en el intervalo de 0,15-7 mm y lo mas preferiblemente en el intervalo de
0,2-5 mm.

El agente gelificante que esta presente en el producto alimenticio compuesto se selecciona preferiblemente del
grupo de agar, carragenanos, pectinas, goma xantana, galactomananos, glucomananos, gelatinas, almidén de
legumbres (por ejemplo, almidon de guisante) y combinaciones de los mismos. Mas preferiblemente, el agente
gelificante se selecciona de agar, goma garrofin, goma xantana, pectina, gelatina, carragenano y combinaciones de
los mismos. Lo mas preferiblemente, el agente gelificante es agar.

El carragenano empleado como agente gelificante se selecciona preferiblemente de kappa-carragenano, iota-
carragenano y combinaciones de los mismos.

La gelatina empleada preferiblemente tiene una resistencia a la eflorescencia grasa de mas de 200. La gelatina
empleada proviene preferiblemente de cerdo.

Segun una realizacién ventajosa, el agente gelificante comprende una combinacion de goma garrofin y goma
xantana en una concentracion combinada del 1-5%, mas preferiblemente del 2-4% en peso de agua.
Preferiblemente, se usan goma garrofin y goma xantana en una razén en peso de 1:9 a 9:1, mas preferiblemente en
una razon en peso de 3:7 a 7:3.

Segun una realizacion particularmente preferida, el producto alimenticio compuesto contiene, calculado en peso de
agua, el 1-8%, mas preferiblemente el 1,5-6%, lo mas preferiblemente el 2-5% de agar.

Los trozos de gel en el producto alimenticio compuesto de la presente invencion preferiblemente no son capsulas
con un interior liquido. Incluso mas preferiblemente, los trozos de gel son homogéneos en composicion.

En una realizaciéon ventajosa del producto alimenticio compuesto, los trozos de gel del producto alimenticio
compuesto tienen preferiblemente una forma regular. Los trozos de gel con forma regular ofrecen la ventaja de que
los trozos de gel pueden moverse facilmente a su alrededor entre ellos, contribuyendo de ese modo a la fluidez del
producto alimenticio compuesto. Por consiguiente, se prefiere que al menos el 80% en peso de los trozos de gel
tenga una razon de aspecto de menos de 3:1, mas preferiblemente una razén de aspecto de menos de 2:1. En este
caso, la razén de aspecto es igual a la razén del diametro mas grande con respecto al mas pequefio de un trozo de
gel. Segun una realizacion particularmente preferida, los trozos de gel son esféricos.

En otra realizaciéon igualmente ventajosa del producto alimenticio compuesto, los trozos de gel del producto
alimenticio compuesto tienen forma irregular. Los trozos de gel con forma irregular pueden prepararse preparando
en primer lugar un gel y posteriormente rompiendo el gel en condiciones de cizalladura. Los trozos de gel con forma
irregular ofrecen la ventaja de que tienen un aspecto “natural” que combina muy bien con componentes naturales
tales como trozos de material vegetal.

Normalmente, el producto alimenticio compuesto contiene el 0,5-50% en peso, mas preferiblemente el 0,8-45% en
peso y lo mas preferiblemente el 1-40% en peso de trozos de particulas alimenticias a base de tejidos que tienen un
tamano de malla en el intervalo de 0,2-10 mm.
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El producto alimenticio compuesto de la presente invencion preferiblemente contiene el 0,2-50% en peso, mas
preferiblemente el 0,5-45% en peso y lo mas preferiblemente el 0,8-40% en peso de trozos de material vegetal que
tienen un tamarfo de malla en el intervalo de 0,2-10 mm.

Las particulas alimenticias a base de tejidos en el producto alimenticio compuesto preferiblemente contienen al
menos el 70% en peso de materia seca, mas preferiblemente al menos el 80% en peso de materia seca de material
tisular de plantas o animales.

Segun una realizacion particularmente preferida, las particulas alimenticias a base de tejidos contienen al menos el
70% en peso de materia seca, mas preferiblemente al menos el 80% en peso de materia seca de material tisular de
plantas.

Los ejemplos de material tisular de plantas o animales incluyen vegetales, hierbas, especias, fruta, frutos secos,
granos, carne y combinaciones de los mismos. Preferiblemente, el material tisular es un material comestible
seleccionado de vegetales, hierbas, especias y fruta.

Segun una realizacion particularmente preferida, el producto alimenticio compuesto contiene al menos el 1% en
peso, mas preferiblemente al menos el 3% en peso y lo mas preferiblemente al menos el 5% en peso de trozos de
material vegetal que tienen un tamafio de malla en el intervalo de 0,2-10 mm, seleccionandose dicho material
vegetal de vegetales, hierbas, especias, fruta y combinaciones de los mismos.

El producto alimenticio compuesto de la presente invencion contiene preferiblemente el 3-35% en peso, mas
preferiblemente el 4-30% en peso y lo mas preferiblemente el 4,5-28% en peso del material lipdfilo.

El material lipdfilo en el producto alimenticio compuesto contiene normalmente al menos el 50% en peso de aceite,
mas preferiblemente al menos el 70% en peso de aceite y lo mas preferiblemente al menos el 90% en peso de
aceite.

El material lipofilo contiene preferiblemente al menos el 50% en peso, mas preferiblemente al menos el 70% en peso
y lo mas preferiblemente al menos el 90% en peso de glicéridos seleccionados de triglicéridos, diglicéridos y
combinaciones de los mismos.

Segun una realizacion particularmente preferida, el material lipofilo es liquido a 20°C.

El material lipofilo puede contener de manera adecuada componentes no lipdfilos tales como agua. Sin embargo, en
el caso de que el material lipdfilo contenga agua, es altamente ventajoso emplear un material lipdfilo que sea
continuo en aceite.

La combinacion de los trozos de gel, el material lipdfilo y las particulas alimenticias a base de tejidos constituye
preferiblemente al menos el 70% en peso, mas preferiblemente al menos el 80% en peso y lo mas preferiblemente al
menos el 90% en peso del producto alimenticio compuesto.

El producto alimenticio compuesto normalmente tiene una actividad de agua de 0,5-0,9, mas preferiblemente de
0,55-0,85, lo mas preferiblemente entre 0,60 y 0,80.

Los trozos de gel del producto alimenticio compuesto contienen normalmente el 25-80% en peso, mas
preferiblemente el 30-75% en peso y o mas preferiblemente el 40-70% en peso de agua.

Segun otra realizacién preferida, los trozos de gel contienen al menos el 1% en peso, mas preferiblemente el 1,2-
20% en peso y lo mas preferiblemente el 1,5-12% en peso de agente gelificante. El agente gelificante en los trozos
de gel se selecciona preferiblemente del grupo de agar, carragenanos, pectinas, goma xantana, galactomananos,
glucomananos, gelatinas y combinaciones de los mismos.

Segun una realizacion particularmente preferida, los trozos de gel contienen el 1-9% en peso, mas preferiblemente
el 1,2-7% en peso de agar.

Los componentes que contribuyen al sabor normalmente estén presentes en los trozos de gel en una concentracién
del 0,5-50% en peso, mas preferiblemente del 1-30% en peso y lo mas preferiblemente del 2-20% en peso.

Segun una realizacion preferida, los trozos de gel contienen al menos el 0,1% en peso, preferiblemente al menos el
0,3% en peso de componentes que potencian el sabor seleccionados de glutamato, 5-ribonucleétidos vy
combinaciones de los mismos. La presencia de estos ultimos componentes que contribuyen al sabor hace que el
producto alimenticio compuesto sea particularmente adecuado para su uso como potenciador del sabor en
productos salados.
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Una realizacién particularmente preferida de la presente invencion se refiere a un producto alimenticio compuesto
salado que contiene:

* el 40-75% en peso de agua;
* el 4-25% en peso de aceite;
* el 0,5-20% en peso de los componentes que contribuyen al sabor;

» 70-1100 mmol de cation de metal alcalino seleccionado de Na*, K* y combinaciones de los mismos por 100 g de
producto alimenticio.

Otro aspecto de la presente invencion se refiere a un procedimiento de preparacion de un producto alimenticio
compuesto tal como se describié antes en el presente documento, comprendiendo dicho procedimiento mezclar
trozos de gel con particulas alimenticias a base de tejidos y material lipofilo.

En una realizacion particularmente preferida del presente procedimiento, se mezclan trozos de gel que tienen un alto
contenido de agua con particulas alimenticias a base de tejidos secas, tras lo cual las particulas alimenticias a base
de tejidos secas se hidratan como resultado de la migracion de agua desde los trozos de gel hasta las particulas
alimenticias a base de tejidos. Segun esta realizacion, los trozos de gel empleados en el procedimiento tienen
preferiblemente un contenido de agua del 50-90% en peso, mas preferiblemente del 55-85% en peso. Las particulas
alimenticias a base de tejidos empleadas tienen preferiblemente un contenido de agua de menos del 20% en peso,
mas preferiblemente de menos del 18% en peso, lo mas preferiblemente de menos del 15% en peso.

Los inventores han encontrado que la adiciéon de particulas alimenticias a base de tejidos que tienen un bajo
contenido de agua contribuye a la estabilidad en anaquel del producto alimenticio compuesto. Mas particularmente,
se observé que la adicion de particulas alimenticias a base de tejidos secas reduce la sinéresis de manera eficaz.
Los trozos de gel empleados en el presente procedimiento pueden producirse de diferentes modos. Segin una
realizacién, en primer lugar, se prepara un cuerpo de gel acuoso y posteriormente, este cuerpo de gel se divide en
trozos de gel, por ejemplo, cortando el cuerpo de gel en un dispositivo de corte en dados.

Segun otra realizacion, se forman trozos de gel introduciendo pequefias cantidades (por ejemplo, gotas) de un
liquido de formacién de geles en un medio liquido que induce que estas pequefias cantidades formen trozos de gel.
Puede inducirse la gelacion de pequefias cantidades de liquido de formacion de geles, por ejemplo, mediante la
reduccion de la temperatura.

La invencion se ilustra adicionalmente mediante los siguientes ejemplos no limitativos.

Ejemplos

Ejemplo 1

Se prepararon productos alimenticios compuestos salados que contenian trozos de gel con forma de perlas tal como
se describe a continuacion.

Se preparé una composicion acuosa gelificante sobre la base de la receta que se muestra en la tabla 1.

Tabla 1
% en peso
Agua del grifo 67,34
Sal 22,54
Azucar 3,05
Polvo de extracto de levadura (<1 % de sal) 1,83
Curcuma, molida 0,03
Polvo de extracto de pollo 1,65
Glutamato de monosodio 2,00
Inosinato/guanilato 0,20
Agar 1,35
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Pimienta blanca, molida 0,01

Se preparo la composicion acuosa gelificante introduciendo el agua en un recipiente. A continuacion, se afiadieron
los componentes restantes mientras se agitaba y se calenté la mezcla hasta 100°C y se mantuvo a esta temperatura
durante aproximadamente 2 minutos, evitando la ebullicion, seguido por enfriamiento hasta aproximadamente 65°C
destapando la mezcla.

Se introdujo aceite de girasol en el recipiente y se mantuvo a una temperatura de 5°C. Se afiadié gota a gota la
composicion acuosa gelificante enfriada que tenia una temperatura de aproximadamente 65°C al aceite frio. Las
gotas de composiciones gelificantes formaron trozos de gel con forma de perlas en el aceite frio. Después de que se
hubiera afiadido la composicion acuosa gelificante al aceite frio, se coloco el aceite que contenia los trozos de gel
sobre un tamiz (tamafio de malla = 0,2 mm) para retirar el aceite suelto, tras lo cual el tamiz que portaba los trozos
de gel se colocé sobre tejido de remojo en aceite para retirar tanto aceite como fuera posible. A continuacion, las
particulas de gel se tamizaron en primer lugar a través de un tamiz de 5 mm y luego sobre un tamiz de 0,5 mm para
obtener una fraccién con tamafio de particula de 0,5-5 mm (contenido de aceite de aprox. el 1-2% en peso).

A continuacion, se usaron estos trozos de gel con forma de perlas para preparar productos alimenticios compuestos
salados de diferentes composiciones. Las recetas de estos productos alimenticios compuestos salados se muestran
en la tabla 2.

Tabla 2
% en peso

1 2 A
Trozos de gel 85,0 95,0 98,0
Particulas vegetales secas ' 0,2 0,2 0,2
Aceite de girasol 14,82 4,82 1,82
1 Perejil secado al aire, diametro de 2-4 mm
2 Incluye aceite adherido a los trozos de gel después de su preparacion

Estos productos alimenticios compuestos se prepararon mezclando los trozos de gel a velocidad minima (escala de
0,5) con los otros componentes en una mezcladora Kenwood (Cooking Chef, cuenco de 6,71), equipada con un
batidor K de acero inoxidable, hasta que fueron homogéneos.

Los productos alimenticios compuestos se evaluaron unos pocos dias después por un panel de expertos. Durante
este periodo el agua migré desde los trozos de gel hacia las particulas vegetales secas (el contenido de agua
aumenté hasta aproximadamente el 1,3% en peso).

El panel encontré que los productos 1 y 2 podian extraerse con cuchara facilmente de un recipiente a medida que
las particulas en la cuchara se adherian unas con otras. El producto 1 era mas compacto que el producto 2. Los
productos 1 y 2 tenian un aspecto brillante y glaseado, es decir aspecto humedo. Al contrario que los productos 1y
2, el producto A no pudo extraerse con cuchara faciimente ya que habia una ligera cohesion entre las particulas.
Ademas, el producto A era mucho menos compacto y menos glaseado que los productos 1y 2.

Ejemplo 2

Se preparé un producto alimenticio compuesto salado que contenia trozos de gel cortados de manera regular y
aceite a partir de una composicion acuosa gelificante que tenia la composicion mostrada en la tabla 1 del ejemplo 1.

Se preparé la composicion acuosa gelificante en un equipo de planta piloto (Fryma Koruma MaxxD Lab con rotor-
estator dentado convencional de 4 mm) en un lote de 15 kg. Se uso el sistema de rotor-estator con una cizalladura
maxima de 2000 rpm junto con el raspador de manera constante a 32 rpm. Se aspiraron los ingredientes secos
mediante un homogeneizador (aplicando vacio) y se mezclaron con el agua en el recipiente para formar una mezcla
homogénea. Se calentd la mezcla hasta 100°C y se mantuvo a esta temperatura durante 1 min.

Se transfirid la composicion acuosa gelificante caliente a un recipiente rectangular (aprox. de 1,3 kg), cubierto con
una lamina de plastico y se mantuvo durante la noche en una nevera (5°C). Se cortd el gel enfriado
aproximadamente en 4 trozos. Se transfirieron estos cubos a un dispositivo de corte en dados. El gel cortado
obtenido de ese modo estaba compuesto de trozos de gel regulares con un diametro de aproximadamente 3 mm.

A continuacion, se usaron estos trozos de gel cortados de manera regular para preparar un producto alimenticio
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compuesto salado sobre la base de la receta mostrada en la tabla 3.

Tabla 3
% en peso
1
Trozos de gel 85,0
Particulas vegetales secas ' 0,2
Aceite de girasol 14,8
1 Perejil secado al aire, diametro de 2-4 mm

Se preparo el producto alimenticio compuesto mezclando los trozos de gel con los otros componentes a velocidad
minima (0,5 en escala) en una mezcladora Kenwood (Cooking Chef, cuenco de 6,71), equipada con un batidor K de
acero inoxidable, hasta que fueron homogéneos.

El producto alimenticio compuesto se evalué unos pocos dias después por un panel de expertos. Durante este
periodo el agua migr6 desde los trozos de gel hacia las particulas vegetales secas (el contenido de agua aumento
hasta aproximadamente el 1,3% en peso). El panel encontrd que el producto tenia un aspecto natural. Las particulas
se adherian unas con otras, de manera que el producto podia extraerse con cuchara facilmente de un recipiente. El
producto mostré algo de compacidad y tenia un aspecto glaseado, lo que sugiere humedad y frescura.

Ejemplo 3

Se prepararon productos alimenticios compuestos salados que contenian trozos de gel cortados de manera irregular
a partir de una composicién acuosa gelificante que tenia la composicion mostrada en la tabla 1 del ejemplo 1.

Se ftransfirid la composicion acuosa gelificante caliente a un recipiente rectangular (30x50x5 cm llenado con
aproximadamente 6 kg), cubierto con una lamina de plastico y se mantuvo durante la noche en una nevera a 5°C. Se
cortd el gel enfriado en trozos de 7x7x7 cm. Se transfirieron aproximadamente 1,3 kg de estos cubos a una
cortadora de mesa Lab ADE (tamafio de aproximadamente 11 I; equipada con 3 cuchillas de corte) y se cortaron
durante aproximadamente 18 segundos a velocidad 1 (20 rpm). Se retiraron los trozos de gel de la cortadora y se
tamizaron a través de un tamiz de 8 mm para retirar el material muy grueso y después sobre un tamiz de 5 mm y de
0,5 mm para obtener una fracciéon con tamafos de particula entre 0,5-5 mm. El gel cortado obtenido de ese modo
estaba compuesto de trozos de gel con forma irregular.

A continuacion, se usaron estos trozos de gel con forma irregular para preparar productos alimenticios compuestos
salados sobre la base de las recetas mostradas en la tabla 4.

Tabla 4
% en peso
1 2 3 A

Trozos de gel 85,0 75,0 75,0 99,8
Particulas vegetales secas ' 0,2 0,2 0,2 0,2
Aceite de girasol 14,8 24,8 0,0 0,0
Grasa de pollo 0,0 0,0 24,8 0,0
1 Perejil secado al aire, diametro de 2-4 mm

Estos productos alimenticios compuestos se prepararon mezclando los trozos de gel a velocidad minima (0,5 en
escala) con los otros componentes (a temperatura ambiente) en una mezcladora Hobart equipada con un batidor K
de acero inoxidable, hasta que fueron homogéneos.

Estos productos alimenticios compuestos se evaluaron unos pocos dias después por un panel de expertos. Durante
este periodo el agua migré desde los trozos de gel hacia las particulas vegetales secas (el contenido de agua
aumentod hasta aproximadamente el 1,3% en peso). El panel encontré que los productos 1y 2 podian extraerse con
cuchara facilmente de un recipiente a medida que las particulas se adherian unas con otras en la cuchara. El
producto 2 era mas compacto que el producto 1. Ambos productos 1 y 2 tenian un aspecto brillante y glaseado que
hacia que estos productos parecieran humedos.
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El producto 3 era comparable al producto 2 en cuando a capacidad de extraerse con cuchara y compacidad, pero
era de un color mas amarillento.

A diferencia de los productos 1-3, el producto A no podia extraerse con cuchara facilmente de un recipiente.
Ademas, el producto A no mostré casi compacidad, cohesion o aspecto glaseado.

Ejemplo 4

Se prepararon productos alimenticios compuestos salados que contenian trozos de gel con forma irregular tal como
se describe a continuacion.

Se prepard una composicion acuosa gelificante sobre la base de la receta que se muestra en la tabla 5.

Tabla 5
% en peso
Agua del grifo 67,34
Sal 22,54
Azucar 2,20
Polvo de extracto de levadura (<1% de sal) 1,83
Curcuma, molida 0,03
Polvo de extracto de pollo 1,65
Glutamato de monosodio 2,00
Inosinato/guanilato 0,20
Agar 2,20
Pimienta blanca, molida 0,01

Se prepard un gel cortado compuesto de trozos de gel con forma irregular a partir de esta composicién acuosa
gelificante de la misma manera que la descrita en el ejemplo 3. El gel cortado obtenido de ese modo estaba
compuesto de trozos de gel con forma irregular. Mas del 98% en peso de estos trozos de gel con forma irregular
tenian un diametro en el intervalo de 0,5-5 mm.

A continuacion, se usaron estos trozos de gel con forma irregular para preparar productos alimenticios compuestos
salados sobre la base de las recetas mostradas en la tabla 6.

Tabla 6
% en peso
1 2 A
Trozos de gel 71,0 81,0 96,0
Particulas vegetales secas ' 4,0 4,0 4,0
Aceite de girasol 25,0 15,0 0,0
" Granulos de zanahoria secados al aire, diametro 1-2 mm

Estos productos alimenticios compuestos se prepararon mezclando los trozos de gel a velocidad minima (0,5 en
escala) con los otros componentes en una mezcladora Kenwood (Cooking Chef, cuenco de 6,71) equipada con un
batidor K de acero inoxidable, hasta que fueron homogéneos.

Estos productos alimenticios compuestos se evaluaron unos pocos dias después por un panel de expertos. Durante
este periodo una cantidad significativa del agua contenida en los trozos de gel migré hacia las particulas vegetales
secas. El contenido de agua de estas particulas vegetales aumentd hasta aproximadamente el 25% en peso y como
resultado estas particulas vegetales recuperaron un aspecto fresco. El panel encontré que los productos 1 y 2 podia
extraerse con cuchara facilmente de un recipiente porque las particulas se adherian unas con otras y mostraban una
compacidad fuerte. Los productos 1y 2 tenian un aspecto brillante y glaseado que es tipico de productos hiumedos.

A diferencia de los productos 1y 2, el producto A no podia extraerse con cuchara facilmente de un recipiente, no
mostré casi compacidad, cohesion o aspecto glaseado.

10
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Ejemplo 5

Se prepararon productos alimenticios compuestos salados que contenian trozos de gel cortados de manera irregular
usando trozos de gel que se habian preparado usando el procedimiento descrito en el ejemplo 3.

A continuacion, se usaron estos trozos de gel con forma irregular para preparar productos alimenticios compuestos
salados sobre la base de las recetas mostradas en la tabla 7.

Tabla 7

% en peso

1 2
Trozos de gel 85,0 85,0
Particulas vegetales secas ' 4,0
Particulas vegetales humedas 2 4,0
Aceite de girasol 11,0 11,0
" Cubos de cebolla liofilizada (diametro de 3 mm)
2 Puerro congelado (6-8 mm)

Se prepararon los productos alimenticios compuestos 1A y 2A introduciendo los trozos de gel en una mezcladora
Lab Kenwood (Cooking Chef, cuenco de 6,71) equipada con un batidor K de acero inoxidable. Se afadié el
componente de aceite y se mezclaron los componentes a velocidad minima (0,5 en escala) durante
aproximadamente 1 minuto. A continuacion, se par6 la maquina, se afiadieron los trozos de vegetales y se agitd
adicionalmente la mezcla hasta que fue homogénea.

Se prepararon los productos alimenticios compuestos 1B y 2B introduciendo los trozos de gel en una mezcladora
Lab Kenwood (Cooking Chef, cuenco de 6,71) equipada con un batidor K de acero inoxidable. Se afiadieron los
trozos de vegetales y se mezclaron los componentes a velocidad minima (0,5 en escala) durante aproximadamente
1 min. A continuacion, se paré la maquina, se afiadié el componente de aceite y se agitdé adicionalmente la mezcla a
velocidad minima hasta que fue homogénea.

Los cuatro productos alimenticios compuestos tenian una actividad de agua a 20°C de aproximadamente 0,76.

Estos productos alimenticios compuestos se evaluaron unos pocos dias después por un panel de expertos después
de unos pocos dias de almacenamiento. Durante este periodo una cantidad significativa del agua contenida en los
trozos de gel migré hacia las particulas vegetales secas. El panel encontrd que todos los productos podian extraerse
con cuchara facilmente de un recipiente porque las particulas se adherian unas con otras y porque los productos
eran bastante compactos. Los productos tenian un aspecto humedo y no experimentaron sinéresis.

Ejemplo 6

Se prepard un producto alimenticio compuesto salado sobre la base de la receta mostrada en la tabla 8. Los trozos
de gel con forma de perlas se prepararon como en el ejemplo 1.

Tabla 8
% en peso
Trozos de gel 89,09
Aceite 1,82
Granulos de zanahoria secados al aire (1-2 mm) 5,54
Granulos de pimiento rojo secados al aire (1-3 mm) 1,85
Escamas de puerro secadas al aire (2-6 mm) 0,96
Perejil secado al aire (2-4 mm) 0,74

Se preparé el producto alimenticio compuesto introduciendo los trozos de gel en una mezcladora Kenwood (Cooking
Chef, cuenco de 6,71) equipada con un batidor K de acero inoxidable. Los otros componentes se afiadieron y

1"
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mezclaron a velocidad minima hasta que fueron homogéneos.

El producto alimenticio compuesto se evalué unos pocos dias después por un panel de expertos. Durante este
periodo una cantidad significativa del agua contenida en los trozos de gel migré hacia las particulas vegetales secas.
El contenido de agua de estas particulas vegetales aumentd hasta aproximadamente el 56% en peso y como
resultado estas particulas vegetales recuperaron un aspecto fresco. El panel encontré que el producto era muy
colorido y natural en aspecto con una alta cantidad de verduras. El producto parecia ligeramente glaseado y no
mostré ninguna separacion de fases. Hubo algo de adhesién entre las particulas.

Ejemplo 7

Se preparé un producto alimenticio compuesto salado que contenia trozos de gel, trozos de vegetales y aceite tal
como se describe a continuacion.

Se prepard una composicion acuosa gelificante sobre la base de la receta que se muestra en la tabla 9.

Tabla 9
% en peso
Sal 21,0
Agar 1,45
Colorante de caramelo 1,2
Salsa de soja 15,75
Agua 60,6

Se afiadieron agua y salsa de soja a un recipiente. Los ingredientes restantes se afiadieron como una mezcla en
polvo mientras se agitaba y se calentd hasta 100°C con agitacion continua y se mantuvo a esta temperatura durante
aproximadamente 2 minutos, evitando la ebullicion.

Se transfirié la composicién acuosa gelificante caliente (1,3 kg) a un recipiente rectangular, cubierto con una lamina
de plastico y se mantuvo durante la noche en una nevera a 5°C. Se retird la masa de gel del recipiente y se cort6 en
cubos de aproximadamente 5x5x5 cm. Se transfirieron estos cubos a una cortadora de mesa Lab ADE (tamafio de
aproximadamente 11 I; equipada con 3 cuchillas de corte) y se cortaron en aproximadamente 60 segundos a
velocidad 1 (20 rpm). Se retiraron los trozos de gel de la cortadora y se tamizaron a través de un tamiz de 5 mm para
conseguir una fraccién de particulas < 5 mm. El gel cortado obtenido de ese modo estaba compuesto de trozos de
gel con forma irregular que tenian un diametro de 0,2-5 mm.

A continuacion, se prepard un producto alimenticio compuesto salado que contenia trozos de gel, aceite y guarnicion
sobre la base de la receta mostrada en la tabla 10.

Tabla 10
% en peso
Trozos de gel 83,8
Aceite de girasol 11,2
Granulos de pimiento rojo secados al aire (1-3 mm) 2,0
Levistico secado al aire, hojas rotas (1-5 mm) 1,8
Escamas de puerro secadas al aire (2-6 mm)’ 1,2

Se preparé el producto alimenticio compuesto introduciendo los trozos de gel en una mezcladora Kenwood (Cooking
Chef, cuenco de 6,71) equipada con un batidor K de acero inoxidable. Los otros componentes se afiadieron y
mezclaron a velocidad minima hasta que fueron homogéneos. El producto alimenticio compuesto se evalué unos
pocos dias después por un panel de expertos. Durante este periodo una cantidad significativa del agua contenida en
los trozos de gel migré hacia las particulas vegetales secas. El contenido de agua de estas particulas vegetales
aument6 hasta aproximadamente el 31% en peso y como resultado estas particulas vegetales recuperaron un
aspecto fresco. El panel encontré que el producto mostraba muy buena capacidad de extraerse con cuchara, que es
facil de dosificar y que las particulas se adherian unas con otras. El producto no mostré ninguna separacion de
fases.

12
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Ejemplo 8

Se preparé un producto alimenticio compuesto salado que contenia trozos de gel, trozos de vegetales y aceite tal
como se describe a continuacion.

Se preparé una composicion acuosa gelificante sobre la base de la receta que se muestra en la tabla 11.

Tabla 11
% en peso

Agua del grifo 67,34
Sal 22,54
Azucar 2,60
Glutamato de monosodio 2,00
Goma garrofin 0,90
Goma xantana 0,90
Polvo de extracto de levadura (<1% de sal) 1,83
Polvo de extracto de pollo 1,65
Inosinato/guanilato IG 0,20
Polvo de curcuma 0,03
Pimienta blanca molida 0,01

Se produjo un lote de 1500 g en un equipo Thermomix TM31. Los ingredientes en polvo se mezclaron de manera
homogénea en el agua a 40°C mientras se agitaba a velocidad 5 maxima. A continuacion, se calenté la mezcla hasta
85°C y se mantuvo a 85°C durante 3 minutos, seguido por el llenado en un recipiente rectangular (~1,3 kg) que se
cubrié posteriormente con una lamina de plastico y se mantuvo durante la noche a 5°C.

Se corto6 el gel enfriado en trozos de aproximadamente 5x5x5 cm. Se transfirieron aproximadamente 1,3 kg de estos
cubos a una cortadora de mesa Lab ADE (tamafo de aproximadamente 11 |; equipada con 3 cuchillas de corte) y se
cortaron en aproximadamente 12 segundos a velocidad 1 (20 rpm). Se retiraron los trozos de gel de la cortadora. Se
tamizaron los trozos de gel a través de un tamiz de 5 mm y un tamiz de 0,5 mm para obtener una fraccién con
tamafos de particula de 0,5-5 mm. El gel cortado obtenido de ese modo estaba compuesto de trozos de gel con
forma irregular.

A continuacion, se prepard un producto alimenticio compuesto salado que contenia trozos de gel, aceite y guarnicion
sobre la base de la receta mostrada en la tabla 12.

Tabla 12

% en peso

Trozos de gel 91

Aceite de girasol

Granulos de zanahoria secados al aire (1-2 mm)

Cubos de cebolla liofilizados (3 mm)

Se preparé el producto alimenticio compuesto introduciendo los trozos de gel en una mezcladora Kenwood (Cooking
Chef, cuenco de 6,71) equipada con un batidor K de acero inoxidable. Los otros componentes se afiadieron y
mezclaron a velocidad minima hasta que fueron homogéneos.

Después de unos pocos dias, se analizé el producto para determinar las concentraciones respectivas de trozos de
gel, particulas vegetales y material lipdfilo dentro del producto compuesto. Los resultados se muestran en la tabla
13.

Tabla 13

% en peso

13
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Trozos de gel 70
Material lipdfilo 5
Trozos de material vegetal 25

Estos resultados demuestran que las particulas vegetales secas se rehidratan de manera eficaz como resultado de
la migracion de agua desde los trozos de gel hasta las particulas vegetales.

El producto alimenticio compuesto se evaludé por un panel de expertos. Se encontré que el producto mostraba muy
buena capacidad de extraerse con cuchara y compacidad. Las particulas en el producto se adherian unas con otras

incluso si se agitaba el producto. El producto tenia una textura gruesa de tipo puré. El producto tenia un aspecto
hamedo y ligeramente brillante, proporcionando una impresion fresca atractiva.

Ejemplo 9

Se prepard un producto alimenticio compuesto salado que contenia trozos de gel, trozos de vegetales y aceite tal
como se describe a continuacion.

Se prepar6 una composicion acuosa gelificante sobre la base de la receta que se muestra en la tabla 14.

Tabla 14
% en peso

Agua del grifo 67,34
Sal 22,54
Azucar 2,40
Glutamato de monosodio 2,00
Carragenano’ 0,90
Polvo de extracto de levadura (<1% de sal) 1,83
Polvo de extracto de pollo 1,65
Inosinato/guanilato IG 0,20
Polvo de curcuma 0,03
Pimienta blanca molida 0,01
! Grindsted CX302 (ex DuPont)

Se prepard un gel cortado compuesto de trozos de gel con forma irregular del mismo modo que el descrito en el
ejemplo 8.

A continuacion, se prepard un producto alimenticio compuesto salado que contenia trozos de gel, aceite y guarnicion
sobre la base de la receta mostrada en la tabla 15.

Tabla 15

% en peso

Trozos de gel 91

Aceite de girasol

Granulos de zanahoria secados al aire (1-2 mm)

Cubos de cebolla liofilizados (3 mm)

Se preparé el producto alimenticio compuesto introduciendo los trozos de gel en una mezcladora Kenwood (Cooking
Chef, cuenco de 6,71) equipada con un batidor K de acero inoxidable. Los otros componentes se afiadieron y
mezclaron a velocidad minima hasta que fueron homogéneos.

Después de unos pocos dias, se analizé el producto para determinar las concentraciones respectivas de trozos de

gel, particulas vegetales y material lipdfilo dentro del producto compuesto. Los resultados se muestran en la tabla
16.

14
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Tabla 16
% en peso
Trozos de gel 70
Material lip&filo 5
Trozos de material vegetal 25

Estos resultados demuestran que las particulas vegetales secas se rehidratan de manera eficaz como resultado de
la migracion de agua desde los trozos de gel hasta las particulas vegetales.

El producto alimenticio compuesto se evaludé por un panel de expertos. Se encontré que el producto mostraba muy
buena capacidad de extraerse con cuchara y compacidad. Las particulas en el producto se adherian unas con otras
incluso si se agitaba el producto. Las particulas de gel eran ligeramente mas blandas que las particulas de gel del
ejemplo 8. El producto tenia una textura gruesa de tipo puré. El producto tenia un aspecto humedo y ligeramente
brillante, proporcionando una impresion fresca atractiva.

Ejemplo 10

Se prepard un producto alimenticio compuesto salado que contenia trozos de gel, trozos de vegetales y aceite tal
como se describe a continuacion.

Se preparé una composicion acuosa gelificante sobre la base de la receta que se muestra en la tabla 17.

Tabla 17
% en peso
Agua del grifo 70,18
Sal 7,60
Azucar 7,60
Vinagre de alcohol (12%) 6,00
Gelatina de cerdo (eflorescencia de 250) 5,00
Polvo de extracto de levadura (<1% de sal) 1,83
Polvo de extracto de pollo 1,65
Acido sérbico 0,10
Polvo de curcuma 0,03
Pimienta blanca molida 0,01

Se produjo un lote de 1500 g en un equipo Thermomix TM31. Los ingredientes en polvo se mezclaron de manera
homogénea en el agua a 40°C mientras se agitaba a velocidad 5 maxima. A continuacion, se calenté la mezcla hasta
70°C y se mantuvo a 70°C durante 3 minutos, seguido por el llenado en un recipiente rectangular (~1,3 kg) que se
cubrié posteriormente con una lamina de plastico y se mantuvo durante la noche a 5°C.

Se cort6 el gel enfriado en trozos de aproximadamente 5x5x5 cm. Se transfirieron aproximadamente 1,3 kg de estos
cubos a una cortadora de mesa Lab ADE (tamafo de aproximadamente 11 I; equipada con 3 cuchillas de corte) y se
cortaron en aproximadamente 12 segundos a velocidad 1 (20 rpm). Se retiraron los trozos de gel de la cortadora.
Aproximadamente el 80% en peso de las particulas tenia un diametro en el intervalo de 0,2-10 mm. Los trozos de
gel se dividieron en dos porciones. Una porcién se tamizo a través de un tamiz de 8 mm. La otra porcion se tamizo a
través de un tamiz de 5 mm. Los geles cortados obtenidos de ese modo estaban compuestos de trozos de gel con
forma irregular.

A continuacién, se prepararon productos alimenticios compuestos salados que contenian trozos de gel, aceite y
guarnicion sobre la base de la receta mostrada en la tabla 18.

Tabla 18

% en peso
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<8 mm | <5 mm

Trozos de gel 91 86

Aceite de girasol 5 10

Granulos de zanahoria secados al aire (1-2 mm)

Cubos de cebolla liofilizados (3 mm) 2 4

Se prepararon los productos alimenticios compuestos introduciendo los trozos de gel en una mezcladora Kenwood
(Cooking Chef, cuenco de 6,71) equipada con un batidor K de acero inoxidable. Los otros componentes se
afnadieron y mezclaron a velocidad minima hasta que fueron homogéneos.

Después de unos pocos dias, se analizaron los productos para determinar las concentraciones respectivas de trozos
de gel, particulas vegetales y material lipdfilo dentro de los productos compuestos. Los resultados se muestran en la
tabla 19.

Tabla 19
% en peso
<8 mm | <5 mm
Trozos de gel 70 65
Material lipdfilo 5 10
Trozos de material vegetal 25 25

Estos resultados demuestran que particulas vegetales secas se rehidratan de manera eficaz como resultado de la
migracion de agua desde los trozos de gel hasta las particulas vegetales.

Los productos alimenticios compuestos se evaluaron por un panel de expertos. Se encontré6 que ambos productos
mostraron muy buena capacidad de extraerse con cuchara y compacidad. Las particulas en los productos se
adherian unas con otras y los productos tenian un aspecto humedo y ligeramente brillante, proporcionando una
impresion fresca atractiva. Las particulas en el producto que contenian los trozos de gel <5 mm podian separarse
facilmente mediante agitacion simple.
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REIVINDICACIONES

Producto alimenticio compuesto salado que comprende al menos el 35% en peso de trozos de gel que
tienen un tamafo de malla en el intervalo de 0,2-10 mm; el 0,2-55% en peso de particulas alimenticias a
base de tejidos que tienen un tamafio de malla en el intervalo de 0,2-10 mm; al menos el 2% en peso de
material lipdfilo que cubre dichas trozos de gel y dichas particulas alimenticias a base de tejidos; teniendo
dicho producto alimenticio compuesto salado la siguiente composicion:

* el 20-75% en peso de agua;
* el 2-30% en peso de aceite;

* el 0,1-40% en peso de componentes que contribuyen al sabor seleccionados de acido glutdmico, 5'-
ribonucledtidos, sacarosa, glucosa, fructosa, lactosa, acido lactico, acido citrico, acido acético y
combinaciones de los mismos;

+ el 0,5-20% en peso de agua de agente gelificante;

* 35-1100 mmol por 100 g de producto alimenticio de catién de metal alcalino seleccionado de Na*, K* y
combinaciones de los mismos.

Producto alimenticio segun la reivindicacion 1, en el que la combinacién de los trozos de gel, las particulas
alimenticias a base de tejidos y el material lipdfilo constituye al menos el 70% en peso del producto
alimenticio compuesto.

Producto alimenticio segun la reivindicacion 1 6 2, en el que las particulas alimenticias a base de tejidos
contienen al menos el 70% en peso de materia seca de material tisular de plantas o animales.

Producto alimenticio segun una cualquiera de las reivindicaciones anteriores, en el que el producto contiene
al menos el 1% en peso, preferiblemente al menos el 3% en peso de trozos de material vegetal que tiene
un tamafio de malla en el intervalo de 0,2-10 mm, seleccionandose dicho material vegetal de vegetales,
hierbas, especias, fruta y combinaciones de los mismos.

Producto alimenticio segun una cualquiera de las reivindicaciones anteriores, en el que el producto
alimenticio comprende al menos el 45% en peso, preferiblemente el 50-95% en peso de los trozos de gel
que tienen un tamafio de malla en el intervalo de 0,2-10 mm.

Producto alimenticio segun una cualquiera de las reivindicaciones anteriores, en el que el producto
alimenticio tiene una actividad de agua de 0,5-0,9, mas preferiblemente de 0,55-0,85, lo mas
preferiblemente entre 0,60 y 0,80.

Producto alimenticio segun una cualquiera de las reivindicaciones anteriores, en el que el contenido de
aceite del producto alimenticio esta en el intervalo del 3-25% en peso, preferiblemente en el intervalo del 4-
22% en peso, mas preferiblemente en el intervalo del 4,5-20% en peso.

Producto alimenticio segun una cualquiera de las reivindicaciones anteriores, en el que el material lipdfilo
contiene al menos el 50% en peso de glicéridos seleccionados de triglicéridos, diglicéridos y combinaciones
de los mismos.

Producto alimenticio segun una cualquiera de las reivindicaciones anteriores, en el que el producto
alimenticio compuesto contiene cation de metal alcalino en una concentracion de al menos 50 mmol por
100 g de agua.

Producto alimenticio segin una cualquiera de las reivindicaciones anteriores, en el que el material lipdfilo es
liquido a 20°C.

Producto alimenticio segun una cualquiera de las reivindicaciones anteriores, en el que el agente gelificante
se selecciona del grupo de agar, carragenanos, pectinas, goma xantana, galactomananos, glucomananos,
gelatinas, almidén de legumbres y combinaciones de los mismos.

Producto alimenticio segun la reivindicacion 11, en el que el agente gelificante se selecciona de agar, goma
garrofin, goma xantana, pectina, gelatina, carragenano y combinaciones de los mismos.

Producto alimenticio segun una cualquiera de las reivindicaciones anteriores, en el que el producto

alimenticio contiene el 0,3-30% en peso, preferiblemente del 0,5-20% en peso de los componentes que
contribuyen al sabor.
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Producto alimenticio segun una cualquiera de las reivindicaciones anteriores, en el que el producto
alimenticio contiene al menos el 0,1% en peso, preferiblemente al menos el 0,3% en peso de componentes
que potencian el sabor seleccionados de glutamato, 5’-ribonucleétidos y combinaciones de los mismos.

Procedimiento de preparacién de un producto alimenticio compuesto segun una cualquiera de las

reivindicaciones anteriores, comprendiendo dicho procedimiento mezclar trozos de gel con particulas
alimenticias a base de tejidos y material lipdfilo.
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