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DESCRIPCION
Concentrados de sabor con una textura fluida con base en dos almidones

La invencion se refiere a una composicion con una textura fluida para la preparacion de un producto alimenticio, a un
proceso para la preparacién de una composicién para la preparacién de un producto alimenticio, y al uso de la
composicion para la preparacién de un producto alimenticio. En particular, la invencion se refiere a una composicién
con una textura fluida que comprende un almidén gelatinizado y un almidén no gelatinizado para la preparaciéon de
productos alimenticios de sabor tales como caldos, condimentos, alifios, salsas, jugos de carne, guisos, platos fritos
en sartén o sopas.

Los productos alimenticios concentrados, tales como salsas espesas y salsas deshidratadas, y cubos de caldo o
cubos de concentrado, han sido conocidos por muchos afos. Los productos de sabor deshidratados estan
tornandose de manera creciente no atractivos a los consumidores, debido a la percepcién de que no son naturales,
tienen una imagen anticuada y tienen una apariencia artificial. Algunos productos tienen una textura pastosa, pero
tipicamente estos se basan en grasa y por ello tienen un elevado contenido de grasa y en consecuencia un pobre
perfil de salud y nutricional. En la busqueda de tipos de productos alternativos que tengan caracteristicas diferentes
y ventajas sobre los concentrados alimenticios tradicionales, se han desarrollado composiciones alimenticias
concentradas en forma de gel. Varios de tales productos son conocidos. Tipicamente se basan en las
combinaciones de dos polisacaridos hidrocoloides. Por ejemplo, los documentos WO 2007/068484, WO
2008/151850, WO 2008/151851, WO 2008/151852, WO 2008/151853, WO 2012/062919 describen una combinacién
de xantano y diferentes galactomananos (goma de algarrobo, goma tara, goma guar, goma casia) o goma konjac o
carragenina, como agentes gelificantes. El documento W0O2014/053288 describe un gel que usa una combinacion
de carragenina/xantano, agentes gelificantes y un almidén no gelatinizado para la preparacion de una salsa o sopa.
Un problema es que cuando se usan estas combinaciones para hacer una sopa o salsa, todavia tienen la capacidad
de formar un gel durante el enfriamiento. Esto puede conducir a una nueva textura gelificada durante el consumo del
producto, cuando el plato se enfria. Todavia existe una necesidad por una composicion que no (re)gelifique durante
los tiempos normales de consumo de alimento. Otro problema es que las composiciones que forman gel se
disuelven lentamente durante la preparacion del producto (durante un paso estandar de calentamiento o durante la
dilucién de la composicion de gel en agua caliente).

Sin embargo, también las composiciones de gel son percibidas como no naturales para el consumidor. La jalea es
asociada por el consumidor en general con pasos adicionales de proceso de formacion de gel desde el liquido, y
esto disminuye la percepcion de naturalidad debido a ingredientes percibidos como innecesarios y a mayor
procesamiento en fabrica. Adicionalmente, se percibe que el consumidor tiene dificultad para personalizar la
dosificacién de las composiciones de gel, en la medida que el gel es descargado del empaque en una pieza.

Existe una persistente necesidad por una composicién que tenga una textura diferente de un gel, que alcance las
preferencias del consumidor y use un agente espesante, que suministre un etiquetado regulatorio bien percibido por
el consumidor. Adicionalmente, la composicién deberia ser capaz de disolverse instantaneamente durante la
preparaciéon del producto (durante un paso estandar de calentamiento o durante la dilucién de la composicién en
agua caliente), tener una apariencia natural, poder ser dosificada individualmente y distribuida de manera
homogénea en los ingredientes del plato final, por parte del consumidor. En el caso de un paso de preparacion de
producto frito en sartén, deberia suministrarse al consumidor una cobertura a los ingredientes en el plato final y una
cantidad éptima de salsa. La cobertura de ingredientes en el plato final tiene como ventaja, que es percibido como
mas jugoso y de sabor. En el caso de preparacion de un caldo mediante disolucién de la composicién en agua,
deberia lograrse un plato claro o ligeramente opaco pero no turbio, con hierbas visibles en la parte superior de la
superficie.

El objetivo de la presente invencidn es mejorar el estado de la técnica y suministrar una composicion con una textura
fluida que supere por lo menos parcialmente una o mas de las desventajas mencionadas anteriormente de
composiciones existentes de gel, o por lo menos suministre una alternativa util.

En particular, el objetivo es suministrar una composicién con una textura fluida, que: i) se disuelva facilmente en
agua caliente o comida caliente; ii) no forme nuevamente un gel por enfriamiento de un plato de comida preparado;
iii) no haga uso de un aditivo tal como un poliol, que puede no ser percibido favorablemente por los consumidores;
iv) no forme pelicula/quemaduras por contacto directo con una sartén caliente; v) sea percibido como
saludable/natural por los consumidores; vi) no requiera xantano; vii) no muestre sinéresis bajo condiciones normales
de almacenamiento (20-30°C) después de 3 meses; viii) no sea un gel; ix) tenga una apariencia natural al
consumidor; x) tenga una textura libremente fluida; xi) suministre una cobertura a los ingredientes después de una
preparacién del producto por freido en una sartén; xii) pueda ser distribuido homogéneamente sobre los ingredientes
del plato final; xiii) sea descargado facilmente del empaque; xiv) cuando se disuelva en agua caliente, suministre un
caldo claro o ligeramente opaco con hierbas en la parte superior de la superficie; xv) cuando se disuelva en agua
caliente, evite un caldo turbio con hierbas que se hunden en el fondo; xvi) evite la formacién de grumos cuando se
prepara un producto alimenticio dentro de una aplicacion para sartén; xvii) evite la adhesién a una sartén durante
una preparacion de producto alimenticio.
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El objetivo de la presente invencion es logrado mediante el tema del objetivo de las reivindicaciones independientes.
Las reivindicaciones dependientes desarrollan adicionalmente la idea de la presente invencién.

De acuerdo con ello, en un primer aspecto la presente invenciéon suministra una composicion para la preparacion de
un producto alimenticio, en el que la composicién comprende:

i) agua en una cantidad de 40 a 70% (en peso del total de la composicién),

i) agentes saborizantes en una cantidad de 1 a 30% (en peso del total de la composicion),

iii) sal en una cantidad de 10 a 25% (en peso del total de la composicion),

iv) un primer almidén, que es un almidéon modificado gelatinizado o un almidén ceroso de maiz gelatinizado, o una
combinacion de ellos,

v) un segundo almiddn, que es un almidon no gelatinizado en una cantidad de 3 a 9% (en peso del total de la
composicién);

en el que la composicion no es un gel y tiene una textura fluida con una viscosidad en el intervalo de 15 a 120 Pa.s a
una tasa de cizallamiento de 1s™' a 25°C.

En un segundo aspecto, la invencion concierne a un proceso para la preparacion de una composicién para la
preparacion de un producto alimenticio, que comprende los pasos de:

a) mezcla de un primer almidén, que es un almidén gelatinizado modificado, o un almidén ceroso de maiz, o una
combinacion de ellos, en agua a una temperatura inferior a 60 °C;

b) calentamiento de la mezcla del paso a) hasta una temperatura de por lo menos 85°C, preferiblemente hasta por lo
menos 90°C y mantenimiento de la temperatura por al menos 2 min, para cocinar el almidén;

¢) adicion de sal en una cantidad de 10 a 25% (en peso del total de la composicion) y adicion de ingredientes que no
son sensibles al calor o no requieren una pasteurizacion y adicidon de agentes saborizantes en una cantidad de 1 a
30% (en peso del total de la composicién) y mezcla adicional;

d) pasteurizacién de la mezcla del paso c) a una temperatura de por lo menos 70°C, preferiblemente de por lo
menos 75°C;

e) enfriamiento de la mezcla después de la pasteurizacion hasta una temperatura en el intervalo de 20°C a 60°C,
preferiblemente 25°C a 50 °C, mas preferiblemente 30°C a 45°C, y mas preferiblemente 37°C a 43°C;

f) adicién de un segundo almidén, que es un almidén no gelatinizado en una cantidad de 3.0 a 6.5% (en peso del
total de la composicion) a la mezcla del paso e) después del enfriamiento, mezcla adicional para formar la
composicion y llenado del empaque;

en el que la composicion no es un gel y tiene una textura fluida con una viscosidad en el intervalo de 15 a 120 Pa.s a
una tasa de cizallamiento de 1s™" a 25°C.

En una realizacion adicional preferida del proceso, se afade un almidén no gelatinizado en la forma de un polvo
sélido o en la forma de una pasta viscosa de almidén en aceite. Esto tiene como ventaja que son formas
industrialmente factibles y convenientes de adicion de almidén no gelatinizado a una composicién.

Un tercer aspecto de la invencion es un uso de la composicion de acuerdo con la reivindicacion 1, para la
preparacion de un producto alimenticio.

Un aspecto todavia adicional de la invencion es un producto alimenticio, que comprende la composicion de acuerdo
con la reivindicacion 1.

En una realizacién, la presente invencion suministra una composicion para el suministro de un producto alimenticio,
en la que la composicién comprende:

i) agua en una cantidad de 40 a 70% (en peso del total de la composicién),

i) agentes saborizantes en una cantidad de 1 a 30% (en peso del total de la composicion),

iii) sal en una cantidad de 10 a 25% (en peso del total de la composicién),

iv) un primer almidén, que es un almidén gelatinizado,

v) un segundo almidén, que es un almidon no gelatinizado en una cantidad de 3 a 9% (en peso del total de la
composicion);

en la que la composicién no es un gel y tiene una textura fluida con una viscosidad en el intervalo de 15 a 120 Pa.s a
una tasa de cizallamiento de 1s™' a 25°C.

En una realizacion, la invencion concierne a un proceso para la preparacion de una composicion para la preparacion
de un producto alimenticio, que comprende los pasos de:

a) mezcla de un primer almidén, que es un almidén gelatinizado en agua a una temperatura por debajo de 60°C;



10

15

20

25

30

35

40

45

50

55

60

65

ES 2769 958 T3

b) calentamiento de la mezcla del paso a) hasta una temperatura de por lo menos 85°C, preferiblemente hasta por lo
menos 90°C y mantenimiento de la temperatura durante por lo menos 2 min para cocinar el almidén;

c) adiciéon de sal en una cantidad de 10 a 25% (en peso del total de la composicion) y adicion de ingredientes que no
son sensibles al calor o no necesitan una pasteurizacién y adicion de agentes saborizantes en una cantidad de 1 a
30% (en peso del total de la composicién) y mezcla adicional;

d) pasteurizacién de la mezcla del paso c) a una temperatura de por lo menos 70°C, preferiblemente de por lo
menos 75°C;

e) enfriamiento de la mezcla después de la pasteurizacién, hasta una temperatura dentro del intervalo de 20°C a
60°C, preferiblemente 25°C a 50°C, mas preferiblemente 30°C a 45°C, y mas preferiblemente 37°C a 43°C;

f) adicion de un segundo almiddn, el cual es un almidén no gelatinizado, en una cantidad de 3.0 a 6.5% (en peso del
total de la composicién) a la mezcla del paso e) después de enfriamiento, mezcla adicional para formar la
composicién y llenado del empaque;

en la que la composicion no es un gel y tiene una textura fluida con una viscosidad en el intervalo de 15 a 120 Pa.s a
una tasa de cizallamiento de 1s™" a 25°C.

Se ha hallado ahora que una combinacién de un primer almidén, que es un almidén gelatinizado (preferiblemente un
almidén modificado, un almiddn nativo, que es altamente resistente al calor y al cizallamiento o combinacién de
ellos, mas preferiblemente un almidén modificado) y un segundo almidén, el cual es un almidén no gelatinizado, en
una composiciéon con agua, agentes saborizantes y sal, tiene ciertas caracteristicas deseables y sorprendentes.
Forma una textura fluida, es facilmente dosificado dentro de contenedores de empaque, no mostré sinéresis bajo
condiciones normales de almacenamiento (20-30°C) después de 3 meses, se diluye facilmente en agua caliente, no
forma de nuevo un gel facilmente por enfriamiento y suministra una cobertura a los ingredientes después de una
preparacion del producto por freido en sartén, y suministra un caldo claro o ligeramente opaco con hierbas en la
parte superior de la superficie, si se disuelve en agua.

El primer almidén suministra un espesamiento durante la preparaciéon de la composicién, actuando como un agente
espesante, para dar una textura libremente fluida a la composicién. El segundo almidén es un almidén no
gelatinizado y durante la preparacion de la composicion tiene que permanecer en un estado no hinchado,
semicristalino. Esto es de modo que se preserva la funcion de cobertura del almidon, hasta aquel momento en el
que un usuario o consumidor en casa, afiade la composiciéon a carne cocida o vegetales cocidos o una combinacién
de ellos, en una sartén caliente y los cuece por algunos minutos. El almidén no gelatinizado suministra entonces la
cobertura deseada a la carne o pollo 0 mariscos o vegetales, o una combinacion de ellos en una aplicacion de freido
en sartén. El almidon no gelatinizado usado para la preparacién de la composicion puede ser seleccionado de
acuerdo con un perfil especifico de gelatinizacion/formacién de pasta, de modo que puede ser incorporado dentro de
la composicion a una temperatura por debajo de la temperatura de gelatinizacién (o hinchamiento).

De modo sorprendente se ha hallado que puede obtenerse una textura fluida con un primer almidon que es
gelatinizado. Una composiciéon con una textura fluida tiene un tiempo de disolucion mucho mas rapido en agua
caliente (70°C) y/o una sartén caliente (150°C). Adicionalmente, la cantidad de un segundo almidén, el cual es un
almidén no gelatinizado en una cantidad de 3 a 9% (en peso del total de la composicion) suministra efectos
sorprendentes para un método de freido en sartén y para la preparacion de un caldo. Suministra una cobertura a los
ingredientes después de una preparaciéon de producto por freido en sartén y suministra una preparacion de producto
freido en sartén y suministra un caldo claro o ligeramente opaco con hierbas en la parte superior de la superficie, si
es disuelto en agua. En caso que la cantidad de un almidén no gelatinizado sea inferior a 3% (en peso del total de la
composicién) una cobertura de los ingredientes en el plato final con un método de freido en sartén, es demasiado
baja y la cantidad de salsa es demasiado alta y demasiado liquida. En el caso en que la cantidad de un almidén no
gelatinizado sea mayor a 9% (en peso del total de la composicién), un caldo preparado mediante disoluciéon en agua
caliente de la composicion, tiene una apariencia turbia con hierbas que se hunden en el fondo del caldo.

El término "gel", en el contexto de esta invencidn, significa un material s6lido o semisélido que viene del empaque en
una pieza. Una vez es retirado del empaque, no fluye en una escala de tiempo de algunos minutos. El producto es
capaz de mantener su forma sobre una escala de tiempo de algunos minutos. El pico de fuerza positiva de un
producto gelificado es por lo menos 15 g a una distancia maxima de 8 mm. En una realizacion, la textura es fluida y
no es un gel. En una realizacion, la textura es fluida y no es un gel y no es un liquido.

El término "textura fluida" indica que la masa de la composiciéon cambia su forma frente a la gravedad sobre una
escala de tiempo. En una realizacién la composicion es pastosa. El pico de fuerza positiva de una textura fluida
deberia estar entre 5y 15 g a una distancia maxima de 8 mm. En caso que el pico de fuerza positiva esté por debajo
de 5 g a una distancia maxima de 8 mm, la composicién sera demasiado liquida y en caso que el pico de fuerza
positiva esté por encima de 15 g, la composicion sera un gel a una distancia maxima de 8 mm. La viscosidad de la
composicién que es fluida libremente, de una realizacion deberia estar en un intervalo de 15 a 120 Pa.s a una tasa
de cizallamiento de 1s™ a 25°C, medida usando un reémetro. Preferiblemente, la ayuda de coccion tiene una
viscosidad de aproximadamente 15 a 100 Pa.s a una tasa de cizallamiento de 1s™ a 25°C, preferiblemente la ayuda
de coccidn tiene una viscosidad de aproximadamente 20 a 80 Pa.s a una tasa de cizallamiento de 1s' a 25°C, méas
preferiblemente la ayuda de coccién tiene una viscosidad de aproximadamente 24 a 60 Pa.s a una tasa de

4



10

15

20

25

30

35

40

45

50

55

60

65

ES 2769 958 T3

cizallamiento de 1s™ a 25°C. Las ayudas de coccion con viscosidades mas altas, es decir una viscosidad por encima
de aproximadamente 120 Pa.s, forman texturas de gel, no son preferidas para la composicion de la presente
invencion. Las ayudas de cocciéon con viscosidades menores, es decir una viscosidad por debajo de
aproximadamente 15 Pa.s son demasiado liquidas y no son preferidas para la composicién de la presente invencién.

El término "pico de fuerza positiva" se refiere a la fuerza de deformacién necesaria para romper un gel o al maximo
de fuerza positiva observado a una distancia maxima de 8 mm, medido mediante un equipo de andlisis de textura.

El término "agentes saborizantes" en el contexto de la composicion indica agentes saborizantes, ingredientes de
mejora del sabor, hierbas, condimentos, vegetales, componentes de carne y de pescado (en forma humeda o en
polvo), componentes &cidos, caramelo. Los ingredientes de mejora del sabor pueden ser suministrados mediante
glutamato monosédico (MSG) o extracto de levadura o combinaciones de ellos, etc. Los componentes acidos
pueden ser suministrados por acido citrico o vinagre o combinacién de ellos.

El término "azlcar", en el contexto de esta invencion, indica azlcar o jarabe de glucosa o combinacion de ellos, que
son adecuados para ser usados en un producto alimenticio o concentrado de producto alimenticio. En una
realizacién adicional, la composicion comprende azucar en el intervalo 0.5 a 6% (en peso del total de la
composicion), preferiblemente de 0.5 a 4%, preferiblemente de 1 a 4% (en peso del total de la composicion).

"Sal" se refiere a cualquier sal adecuada de metal alcalino o mezcla de ellas. En una realizacién la sal usada en la
composicién es tipicamente, pero sin limitarse a, cloruro de sodio. Por ejemplo, puede usarse cloruro de potasio o
puede usarse cualquier producto bajo en sodio que tiene una impresién de sabor de cloruro de sodio, en tanto el
sabor de la formulacién final sea aceptable. En una realizacién adicional, la composicion comprende sal en el
intervalo de 10 a 25% (en peso del total de la composicidn), preferiblemente de 12 a 23%, preferiblemente de 14 a
20%, preferiblemente de 14 a 19%, preferiblemente de 14 a 18%, preferiblemente de 13 a 15%, mas preferiblemente
de 15 a 17% (en peso del total de la composicién).

El término "almidon gelatinizado" se refiere a almidén que esta hinchado y perdié su estado semicristalino. Estos
almidones no muestran birrefringencia, debido a la ausencia de cruces maltesas, cuando es examinado bajo el
microscopio con luz polarizada. En una realizacion el "almidon gelatinizado" es un almidén modificado o un almidén
ceroso de arroz. En una realizacion el "almidon gelatinizado" es un almidén modificado. El término "almidén
modificado" se refiere a un almidéon modificado fisicamente o modificado quimicamente, preferiblemente almidén
modificado fisicamente que tiene alta resistencia al calor y cizallamiento, 0 a una combinacion de ellos. En una
realizacién de la composicion "almidon modificado” incluye almidéon de maiz ceroso modificado fisicamente o
almiddén de tapioca modificado fisicamente o almidén de patata modificado fisicamente o combinacién de ellos. En
una realizacioén, la composicién comprende almidén gelatinizado en el intervalo de 1.5 a 5% en peso del total de la
composicion, preferiblemente de 1.5 a 4.5%, preferiblemente de 1.5 a 4%, preferiblemente de 2 a 4%, en peso del
total de la composicion.

El término "almidén no gelatinizado" se refiere a almidén que estd en una variedad activa o hibrida, estado no
hinchado, semicristalino. Estos Almidones muestran birrefringencia, debido a la presencia de cruces maltesas
cuando son examinados bajo el microscopio con una luz polarizada. Durante la coccion, el almidén no gelatinizado
comienza a absorber agua, lo cual da como resultado el hinchamiento de los granulos de almidén, perdida de
birrefringencia, da como resultado la gelatinizacion del almidon, y por enfriamiento del almidon gelatinizado aumenta
la viscosidad y da como resultado la cobertura de producto de vegetales o carne o pollo 0 mariscos o combinacion
de ellos, en el plato final. El almidén o mezclas de almidones son seleccionados de entre almidén modificado no
gelatinizado o almidén nativo no gelatinizado o combinacién de ellos. El almidén modificado no gelatinizado se
refiere a un almidéon modificado fisicamente o modificado quimicamente, preferiblemente almidén modificado
fisicamente. En una realizacién el almidén o mezclas de almidones son seleccionados de entre almidones tales
como almidén de maiz, almidén de patata, almidén ceroso de patata, tapioca, almidén de guisante, almidon de arroz,
almidén ceroso de arroz, almidones modificados fisicamente tales como almidén recocido o almidén tratado con
calor humedo, preferiblemente almiddn de patata tratado con calor himedo, almidén ceroso de maiz o de tapioca o
combinacion de ellos, que tienen una mayor temperatura de gelatinizacion y estabilidad en proceso, o combinacién
de ellos.

También pueden usarse las harinas correspondientes, como una fuente de almidén. De modo similar a los
almidones, las harinas correspondientes pueden ser harinas nativas o modificadas fisicamente del mismo origen
botanico y variedad. La persona diestra en la técnica calcula, basada en la cantidad de almidén, cuanta harina tiene
que usarse para caer dentro de esta invencion.

En una realizacién la composicion comprende un primer almidén, que es un almidén gelatinizado. El almidén
gelatinizado es un almidén modificado fisicamente o almidon ceroso de arroz (Remyline XS) o combinacion de ellos.
En una realizacion la composicion comprende almidén gelatinizado en el intervalo de 1.5 a 5% en peso del total de
la composicion, preferiblemente de 1.5 a 4.5%, preferiblemente de 1.5 a 4%, preferiblemente de 2 a 4%, en peso del
total de la composicion.



10

15

20

25

30

35

40

45

50

55

60

65

ES 2769 958 T3

En una realizacién la composicion comprende un primer almidén, que es un almidén gelatinizado. El almiddn
gelatinizado es un almidén modificado. En una realizacién la composicion comprende almidén gelatinizado en el
intervalo de 1.5 a 5% en peso del total de la composicién, preferiblemente de 1.5 a 4.5%, preferiblemente de 1.5 a
4%, preferiblemente de 2 a 4%, en peso del total de la composicién.

En una realizacién la composicién comprende un segundo almidén, el cual es un almidon no gelatinizado. En una
realizacién la composicion comprende un almidén no gelatinizado en el intervalo 3.0 a 9% en peso del total de la
composicion, preferiblemente de 3.5 a 8.5%, preferiblemente de 3.5 a 8.0%, preferiblemente de 3.5 a 7.5%,
preferiblemente de 4 a 7.5% en peso del total de la composicion.

La composicién puede comprender otros ingredientes seleccionados de entre lipidos. Los lipidos pueden ser
suministrados por aceites, sustitutos de crema, aceites vegetales o animales, crema y cualesquiera ingredientes
tradicionales usados en la manufactura de composiciones alimenticias sabrosas. La grasa o aceite o combinacién de
ellos son ingredientes estdndares en composiciones concentradas de alimentos, y contribuyen generalmente al
sabor estandar y textura fluida de la composicién, pero también a los productos alimenticios finales para los cuales el
consumidor ha hecho uso de la composicién fluida en su preparacién. La grasa es una grasa animal o vegetal o
combinacion de ellos, preferiblemente la grasa es una grasa seleccionada de entre el grupo consistente en grasa de
pollo o grasa de res o combinacién de ellos. El aceite es un aceite vegetal.

Preferiblemente, el aceite es un aceite seleccionado de entre el grupo consistente en aceite de palma, oleina de
palma, aceite de oliva, aceite de maiz, aceite de girasol, aceite de salvado de arroz, aceite de soja y aceite de
canola, o una combinacién de ellos. En una realizacién la composicién comprende ademas grasa o aceite o
combinacion de ellos como lipidos, en una cantidad de 0.5 a 10% (en peso del total de la composicion),
preferiblemente de 0.5 a 8%, mas preferiblemente de 1 a 6% (en peso del total de la composicion).

En una realizacién la cantidad de agua (cantidad total de humedad presente) en la composicion esta en el intervalo
40 a 70% del total de la composiciéon. Un intervalo preferido incluye 43 a 70%, preferiblemente de 45 a 70%,
preferiblemente de 45 a 67%, mas preferiblemente de 47 a 65% en peso del total de la composicion. La actividad
acuosa del producto es preferiblemente inferior a 0.9, preferiblemente inferior a 0.85, preferiblemente esta entre 0.6
y 0.85, preferiblemente entre 0.7 y 0.85, mas preferiblemente entre 0.75 y 0.85.

En una realizacién todavia adicional, los agentes saborizantes estan presentes en la composicion en el intervalo de
5 a 30%, preferiblemente de 8 a 25%, preferiblemente de 10 a 23% (en peso del total de la composicion).

En un aspecto todavia adicional, la invencién se refiere a un producto alimenticio que comprende la composicion, y
en la que el producto alimenticio es un caldo, condimento, aderezo, salsa, sopa, estofado, plato frito en sartén o jugo
de carne.

Como se usa en esta memoria, las palabras "comprende", "que comprende", y palabras similares, no deben ser
interpretadas en un sentido exclusivo o exhaustivo. En otras palabras, se pretende que indiquen "incluyendo, pero
sin limitarse a".

Ejemplos
La invencion es descrita adicionalmente haciendo referencia a los siguientes ejemplos.
Ejemplo 1:

El procedimiento general para la preparacion de composiciones de la invencion que fluyen libremente es como
sigue:

- Anada el primer almidon al agua con mezcla a aproximadamente 50°C;

- caliente la mezcla hasta una temperatura de por lo menos 90°C durante por lo menos 2 minutos;

- afiada todos los otros ingredientes (incluyendo la sal, grasa/aceite y agentes saborizantes);

- caliente la mezcla a una temperatura de por lo menos 72°C durante por lo menos 5 minutos en con objeto de
pasteurizar la mezcla;

- enfria la mezcla hasta aproximadamente 40°C;

- afada el segundo almidén con mezcla adicional;

- empague la composicion en contenedores.

Ejemplos 2-27:

Se prepar6 una composicion de acuerdo con la invencién, de acuerdo con el procedimiento general descrito en el
Ejemplo 1, usando las cantidades de ingredientes en la siguiente tabla:
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Ejemplo | Ejenplo | Ejemplo | Rj=mpla | Ejemplao
2 3 4 Y 5
Irgrediente Cantided Cantidcd Cantidad Cantidad Cantidad
¥ de
(* 42 P/P1 | g [%] [%] [5] [%]
Agua afiadida | °4 57.25 50,22 57.7 52.77
5al 15.6 16.2 16.13 15.3 15.482
Primer 3 211 3,360 30 I
almiddén
1z {2 = (2] TR ENEE ]
Segundo £ = e 4 -
almidsén
Grasalaceite 5 1 2.52 2.6 7.38
P_‘zﬁ:ar ._,'! E E.ga Z.d[} :.::} D..l'E:!
hgontes 14.8 15,57 20.37 15,35 14.4Z
|sascrizantes —
Humedad 55,29 £2 .55 5e,12 57 .21 Bd.1¢f
total
pH 3.44 4,404
aw 0,206 C.e0l
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‘Ejemplo Ejerrplo | Ejemplo | Ejsrp_o | Ejemplo
7 2] 9 10 11
I Ingrediente Cantidaa Canlldad Canllidad | CanLldad Centidad
% de
(92 8/P) | 4] (%] [4] [%] [4]
Agua afiadida | 5Z.77 52,77 52,77 hz 77 DZ.63
Hal 15.472 15.92 15.82 15,92 15,88
: giL 3 ! il .69 3.6800 |
Primar 3.69 3.69 3.69 3.649 3.6
a micddn
' Segundo S = 514 St 5
a_middén
crasa/aceite | 7- 38 PEL 7.38 7.38 7.38 |
0,73 C.75 0.7%9 C.79 0./4
ArGear
| hgentes 14.45 14 .45 14.45 14 .45 14,62
_gaborizantegs [ |
54.18 54,1183 54,18 54,18 56¢..7
Humedad
total
Ejemple | Ejemple |Zjerplo |Ejemplo |Ejemplo
1z 13 14 15 16
Ingrediente Cantidad Cantidad cantidaa tantidad Cantidad
(3 de p/B) | [3] [%] [%] (%] [%]
hgua afiadides 52.63 56.51 58.51 58.5C 48 .51 T
95 3 LT, ] 110 (1" I i e -
sal 15.848 1C.00 10,00 _uLuu 20,00
3,680 3,68 3,630 3,68 3,681
Primer
almidon
g2 g (2} g {5} | &4 E12)
Segundo - - = > -
almidsn
Grasa/aceite 7.38 T.37 F.37 f. 30 b 27
Azicar 0.73 0.7% 0.79 0.79 £.79
Agentea 4.53 14,65 14.65 14.65 14.30 |
|fahorizantes | i
56,17 59,494 59,94 59,094 49,94

Humedad
LoLal
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Ejemplo Ejemplo | EJemplo | Ejemplo |Ejemplo
17 18 19 20 Comp.
21
I Ingrediente cantidad | Cantidad Cantidad Cantidad |Cantidad [%1]
(¥ de p/p) | 14 [%] [%] [2]
Aqua afiadida | 4§ .51 48.51 50.27 50.27 55.27
sal 20.00 20.00 15.92 15.92 15.88
. 3.680) 3.68W 3. 691 .69 .68
Primer
almiddn
Segunda 53] 5 ) 7.5 7.50 2.51
almidén
7.37 [ 7.37 7.38 [7.38 7.37
Grasa/aceite
B 0.79 0.79 0.79 0.79 0.79
azQcar
hgentes 14, 3¢ 14,38 14,45 14.45 14,88
|saborizantes | —
448 94 49,94 51.68 51.a68 56,68
Humedad
total
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Ejemplo Ejemplo Ejempleo |Ejemplo |Ejemplo
Conmp . Comp . Comp . Comp. Cong .
22 23 24 25 26
Ingrediente |Cantidad Cantidad Cantidad Cantidad Cantidad
(% de p/p) [%] [%] [%] [%] [%]
Agua afiadida 47 .77 52.63 52.863 52.63 E2.63
gal 15,82 15.88 15.88 15.E8 15.88
3 3.6910 .68 3.680 3.eB1= 3.68M™
Primer
almidon
segundo 1= 54 30 5t 504
almidén
Grasa/saceite f.38 1,38 7,34 ] .38 7.3
Az(car 0.79 0.79 0.7%9 0.73 0.75%
Agentes 14.45 14.63 14.63 14.63 14.63
saborizantes
19,18 56,17 56.17 56.17 56,17
Humedad
total

(1) almidén doe malz fisicamonteo modificade (WNeoewaticr 23000
(20 almidén de mals

{2} almidén cercaso de arrcz (Hemyline XS}

(&) almidén de watats

(£ almidén de guisantc

(&) mziz corasme

(7)) almidén do taploca medificads fisicamente
(8) almidén do tapleca

(%) almidén de arrce

10
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Ejemplo 27: analisis de textura

Las mediciones de pico de fuerza positiva de los productos fueron ejecutadas después de 4 dias mediante
mediciones de compresién uniaxial usando un equipo de andlisis de textura, con las siguientes herramientas y
ajustes:

Equipo de analisis de textura: TA-XT2, Stable Micro Systems con celda de carga de 5 kg
Sonda: diametro 12.7 mm, altura 35 mm, superficie plana, bordes agudos, material: plastico

Parametros de TA: velocidad previa 1 mm/s, velocidad de prueba 0.5 mm/s, velocidad de repeticion 10 mm/s,
distancia 8 mm, auto gatillo, fuerza 5 g, detiene registro en el objetivo. Los resultados fueron tomados de la fuerza
grafica registrada a una profundidad de penetracion 8 mm (simplificado en g). En una realizacion la textura fluida
tiene un pico de fuerza positiva entre 5 y 15 g a una distancia maxima de 8 mm, preferiblemente entre 6 y 12 g a una
distancia maxima de 8 mm.

Pico de fuerza positiva (g)

Ejemplo de comparacién con producto gelificado con|63.85+2.9
xantano/carragenina disponible comercialmente

Ejemplo de comparacién con producto de xantano/ goma de [56.09 £ 6.0
algarrobo disponible comercialmente

Ejemplo de comparacion con carragenina/xantano/almidéon no |Por encima de 40 como se
gelatinizado como se describe en el documento|describe en la péagina 15 de

W02014/053288 como Ejemplo 3 W02014/053288
Ejemplo 2-22 6.75-8.57 £1.2
Ejemplo 23-26 Por debajo del limite de

deteccién de 5

Ejemplo 28: tiempo de disolucion en agua a 70°C

Se comparo6 el tiempo de disolucion de la textura libremente fluida de la composicion con dos productos disponibles
comercialmente, en forma de un gel y con un gel que comprende carragenina/xantano/almidén no gelatinizado. Por
ello, se calentaron 150 ml de agua hasta 70°C y se midi6 el tiempo de disolucion en segundos, agitando la solucién
a 500 rpm. Se muestra claramente que la composicion que fluye libremente tiene un tiempo de disolucion mucho
mas rapido que los productos gelificados disponibles comercialmente de xantano/LBG o xantano/carragenina.

Tiempo de
disolucién (seg)

Ejemplo de comparacién con producto gelificado de xantano/carragenina [804 + 18
disponible comercialmente

Ejemplo de comparacion con producto gelificado de xantano/ goma de|168 + 36
algarrobo disponible comercialmente

Ejemplos 2-26 8-11+£3

Aunque el tiempo de disolucion del ejemplo 22 de comparacién con 10 % en peso del segundo almidén es tan rapido
como los otros ejemplos probados, se ha mostrado una textura mucho mas turbia en el caldo preparado.
Adicionalmente, hubo menos grasa/aceite visible en la superficie del caldo preparado y las hierbas se hunden al
fondo. Con todos los otros ejemplos que contienen entre 2.5-7.5 % en peso del segundo almidén puede prepararse
un caldo mas claro y ligeramente opaco, que muestra gotas de aceite en la superficie y también hierbas visibles en
la parte superior de la superficie. 10 de 10 evaluadores internos con experiencia han calificado el caldo con 10 % en
peso de segundo almidon, que tiene la apariencia mas turbia y no tiene hierbas en la parte superior de la superficie,
como menos preferido.

Ejemplo 29:

Se ha medido la viscosidad de la composicion que fluye libremente, usando un Rheometer modular compacto
(Physica MCR 300; sistema de medicion ST24/1D-2V CC27), a una tasa de cizallamiento de 1s-1 a 25°C.

11
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Viscosidad a 1 (s') a 25°C

Ejemplo 1-10 31.6-34-5+£25
Ejemplo 11 40.

Ejemplo 12 27.3

Ejemplo 15 41.9

Ejemplo 17 39.2

Ejemplo 23 comparativo |[3.6

Ejemplo 24 comparativo [8.2

Ejemplo 25 comparativo |8.7

Ejemplo 26 comparativo [10.8
Gel LBG/xantano comp. |163.2

Los ejemplos comparativos que usan como un primer almidén un almidén nativo, que no es altamente resistente al
calor y al cizallamiento, suministran composiciones que son demasiado delgadas y demasiado fibrosas. El ejemplo
11 usa un almidon ceroso de arroz nativo (Remyline XS), que es altamente resistente al calor y al cizallamiento. El
producto disponible comercialmente con una textura de gel que usa goma de algarrobo y xantano tiene una
viscosidad de 163.2 Pa.s a una tasa de cizallamiento de 1s™ a 25°C.

Ejemplo 30: método de freido en sartén

- Ahada 2 cucharadas (10g) de aceite a un sartén y caliente con llama alta

- Agregue 300g de piezas de pollo cortadas en 3x3cm y 300g de piezas de zucchini cortadas también en 3x3cm
- Cocine a alta temperatura (150°C) hasta que esta bien cocido.

- Ahada 24g de la composicion fluida y cocinelo por 2.5 min mas.

Ejemplo 31:

Se han preparado diferentes platos finales, de acuerdo con el método general descrito en el Ejemplo 33. Se ha
colocado el plato cocido en un tamiz y se ha medido la cantidad de salsa que gotea un tazén abajo. Adicionalmente
se han evaluado diferentes composiciones respecto a su funcionalidad durante la coccién y respecto a las
caracteristicas del producto final/cocido, en comparacién con un producto gelificado con goma de algarrobo/xantano
disponible comercialmente y en comparacién con una composicion en forma de un gel que usa
carragenina/xantano/almidén no gelatinizado, como se describe en el documento W02014/053288 como ejemplo 3.

Se usaron 12 evaluadores internos con experiencia, para evaluar los productos.

Gel WO2014/ | Gel Ej.21 Ej. 4 Ej.19 Ej.14 Ej.20
053288 LBG/xantano [ Comp.
Ejemplo 3
Cantidad de[21.3g 23.3g 31.1g 22.1g 15.5g 16.2g 15.0g
salsa que cae
abajo.
Textura fluida de |- - +++ +++ +++ +++ +++
la composicion
Apariencia 0 el gel no|0O el gel no|++ Las|++ Las |++ Las |++ Las |++ Las
natural de la|parece parece hierbas y | hierbas y | hierbas y | hierbas y | hierbas y
composicion natural natural condimentos | condimentos | condimentos | condimentos | condimentos
son mas |son mas |son mas [son mas |son mas
visibles visibles visibles visibles visibles
Grumos durante |+ ++ - - - - -
la aplicacion en
la sartén
Adherencia ++ + - - - - -
dentro de la
sartén

12
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Gel WO2014/ | Gel Ej.21 Ej. 4 Ej.19 Ej.14 Ej.20
053288 LBG/xantano | Comp.
Ejemplo 3
(Cont.)
Cobertura del|+ Algo de|+ Algo de|- + ++ ++ ++
plato final carne carne Recubierto |Recubierto |Recubierto |Recubierto
recubierta, recubierta, de maneralde maneralde maneralde manera
otra no otra no homogénea [homogénea |homogénea |homogénea
Textura de la|o Demasiado|o -Demasiado |++ ++ ++ ++
salsa espesa Demasiado |liquida
espesa
Nueva - ++ - - - - -
gelificacién por
enfriamiento
Sabor/sensacion |+ Salsa un|++ o ++ ++ ++ ++
en la boca poco babosa
Jugosidad de la|+ + o + ++ + ++

carne

La cantidad de salsa tiene correlacion con el efecto de cobertura de los ingredientes en el plato final. Si la cantidad
de salsa es alta, la cobertura de los ingredientes es menor y si la cantidad de salsa es menor, se logra una muy
buena cobertura de los ingredientes. Dependiendo de diferentes expectativas de los consumidores en diferentes
mercados, puede suministrarse una cobertura a la medida del plato final o la cantidad correspondiente de salsa.
También los evaluadores mostraron que no hay diferencias entre los almidones usados, para la textura de la
composicion o el comportamiento durante el freido en sartén. Dado que la composicién de la invencion funde mucho
mas rapido también durante el freido en sartén, comparado con un producto alimenticio gelificado con goma de
algarrobo/xantano obtenible comercialmente, no se observaron grumos para la composicién de la invencién. La
composicion en forma de un gel que usa carragenina/xantano/almidon no gelatinizado mostr6 cerca a los grumos, la
mas alta adherencia al sartén durante la preparacion.

13
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REIVINDICACIONES
1. Una composicion para la preparacion de un producto alimenticio, en la que la composicién comprende:

i) agua en una cantidad de 40 a 70% (en peso del total de la composicién),

i) agentes saborizantes en una cantidad de 1 a 30% (en peso del total de la composicion),

iii) sal en una cantidad de 10 a 25% (en peso del total de la composicion),

iv) un primer almidén, que es un almidén gelatinizado modificado o un almidén ceroso gelatinizado de arroz o una
combinacion de ellos,

v) un segundo almidén, que es un almidén no gelatinizado en una cantidad de 3 a 9% (en peso del total de la
composicién);

en la que la composicion no es un gel y tiene una textura fluida con una viscosidad en el intervalo de 15 a 120 Pa.s a
una tasa de cizallamiento de 1s-1 a 25°C.

2. La composicion de acuerdo con la reivindicacion 1, en la que la cantidad de almidén gelatinizado esta en el
intervalo de 1.5 a 5% (en peso del total de la composicion).

3. La composicion de acuerdo con una de las reivindicaciones 1 a 2, en la que el almidén modificado es un almidén
modificado fisicamente.

4. La composicion de acuerdo con la reivindicacion 3, en la que el almidén modificado fisicamente es seleccionado
de entre el grupo de almiddn ceroso de maiz modificado fisicamente, almidén de tapioca modificado fisicamente,
almiddn de patata modificado fisicamente o combinacion de ellos.

5. La composicion de acuerdo con la reivindicacion 1, en la que el almiddn no gelatinizado es seleccionado del grupo
de almidén no gelatinizado modificado fisicamente o almidén nativo no gelatinizado o combinacion de ellos.

6. La composicion de acuerdo con una de las reivindicaciones 1 a 5, en la que la composicidon comprende ademas
grasa o aceite 0 combinacion de ellos.

7. La composicion de acuerdo con la reivindicacion 6, en la que una cantidad de grasa o aceite o combinacién de
ellos esté en el intervalo de 0.5 a 10% (en peso del total de la composicién).

8. La composicion de acuerdo con una de las reivindicaciones 1 a 7, en la que la textura fluida tiene un pico de
fuerza positiva en el intervalo de 5 a 15 g a una distancia maxima de 8 mm.

9. La composicion de acuerdo con una de las reivindicaciones 1 a 8, que tiene un valor Aw inferior a 0.9.
10. La composicién de acuerdo con una de las reivindicaciones 1 a 9, no incluye xantano.

11. Un procedimiento para la preparacion de una composicion en la forma de una textura fluida, para la preparacion
de un producto alimenticio de acuerdo con una de las reivindicaciones 1 a 10, que comprende los pasos de:

a) mezcla de un primer almidén en agua a una temperatura inferior a 60°C;

b) calentamiento de la mezcla del paso a) hasta una temperatura de por lo menos 85°C, preferiblemente hasta por lo
menos 90°C y mantenimiento de la temperatura durante por lo menos 2 min para cocer el almidoén;

c) adicién de sal y agentes saborizantes y mezcla adicional;

d) pasteurizacion de la mezcla del paso c¢) a una temperatura de por lo menos 70°C, preferiblemente de por lo
menos 75°C;

e) enfriamiento de la mezcla después de la pasteurizacion hasta una temperatura en el intervalo de 20°C a 60°C,
preferiblemente 25°C a 50 °C, mas preferiblemente 30°C a 45°C, y mas preferiblemente 37°C a 43°C;

f) adicion de un segundo almidén, que es un almidén no gelatinizado, a la mezcla del paso e) después del
enfriamiento, mezcla adicional para formar la composicién y llenado del empaque.

12. Un uso de la composicién de acuerdo con una de las reivindicaciones 1 a 10 para la preparacion de un producto
alimenticio.

13. Un producto alimenticio preparado usando la composicién de acuerdo con una de las reivindicaciones 1 a 10.

14. El producto alimenticio de acuerdo con la reivindicacién 13, en el que el producto alimenticio es un caldo,
condimento, aderezo, salsa, sopa, estofado, plato frito en sartén o jugo de carne.

14
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