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RECUBRI M ENTO ALI MENTI CI O COVESTI BLE RESI STENTE A LA HUVEDAD

Y METODO PARA APLI CAR EL M SMD

Canpo de | a | nvenci6n

La presente invencion se refiere a una conposicion
de recubrimento alinenticio conestible que inhibe Ila
m graci 6n de |a hunedad de productos de panaderia congel ados
y métodos de aplicaci 6n de |a m sna.

Ant ecedentes de | a | nvenci 6n

La vida datil y la viabilidad conercial de |os
productos alinenticios congelados y particularnmente |os
product os de panaderia congel ados gl aseados, a nenudo se basa
en su resistencia a desarrollar inperfecciones visuales y
tactiles tales cono matidez, pegajosidad y astillado después
de | a descongel aci 6n. A pesar de que estos defectos no crean
riesgos para la salud o influyen significativanente en el
sabor del producto de panaderia, su aspecto poco apetitoso a
menudo di suade a | os conpradores potenciales. Por ejenpl o,
|l os productos de panaderia glaseados congelados a nenudo
experimentan una réapida hunmectaci 6n o deshidratacion de la
superficie debido a la mgraci 6n de hunmedad que afecta a |la
textura, viscosidad, y brillo de |os productos cuando se
descongel an.

A pesar de que se conocen en la industria de la

confiteria, l|los recubrimentos conmestibles no han sido
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anplianmente wusados en |a industria de panaderia. En
particular, los recubrimentos conestibles para su uso en
product os de panaderia congel ados no han sido anplianmente
adoptados ya que la aplicacién de wun recubrimento
conestible a un sustrato de panaderia fresco, tal conp una
dona, ant es de | a congel aci 6n tiene desvent aj as
especificas. La congelacién y descongelacién de un
producto de panaderia fresco hace que el producto se
contraiga y expanda, respectivanmente, debido a |os canbios
de tenperatura. Comb resultado de las tensiones
superficiales causadas por el gradiente de tenperatura
creado durante la produccion de productos de panaderia
congel ados, defectos de textura, tales conp grietas,
| ineas de pelo y condensaci 6n, se observan a nmenudo en |a
superficie del producto después de Ila descongel acion
final.

Ademds, |os productos de panaderia descongel ados
rara vez conservan |la apariencia fresca y "lista para coner”
de sus honol ogos reci én hechos. Por |lo tanto, es deseable un
recubrimento conestible para productos de panaderia
congel ados que proporcione tolerancia flexible de |os ciclos
de congel aci 6n/ descongel aci 6n para reducir la formaci én de
grietas, lineas de pelo, y condensaci 6n nmanteni endo al m sno
tienpo una apariencia "lista para conmer" conpetitiva después

de | a descongel aci on.
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Breve Descripci 6n de | a I nvenci 6n

La presente invencion se refiere a una conposicion
de recubrimento conestible que conprende un polimero, un
sol vente organico, y tiene una viscosidad que varia de 12 cPs
a 16 cPs. El polimero del recubrimento alinmenticio
conesti bl e puede ser hi dr oxi propi | cel ul osa (HPO) 0
etil cel ul osa (EC) . El pol i mero puede conpr ender
apr oxi madanmente 3% del recubrim ento. El solvente orgéanico
del recubrimento conestible puede ser alcohol etilico. El
solvente organico puede conprender aproximdamente 97% del
recubrim ento. La viscosidad del recubrimento conestible
puede ser de aproxi madanmente 14 cPs.

La presente invencion tanbién se refiere a un
producto alinmenticio que conprende un sustrato que incluye
hari na, azlUcar, grasa y agua; un glaseado en contacto con e
sustrato; y un recubrimento conestible en contacto con el
gl aseado. El producto alinmenticio puede ser un producto de
panaderia. El producto de panaderia puede ser una dona. La
dona puede ser una dona de |levadura o una dona cl asica. La
dona cl &sica puede ser una dona clésica estilo antiguo. La
dona de |evadura puede ser con recubrimento de chocolate o
gl aseada. La dona clasica estilo antiguo puede ser gl aseada
o0 no gl aseada.

El recubrimento alinmenticio conesti bl e del

producto alinenticio puede conprender de aproxi madanente 1% a
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apr oxi mmdanente 30% de polinmero, de aproximdanente 70% a
apr oxi madanment e 99% de sol vente orgéani co, y una viscosi dad de
apr oxi mradanente 12 cPs a aproxi madanente 16 cPs. El polinero
del recubrimento alinmenticio conestible del producto

alinmenticio puede ser hi dr oxi propi | cel ul osa ( HPC) o]

etilcelulosa (EC). El polinero tanbi én puede conprender
apr oxi madanmente 3% del recubrim ento. El solvente orgéanico
del recubrimento alinmenticio conestible del producto

alimenticio puede ser alcohol etilico. El sol vente organico

t anbi én puede conpr ender apr oxi madanent e 97% del
recubri m ento. La viscosidad del recubrimento alinmenticio
conesti bl e del product o alinmenticio puede ser de

apr oxi madanente 14 cPs.

La presente invencion tanbién se refiere a un
metodo para aplicar el recubrimento alinenticio conestible
del producto alinmenticio al producto alimenticio. E nétodo
conprende preparar el recubrimento alinenticio conestible y
hacer avanzar el recubrimento a traveés de al nenos una
boquilla a fin de rociar el recubrimento alinmenticio sobre
el producto alinmenticio. La por |o nmenos una boquilla puede
ser una boquilla ultrasonica. La boquilla ultrasénica puede
ser una boquilla de inpacto de 25kHz. El método puede
conprender ademés (i) una velocidad de flujo de Caja 1 y Caja
2 de aproxi madanmente 50 mi/mn, (ii) una fuerza de chorro de

Caja 1 y Caja 2 de aproxi nmdanente 55 LPM (iii) una energia
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de boquilla de alrededor de 10 watts, (iv) una posicion de
chorro de punta a producto alinenticio de aproximdanente
15. 24 centinetros (6 pulgadas), (v) un rocio de aplicaci 6n de
al rededor de 2.54 centinmetros (1 pulgada), y (vi) un rocio
fuera de aplicacion de alrededor de 50.8 centinetros (20
pul gadas) .

La presente invencion tanbién estd dirigida a un
mét odo de preparaci 6n de un producto alinenticio recubierto.
El método conprende preparar el recubrimento alinmenticio
conesti ble del producto alinenticio y pasar el recubrimento
alimenticio a través de al nenos una boquilla de rocio a fin
de rociar el recubrimento alinenticio sobre el producto
alinmenticio para crear un producto alinmenticio recubierto.
La por lo nenos una boquilla del método puede ser una
boquilla ultrasénica. La boquilla ultrasénica puede ser una
boquilla de inpacto de 25kHz. El método puede conprender
ademas (i) wuna velocidad de flujo de Caja 1 y Caja 2 de
apr oxi madanente 50 m/mn, (ii) una fuerza de chorro de Caja
1 y Caja 2 de aproxi madanente 55 LPM (iii) una energia de
boquilla de alrededor de 10 watts, (iv) wuna posicién de
chorro de punta a producto alinenticio de aproxinadanmente
15.24 centinmetros (6 pul gadas), (v) un rocio de aplicacién de
al rededor de 2.54 centimetros (1 pulgada), y (vi) un rocio
fuera de aplicacion de alrededor de 50.8 centimetros (20

pul gadas) .
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Ademds, el método de preparacion de un producto
alinmenticio recubierto conprende congel ar el producto
alinmentario recubierto y almacenar el producto alinenticio
recubi erto congelado durante wun periodo de tienpo. La
congel aci 6n se puede producir a tenperaturas centrales de
apr oxi radanente -8°C a aproxi nadanente -20°C y a una hunedad
rel ati va de aproxi madanente 55% a aproxi madanente 85% El
mét odo de preparaci 6n de un producto alinmenticio recubierto
puede conprender ademds |a descongelacién del producto
alimenticio recubierto después del periodo de tienpo.

La baja  viscosidad de | a conposi ci 6n de
recubrimento alinenticio conestible descrita en este
docunento pernite una aplicaci 6n mas eficaz del recubrimento
a un sustrato de panaderia glaseado y congel ado. La
aplicacién del recubrimento conestible pernmte que el
sustrato de panaderia glaseado y congelado tolere nejor |os
ciclos de congel aci 6n/ descongel aci on. De esta manera, el
sustrato de panaderia glaseado 'y recubierto nuestra
i nperfecciones superficiales o defectos de textura reducidos,
tales conb grietas, lineas de pelo y condensaci 6n una vez
descongel ado. En dltima instancia, el recubrimento
conestible descrito en este docunento permte que un producto
de panaderia glaseado y congelado nuestre una apariencia
fresca y "lista para conmer" después de |a descongel aci6n, |o

gue extendera la vida util y nmejorara el valor conercial de
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| os productos de panaderi a.

Descripci 6n Detall ada de | a | nvenci én

La presente invencion se refiere a una conposicioén
de recubrimento conestible para productos de panaderia
gl aseados que inhibe inperfecciones tales conpb grietas,
| ineas de cabello, condensacio6n, matidez, pegajosidad, vy
astillado debido a la migracion de hunmedad en productos de
panaderi a congel ados y gl aseados después de | a
descongel aci 6n. Ademés, el recubrimento alinmenticio
conestible descrito en este docunento tiene una viscosidad
reduci da para permtir la aplicacién mas eficiente, uniforne
y conservadora a productos alinenticios, tales cono productos
de panaderia gl aseados. Ya aplicada a un producto de
panaderi a gl aseado, | a conposi ci 6n de recubrimento
conestible actiua cono una barrera a la hunedad, para evitar
la deshidratacion o la rehidrataci6n. Por lo tanto, el
recubrimento conmestible nmejora la flexibilidad y durabilidad
del producto a diferentes condiciones atnosféricas debido a
| a congel aci 6n y descongel aci 6n.

Ademés, el recubrimento comestible descrito en
este docunento evita que el glaseado del producto nuestre
sinéresis, 0 una pobre estabilidad, durante y/o después de |a
descongel aci on. El recubrimento conestible tanmbién nejora
el aspecto estético del producto de panaderia congelado vy

gl aseado. De hecho, el recubrimento permte que el producto
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de panaderia nuestre una apariencia simlarnmente fresca
cuando se descongel e en conparaci 6n con sus honodl ogos recién
hechos. Ademés, esta invencion se refiere a un método para
aplicar el recubrimento conestible a productos de panaderia
gl aseados que pronueve una apariencia fresca y "lista para
comer" que extenderd la vida uatil y nmejorara el valor
conercial de | os productos de panaderi a.

Un producto alinenticio de la presente invencidn
puede ser un producto de panaderia o un sustrato panaderia
gue puede ser conestible. El sustrato de panaderia, tal conp
se usa en el presente docunento, es una sustancia que puede
incluir harina, azucar, grasa y agua. Por ejenplo, el
producto de panaderia puede ser un dona de |evadura o0 una
dona cl asi ca. El producto de panaderia tanbi én puede ser
congel ado, por ejenplo, un dona de |evadura congelada o una
dona cl &sica congel ada. Tanbi én debe entenderse que otros
conponent es pueden estar presentes en el producto o sustrato
de panaderia (por ejenplo, frutas, nueces, bayas, relleno,
chocol ate, etc.).

Un producto alinenticio de la presente invencidn
tanmbi én puede incluir un glaseado o escarchado que incluya
azucar, grasa y agua. El gl aseado o escarchado puede estar
en contacto con el sustrato de panaderia tal conmp al ser
di spuesto sobre el sustrato para producir el producto de

panaderia gl aseado. De esta forma, el térm no "escarchado" o



10

15

20

25

"gl aseado” conb se usa en el presente docunento es un
conponente que contiene azucar que es dispuesto en el
producto o sustrato de panaderia para producir un producto de
panaderia gl aseado. Aunque la frase "producto de panaderia
gl aseado” puede ser usada para describir general nente tanto
un producto de panaderia glaseado conb un producto de
panaderia barni zado en esta descripci 6n, hay que sefial ar que
el sustrato de panaderia con un glaseado di spuesto sobre el
msno dara lugar a un tipo de producto de panaderia (por
ej enpl o, producto de panaderia glaseado), mentras que el
sustrato de panaderia con un escarchado dispuesto sobre el
msno dard lugar a otro tipo de producto de panaderia (por
ej enpl o, producto de panaderia barni zado).

La invenci 6n descrita en este docunento puede ser
usada con una anplia variedad de productos de panaderia vy
productos de panaderia gl aseados. Aunque la siguiente
descripcion se dirige principalmente a donas, no hay
intencién de limtar la invencién a este producto de
panaderia en particular. Oros tipos de sustratos de
panaderia o productos de panaderia que se pueden usar en la
presente invenci 6n incluyen, pero no se limtan a, pasteles,
gal | etas, bizcochos, bollos, magdal enas y pastes.

Cono se ha indicado anteriornmente, |os productos
alinmenticios congelados, y particularnmente productos de

panaderia gl aseados congel ados, pueden ser afectados por |a
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hunedad relativa de sus condiciones atnosféricas. Por
ejenplo, la transferencia de hunedad dentro de |os productos
alimenticios es un factor en la determ nacién de |la calidad
del producto alinenticio. Las fluctuaciones de tenperatura
creadas por el canbio de |as condici ones atnosféricas durante
la vida uatil del producto de panaderia gl aseado y congel ado
pueden resultar en la mgraci 6n de hunedad entre un producto
alinmenticio congelado y su atnmbsfera dando conp resultado un
gradiente de tenperaturas dentro del producto alinenticio.
La mgraci6én de hunmedad se nmanifiesta en varias formas,
incluyendo la pérdida de hunedad por sublimcion, la
absorcion de hunmedad y la redistribucidén en conponentes
alinmenticios, o recristalizacion de hielo debido a | a pérdida
por goteo durante |a descongel aci 6n. Por ejenplo, cuando la
tenperatura atnosférica dismnuye, |a hunedad dentro del
producto alinmenticio congelado mgra hacia su superficie o en
el nmedio anbiente. A la inversa, cuando |a tenperatura
atnosf érica aunenta, el agua en el nedio anbiente puede ser
absorbida por la superficie del producto alinenticio
congel ado.

Un recubrimento conestible puede ser, por ejenplo,
una pelicula transparente de material conestible formda cono
una capa que cubra el producto alinenticio. Los
recubrimentos conestibles pueden estar hechos de una

vari edad de ingredientes alinenticios tales conp proteinas
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(por ejenplo, gelatina, caseina, gluten de trigo, zeina,
proteina de soja), |ipidos (por ejenplo, cera de abejas,
nonogl i céri dos acetil ados, al coholes grasos, acidos grasos),
y resinas o polinmeros (por ejenplo, polisacaridos).

Los recubrimentos conestibles tienen propiedades
benefi ci osas apl i cabl es a |los pr oduct os al i menticios
congel ados que incluyen |a capacidad para evitar el goteo

después de I|a descongelaciéon y para nanejar nejor la

pegaj osidad y el aspecto fresco y "listo para comer"” después
de |a descongel aci 6n. Sin enbargo, existen obstacul os
sustanciales en la adopcion de estos recubrinentos

conestibles para su aplicacion en productos de panaderia
congel ados y gl aseados. Por ejenplo, los recubrimentos de
confiteria tradicionales tienen una alta viscosidad y se
aplican facilmente a los caranelos y confites con netodos de
apl i caci 6n tradicionales. A la inversa, |los recubrimentos
conestibles de alta viscosidad son nucho mas dificiles de
aplicar de nmanera unifornme a |os productos de panaderia
gl aseados. Adenas, los recubrimentos de confiteria
tradicionales no proporcionan |a flexibilidad necesaria
requerida para tolerar |a expansién y contraccion que se
producen debido a las tenperaturas de <congelacién vy
fluctuaci ones durante la produccién y alnmacenam ento de un
producto de panaderia gl aseado congel ado. Para hacer frente

a estas deficiencias, esta invencién se refiere a un
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recubrimento conestible para productos de panaderia
congel ados gl aseados que pr opor ci ona capaci dades de
aplicacién nejoradas y resistencia para resistir |las
condi ci ones anbi ental es atnosféricas que pueden afectar a la
vi abi |l i dad conerci al del producto.

Ademds de otros conponentes, |o0s recubrimentos
conesti bles comunes incluyen tipicamente agua o glicol, un
aglutinante polinérico, pigmentos y aditivos. Aungue no se
usaron pignentos, |a conposicion de recubrimento conestible
descrita en este docunento incluye un polisacarido cono el
agl uti nante polinerico.

Un polisacarido es wuna nolécula de carbohidrato
polimérico. ElI aglutinante de polisacarido del recubrimento
conestible descrito en este docunento tiene un peso nol ecul ar
que varia de aproxi mradanente 60, 000 Dal tons a aproxi madanment e
100, 000 Dal t ons. En una nodalidad ilustrativa, el
polisacarido tiene un peso nolecular de aproxi nadanente
70,000 Daltons a aproxinmadanente 100,000 Daltons, de
al rededor de 80,000 Daltons a aproximdanente 100,000
Dal tons, de alrededor de 70,000 Daltons a aproximdanente
90, 000 Dal t ons, de alrededor de 80, 000 Dal t ons a
apr oxi radanente 90,000 Daltons, de aproximadanente 75.000
Dal tons a aproxi madanente 85.000 Daltons, y de alrededor de
80, 000 Daltons (es decir, 80,000 g/nol).

El aglutinante polisacarido es tipicanente estable
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a un pH que varia de aproxi madanente 2 a aproxi nadanente 11
El polisacarido tanbién es estable a un pH que varia de
apr oxi madanente 3 a aproxi madanente 10, de aproxi madanente 4
a aproxi madanente 9, de aproximdanente 2 a aproxi nadanmente
10, de aproxi madanente 3 a aproxi nadanente 9, de
apr oxi mdanmente 4 a aproxi nadanente 8.5, de aproxi nadanente 3
a aproximdanente 8.5. Uh pH preferido varia de
aproxi madanmente 5 a aproxi mradanente 8.5

El aglutinante de polisacarido de I|a presente
i nvenci 6n conprende subuni dades de nonosacari dos unidas por
enl aces gl ucosi di cos. Las subuni dades de npnosacarido de
aglutinante de polisacarido se pueden seleccionar del grupo
gue consiste en glucosa, fructosa, manuronato, guluronato, o
acido galacturénico, de forma independiente (por ejenplo,
honopol i sacarido o honoglicano) o en conbinaciones de |os
m snos (por ejenplo, heterpolisacarido o heteroglicano). Los
pol i sacéri dos ilustrativos del presente recubrimento
conmestible conprenden al m don, deri vados de almdén,
gl ucégeno, pecti na, al gi nat o, celulosa y derivados de
cel ul osa. Por ejenplo, los aglutinantes de polisacéaridos
preferidos atil es par a el recubrimento conesti bl e
actual nente rei vindi cado son hi dr oxi propi | cel ul osa y
etilcelulosa, y conbinaciones de | os m snos.

Hi dr oxi propil celulosa (HPC) y etilcelulosa (EC) son

derivados de celulosa (tiles para |la presente invencion y
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tambi én estan conerci al mente di sponi bl es. HPC y EC se usan
en nunerosas industrias en |os sectores de plasticos y
productos farmacéuti cos. Adenas, HPC y EC se usan
generalmente en la industria de alinmentos conb agentes
espesantes, estabilizantes, o enul si onantes.

La hidroxipropilcelulosa (HPC) es una nol écula de
pol i sacari do producida por reaccion de celulosa alcalina con

Oxi do de propileno para producir un éter de celul osa io6nico,

sol ubl e en agua. HPC tanbi én puede estar en forma de un
pol vo. Ceneralnente, HPC tiene la siguiente estructura
qui m ca:
OR
RO L
-0 0 i
OR n
Conb se nuestra anteriornmente, |la subunidad de

glucosa de la nol écula de HPC se puede repetir n veces, en
donde n puede variar de varios a varios mles, por ejenplo,
de aproxi madanente 10 a aproxi madanente 3, 000. Ademas, la
subuni dad de glucosa de HPC conprende R en donde R es un
hi drgeno (H) o un grupo CHCH( OH) CHs.

La etil celulosa (EC) se produce por reaccioén de
celulosa alcalina con cloruro de etilo para producir wuna
nol écul a de polisacarido no ionica. La EC de la presente

invenci 6n es un éter de celulosa que contiene grupos etoxi
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(OCHs) unidos por un enlace de éter y que contienen en una
base anhidra no nmas de aproxi nadanmente tres grupos etoxi por
uni dad de anhi droglucosa (por ejenplo, de alrededor de 2.4 a
al rededor de 2.7). La sensibilidad al agua de EC di sm nuye a
medida que el contenido de etoxi de la EC aunenta. En
contraste, el numero de grupos etoxi en la subunidad de
glucosa (es decir, el grado de etilacion o la relacién de
grupo etoxi:glucosa) se correlaciona con |la solubilidad de |a
EC

Por ejenplo, EC que tiene una relacién de grupo
et oxi : gl ucosa que varia de apr oxi madanent e 0.5 a
aproxi madamente 1 es tipicanente soluble en alcali acuoso
Se obtiene una solubilidad en agua de EC cuando la rel acion
de grupo etoxi:glucosa varia de aproxinmadanmente 1.0 a
apr oxi madanente 1.5. Ademés, la solubilidad en solventes
organi cos polares y no polares es Optim cuando la relacidn
de grupo etoxi:glucosa varia de aproxinmadanente 2.4 a
apr oxi radanente 2.7. Por encima de este intervalo, EC puede
no ser soluble en solventes orgénicos polares, tales conp
al cohol etilico, sino que permanecera soluble en solventes
organi cos no polares, tales conp tol ueno. Por consi gui ente,
la EC de la presente invencion es insoluble en agua, pero es
sol ubl e en nuchos sol ventes organi cos polares y no polares,
tales cono cloroforno, al cohol etilico o tolueno, o]

conbi naci ones de | os msnos. EC tanbi én puede estar en fornm
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de un pol vo.

EC tiene la estructura quimca general cono se
nmuestra arriba para HPC La subunidad de glucosa de la
nol écula de EC se puede repetir n veces, en donde n puede
vari ar de varios a varios mles, por ej enpl o, de
aproxi madanente 10 a aproxi madanente 3, 000. Ademés, |a
subunidad de glucosa de EC conprende R, donde R es un
hi dr 6geno (H) o un grupo etilo (CHsCH, 0 CH,CH).

Un aglutinante de polisacarido descrito en el
presente docunento, tal conbo HPC o EC, se puede usar en
concentraci ones variables en el recubrimento conestible que
incluyen entre aproxi madanente 1% y aproxi madanente 30% de
apr oxi madanente 1% a aproxi madanente 20% de aproxi nadanment e
10% a aproxi mmdanente 20% de aproxi radanente 5% a
apr oxi madanente 25% de aproxi madanente 1% a aproxi madanente
10% de aproxi nadanente 1% a aproximadanmente 9% de
apr oxi madanente 1% a aproxi madanente 7% de aproxi nadanmente
1% a aproxi madanente 8% de apr oxi madanent e 1% a
apr oxi madanente 6% de aproxi madanente 1% a aproxi madanente
5% de aproxinmadanmente 2% a aproxi madanente 8% de
apr oxi madanente 2% a aproxi madanente 9% de aproxi nadanmente
2% a aproxi nadanente 7% de apr oxi madanent e 2% a
apr oxi madanente 6% de aproxi madanente 2% a aproxi madanente
5% de aproxinmadanmente 1% a aproxi madanente 4% de

apr oxi madanent e 1.5% a apr oxi madanent e 3.5% de
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apr oxi madanente 1% a aproxi madanente 3% de aproxi nadanmente
2% a aproxi madanente 5% de aproxi nadanente 2.5% a
aproxi mdanente 3.5% vy preferiblenente de aproxi mdanente 2%
a aproxi madanente 4%

Apr oxi madanmente 70% a al rededor de 99% de al cohol
etilico se afiadio6 a |a formulacién de recubrimento
conesti bl e sobre | a base del tipo de aglutinante y el vol unen
total del recubrimento conestible (ver Tabla 1). Adenas,
los intervalos de alcohol etilico usados con el aglutinante
de pol i sacéri do i ncl uyeron apr oxi madanent e 75% a
apr oxi mdanmente 99% de aproxi madanente 80% a apr oxi madanent e
99% de aproximdanente 90% a aproxi nadanente 99% de
apr oxi mmdanente 92% a apr oxi madanente 99% de apr oxi madanent e
94% a aproxi nadanente 99% de aproxi nradanente 95% a
apr oxi mdanmente 99% de aproxi madanente 95% a apr oxi madanent e
98% de aproximdanente 95% a aproxi nadanente 97% de
apr oxi madanente 96% a apr oxi madanente 98% de aproxi nadanment e
96% a aproximadanmente 99 9% de aproxinadanente 95% a
apr oxi mmdanmente 98% de aproxi madanente 96% a apr oxi madanent e
98% de aproxi nmadanente 96.5% a aproxi madanente 97.5% vy a
apr oxi mmdanente 97%

Un conponente opcional del recubrimento conestible
descrito en este documento es un plastificante. Un
plastificante es un nmaterial incorporado en un biopolinero

(por ejenplo, un aglutinante) para aunmentar |a capaci dad de
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trabajo, flexibilidad y extensibilidad del biopolinero. La
plastificacién inplica la nezcla intima y la conpatibilidad
nol ecul ar, de manera que un plastificante es honogéneanente
nmezclado en un polimero o un polinmero en un plastificante.
Aunque el recubrimento conestible de la presente invencion

puede o no incluir un plastificante, los plastificantes que

pueden usarse en | a presente i nvenci 6n i ncl uyen
propil engli col, sorbitol, acido estearico, glicerol y
nonogl i céridos acetilados (ACMG). Sin enbargo, cual quier

pl astificante adecuado se puede usar en una cantidad (dentro
de las directrices regul adoras) gue proporcione |as
propi edades deseabl es para el recubrimento conestible.

El tipo y la cantidad adecuada de plastificante se
pueden seleccionar para (i) nejorar la flexibilidad del
recubrimento conesti bl e durante | a congel aci 6n y
descongel aci 6n y/o (ii) proporcionar una dism nuci 6n deseabl e
de la viscosidad del recubrimento antes de l|la aplicacion.
Los factores adicionales que son Utiles para determnar la
cantidad deseada de plastificante en un recubrimento
conestible incluyen (i) cantidades de otros conponentes del
recubrimento conestible (por ejenplo, alcohol), (ii) Ila
fluctuacion de la tenperatura experinmentada durante |a
producci 6n y al macenamento, y (iii) el nmétodo de aplicacidn
de recubrimento enpleado. Si bien el uso de un

pl astificante puede proporcionar tales ventajas para al gunas
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nodal i dades descritas en este docunento, no todas |as
nodal i dades del presente recubrimento conestible requieren
| a adici 6n de un plastificante.

El recubrimento conesti bl e que conpr ende
aglutinante polisacarido de hidroxipropilcelulosa (HPC) o
etilcelulosa (EC), conp se describe aqui, no requiere un
plastificante. El alto nivel de sustituci én hidroxipropoxilo
o etoxilo de HPC o EC, respectivanente, crea un efecto
plastificante que se traduce en un recubrimento de baja
resistencia a la traccion. Asi, HPC y EC son aglutinantes
especi al rente adecuados para |a inyeccidn, extrusion, y/o
rocio de un recubrinmento conestible de |a presente invencién
en productos de panaderia congel ados sin requerir |la adicion
de plastificantes.

Un recubrimento conmestible de esta invencidn
contiene una cantidad de plastificante de aproxi madanmente 0%
a aproxi nadanente 10% con base en el tipo de aglutinante y |a
cantidad total de recubrimento conestible producido (ver
Tabla 1). Mas especificanente, |la cantidad de plastificante
puede estar entre aproxi madanente 1% a aproxi nadanente 10%
de apr oxi madanent e 0% a apr oxi madanent e 5% de
aproxi madanente 1% a aproxi mradanente 5% de aproxi madanente
0% a aproxinmadanmente 1% de aproximadamente 5% a
apr oxi madanente 10% de aproxi madanente 2% a aproxi nadanment e

6% de aproxi madanente 0% a aproxi nadanente 1% de
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apr oxi madanente 0.5% a aproxi mnadamente 1% de aproxi madanent e
0% a aproximadanente 0.5% de aproxi radanente 0% a
apr oxi mdanmente 0. 3% de aproxi madanente 0% a apr oxi madanent e
0.15% vy a aproxi madanente 0% (véase |la Tabla 1).

Un recubrimento conestible preferido tanbién se
puede formul ar nediante |a conbinaci 6n de aproxi nadanente 3%
de  hidroxipropilcelulosa (HPO, etilcelulosa (EC), 0
conbi naci ones de | os msnos y alrededor de 97% de al cohol sin
pl astificante, que se enunera en la Tabla 1. La conposi ci én
de recubrimento se prepara de acuerdo con el nétodo descrito
en |la Tabla 2.

Inicialnmente, se afadidé l|la cantidad apropiada de
al cohol al aglutinante de polisacarido para preparar una
solucién y disminuir la viscosidad (Tabla 2). Opcional nente,
el plastificante sélido se fundié para licuar y luego se
subi 6 a aproxi nadanente 10% de | a conposi ci 6n de agl uti nant e-
al cohol. Si se afiade, el plastificante se nezcla entonces en
| a conposicién de aglutinante-alcohol con una |icuadora de
alto cizallamento para nezclar conpletanmente y de fornma
honobgénea. De |o contrario, |a conposicion de aglutinante de
HPC o EC-(sin plastificante) se nezcldé con una licuadora de
alto cizallamento para nezclar conpletanente y de forma
honogénea.

Los recubrimentos conestibles pueden ser aplicados

a la superficie de productos de panaderia congel ados en una
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cantidad y forma para satisfacer el propésito deseado vy
pueden requerir cobertura de wun producto de panaderia
gl aseado completo o sélo una porcion de una superficie (por
ejenplo, la superficie superior). Los factores a considerar
cuando se determna la cantidad de recubrimento conestible
qgue debe aplicarse a wuna superficie de un producto de
panaderia gl aseado incluyen |a conposicion del recubrimento
conestible, incluyendo el uso de un tipo y cantidad
especifico de plastificante, el tipo de producto de panaderia
(por ejenplo, donas , pastes, brownies, pasteles, etc.), el
tipo de glaseado (por ejenmplo, tipo hielo, crema de
mant equi | | a, escarchado, etc.), |as condiciones atnosféricas
durante | a producci on y el almacenam ento de | os productos de
panaderia, y los atributos de calidad especificos deseados en
el producto acabado .

Si bien se ha de entender que la invenci6n descrita
en este docunmento puede ser usada con cual quier producto de
panaderia congel ado que se beneficiarda de |os contenidos de
esta descripcion, el siguiente ejenplo describe un nétodo de
aplicaci 6n del recubrimento conestible a donas conmp un
ejenplo ilustrativo.

En general hay dos tipos béasicos de donas: donas de
| evadura y donas cl asi cas. Ti pi canente, el proceso para |la
fabricaci 6n de donas clasicas incluye dejar caer |a nmsa

desde un depoOsito directanente en grasa de fritura caliente a
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través de un conjunto de boquillas o énbolos. Las boquillas
dan forma a | a nasa a nedi da que pasa a través de |as m snas.
Las donas clasicas se frien después en la grasa de freir
durante unos dos mi nutos después de | o cual un transportador
las Ileva fuera de |la cubeta para ser gl aseadas. Después de
ser glaseadas, las donas clasicas se enfrian y luego se
congel an y se envasan para su distribuci 6n.

Una dona clésica estilo antiguo es un ejenplo
ilustrativo de un sustrato de panaderia de dona clasica de |la
presente invenci6n. Una dona clasica estilo antiguo es nas o
menos redonda, con un agujero en el centro y tiene un aspecto
agrietado de pétalo de flor. Una dona clasica estilo antiguo
se puede preparar nediante |a conbinaci 6n de ingredientes en
la Tabla 3 dentro de los intervalos que figuran en |la Tabla
3A. La adicién de agua a |la nezcla de dona conp se describe
en |la Tabla 3B, es seguida por freir el producto de panaderia
a una tenperatura de aproxi nadanmente 176°C a aproxi nadanment e
199°C durante aproximdanente 1 mnuto a aproxi madanente 2
m nutos por cada | ado. Conb se describe en el presente
docunent o, una dona cl asica estilo antiguo puede ser una dona
clasica estilo antiguo que esté gl aseada o no.

Después de la fritura, |as donas fueron gl aseadas
usando la formul aci 6n descrita en la Tabla 4. La fornul aci 6n
de gl aseado se puede preparar nediante |a conbi naci 6n de | os

i ngredientes dentro de los interval os enunerados en |la Tabl a
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4 y | a preparaci 6n del glaseado, conb se describe en |la Tabla
5, para producir una dona clasica estilo antiguo glaseada

usada para las pruebas posteriores del recubrimento

alinmenticio conestible que se reivindica. La dona cl asica
estilo antiguo glaseada se enfrid después hasta Ia
t enperat ura anbi ent e de apr oxi madanent e 16°C a

aproxi mmdanmente 21°C durante aproxi madanente 30 mnutos a
apr oxi madanmente 40 m nut os.

Un procedimento para |a fabricacién de donas de
| evadura incluye el wuso de un nezclador de nmasa para
desarrollar la nmasa. Una vez desarrollada |la nmasa se retira
del nmezclador y se coloca en |a extrusora. Después de la
extrusion la masa se coloca en otra cinta transportadora
donde una serie de rodillos la aplanan en una |amna que
tiene el espesor deseado. La |am na se hace avanzar entonces

a un cilindro giratorio que corta |la nasa en l|la forna

apropi ada del sustrato. A partir de entonces un brazo
retractil deja caer las piezas de nmsa cortadas sobre
bandejas de malla de al anbre. Las bandejas de malla |uego

transportan | as piezas cortadas a una camara de fernentaci én.
El calor y la hunmedad en |a camara de fernentaci 6n hace que
la masa de |evadura suba. Después del proceso de
fermentacién |la mnmmsa se frie durante unos dos m nutos.
Después de freir la dona se pasa a través de una cortina de

gl aseado (por ejenplo escarchado) para producir el producto
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final. Después de ser glaseadas |os donas se enfrian y |uego
se congel an y se envasan para su distri buci 6n.

Una dona de |evadura glaseada y dona de |evadura
recubierta de chocolate son ejenplos ilustrativos de un
sustrato de panaderia de dona de |evadura de la presente
i nvenci én. Una dona de |evadura se puede preparar nedi ante
a combinacion de los ingredientes en la Tabla 6 dentro de
| os interval os enunerados en |la Tabla 6A. La adici én de agua
a la nmezcla de dona de | evadura, conp se describe en | a Tabla
6B, sigue a continuacién. Los donas de levadura se frien
después a una tenperatura de aproxinmdanente 176°C a
aproxi mmdanmente 199°C durante aproxi madanente 1 mnuto a
aproxi mmdanente 2 mnutos en cada | ado. Después de la
fritura, los donas de |evadura son glaseadas usando Ila
formul aci 6n descrita en la Tabla 4 para formar una dona de
| evadura gl aseada.

La cobertura de chocolate se puede preparar
nedi ante l|la conbinacién de los ingredientes dentro de |os
intervalos enunerados en la Tabla 4 y sustituyendo un
porcentaje del azucar con cacao en polvo y/o el saborizante
de imtacion chocolate u otros aromas de chocol ate. La
formul aci 6n de cobertura de chocol ate se puede preparar conp
se describe en la Tabla 5. La cobertura de chocol ate
resul tante puede entonces ser aplicada a un dona de |evadura

cono se describe en |a Tabla 6 a fin de producir una dona de
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| evadura recubierta de chocolate usada para pruebas
posteriores del recubrimento conestible de I|a presente
i nvenci on. Después de afadir la cobertura, |a dona de
| evadura recubierta de chocolate se enfrid a la tenperatura
anbi ente de aproxi nadanente 16°C a aproximdanente 21°C
durante aproximadanente 30 mnutos a aproxi madanente 40
m nut os.

Después de enfriar |la dona, el recubrimento
conestible se aplico en una cantidad de aproxi mnadanente 0.05%
a aproxi mdanente 0.50% en peso total del producto de
panaderia gl aseado (en este ejenplo particular un dona). Un
recubrimento conestible puede ser aplicado a un producto de
panaderi a gl aseado por vari os nmet odos i ncl uyendo
nmecani canente, innersion, o rocio. Debido a la viscosidad
reduci da del recubrimento conmestible a base de polisacarido
(sin plastificante) que se describe en el presente docunento,
el uso de un rociador para aplicar de manera eficiente una
capa unifornenente delgada de recubrimento sobre cada
producto de panaderia glaseado puede ser usado. Tras la
aplicaci 6n de rocio de |la conposici 6n de recubrimento sobre
la dona, se forma el recubrimento conestible. Por lo
general, un recubrimento conestible después de ser rociado
uni formemente sobre un producto de panaderia gl aseado
necesita secarse innedi atamente para al canzar |a preservaci on

deseable de la apariencia y la textura después de Ila
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descongel aci 6n.

El producto de panaderia glaseado recubierto (es
decir, una dona clasica estilo antiguo glaseada o dona de
| evadura con cobertura de chocolate, o una dona de |evadura
gl aseada en este ejenplo) fue entonces congel ado rapi danmente
hasta al canzar una tenperatura interna de aproxinmadanente -
8°C a aproxi madanente -20°C y tenia un tienpo de permanenci a
de aproxi madanmente 15 minutos a aproxi madanente 45 m nutos.
La dona gl aseada recubi erta congel ada se envasa en un envase
primario (por ejenplo, una caja de ventana o una concha de
alnmeja), luego en un envase secundario (por ejenplo, un
reci piente maestro de cartoéon), y finalnente se al macena en
condi ciones de congelacién de aproximdanente -10°C a
apr oxi mmdanente -20°C en un congel ador estatico que tiene 80%

de humedad rel ativa por un periodo indefinido de tienpo.

TABLA 1. FORMULACION DE RECUBRIMIENTO COMESTIBLE

INGREDIENTES DE PARTE (%) INTERVALO (%)
FORMULA
Aglutinante (HPC o EC) 3.0 1.0-30.0
Plastificante (propilenglicol, 0.0 0.0-10.0

sorbitol, acido estearico o

monoglicéridos acetilados)

Alcohol etilico 97.0 70.0-99.0

TOTAL 100.0
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TABLA 2. INSTRUCCIONES PARA PREPARAR RECUBRIMIENTO COMESTIBLE

1. Pesar aglutinante (es decir, HPLC o EC). Afiadir alcohol.

2. Opcionalmente, pesar plastificante.

3. Opcionalmente, afiadir la composicién de la etapa 2 a la composicion de la etapa 1.

3 hasta que se mezcle homogéneamente.

4. Con un mezclador de alto cizallamiento, mezclar la composicién de la etapa 1 o etapa

TABLA 3. FORMULACION DE DONA DE HARINA

TABLA 3A. MEZCLA SECA PARA DONA DE HARINA ESTILO ANTIGUO

DESCRIPCION PARTE (%) INTERVALO (%)
Emulsionantes: Lecitina de soja, mono- y 0.5 0.5-4.0
diglicéridos, PGME

Acidos de fermentacion: SAPP 43, 40, 37, 28, BL60 1.0 0.5-4.0
sal 1.0 0.5-2.5
Azlcar granulada 27.0 15.0-35.0
Sdélidos de yema de huevo 2.0 0.5-4.0
Harina de soja 15

Saborizantes: Vainilla y mantequilla 0.4

Grasa: aceite de soja 3.6 2.0-6.0
Bicarbonato de sodio 0.5

Almiddn pregelatinizado 15 0.5-4.0
Colorantes FD&C 0.0

Harina: Trigo duro y suave 60.0 60.0-80.0




10

15

20

25

28

Sélidos lacteos

1.0

1.0-4.0

Mezcla para dona de harina estilo antiguo

100.0

TABLA 3B. DONA DE HARINA ESTILO ANTIGUO

DESCRIPCION PARTE (%) INTERVALO (%)
Agua 25.0 15.0-30.0
Mezcla para dona de harina 55.0 40.0-70.0
Manteca para freir 20.0 15.0-30.0
Dona de harina estilo antiguo 100.0

TABLA 4. FORMULACION DE GLASEADO

INGREDIENTES DE FORMULA

PARTE (%)

INTERVALO (%)

Agua 19.0 10.0-40.0
Azucar: Granulada, en polvo, fondant 70.0 50.0-90.0
Estabilizador de glaceado 2.0 0.5-5.0
Grasa: Escamas de grasa duras y todo propdésito 55 1.0-6.0
Maltodextrina 3.0 0.0-15.0
Saborizante: Vainilla, mantequilla, limén 0.5 0.0-0.5
TOTAL: 100.0

TABLA 5. INSTRUCCIONES PARA PREPARAR GLACEADO

1. Pesar agua

2. Pesar azlcar granulada y estabilizador. Pre-mezclarlos.

3. Pesar azlcar en polvo, maltodextrina y saborizante. Pre-mezclarlos.
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4.  Pesar manteca, escamas de grasa duras y fondant.

5. Mezclar la composicion creada en la etapa 1 con la composicion creada en la etapa 2
hasta que se disuelva el azlcar.

6. Calentar hasta que haya una ebullicién continua.

7. Afadir la composicion creada en la etapa 4 al jarabe y mezclar hasta que todos los
ingredientes se disuelvan.

8. Mezclar en el “mezclador de doble velocidad” la composicién de la etapa 3 con el jarabe
final obtenido en la etapa 7 con par de torsién en intervalo de alta energia para las
etapas 9y 10.

9. Afadir la mitad de la composicién de la etapa 3 y mezclar a 1,000 rpm durante 2
minutos.

10. Afadir el resto de la composicion de la etapa 3 y mezclar a 1,400 rpm durante dos
minutos.

11. Medir los sélidos solubles, actividad de agua, viscosidad y temperatura.

TABLA 6. FORMULACION DE SUBSTRATO DE DONA DE LEVADURA
TABLA 6A. MEZCLA DE SUBSTRATO DE DONA DE LEVADURA
DESCRIPCION PARTE (%) INTERVALO (%)

EMULSIONANTES: MONO- Y DIGLICERIDOS, 1.3 0.5-4.0

SSL
ACIDOS DE FERMENTACION: SAPP 43, 40, 37, 0.6
28
SAL 1.2 0.5-2.5
HARINA: TRIGO DURO Y SUAVE 82.0 70.0-87.0
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AZUCAR: DEXTROSA 4.9 4.0-8.0
HARNA DE SOJA 1.0
SABORIZANTES: VAINILLA Y MANTEQUILLA 0.1
GRASA: ACEITE DE SOJA 5.7 5.0-10.0
BICARBONATO DE SODIO 0.5
COLORES FD&C 0.0
SOLIDOS LACTEOS 0.7 0.5-4.0
HARINA DE PAPA 2.0
MEZCLA PARA DONA DE LEVADURA 100.0

TABLA 6B. MASA PARA SUBSTRATO DE DONA DE LEVADURA

DESCRIPCION PARTE (%) INTERVALO (%)
AGUA 335 20.0-40.0
MEZCLA PARA DONA DE LEVADURA 64.4
LEVADURA 2.1 2.0-4.0
MASA PARA DONA DE LEVADURA 100.0

EJEMPLOS | LUSTRATI VOS

Para probar el efecto del recubrimento conestible
sobre los productos de panaderia glaseados, donas cl asicas
estilo antiguo gl aseadas, donas de |evadura con cobertura de
chocol ate, y donas de |evadura glaseadas (en |0 sucesivo,
"donas") se prepararon cono se describe en las tablas 3 y 6,
respecti vament e. Antes de la congelacio6n, las donas

gl aseadas del Ejenmplo 1 fueron recubiertas con cuatro
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recubrim entos de prueba y se conpararon visual nente para | as

calificaciones sensoriales. En el Eenplo 2, las donas

gl aseadas fueron cubiertas con diferentes recubrim entos.

Por ultinmo, en el Ejenplo 3, |as donas gl aseadas y recubierta

del Ejenplo 2 se congelaron y se descongel aron para probar el

rendimento de |los recubrimentos después de un ciclo de

congel aci 6n/ descongelacion a través de una eval uacién

sensori al .
EJEMPLO 1

Este ejenplo denuestra el efecto del recubrimento

en |os donas después de |la congelacién y descongel acién.

Antes de |a congel aci 6n, donas de |evadura gl aseadas y donas

clasicas estilo antiguo gl aseadas fueron recubiertas con uno

de los recubrimentos de prueba fornulados con tipos vy

concentraci ones vari abl es de agl uti nante (es decir,

pol i sacarido) y al cohol, conpb se describe en |la Tabla 7.

TABLA 7. COMPOSICIONES DE RECUBRIMIENTO DE PRUEBA (EJEMPLO 1)
Prueba # Aglutinante Plastificante Alcohol Comentarios

1 HPLC N/A Alcohol etilico

2 N/A N/A N/A CONTROL
NEGATIVO

3 EC N/A Alcohol etilico

4 Glaseado para Monoglicéridos Alcohol etilico

confiteria acetilados
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Después de la congelacion de fornma indefinida vy,
posteriornente, |a descongelacion de cero horas y durante
aproxi madanente 3 a 10 horas, respectivanmente, por ejenplo,
durante alrededor de 3 a alrededor de 8 horas, durante
apr oxi madanent e a aproxi madanente 7 horas, durante
apr oxi madanent e a aproxi nadanente 6 horas, durante
apr oxi madanent e a aproxi madanente 6 horas, durante
apr oxi madanent e a aproxi madanmente 5 horas, durante
apr oxi madanent e a aproxi madanente 10 horas, durante
apr oxi madanent e a aproxi madanente 9 horas, durante
apr oxi madanent e a aproximadanmente 7 horas, durante
apr oxi madanent e a aproxi madanente 10 horas, durante
apr oxi madanent e a aproxi nadanente 9 horas, durante
apr oxi madanent e a aproxi madanente 8 horas, durante

apr oxi madanent e

3
4
3
3
4
4
aproxi madanente 4 a aproximadamente 8 horas, durante
4
5
5
5
5 a aproxinmadanente 7 horas, durante
5

apr oxi madanent e a aproxi madanente 6 horas, durante
aproxi madanente 5.5 o durante aproxi madanente 5 horas, |o0s
recubrimentos de prueba en |os donas fueron inspecci onados
vi sual nente para manchas en superficie, particularnente
grietas y condensacion (véase |la Tabla 8 a continuacién).
Ademés, | os recubri m ent os de prueba t anbi én se
i nspecci onaron en busca canbios en |la superficie de textura,

tales conb la viscosidad y el brillo (véase la Tabla 8 a

cont i nuaci 6n). Sabor 'y olor fueron los paranetros
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que  se

eval uar on

par a

| os

recubrim entos de ensayo (véase la Tabla 8 a continuaci 6n).

DONAS DE LEVADURA GLASEADAS (EJEMPLO 1)

TABLA 8. RESULTADOS DE LA COMPOSICION DE RECUBRIMIENTO DE PRUEBA PARA

TABLA 8A. HORAS CERO

Prueba | Pegajosidad Brillo Grietas Aroma Sabor
# 1 - Ma4s seca 1 - brillo 1 - Agrietamiento 1-Tipicoaroma | 1-Sin
10 — Mas minimo minimo de panaderia resabios
himeda 10 — Brillo | 10 — Agrietamiento bueno 10 -
maximo maximo 10 — No bueno Resabio
ni tipico S
1 1 7 1 N/A N/A
2 10 10 N/A N/A N/A
3 1 8 1 N/A N/A
4 1 5 4-5 N/A N/A
TABLA 8B. APROXIMADAMENTE CINCO HORAS
Prueba | Pegajosidad Brillo Grietas Aroma Sabor
# 1 - Mas seca 1 —brillo 1 — Agrietamiento | 1-Tipico aroma | 1-Sin
10 — Mas minimo minimo de panaderia resabios
himeda 10 - Brillo 10- bueno 10 -
maximo Agrietamiento 10 — No bueno Resabio
maximo ni tipico s
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1 1 7 1 1 1
2 1 3 N/A 1 1
3 1 8 1 1 1
4 1 5 4-5 5 3

Los recubrimentos de prueba #1 y #3 no contenian
pl astificante, pero conprendian 97% de alcohol con 1|o0s
agl uti nantes polisacéaridos de HPC o EC, respectivanente.
Cuando se aplican a |l as donas de |evadura gl aseadas, | os
recubrimentos de prueba #1 y #3 no presentaron grietas

(es decir, calificacion de 1) en cero y cerca de cinco

horas (ver Tabla 8). Ademas, |os recubrimentos de
prueba #1 y #3 mejoraron sustancialnmente el brillo de |a
dona. De hecho, |os recubrimentos de prueba #1 y #3

t eni an una calificacién de brillo de 7 y 8,
respectivanente, en cero y alrededor de cinco horas, que
fue una nejora sobre el control negativo que tenia una
calificacién de brillo de 10 a las cero horas y un indice
de brillo de 3 a alrededor de cinco horas. Asi, los
recubrimentos de prueba #1 y #3, que conprendian |o0s
agl uti nantes de HPC y EC, respecti vanente, se
determ naron conmo de wun buen desenpeiio, ya que no
presentaron grietas y el mas alto brillo de |as donas de

| evadura gl aseada que se mantuvo con el tienpo.
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TABLA 9. RESULTADOS DE LA COMPOSICION DE RECUBRIMIENTO DE PRUEBA PARA

DONAS ESTILO ANTIGUO GLACEADAS (EJEMPLO 1)

TABLA 9A. HORAS CERO

Prueba | Pegajosidad Brillo Grietas Aroma Sabor
# 1 - Mas seca 1 -brillo 1 - Agrietamiento 1-Tipicoaroma | 1-Sin
10 — Més minimo minimo de panaderia resabios
himeda 10 — Brillo | 10 — Agrietamiento bueno 10 -
maximo maximo 10 — No bueno ni | Resabio
tipico S
1 1 5 1 N/A N/A
2 1 9 N/A N/A N/A
3 1 8 1 N/A N/A
4 1 6 4-5 N/A N/A
TABLA 9B. APROXIMADAMENTE CINCO HORAS
Prueba | Pegajosidad Brillo Grietas Aroma Sabor
# 1 — Mas seca 1 - brillo 1 — Agrietamiento | 1 - Tipicoaroma | 1-Sin
10 — Mas minimo minimo de panaderia resabios
hameda 10 — Brillo 10 - bueno 10 -
maximo Agrietamiento 10 — No bueno ni | Resabio
maximo tipico S
1 1 6 1 1 1
2 1 1 N/A 1 1
3 1 9 1 1 1
4 1 6 4-5 5 3
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Cuando se aplican a donas clasicas estilo antiguo
gl aseadas, |os recubrimentos de prueba #1 y #3 no presentan
ni ngun grado de agrietam ento observado con una calificacion
de grietas de 1 en cero y cerca de cinco horas (ver Tabla 9).
Ademds, |los recubrimentos de prueba #1 y #3 nejoraron
sustancialnente el brillo de la dona. De hecho, el
recubrimento de prueba #1 tuvo una calificacion de brillo de
5 a las cero horas que nejor6 a una calificacién de brillo de
6 a alrededor de cinco horas. El recubrimento de prueba #3
tuvo una calificacion de brillo de 8 a las cero horas que
nejord a una calificacién de brillo de 9 a alrededor de cinco
horas. Por |o tanto, anbos recubrimentos de prueba #1 y #3
nostraron una nejora de brillo con el tienmpo que fue una
nejora significativa sobre el control negativo que tenia una
calificacion de brillo de 9 a las cero horas que dismnuyé a
una calificacion de brillo de 1 a cinco horas.

Ademas, ninguno de |os recubrimentos de prueba
#1 ni #3 nostraron alguna grieta en el glaseado en cerca
de cinco horas (es decir, calificacién grieta de 1), eran
relati vamente secos (es decir, calificacién de pegaj osi dad
de 1), y no poseian sabores desagradables (es decir,
val oraci 6n de sabor de 1). Por el contrari o, el
recubrimento de prueba #4 que contenia (¢laseado de
confiteria si nostr6 grietas en el glaseado en cerca de

cinco horas (es decir, calificacion de glaseado de 4-5),
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t anbi én estaba seco (es decir, calificacién de pegaj osi dad
1), pero exhibidé algunos sabores desagradables y olores
sub-o6ptinos (es decir, <calificacion de sabor de 3 vy
calificacion de olor de 5). De esta nmnera, | os
recubrimentos de prueba #1 y #3 que conprende 1|os
aglutinantes de HPC y EC, respectivanente, se determnm naron
cono de buen desenpefio, ya que no presentaron grietas y el
mas alto brillo en las donas clasicas estilo antiguo
gl aseadas.

EJEMPLO 2

Este ejenplo denmuestra el rendimento superior de
un recubrimento conestible con viscosidad reducida, cono
se describe en el presente docunento, cuando se aplica
sobre donas gl aseadas usando un rociador. Se ensayaron
dos fornul aci ones del recubrimento conestible. Se
prepar6 un recubrimento de prueba que conprendia 3% de
hi dr oxi propil celulosa (HPC) y 97% de al cohol del total de
| a conposicion de recubrimento. Tanmbi én se prepard un
recubrimento de prueba que conprendia 3% de etilcelul osa
(EC) y 97% de alcohol del total de l|a composicion de
recubri m ento. Cada formulacién tenia una viscosidad de
apr oxi mradanente 14 cPs. No se usO plastificante en | os
recubri mentos de HPC o EC.

Ademés, | os soOlidos del recubrimento alinmenticio

corresponden al mat eri al polimérico del recubrimento



10

15

20

25

38

al i menticio. Por ejenplo, un recubrimento alinmenticio
gue conprende 3% de HPC o EC tiene una concentraci 6n de 3%
de solidos. La viscosidad del recubrimento alinenticio
gue se describe en el presente docunento tanbién se
correl aci ona positivamente con |a concentraci on de solidos
conprendi dos dentro del recubrimento. Entre mas sélidos
estén conprendidos en el recubrimento alinmenticio, nmas
alta es la viscosidad del recubrimento alinenticio. Por
ejenmplo, un recubrimento alinmenticio que conprende 1% de
solidos (por ejenplo, HPC o EC) tendra una viscosidad mas
baja que un recubrimento alinmenticio que conprenda 3% de
sol i dos. En contraste, un recubrimento alinmenticio que
conprenda 4% de solidos (por ejemplo, HPC o EC) tendra una
viscosidad mas alta que un recubrimento alinenticio que
conprenda 2% de séli dos.

Se midieron |los sdélidos para |as formul aci ones de
recubrimento alinmenticio conestible descritas en el
presente docunento. El contenido de sélidos del presente
recubrimento alinmenticio, es decir, el contenido de

pol i sacaridos de HPC y EC del recubrimento, puede variar

de aproximadamente 1% a aproxi madamente 4% Mas
especi fi cament e, | os sol i dos pueden vari ar de
apr oxi madanent e 1% a apr oxi madanent e 3.5% de
apr oxi madanent e 1.5% a apr oxi madanent e 4% de

apr oxi madanment e 1.5% a apr oxi madament e 3.5% de
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apr oxi madanment e 1.5% a apr oxi madanent e 3% de
apr oxi madanent e 2% a apr oxi madanent e 4% de
apr oxi madanent e 2.5% a apr oxi madanment e 3.5% de
apr oxi madanent e 2. 7% a apr oxi madanment e 3.3% de
apr oxi madanment e 2. 8% a apr oxi madanment e 3.2% de

apr oxi madanent e 2.9% a apr oxi madanent e 3.1% y a
apr oxi radanmente 3%

Donas gl aseadas (es decir, donas cl &si cas
estilo antiguo gl aseadas, donas de |evadura con
cobertura de chocolate, y donas de |evadura gl aseadas)
fueron alineadas al equipo del sistema de rocio en
preparaci 6n para la aplicacién de las formulaciones de
recubrimento de prueba. Un ejemplo de un sistema de
rocio que se puede wusar en |la presente invenciédn
conprende cuatro boqui |l | as ultrasoni cas en una
configuracién de 2 x 2 en el que dos boquillas estéan
col ocadas en frente de |la cubierta del aerosol y dos
boquillas estan en parte posterior de |la cubierta de
aerosol . La configuracién de l|la boquilla se ajusto
para permtir el patron de rocio mas anmplio cuando se
aplica el recubrimento sobre | os donas. Un ej enplo de
boquillas ultraséonicas que se puede usar en la
aplicaci é6n del recubrimento son boquillas de inmpacto
de 25kHz ul trasoni cas di sponi bl es de Sono- Tek

Corporation situada en 2012 Route 9W M Iton, Nueva York
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12547. Las condiciones de rocio fueron |l as siguientes:

CONDICIONES DE ASPERSION
Velocidad de flujo Caja 1 y Caja 2 (ml/min) 50
Fuerza de chorro Caja 1y Caja 2 (LPM) 55
Energia de boquilla (Watts) 10
Posicién de chorro de punta a dona (cm) 15.24
Aspersion continua (cm) 2.54
Aspersion discontinua (cm) 50.8
A pesar de la falta de plastificante, | os

recubrimentos de HPC y EC obtuvi eron buenos resul tados en el
equi po de rocio debido a sus bajas viscosidades. La baja
vi scosidad de | os recubrimentos de HPC y EC se piensa que es
una funcidén del aunmento de extensibilidad y flexibilidad
observado para los aglutinantes de HPC vy EC Los
recubrimentos de HPC y EC tanbién nostraron beneficios
adicionales ya que eran faciles de wusar, Ilinpiar, y se
roci aron uni formenmente sobre | os sustratos de panaderi a.

EJEMPLO 3

Este ejenplo denuestra |la nejora de |as cualidades
organol épticas de donas gl aseadas post-descongel adas (es
decir, donas clésicas estilo antiguo glaseadas y donas de
| evadura con cobertura de chocol ate) cuando se rocian con un
recubrimento conmestible de |la presente invencioén antes de |la

congel aci o6n. El presente recubrimento alinenticio puede o
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no puede contener plastificante. Después de rociar donas
sel ecci onadas con el recubrimento de HPC sin plastificante o
sin nada (control negativo) cono se describe en el Ejenplo 2,
| as donas se ensayaron adicional nente para |as cualidades de
aspecto y sabor a través de una eval uaci 6n sensori al .

Las donas recubiertas de HPC y |las de control sin
recubrir que se soneten a la evaluacion sensorial se
congel aron rapi damente en un congel ador de chorro o réapido
durante aproxi madanente 15 a aproxi nadanente 45 m nutos,
luego se envasan y se nmantienen durante 2 semanas en un
congel ador estatico que tiene tenperaturas que varian de
apr oxi madanente -10°C a aproxi madanente -20°C y una hunedad
relativa de 80% Las donas fueron |uego descongel adas vy
probadas a cero (0) horas, cinco (5) horas, y 22 horas en una
sal a de espera que tenia tenperaturas anbi entes que varian de
apr oxi madanent e 20°C a apr oxi madanent e 25°C, pero
preferiblemente a aproxi madanente 22°C, 'y una hunedad
relativa que varia de aproxi madamente 55% a aproxi nadanment e
75% pero preferiblemente a una hunedad de aproxi nadanente
58% Después de los tienpos de espera designados, se
observaron seleccione donas de cada grupo de prueba de
recubrimento para |los siguientes paranetros; brill o,
adherencia, pelicula, sabor, condensacio6n, y apariencia
(véanse |l as Tablas 10-12 abaj o).

Cono se nuestra en la Tabla 10, a cero (0) horas,
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m entras | as donas estaban aun congel adas, | a dona de control

tuvo el mayor brillo (es decir, calificacién de brillo de

10). Ademés, a cero (0) horas, la dona de control no tenia

ni nguna observaci 6n de ningun sabor desagradable (es decir,

calificaci 6n de sabor de 1) u olores. Ademas, no se observo

condensaci 6n en |as donas de control ocho mnutos después de

haber sido retiradas del congel ador.

TABLA 10. RESULTADOS DE EVALUACION SENSORIAL PARA RECUBRIMIENTO DE HPC-0 HORA (EJEMPLO 3)
Recubrimiento Brillo Pegajosidad Estado Sabor Condensacion P- Aspecto
1-brillo 1-més seca congelado de 1-sin Presente 1-
minimo 10-mas pelicula resabios encogimiento
10-brillo himeda Calificacion 10-resabios 10-No presente 0
maximo no aplicable agrietamiento
minimo
10-
encogimiento
0
agrietamiento
maximo
Control 10 1 N/A 1 NP N/A
HPC 7 1 N/A 1 NP N/A
TABLA 11. RESULTADOS DE EVALUACION SENSORIAL PARA RECUBRIMIENTO DE HPC-5 HORA (EJEMPLO 3)
Recubrimiento Brillo Pegajosidad Estado Sabor Condensacion P- Aspecto
L-brillo 1-més seca congelado de 1-sin Presente 1-
minimo 10-més pelicula resabios encogimiento
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10-brillo himeda Calificacion 10-resabios 10-No presente 0
méximo no aplicable agrietamiento
minimo
10-
encogimiento
5 0
agrietamiento
méximo
Control 3 1 N/A 1 NP 1
HPC 9 1 10 1 NP 1
10 ]
TABLA 11. RESULTADOS DE EVALUACION SENSORIAL PARA RECUBRIMIENTO DE HPC-22 HORA (EJEMPLO 3)
Recubrimiento Brillo Pegajosidad Estado Sabor Condensacion P- Aspecto
1-brillo 1-mas seca congelado de 1-sin Presente 1-
minimo 10-més pelicula resabios encogimiento
10-brillo himeda Calificacion 10-resabios 10-No presente 0
15 maximo no aplicable agrietamiento
minimo
10-
encogimiento
0
agrietamiento
20 méaximo
Control 1 1 N/A 1 NP 1
HPC 7 1 10 1 NP 1
El recubrimento de HPC tenia nivel es mas baj os de
o5 brillo (es decir, calificacion de brillo de 7) que el
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recubrimento de control a las cero (0) horas, y bajos
niveles simlares de pegajosidad al tacto (es decir,
calificaci o6n de pegajosidad de 1). No se observd ninguna
condensaci 6n en el gl aseado recubierto con HPC ocho m nutos
después de haber sido retirado del congelador. El sabor de
| os donas de HPC se retuvo y no hubo observaci 6n de ningun
sabor desagradable (es decir, calificacion de sabor de 1) u
ol ores.

A cinco horas (véase |la Tabla 11), tanto | as donas
de control conmo las recubiertas con HPC habian conservado
| as cual i dades sensoriales simlares a |as observadas en e
punto de tienpo de hora cero (0) y ninguna dona habia
presentado ninguna grieta. Sin enbargo, se observd |uego
del punto de tienpo de cinco (5 horas que el brillo del
recubrimento HPC aunenté a una calificacién de 9 y era
significativamente mayor que el brillo del recubrimento de
prueba de control que habia dismnuido a una calificacion
de brillo de 3. Ademds, el recubrimento de HPC tenia
adherencia significativa al sustrato de panaderia (es
decir, clasificacioé6n de pelicula 10) en conparaci 6n con |la
dona de control.

A las 22 horas (véase la Tabla 12), se observo
pérdi da de hunmedad significativa de |la dona de control sin
recubrimento que resulté en una reduccién adicional de

brillo en la dona de control (es decir, calificacidén de
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brillo de 1). La dona recubierta de HPC tanbién
experimenté una reducci 6n de su brillo a las 22 horas dando
conop resultado una calificacion de 7. Ni nguna dona habia
presentado ninguna grieta para el punto de tienpo de 22
horas y |a pegajosidad, pelicula, condensacio6n y sabor
tanto para el Control cono para |os recubrimentos de HPC
fueron conparables a | os observados en | os puntos de tienpo
de O horas y/o 5 horas.

El recubrimento HPC nostro rendi mi ento de roci ado
y congel aci 6n/ descongel aci 6n nejorado en productos de
panaderia congel ados, en conparaci én con el recubrimento
de control. Ademds, se observd que el recubrimento de HPC
actu6 especialnente bien en las donas de |evadura con
cobertura de chocolate frente a |as donas gl aseadas (es
decir, dona clasica estilo antiguo glaseada). El
rendi m ento superior del recubrimento de HPC en |as donas
gl aseadas después de |la congelacion y descongel acion se
atribuye a la baja viscosidad en ese recubrimento que
proporciona la elasticidad necesaria para resistir |as
baj as tenperaturas de congel aci 6n sin agrietarse.

De esta manera, los recubrimentos de HPC de |a
presente invencion conprenden recubrimentos con una
viscosidad que varia de aproxinmadamente 10 cPs a
aproxi mdanmente 20 cPs, de aproxinmadanente 12 cPs a

aproxi mdamente 20 cPs, de aproxinadanente 10 cPs a
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apr oxi mdanmente 17 cPs, de alrededor de 11 cPs a alrededor
de 17 cPs, de aproxinmadanente 12 <cPs a 16 cPs, de
aproxi mdanmente 12 cPs a 15 cPs, de alrededor de 12.5 cPs a
aproxi mmdanmente 14 <cPs, de alrededor de 12.5 <c¢cPs a
aproxi mdanmente 14.5 <cPs, de aproximdamente 11 cPs a
al rededor de 15 cPs, de aproxi madanente 10 cPs a
aproxi mdamente 15 cPs, de aproximdanente 11 <cPs a
aproxi mdanmente 14 cPs, de aproxinadanente 12 cPs a
apr oxi mmdanment e 14.5 cPs, y preferibl enente de
apr oxi mmdanente 13.5 cPs a aproxi madanmente 14.5 cPs. En
altima instancia, la viscosidad reducida del recubrimento
conestible permite un rocio mas linpio y eficiente sobre
sustrat os de panaderi a.

EJEMPLO 4

Este ejenplo denmuestra | a nejora de |as cual i dades
organol épticas de donas gl aseadas post-descongel adas (es
decir, donas clasicas estilo antiguo gl aseadas y donas de
| evadura gl aseadas) cuando se rocian con un recubrimento
conestible de la presente i nvenci on ant es de l a
congel aci 6n. El presente recubrinmento alinmenticio puede o
no puede contener plastificante. Después de rociar donas
selectas con el recubrimento de EC sin plastificante o
nada en absoluto (control negativo) tal conop se describe en
el Ejenplo 2, |os donas se ensayaron adicionalnmente para

las cualidades de aspecto y sabor a través de una
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eval uaci 6n sensori al .

Las donas recubiertas con EC y de control sin
recubrir que se sonmeten a la evaluacidén sensorial se
congel aron rapidanente en un congel ador de chorro o rapido
durante al rededor de 15 a alrededor de 45 m nutos, |uego se
envasaron y mantuvi eron durante 2 semanas en un congel ador
estatico que tenia tenperaturas que iban de aproxi madanmente
-10°C a aproxi madanente -20°C y wuna hunedad relativa de
80% Las donas fueron |uego descongel adas y ensayadas a 24
horas y 48 horas en una sala de espera que tenia una
tenperatura anbiente que variaba de aproxi mradanente 20°C a
apr oxi mmdanment e 25°C, pero preferibl emente a
aproxi mdanmente 22°C, y una hunmedad relativa que varia de
apr oxi mmdanente 55% a aproxi madanente el 75% pero
preferiblemente a wuna hunmedad de aproxi madanente 58%
Después de |los tienpos de espera designados, se observaron
donas selectas de cada grupo de prueba de recubrimento
para |os siguientes paranmetros; brillo/lustre, rigidez,
pel i cul a, sabor, condensaci 6n, apariencia, aroma y frescura
(véanse |las tablas 13 y 14 abajo).

Conb se nuestra en la Tabla 13, después de 24
horas de que |as donas de |evadura gl aseadas se congel aron
(véase la Tabla 13), la dona con el recubrimento de EC
tenia el mas alto brillo (es decir, calificacion brillo de

8), y no era humeda o pegajosa al tacto (es decir,
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calificaci 6n de pegajosidad de 1). En conparaci 6n con |a
dona de | evadura recubierta por EC, |a dona de |evadura de
control tenia un glaseado sin brillo con una calificaciédn
de brillo de tan s6lo 2 a las 24 horas. Ademés, |a dona de
| evadura de control experinmentd una inportante reduccion
(es decir, calificacién de aspecto de 10), mentras que la
dona de | evadura con recubrimento de EC no tuvo (es decir,
calificaci 6n de aspecto de 1).

Adends, a las 48 horas (véase |la Tabla 13B), tanto
las donas de levadura control comp recubiertas con EC
habian retenido cualidades sensoriales simlares a |as
observadas en el punto de tienpo de 24 horas. Sin enbargo,
el brillo de la dona de control fue bastante opaco y se
redujo de 2 a 1 en los puntos de tienpo de 24 y 48 horas,
respectivanmente. Reduccion de brillo significativa vy
al gunas grietas observadas en I|la dona de control se
atri buyeron a la pérdida de frescura en |a dona de control.
Por el contrario, la calificacion de alto brillo de 8 para
la dona de Ilevadura recubierta con EC permanecid sin
canbios en los puntos de tienpo de 24 y 48 horas,
respectivanmente. De particular interés, |la dona recubierta
de EC todavia no habia presentado ninguna grieta por el
punto de tienpo de 48 horas, aunque se observaron grietas
para |a dona de control. Ademds, el recubrimento de EC

tuvo adhesion significativa al sustrato de panaderia (es
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decir, calificacién de pelicula de 10) en conparaci 6n con
| a dona de control. En contraste, |la viscosidad, pelicula,
condensaci 6n, y sabor, tanto para |os recubrimentos de
control conmo de EC fueron conparables a |os observados en
el punto de tienpo de 24 horas.

Conb se nuestra en la Tabla 14, después de 24
horas de que las dona clasica estilo antiguo glaseada se
habi an congelado (ver Tabla 14A), la dona con el
recubrimento de EC tuvo el mayor brillo (es decir,
calificaciéon de brillo de 10), y no era humeda o pegaj osa
al tacto (es decir, calificacion de brillo de 1). Adenas,
a las 24 horas, la dona de control habia experinmentado un
i nportante encoginmento (es decir, aspecto de 10), opacado
del glaseado (es decir, calificacion de brillo de 1), vy
grietas (es decir, aspecto de 10), mentras que la dona
recubi erta con EC no.

El sabor de anbas donas de control y recubierta
con EC se retuvo en wuna calificacion de 2 y 1,
respectivamente, y no hubo observaci én de ningun sabor
desagradabl e sustancial u olores a las 24 horas. De
hecho, las donas con recubrimento de EC y de Control
exhi ben aromas y sabores (por ejenplo, vainilla) en el
punto de tiempo de 24 horas. Ademas, tanto |as donas de
Contr ol cono con recubrimento de EC nostraron

punt uaci ones de frescura de 6 y 9, respectivanmente. Sin
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enmbargo a |as 48 horas, frescura, tanto para | as donas de
Cont r ol cono recubierta de EC habi a di sm nui do
i geramente a una puntuacién de 5 y 8, respectivanmente.
Por o tanto, se observé que |la dona recubierta con EC
era mas suave con el tienmpo en conparaci on con |a dona de
control .

A las 48 horas (véase la Tabla 14B), |as donas
de control habian conservado |as cualidades sensoriales
simlares para pegajosidad, pelicula, condensacioén, vy
apariencia cono |la que se observa en el punto de tienpo
de 24 horas. Por ejenplo, el brillo de l|a dona de
control era bastante opaco y mantenia una calificaci 6n de
1 en los puntos de tiempo de 24 y 48 horas. Al gunas
grietas tambi én se observaron en |as donas de control en
anbos puntos de tienpo de 24 horas y 48 horas. Las
grietas observadas y reduccién del brillo en |la dona de
control en conparaci 6n con |la dona recubierta con EC se
atri buyeron a la pérdida de frescura en |la dona de
control, que se redujo de una calificacion de frescura de
6 a 24 horas a una calificacion frescura de 5 a las 48
hor as. Ademas, se det ect aron al gunos sabores
desagradables de l|la dona de control a las 24 horas,
m entras que se detectaron al gunos olores no tipicanmente
buenos en | a dona de control a |las 48 horas.

A las 48 horas (véase |la Tabla 14B), |as donas
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con recubrimento de EC tanmbién habian conservado
cual i dades sensoriales simlares a |as observadas en el
punto de tienpo de 24 horas. Por ejenplo, | a
pegaj osi dad, pelicula, condensaci6n, aroma y sabor para
el recubrimento de EC fueron conparables a |os
observados en el punto de tienpo de 24 horas. Ademas,
| os donas recubiertas con EC no habian presentado ninguna
grieta o lineas de cabello a los puntos de tienpo de 24
horas y 48 horas. El recubrimento de EC también tenia
adherencia significativa al sustrato de panaderia (es
decir, calificacion de pelicula de 10) en anmbos puntos de
ti enpo en conparaci 6n con | a dona de control.

De particular interés, la alta calificacidén de
brillo de |la dona recubierta con EC dism nuy6 |igeranente
de 10 a 9 en los puntos de tienpo de 24 y 48 horas,
respecti vanente. La reduccion del brillo en la dona
recubierta con EC se atribuyé a |la pérdida de frescura
gue se redujo de una calificacion de 9 a 24 horas a una
calificaciéon frescura de 8 a las 48 horas. Sin enmbargo,
las calificaciones de frescura y brillo dismnuidas del
recubrimento de EC a las 48 horas siguieron nmejorado
consi derabl enente sobre las calificaciones de brillo vy
frescura de |la dona de control a las 48 horas (es decir,
calificaciéon de brillo de 1 y calificacion de frescura de

5).
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TABLA 13. RESULTADOS DE EVALUACION SENSORIAL PARA RECUBRIMIENTO DE EC EN DONAS DE LEVADURA GLACEADAS (EJEMPLO 4)

TABLA 13A. 24 HORAS

Recubrimiento Brillo Pegajosidad Pelicula Sabor Condensacion P- Aspecto Aroma Frescura
1-brillo 1-més seca l-adhesion 1-Sin Presente 1-Encogimiento 0 1-tipico olor de 1-Frescura
minimo 10-mas minima resabios NP-No presente | agrietamiento o caracter opaco | panaderiabueno minima
10-brillo himeda 10- 10- minimo 10-No tipico ni 10-Frescura
maximo adhesion Resabios 10-encogimiento o bueno maxima

maxima agrietamiento o caracter opaco
méaximo
Control 2 1 N/A 2 NP 10 1 7
EC 8 1 10 1 NP 1 1 8.5
TABLA 13B. 48 HORAS
Recubrimiento Brillo Pegajosidad Pelicula Sabor Condensacion P- Aspecto Aroma Frescura
L-brillo 1-més seca l-adhesion 1-Sin Presente 1-Encogimiento o 1-tipico olor de 1-Frescura

minimo 10-mas minima resabios NP-No presente | agrietamiento o caracter opaco | panaderiabueno minima

Zs
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10-brillo himeda 10- 10- minimo 10-No tipico ni 10-Frescura
maximo adhesion Resabios 10-encogimiento o bueno maxima
maxima agrietamiento o caracter opaco
maximo
Control 1 1 N/A 1 NP 10 1 2
EC 8 1 10 1 NP 1 1 5
TABLA 14. RESULTADOS DE EVALUACION SENSORIAL PARA RECUBRIMIENTO DE EC EN DONAS DE HARINA ESTILO ANTIGUO GLACEADAS (EJEMPLO 4)
TABLA 14A. 24 HORAS
Recubrimiento Brillo Pegajosidad Pelicula Sabor Condensacion P- Aspecto Aroma Frescura
1-brillo minimo 1-mas seca l-adhesion 1-Sin Presente 1-Encogimiento o agrietamiento o 1-tipico olor de 1-Frescura
10-brillo 10-méas humeda minima resabios NP-No presente caracter opaco minimo panaderia bueno minima
maximo 10-adhesién | 10-Resabios 10-encogimiento o agrietamiento o 10-No tipico ni bueno 10-Frescura
méxima caracter opaco maximo méxima
Control 1 1 N/A 2 NP 10 1 6
EC 10 1 10 1 NP 1 1 9

€9
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TABLA 14B. 48 HORAS

Recubrimiento Brillo Pegajosidad Pelicula Sabor Condensacién P- Aspecto Aroma Frescura
1-brillo minimo 1-mas seca l-adhesion 1-Sin Presente 1-Encogimiento o agrietamiento o 1-tipico olor de 1-Frescura
10-brillo 10-méas humeda minima resabios NP-No presente caréacter opaco minimo panaderia bueno minima
maximo 10-adhesién | 10-Resabios 10-encogimiento o agrietamiento o | 10-No tipico ni bueno 10-Frescura
méxima caracter opaco maximo méaxima
Control 1 1 N/A 1 NP 10 2 5
EC 9 1 10 1 NP 1 1 8

14°]
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El recubrimento t anbi én nostroé un mayor
rendimento de rociado y congel aci 6n/ descongel aci 6n en
productos de panaderia congelados, en conparacién con el
recubrimento de control. Ademas, se observdé que el
recubrimento de EC actua especialnente bien en |as donas
gl aseadas (es decir, donas clasicas estilo antiguo gl aseadas)
frente a las donas de |evadura gl aseadas. El rendi mento
superior del recubrimento de EC en las donas gl aseadas
después de |a congel aci 6n y descongel aci 6n se atribuye a |a
baja viscosidad en que el recubrimento que proporciona |a
el asticidad necesaria para resistir |las bajas tenperaturas de
congel aci 6n sin agri etarse.

Asi, los recubrimentos de EC de I|la presente
i nvenci 6n conprenden recubrimentos con una viscosidad que
varia de aproxi madamente 10 cPs a aproxi mnadamente 20 cPs, de
aproxi mmdanente 12 cPs a aproxi madanente 20 cPs, de
apr oxi madanmente 10 cPs a aproxi madanente 17 cPs, de alrededor
de 11 cPs a alrededor de 17 cPs, de aproxi madanente 12 cPs a
aproxi madanente 16 cPs, de aproxi madanente 12 cPs a
aproxi mmdanente 15 <cPs, de alrededor de 12.5 <cPs a
apr oxi madanente 14 cPs, de alrededor de 12.5 <cPs a
aproxi madanente 14.5 cPs, de aproximdanente 11 cPs a
al rededor de 15 cPs, de aproxi madanente 10 cPs a
aproxi mmdanente 15 cPs, de aproxi madanente 11 cPs a

apr oxi mmdanente 14 cPs, de aproxi nadanente 12 cPs a
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apr oxi madanent e 14.5 cPs, y preferibl emente de
aproxi madanente 13.5 cPs a aproxi madanente 14.5 cPs. En
altima instancia, la viscosidad reducida del recubrimento
conestible permite un rocio mas linpio y eficiente sobre
sustrat os de panaderi a.

Estos ejenplos denuestran que un recubrimento
conesti ble que contiene HPC o EC y altos niveles de al coho
cono se describe aqui resulta en wuna conposiciodn con
vi scosi dad reduci da. La disolucion eficiente de |os
polimeros de HPC o EC en el alcohol etilico de |a conposicioén
de recubrimento puede ser un factor en el éxito de |as
presentes conposiciones de recubrimento. Por ejenplo, la
evaporaci on del alcohol a partir de |a conposicion de
recubrimento permite la formacién de wuna pelicula y una
buena adherencia de la pelicula de recubrinmento sobre la
superficie del sustrato (es decir, |la dona).

La reduccion de la viscosidad nejora aun nmas |a
aplicaci6n del recubrimento conestible (por ejenplo, a
través de un rociador) y por lo tanto, permite una cobertura
mas eficiente, wuniforne y conservadora para productos de
panaderia gl aseados, tales conp donas cl asicas estilo antiguo
o donas de | evadura. El recubrimento conestible también
mejora la flexibilidad y la extensibilidad de |os productos
de panaderi a par a soportar di ferentes condi ci ones

atnosféricas tales conp congel aci 6n y descongel aci 6n durante
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| a producci 6n y el al macenam ento.

Por ejenplo, cuando se aplica a un producto de
panaderia gl aseado, el recubrimento conestible con alcoho
actUa conp una barrera para prevenir |la mgraci 6n de hunedad
gue resulta en | a deshi drat aci 6n, rehi drat aci 6n e
i nperfecciones visuales tales <cono falta de  brillo,
pegaj osidad, astillado y condensacién, nejorando asi el atractivo
estético de los productos de panaderia congel ados y gl aseados. En
altima instancia, el recubrimento conestible descrito en este
docunento permte que el producto de panaderia nmuestre una apariencia
frescay "lista para coner", que extenderd la vida util y mejorara el
val or comercial de | os productos de panaderia.

Se pretende que el alcance de los presentes nétodos se
defina por las siguientes reivind caciones. S n enbargo, debe
ent ender se que esta invenci 6n puede ponerse en practica de otra nmanera
a la que se explica e ilustra especificamente sin apartarse de su
espiritu o alcance. Se debe entender por |os expertos en la técnica
gue diversas alternativas a las nodal i dades descritas en el presente
documento se pueden enplear en la practica de |as reivindicaciones sin
apartarse del espiritu y alcance tal conmb se define en |as siguientes

rei vi ndi caci ones.



