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DESCRIPCION
Producto bagel horneado con vida util extendida y método para producirlo
Campo de aplicacion
La presente invencion se refiere en general al campo técnico de la industria alimentaria.

Mas en particular, la presente invencion se refiere a un producto bagel horneado esponjoso con una vida util
prolongada.

Estado de la técnica

Los bagels esponjosos se han convertido en uno de los tentempiés de pan mas populares en varios paises, incluyendo
los EE UU, RU, Alemania, Francia y otros paises europeos, debido a sus propiedades organolépticas y textura muy
apreciadas.

La industria alimentaria ha proporcionado productos bagels horneados embalados con una vida util de varios dias o
incluso varias semanas.

En general, el término “vida util” significa el periodo de tiempo en el que un producto alimenticio retiene sus
caracteristicas microbioldgicas, organolépticas y texturales sustancialmente sin cambios cuando se almacena a
temperatura ambiente.

Estos productos industriales, que imitan bagels preparados usando métodos tradicionales, en general son populares
para los consumidores porque ofrecen la posibilidad de tener un tentempié facilmente disponible en casa, en el colegio
o en el lugar de trabajo. Estos productos, de hecho, mantienen sus propiedades organolépticas y estructurales incluso
después de un periodo de almacenamiento relativamente largo a temperatura ambiente, ademas de ser enteramente
seguros desde un punto de vista microbiologico.

Sin embargo, se ha advertido que al final del periodo de almacenamiento, las caracteristicas de esponjosidad de estos
productos de panaderia empieza a decaer debido a la redistribucién del agua entre una parte externa del producto o
la corteza y la parte interna, lo que produce el ablandamiento gradual de la corteza y el endurecimiento gradual de la
parte interna, y también debido al envejecimiento resultante de la transferencia de agua entre proteinas y almidon y
retrogradacion del almidén, mediante lo cual el almidén recupera parte de la estructura cristalina del almidon crudo
que se perdio6 con la gelatinizaciéon durante el horneado. Se sabe, por otra parte, que un aumento en el contenido de
humedad produce la percepcion de una mayor frescura del producto de panaderia terminado.

Se ha intentado resolver este problema modificando la composicion de los ingredientes iniciales del producto de
panaderia afiadiendo ingredientes que son capaces de retener agua, tal como fibras alimentarias, pectinas, gomas,
alginatos y polisacaridos similares. Sin embargo, tal adicion empeora las caracteristicas de la masa, que se vuelve
demasiado dura y dificil de trabajar, y en cualquier caso significa que estan presentes aditivos alimentarios en el
producto final, lo que no es del gusto de todos los consumidores, muchos de los cuales prefieren productos sin aditivos
alimentarios, en tanto que estos aditivos estan permitidos por las regulaciones existentes en el sector alimentario.

En el estado de la técnica, se han propuesto diferentes estrategias para disminuir los efectos negativos del
endurecimiento de los productos bagels horneados.

Algunas de ellas sugieren el uso de enzimas junto con un emulsionante y al menos un conservante en la masa para
mejorar la esponjosidad de los productos de panaderia y garantizar la estabilidad microbioldgica del producto durante
el almacenamiento del mismo.

Por ejemplo, el documento WO 03/024321 se refiere a composiciones de productos de panaderia de vida util
extendida, que comprenden al menos un conservante (por ejemplo, una sal de acido propionico), al menos una goma
(por ejemplo, goma guar o goma xantana) y al menos una enzima (enzimas hidroliticas, oxidantes, y reductoras) en
una cantidad eficaz que produce una vida Util extendida mas alla de 14 dias para un producto de panaderia preparado
a partir de la composicion de masa.

Entre los productos de panaderia obtenibles a partir de dicha composicién de masa, el producto bagel horneado tiene
una vida util de 16 dias a 26 dias.

El documento WO 2007/144433 describe un producto de panaderia mejorado que contiene una combinacion de
betaina y enzima en una cantidad eficaz para mejorar las propiedades texturales de un producto de panaderia cuando
se hornea.
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La cantidad de enzima varia desde 0,01 y 20 mg de proteina enzima por kg de harina y se selecciona de enzimas que
degradan hidratos de carbono, enzimas que degradan proteinas y enzimas que degradan grasas. El producto
horneado también puede comprender un emulsionante que preferiblemente tiene un efecto sinérgico con la
combinacion betaina/enzima y es un emulsionante tipico usado en panificacion, es decir, mono- y diglicéridos de varias
composiciones de acidos grasos (pagina 7).

Algunos documentos del estado de la técnica prevén el uso de microorganismos como alternativa a los conservantes
quimicos (tal como acidos organicos y sales) para prevenir o ralentizar el crecimiento de moho, que es uno de los
problemas mas comunes en muchos productos de panaderia.

El documento WO 2014/152022 divulga un producto alimenticio de panaderia con una vida util sin mohos de al menos
1 mes, preferiblemente al menos 3 meses, en condiciones no refrigeradas después de hornear. Para garantizar esta
vida util extendida, el producto de panaderia horneado, que no contiene conservantes, se somete a la adicién de una
soluciéon que comprende levadura viva a la superficie entera. La levadura seleccionada para esta funcién, es decir,
levadura Zygosaccharomyces, es capaz de producir volatiles naturales (por ejemplo, acetaldehido) que se sabe tienen
propiedades antifungicas y antimicrobianas y, por tanto, puede ser eficaz para inhibir el crecimiento de
microorganismos de descomposicion, incluyendo mohos.

Tales levaduras crecen en medios con baja actividad acuosa y, por tanto, el producto horneado se caracteriza por una
superficie con una actividad acuosa tan baja como aproximadamente 0,84 o menos.

El documento US 2016/0000097 divulga un producto horneado embalado refrigerado preparado aplicando un
tratamiento de levadura viva a una superficie del producto horneado que comprende:

un producto horneado preparado con una enzima amilasa que degrada almidén derivada de bacteria y con una
levadura viva y solucién acuosa de azucar y etanol fermentada que contiene de aproximadamente el 1% hasta
aproximadamente el 5% de levadura viva, de aproximadamente el 0% a aproximadamente el 40% de azucar, y de
aproximadamente el 5% a aproximadamente el 20% de etanol de la fermentacion, aplicada en una superficie del
producto horneado en una cantidad de aproximadamente 0,5 ml a aproximadamente 2 ml por aproximadamente 80 a
aproximadamente 100 gramos de producto horneado;

un embalaje en el que se mete el producto horneado; y

en donde la levadura viva y la solucidon acuosa de azucar y etanol fermentada produce acetaldehido y el producto
horneado esta libre de hongos hasta 6 meses cuando se almacena a temperaturas refrigeradas de aproximadamente
0°C a aproximadamente 10°C.

El documento US 4 582 711 divulga un producto cocinado, listo para comer, estable al almacenamiento, bajo en
humedad que es una galleta o un brownie. Este producto cocinado se hace a partir de una mezcla de masa o pasta
base que contiene harina, agua, azucar y de aproximadamente el 5% a aproximadamente el 15% en peso de dicho
producto cocinado de un alcohol polihidrico comestible liquido, dicha mezcla de masa o pasta tiene un nivel de
actividad acuosa lo suficientemente bajo para proporcionar un producto cocinado de larga vida util y alta calidad. El
nivel de actividad acuosa (Aw) del producto cocinado es igual a o menor que 0,85, la proporcién de agua total de dicho
producto cocinado respecto al alcohol polihidrico es igual a o menor que 4,8, y la proporciéon de almidon presente en
la harina de dicho producto cocinado respecto a alcohol polihidrico liquido es igual a o menor que 3,95.

A la luz del estado de la técnica discutido anteriormente, el problema técnico objetivo que forma la base de la presente
invencion es proporcionar un producto bagel horneado embalado que se pueda almacenar a temperatura ambiente,
sin la ayuda de conservantes o atmésfera modificada, y que muestre textura esponjosa mejorada y vida util extendida
comparado con los del producto del estado de la técnica, manteniendo sus caracteristicas de esponjosidad sin cambiar
durante un periodo de almacenamiento a temperatura ambiente de al menos 45 dias.

Compendio de la invencion

Este problema se ha resuelto, segun la invencion, mediante un producto bagel horneado esponjoso, embalado en un
envoltorio de material plastico de grado alimentario en una atmoésfera sin modificar, que tiene un contenido de humedad
comprendido entre el 28% y el 32%, una actividad acuosa comprendida entre 0,91 y 0,93, una vida util de al menos
45 dias a una temperatura comprendida entre 12°C y 25°C, caracterizado en que se obtiene a partir de una masa que
esta libre de conservantes y que comprende una alfa-amilasa maltdégena en una cantidad del 0,005% al 1,0% en peso
del peso del bagel, y en que el bagel se rocia con una solucion hidroalcohdlica antes de sellar el embalaje, en donde
la solucién hidroalcohdlica es una solucidon de alcohol etilico en agua con una cantidad de alcohol etilico de entre el
90% vy el 95% en peso del peso total de la solucion, y se rocia sobre la superficie del bagel en una cantidad
comprendida entre el 0,5y el 2,0% en peso del peso del bagel.

Preferiblemente, la enzima alfa-amilasa maltdgena esta contenida en una cantidad del 0,05% al 0,2%, en peso del
peso del bagel.
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Preferiblemente, el bagel comprende, en porcentajes en peso de su peso total, el 58-60% de harina; el 1-20% de
azucar; el 2,5-3,5% de dextrosa; el 1,5-20% de grasas y/o aceites vegetales; el 1-1,5% de sal; el 20-35% de agua; el
0,5-0,7% de gluten de trigo; el 0,5-0,7% de levadura; y hasta el 0,10% de levadura desactivada.

Mas preferiblemente, el bagel comprende, en porcentajes en peso de su peso total, el 58-60% de harina; el 1-2% de
azucar; el 2,5-3,5% de dextrosa; el 1,5-2,5% de grasas y/o aceites vegetales; el 1-1,5% de sal; el 30-35% de agua; el
0,5-0,7% de gluten de trigo; el 0,5-0,7% de levadura; y hasta el 0,10% de levadura desactivada.

Preferiblemente, la harina se selecciona de cualquier harina de cereal, mas preferiblemente en el grupo que consiste
en trigo duro, trigo blando, trigo de Jorasan (Triticum turgidum ssp. turanicum), centeno, maiz, arroz, y mezclas de los
mismos, incluso mas preferiblemente harina de trigo blando.

Se pueden afadir nutrientes y vitaminas especificos (por ejemplo, hierro, vitamina A, niacina, etc.) a la harina segun
las leyes nacionales y recomendaciones nutricionales.

Preferiblemente, los aceites vegetales se seleccionan en el grupo que consiste en aceites de palma, colza, oliva,
girasol, girasol alto oleico, canola.

En otro aspecto de la misma, la presente invencion divulga un proceso para producir el producto bagel horneado
esponjoso anteriormente mencionado, en donde el proceso comprende la etapa de:

a) preparar una masa de bagel que tiene un contenido de humedad del 30% y que comprende alfa-amilasa
maltégena;

b) dividir la masa en bolas de masa de un peso de aproximadamente 80-110 g;

c) someter las bolas de masa a etapas de formado convencionales para obtener productos semiterminados que
tiene la forma de anillos;

d) someter los productos semiterminados a etapas convencionales de fermentacion y horneado, para obtener bagels
horneados;

e) insertar los bagels horneados en un sobre de plastico de grado alimentario;

f)  rociar una solucion hidroalcohdlica dentro del sobre que contiene los bagels horneados, en donde la solucion
hidroalcohdlica es una solucién de alcohol etilico en agua con una cantidad de alcohol etilico de entre el 90% v el
95% en peso del peso total de la solucion, en una cantidad comprendida entre el 0,5 y el 2,0% en peso del peso
del bagel;

g) sellar el sobre.

Preferiblemente, la solucion hidroalcohdlica es una solucion de alcohol etilico en agua con una cantidad de alcohol
etilico de entre el 90% y el 95% en peso del peso total de la solucion.

Preferiblemente, después de la etapa c) y antes de la etapa d) las bolas de masa se someten a una etapa de
prefermentacion a 20-25°C con una humedad relativa del 40-50% durante cinco minutos.

Preferiblemente, la fermentacion de la etapa d) se produce a una temperatura de 32-38°C con una humedad relativa
del 65-85% durante 60 a 150 minutos.

Preferiblemente, antes de la etapa f) de insertar los bagels horneados en un sobre adecuado para embalar en una
atmodsfera sin modificar, se lleva a cabo un corte parcial, horizontal en cada bagel, paralelo a su superficie inferior, en
o debajo de la mitad de la altura del bagel y que se extiende desde el extremo periférico del bagel hacia el agujero
interno del bagel sin alcanzarlo, de tal manera que se obtenga una porcion superior y una porcion inferior que estan
todavia unidas en el area que rodea el agujero interno.

Ventajosamente, la presente invencion proporciona un bagel horneado almacenable a temperatura ambiente, que
asegura la estabilidad microbiolégica y una textura esponjosa gracias a caracteristicas Utiles particulares que se
discuten en detalle posteriormente.

La expresion “almacenable a temperatura ambiente” o “que se puede almacenar a temperatura ambiente” se entiende
que significa que el producto de panaderia, una vez embalado en un envoltorio de material plastico de calidad
alimentaria, se puede almacenar a temperatura ambiente (12-25°C) durante un periodo de al menos 45 dias y
preferiblemente entre 45 dias a 60 dias, manteniendo sus propiedades organolépticas y texturales sin cambiar, con
consideracion particular a las caracteristicas de esponjosidad, sin la adicion de ningun conservante a la masa de
partida o el uso de una atmosfera modificada en el paquete en el que se almacena el producto bagel horneado.

En particular, el bagel segun la presente invencion se caracteriza por una corteza fina, brillante, crujiente, dura y una
parte interna blanda, que es facil de morder, y mantiene tales caracteristicas todo a lo largo de su vida util, aunque no
se afiaden conservantes a la masa de partida y no se introduce atmoésfera modificada en el paquete, gracias a las
medidas previstas por la presente invencién en combinacién entre si, es decir, el control de humedad/actividad acuosa,
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la adicion de al menos una enzima amilolitica a la masa de partida y el rociado de una solucién hidroalcohdlica o
alcohdlica sobre la superficie del bagel antes del embalaje del mismo.

La presencia de al menos una enzima amilolitica y el control de humedad/actividad acuosa del bagel mejora la
esponjosidad de los productos de panaderia, retrasa la migracion de la humedad desde el bagel horneado, retrasa el
envejecimiento, mejorando de esta manera la vida util del producto, e imparte un textura mas lisa y mas suave al
producto de panaderia.

El control de la humedad y la actividad acuosa también esta implicado en otra caracteristica crucial del bagel segun la
presente invencion: la estabilidad microbioldgica, que se alcanza mediante una estrategia que es diferente de las
adoptadas en los documentos del estado de la técnica mencionados anteriormente.

De hecho, la presente invencion asegura la estabilidad microbiolégica mediante un control de la humedad/actividad
acuosa Y al rociar una solucion hidroalcohdlica o alcohdlica en la superficie del bagel horneado antes de que el tltimo
se selle dentro de su paquete.

De esta manera, se previenen las contaminaciones por hongos en la superficie del producto mediante la presencia del
alcohol, mientras el control de la humedad/actividad acuosa evita contaminaciones de hongos o bacterias.

Por tanto, la adicion de conservantes a la masa de partida, que se lleva a cabo obligatoriamente con los bagels
industriales conocidos, no esta prevista por la presente invencion.

El término “conservante” como se usa en el presente documento abarca conservantes artificiales, o conservantes
quimicos, como, por ejemplo, sorbatos, benzoatos, propionatos y nitratos, que, cuando se afiaden a alimentos,
previenen o retrasan el deterioro por contaminacion microbiana de los mismos.

Una ventaja adicional de la presente invencion esta en el uso de un embalaje de pelicula flexible estandar (por ejemplo,
polipropileno monocapa como OPP extruido (polipropileno orientado) o PP moldeado, o multicapa como OPP + PP
CAST), sin necesidad de atmdsfera modificada.

La expresion “atmosfera modificada” como se usa en el presente documento significa la practica de modificar la
composicion de la atmdsfera interna de un paquete con el fin de mejorar la vida util. El proceso de modificacion se
dirige a disminuir la cantidad de oxigeno (O2), moviéndolo del 20,9% a aproximadamente el 0%, con el fin de ralentizar
el crecimiento de organismo aerobios y prevenir reacciones de oxidacion. El oxigeno eliminado se puede sustituir con
nitrégeno (N2), cominmente reconocido como un gas inerte, o diéxido de carbono (CO;), que puede disminuir el pH
y/o inhibir el crecimiento de bacterias.

Como no se usa atmdsfera modificada en la presente invencion, los costes de produccion disminuyen y el proceso
industrial para producir los bagels se acelera.

Otras caracteristicas y ventajas de la presente invencion surgiran mas claramente de la descripcion posterior en el
presente documento de un numero de formas de realizacion preferidas, dicha descripcion se proporciona a modo de
ejemplo no limitante.

Breve descripcion de los dibujos

La figura 1 muestra un grafico comparativo de la textura durante la vida util del bagel segun la presente invencion y
los bagels comercialmente disponibles.

Descripcion detallada

La presente invencion proporciona un producto bagel horneado que muestra una textura esponjosa durante su vida
util entera, gracias a un control cuidadoso del contenido de humedad y la actividad acuosa, combinado con el uso de
al menos una enzima amilolitica y el rociado de los bagels horneados con una solucién alcohdlica o hidroalcohdlica,
sin la necesidad de incorporar ningin conservante en la masa o usar embalaje en atmdsfera modificada para asegurar
la estabilidad microbiolégica.

El proceso para preparar el bagel horneado esponjoso segun la presente invencion esta compuesto por varias etapas
que se divulgan en detalle a continuacion.

La primera etapa es para mezclar todos los ingredientes para obtener una masa bien mezclada y uniforme. En una
amasadora de espiral, se prepara una masa mezclando los siguientes ingredientes principales: harina, agua, sal, un
aceite vegetal, una mezcla de enzimas, gluten, dextrosa, azucar, levadura y levadura desactivada.
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La masa puede comprender también al menos un emulsionante (tal como monoglicéridos o diglicéridos de acidos
grasos), carbonato de calcio, harina malteada de trigo, al menos un antioxidante (por ejemplo, acido ascorbico o
niacina) y tiamina (vitamina B1).

Al final de esta etapa, que se lleva a cabo a temperatura ambiente, se obtiene una masa densa, bien mezclada, dura,
no pegajosa.

En una segunda etapa, la masa se divide y redondea y, por ultimo, se pesa para obtener bolas de masa del mismo
peso (aproximadamente 95 g).

A continuacién, las bolas se someten a una etapa de prefermentacién que se produce durante un tiempo de reposo
de aproximadamente 5 minutos a una temperatura comprendida entre 20°C y 26°C y con una humedad relativa del
40-50%.

Las etapas de formado segun la presente invencion permiten obtener un anillo de masa a partir de las bolas de masa.

Durante una primera etapa de formado, cada bola de masa se forma en una barra que tiene una longitud de
aproximadamente 40 cm y una altura de aproximadamente 2 cm; durante una segunda etapa de formado, se obtiene
un anillo a partir de la barra, por solapamiento y presion de los dos extremos de la barra uno sobre otro.

Después de ello, los anillos de masa se colocan en un molde para hornear, que se almacena en una camara de
fermentacion; la fermentacion se produce a una temperatura comprendida entre 30°C y 40°C, a un contenido de
humedad del 60-80% durante aproximadamente dos horas.

En una siguiente etapa opcional, se puede depositar una cobertura sobre los anillos de masa, rociando primero agua
y después echando semillas comestibles, tal como, por ejemplo, semillas de sésamo, sobre su superficie superior.

A continuacion, se lleva a cabo una etapa de horneado en condiciones de temperatura y humedad y durante un tiempo
eficaz para tostar el exterior de las piezas de masa y ajustar la estructura de miga esponjosa interna y alcanzar el nivel
de humedad deseado del producto.

En particular, los anillos de masa se hornean en un horno sin ventilaciéon, durante un periodo de aproximadamente 10
minutos, a una temperatura media de aproximadamente 265°C en la camara superior del horno) y aproximadamente
250°C en la camara inferior del horno para fomentar el horneado uniforme, que asegura la formacién de una corteza
dura y pardusca. Como una alternativa, para un horno con ventilacion, el periodo de horneado es aproximadamente
20 minutos a una temperatura media de aproximadamente 210°C en la camara superior del horno y aproximadamente
180°C en la camara inferior del horno para fomentar el horneado uniforme, que asegura la formacién de una corteza
dura y pardusca. Sin embargo, es posible alcanzar las caracteristicas del producto acabado deseadas (aspecto visual,
caracteristicas quimicas y fisicas) también con ajustes ligeramente diferentes de temperatura/tiempo/ventilacion.
Ademas de los ajustes del horno anteriores, se puede prever la aplicacion de “chorros de vapor”, para obtener bagels
finales con una corteza mas brillante.

Posteriormente, tiene lugar una etapa de enfriado durante un tiempo de 30 minutos hasta que los bagels alcanzan una
temperatura de aproximadamente 20-30°C y después los bagels se desmoldan.

A continuacion, se lleva a cabo un corte horizontal, total o parcial en cada bagel, paralelo a su superficie inferior, a o
por debajo de la mitad de la altura del bagel.

Cuando se lleva a cabo un corte parcial, este corte se extiende desde el extremo periférico del bagel hacia el agujero
interno del bagel sin alcanzarlo, de tal manera que se obtiene una porcién superior y una porcion inferior que estan
aun unidas en el area que rodea el agujero interno, es decir, de modo que se obtiene un denominado “corte mariposa”.

Los bagels se introducen después en un sobre de pelicula flexible de calidad alimentaria y se rocian con una solucion
hidroalcohdlica, antes de sellar el sobre de embalaje.

Ejemplo 1 — Ejemplo de produccion de un producto bagel horneado esponjoso.

En una amasadora de espiral VMI, se mezclaron los siguientes ingredientes con el fin de obtener una masa:

Ingrediente Porcentaje (%)
Harina de trigo 59,3
Alfa-amilasa maltogena’ 0,02
Gluten de trigo 0,6
Dextrosa 3
Azlcar 1,48




10

15

20

25

30

35

40

45

50

ES 2 871 780 T3

Sal 1,1

Levadura de panaderia 0,6
Aceite vegetal (aceite de colza) 2,36
Agua 31,44

Levadura de panaderia desactivada 0,1
Total 100

1: Novamyl 3D BG de Novozymes.

Los porcentajes mostrados anteriormente se deben entender como que son en peso relativos al peso total de los
ingredientes.

Con el fin de distribuir la alfa-amilasa maltégena en la masa de la manera mas uniforme, se prepard una premezcla,
usando el 1% de la cantidad indicada anteriormente de harina de trigo y mezclandola con la alfa-amilasa segun el
método de dilucidon geométrica.

Una vez que la premezcla se ha afiadido a los ingredientes restantes, el mezclado se llevo a cabo a una primera
velocidad lenta durante un periodo de 3 minutos, seguido por una segunda velocidad rapida durante un periodo de 5
minutos y 30 segundos.

A continuacion, la masa se dividio y formé en bolas con un peso de 95 g, que después se reposaron para permitir una
prefermentacion de la masa, durante 5 minutos a 23°C con una humedad relativa del 45%.

A continuacion, las bolas se introdujeron en una moldeadora de barra larga de modo que se convirtieran en barras
con una longitud de 40 cm y una altura de 2 cm.

Después, se obtuvo un anillo de masa de cada barra, solapando y presionando las dos porciones extremas (2-3 cm
de longitud) de la barra una sobre otra. Los anillos de masa asi obtenidos tenian un didmetro interno de
aproximadamente 6,5 cm y una anchura de aproximadamente 2 cm.

A continuacion, los anillos de masa asi formados se colocaron en una bandeja (25 anillos/bandeja) y se fermentaron
durante 120 minutos a una temperatura de 34°C en un medio con una humedad relativa del 70%. Después de esta
etapa de fermentacion, los anillos de masa tenian un diametro interno de aproximadamente 3 cm y una anchura de
aproximadamente 4 cm.

Se depositd una cobertura sobre los anillos de masa, primero rociando agua (en una cantidad de 0,5 g por anillo) y
después echando semillas de sésamo (en una cantidad de 1,5 g por anillo), sobre su superficie superior.

A continuacién, los anillos de masa se hornearon en un horno durante 9 min a una temperatura media de 265°C en la
parte superior de la camara del horno y 250°C en la parte inferior de la camara del horno.

Después de hornear, los bagels horneados asi obtenidos tenian una temperatura del ndcleo de 95°C justo después
de hornear y el siguiente tamario: diametro interno de aproximadamente 2 cm, anchura de aproximadamente 4 cm y
altura de aproximadamente 3,2 cm.

Una etapa de enfriado tuvo lugar durante 30 minutos a una temperatura de 23°C con una humedad relativa del 45%.
Después, el producto se desmoldé y se sometio a un ensayo de medida de penetrometro.

Los bagels horneados obtenidos después de la etapa de enfriado mostraron las siguientes caracteristicas.

Peso 75-80 g

Diametro 100-120 mm

Altura 32 mm

Diametro del agujero 20-30 mm

Anchura del anillo 40 mm

Tipo de cobertura Semillas de sésamo
Humedad 30%

Actividad acuosa 0,91-0,93

A continuacion, se lleva a cabo un corte horizontal, parcial en cada bagel, paralelo a su superficie inferior, en o por
debajo de la mitad de la altura del bagel y extendiéndose desde el margen periférico del bagel hacia el agujero interno
del bagel sin alcanzarlo, de tal manera que se obtiene una porcién superior y una porcion inferior que estan aun unidas
en el area que rodea el agujero interno, es decir, de modo que se obtenga una denominado “corte mariposa”.

Este “corte mariposa” se obtuvo por medio de un rebanador de corte parcial de red “Butterfly”, fabricado por la empresa
Gasparin (ltalia).
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Después de ello, cuatro bagels con corte mariposa se colocaron en una bolsa de plastico (es decir, un envoltorio de
polipropileno de calidad alimentaria) y 4 g de etanol de 96° se rociaron dentro de cada bolsa por medio de una jeringa
Sorex 173. Al final de esta etapa de rociado, la concentracién de etanol en la superficie de cada bagel era
aproximadamente el 0,9-1,2%.

Por ultimo, el envoltorio de plastico anteriormente mencionado se sell6 mediante una maquina de soldar (WU-HSign
electonics) a una temperatura de 100°C.

Ejemplo 2 — Perfil de textura durante la vida util del bagel segun la invencién en comparacién con el de bagels
comercialmente disponibles

En el periodo de vida util que varia de 16 dias a 46 dias después del embalaje, se llevaron a cabo pruebas de textura
en bagels segun la presente invencién y los de dos marcas diferentes (Auchan y La Boulanger).

Los ultimos dos bagels se denominan en el presente documento X e Y, sin especificar a que marcan corresponden.

En particular, se ensayaron un bagel con un contenido de humedad del 24% (X), un bagel con un contenido de
humedad del 29% (Y) y tres bagels con contenido de humedad del 28%, 30% y 32% segun la presente invencion.

La figura 1 muestra que los tres bagels segun la presente invencion tenian los valores de dureza mas bajos durante
todo el periodo de vida util ensayado (es decir, dia 16 — dia 46 después del embalaje) si se compara con los de los
bagels comercialmente disponibles.

Por tanto, este experimento demuestra que no se produjeron modificaciones sustanciales de las caracteristicas de
esponjosidad durante la vida util entera del bagel segun la presente invencion.

Ejemplo 3 — Caracteristicas principales del bagel segun la invencién en comparacién con el de bagels comercialmente
disponibles

Con el fin de subrayar las diferencias entre el bagel de la presente invencién y los otros que estan comercialmente
disponibles, se muestra una tabla comparativa a continuacion, en donde diferentes caracteristicas de bagels hechos
de diferentes marcas (es decir, Monoprix La Boulangere, Intermarche, Horeca, Jacquet, Auchan y Carrefour) se
comparan con las del bagel segun la presente invencion.

Los bagels usados para la comparacién con esos segun la presente invencion se indican en la siguiente tabla con los
numeros del 1 al 6 sin proporcionar ninguna correspondencia con las marcas anteriormente mencionadas.

Tabla 1: Comparacion de las caracteristicas de un bagel segun la presente invencion y las de bagels comercialmente
disponibles

Marca del bagel Presente
: - 1 2 3 4 5 6 7

_ invencién
Caracteristicas
Vida util tedrica (dias) >45 75 75 75 75 75 75 75
Corte Si No Si No No No No No
Atmosfera modificada No Si No Si Si Si Si Si
Conservante mg/kg 0 2297 1753 | 2321 1758 1657 | 1683 1733
(propionato de calcio)
Humedad (%) 30 24 294 0,76 31,0 27,91 31 28,9
Actividad acuosa 0,91-0,93 0,886 0,883 0,912 0,923 0,911 0,924 0,909

Todos los bagels comercialmente disponibles anteriores contienen propionato de calcio y estan embalados en una
bolsa con atmdsfera modificada, excepto para los bagels no. 2 que estan embalados en una bolsa con atmdsfera sin
modificar, pero contienen conservante (propionato de calcio).

Por tanto, todos los bagels conocidos se basan en la presencia de conservantes en la masa y la mayoria de ellos
también en un embalaje en atmosfera modificada para asegurar una vida util extendida.

Por contrario, la presente invencién proporciona un producto bagel horneado que no contiene conservantes ni prevé
el uso de un embalaje con atmésfera modificada y aun asi asegura estabilidad microbioldgica y una larga vida util.
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REIVINDICACIONES

Un producto bagel horneado esponjoso, embalado en un envoltorio de material plastico de calidad alimentaria
en un atmdsfera sin modificar, que tiene un contenido de humedad comprendido entre el 28% y el 32%, una
actividad acuosa comprendida entre 0,91 y 0,93, una vida util de al menos 45 dias a una temperatura
comprendida entre 12°C y 25°C, caracterizado en que se obtiene a partir de una masa que esta libre de
conservantes, y que comprende una alfa-amilasa maltdgena en una cantidad del 0,005% al 1,0% en peso del
peso del bagel y en que dicho bagel se rocia con una solucién hidroalcohdlica antes de sellar el embalaje, en
donde dicha solucién hidroalcohdlica es una solucidon de alcohol etilico en agua con una cantidad de alcohol
etilico de entre el 90% y el 95% en peso del peso total de la solucion, y se rocia sobre la superficie del bagel en
una cantidad comprendida entre el 0,5 y el 2,0% en peso del peso del bagel.

El bagel segun la reivindicacion 1, en donde dicha alfa-amilasa maltdgena esta contenida en una cantidad del
0,05% al 0,2% en peso del peso del bagel.

El bagel segun la reivindicacion 1 o 2, en donde dicho bagel comprende, en porcentajes en peso de su peso
total, el 58-60% de harina; el 1-20% de azucar; el 2,5-3,5% de dextrosa; el 1,5-20% de grasas y/o aceites
vegetales; el 1-1,5% de sal; el 20-35% de agua; el 0,5-0,7% de gluten de trigo; el 0,5-0,7% de levadura; y hasta
el 0,10% de levadura desactivada.

El bagel segun la reivindicacion 1 o 2, en donde dicho bagel comprende, en porcentajes en peso de su peso
total, el 58-60% de harina; el 1-2% de azucar; el 2,5-3,5% de dextrosa; el 1,5-2,5% de grasas y/o aceites
vegetales; el 1-1,5% de sal; el 30-35% de agua; el 0,5-0,7% de gluten de trigo; el 0,5-0,7% de levadura; y hasta
el 0,10% de levadura desactivada.

El bagel segun cualquiera de las reivindicaciones 3 y 4, en donde dicha harina se selecciona de cualquier harina
de cereal, preferiblemente en el grupo que consiste en trigo duro, trigo blando, trigo de Jorasan (Triticum
turgidum ssp. turanicum), centeno, maiz, arroz, y mezclas de los mismos, mas preferiblemente harina de trigo
blando.

El bagel segun cualquiera de las reivindicaciones 3-5, en donde dichos aceites vegetales se seleccionan en el
grupo que consiste en aceites de palma, colza, oliva, girasol, girasol alto oleico, canola.

Un proceso para producir un producto bagel horneado esponjoso segun la reivindicacion 1, en donde dicho
proceso comprende la etapa de:

a) preparar una masa de bagel que tiene un contenido de humedad del 30% y que comprende alfa-amilasa
maltégena;

b) dividir dicha masa en bolas de masa de un peso de aproximadamente 80-110 g;

c) someterdichas bolas de masa a pasos de formado convencionales para obtener productos semiterminados
que tienen la forma de anillos;

d) someter dichos productos semiterminados a etapas convencionales de fermentacion y horneado, para
obtener bagels horneados;

e) insertar dichos bagels horneados en un sobre plastico de calidad alimentaria;

f)  rociar una solucion hidroalcohdlica dentro del sobre que contiene dichos bagels horneados, en donde la
solucion hidroalcohdlica es una solucién de alcohol etilico en agua con una cantidad de alcohol etilico de
entre el 90% y el 95% en peso del peso total de la solucién, en una cantidad comprendida entre el 0,5 y el
2,0% en peso del peso del bagel;

g) sellar el sobre.

El proceso segun la reivindicacion 7, en donde después de dicha etapa c) y antes de dicha etapa d) dichas
bolas de masa se someten a una etapa de prefermentacion a 20-25°C con una humedad relativa del 40-50%
durante cinco minutos.

El proceso segun cualquiera de las reivindicaciones 7 y 8, en donde la fermentacion de dicha etapa d) se
produce a una temperatura de 32-38°C, con una humedad relativa del 65-85% durante 60-150 minutos.

El proceso segun cualquiera de las reivindicaciones 7 a 9, en donde antes de dicha etapa e) de insertar los
bagels horneados en un sobre adecuado para embalaje en una atmdsfera sin modificar, se lleva a cabo un corte
horizontal, parcial en cada bagel, paralelo a su superficie inferior, en o por debajo de la mitad de la altura del
bagel y extendiéndose desde el extremo periférico del bagel hacia el agujero interno del bagel sin alcanzarlo,
de tal manera que se obtiene una porcidn superior y una porcion inferior que estan aun unidas en el area que
rodea el agujero interno.
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