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DESCRIPCION

Composicién de dorado pulverizable.
Campo de la invencion

La presente invencién se refiere a una composicion de dorado que, cuando se aplica a un producto comestible, en
particular patatas fritas o un producto carnico, confiere un efecto dorado a la superficie del sustrato al que se aplica.
Mas en particular, la presente invencion se refiere a una composicién de dorado de pocas calorias y de bajo coste, que
puede aplicarse pulverizando sobre un producto comestible, y que conduce al dorado del producto comestible en un
corto periodo de tiempo.

Antecedentes de la invencion

Los productos comestibles pulverizables para administrar sobre superficies de alimentos se conocen bien en la
técnica. Estos productos se usan, por ejemplo, para conferir una apariencia dorada y una textura crujiente a los ali-
mentos cocinados en un horno o microondas o un producto comestible sometido a una combinacién de ambas fuentes
de energia de aire caliente y microondas.

El documento WO 91/14379 describe soluciones acuosas que comprenden hidroxiacetaldehido precipitado que
son Utiles para dorar productos comestibles. La adicién de aminodcidos a esta solucién acuosa para producir un aro-
matizante de tipo Maillard se describe también.

Las composiciones de dorado del documento WO 91/14379 se aplican generalmente en forma de una solucién
acuosa. Esto les hace menos adecuadas para llevar aromatizantes. Tras calentar un producto comestible que se ha
cubierto con la composicion de dorado, el agua se evaporard, llevando consigo parte del aromatizante en la fase
vapor de agua, conduciendo al agotamiento del aromatizante. Adicionalmente, las composiciones que contienen agua
no contribuyen a una superficie grasa sobre el producto comestible que se desea a menudo. De nuevo, debido a la
evaporacién del agua, a menudo resulta una superficie seca después del cocinado.

El documento EP-A-0769245 describe una composicién de dorado pulverizable para alimentos que tienen una
corteza dura que comprende un color de caramelo y un agente espesante, que experimenta reacciones de dorado tras
el calentamiento en microondas o convencional.

El documento EP-A-919,136 describe una emulsion pulverizable para potenciar el dorado de los productos comes-
tibles, en particular carne o productos carnicos, comprendiendo dicha emulsién

- una fase grasa u oleosa, en una cantidad del 85-97% en peso,
- una fase acuosa, en una cantidad del 3-15% en peso,
- un agente de dorado, disuelto o disperso (principalmente) en la fase acuosa.

De acuerdo con el documento EP-A-919.136 esta composicién puede pulverizarse facilmente sobre productos co-
mestibles tales como aperitivos, carne, productos cdrnicos etc. Estos productos pueden usarse también adecuadamente
en el frito u horneado superficial. Los productos alimentarios tratados con esta composicién después del cocinado
quedan tostados o tostados dorados.

Sin embargo, las composiciones de acuerdo con el documento EP-A-919.136, aunque confieren dorado, tienen un
contenido de grasa relativamente alto y, por lo tanto, tienen un valor caldrico considerable. Ademads, el alto contenido
en grasas hace a estas composiciones relativamente caras.

Se desea una mejora adicional de la capacidad de pulverizacion.

Un objeto de la presente invencién es proporcionar una composicion de dorado pulverizable, que puede pulverizar-
se facilmente en forma de un pulverizador finamente dividido sin necesidad de un mecanismo de bombeo presurizado,
siendo dicha composicién de un bajo precio, de pocas calorias y es un buen soporte para los sistemas aromatizantes.
Sumario de la invencion

Se ha descubierto ahora, visto lo anterior, que pueden conseguirse buenos resultados mediante una emulsién pul-
verizable para potenciar el dorado de los productos comestibles, que comprende una fase oleosa, una fase acuosa y un
agente de dorado, en la que la emulsién es una emulsién de aceite en agua y la emulsién comprende

- una fase oleosa, en una cantidad del 30 al 45% en peso,

- una fase acuosa, en una cantidad del 55 al 70% en peso,
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- un agente de dorado, disuelto en la fase acuosa

- un emulsionante, y en la que el agente de dorado esta disuelto en la fase acuosa y comprende hidroxiace-
taldehido, y esté presente en una cantidad del 0,1-5% en peso, basada en la composicion total.

Descripcion detallada de la invencién

Los términos “aceite” y “grasa” se usan de forma intercambiable en esta memoria descriptiva y en las reivindica-
ciones.

Se descubrié que la formulacién anterior era facil de aplicar usando un aparato de pulverizacién sencillo o un
aerosol y proporcionaba también resultados de dorado excelentes cuando se aplicaba a productos comestibles tales
como patatas fritas, aperitivos, carne y productos carnicos. Estos resultados de dorado se obtuvieron incluso cuando
el producto se calent6 en un microondas, que habitualmente no conducia a dorado. En particular, cuando dichos
productos se preparan o calientan en un aparato que proporciona tanto una fuente de energia de aire caliente como
una fuente de energia de microondas en combinacién, se consiguié el dorado en un corto periodo de tiempo después
de cocinar el producto, con una reduccién de al menos un 10% del tiempo, comparado con el tiempo requerido
para conseguir el mismo grado de dorado en el mismo aparato sin la aplicacién de la presente emulsién al producto
comestible.

Adicionalmente, se descubrié que la emulsion como se ha definido anteriormente podia pulverizarse (por ejemplo,
sobre el producto comestible) usando tnicamente un equipo convencional de baja presion. Por lo tanto, usando la
emulsion de acuerdo con la invencién, puede prescindirse del uso de un equipo de pulverizacién profesional compli-
cado, caro, de alta presion. También, como las formulaciones de acuerdo con la invencién son pulverizables, esto abre
la posibilidad de una aplicacién facil de una manera conveniente e higiénica, sin necesidad de aplicacién por cepillado,
inmersion, etcétera, lo que es en particular ventajoso desde el punto de vista higiénico.

Adicionalmente, la presente emulsion comprende del 30 al 45% en peso de un aceite o grasa y, por lo tanto, puede
prepararse de una forma relativamente barata.

En la presente invencion, la fase acuosa esta presente en la emulsién en una cantidad del 55 al 70% en peso.

La fase acuosa se define como el total de todos los ingredientes que son dispersables en agua o solubles en agua y
que en un procedimiento de preparacion habitual de la emulsion, se mezclan con el agua antes de que la fase acuosa se
mezcle con la fase grasa. Los componentes de la fase acuosa incluyen, por lo tanto, agua, sal, gomas tales como goma
de xantano, conservantes o reguladores de acido tales como dcido lactico y sorbato potasico, colorantes tales como
beta-caroteno, vitaminas, componentes aromatizantes y el agente de dorado.

La fase oleosa se define como el total de todos los ingredientes que son dispersables en aceite o solubles en
aceite y que en un procedimiento de preparacion habitual, se mezclan con el componente oleoso antes de que la fase
acuosa se mezcle con la fase oleosa. Los componentes de la fase oleosa incluyen, por lo tanto, un aceite (vegetal), un
emulsionante soluble en aceite tal como ésteres de 4cido citrico de mono o di-glicéridos, aromatizantes solubles en
aceite.

En esta invencidn, los agentes colorantes como tales se conocen en la técnica, por ejemplo a partir del documento
US 5.397.582 y US 5.393.542. Generalmente contienen una mezcla de carbohidratos que se han tratado por calen-
tamiento, pirolizacién, calcinacidn, etcétera. El agente de dorado comprende al menos algo de hidroxiacetaldehido y
mds preferiblemente el agente de dorado es hidroxiacetaldehido.

En general, todo o la mayor parte del agente de dorado se disolverd en el agua presente en la emulsién, sin embargo,
dado el hecho de que estas composiciones de dorado pueden contener alguna materia que es dificil de disolver, parte
del agente de dorado puede estar presente dispersa en la fase acuosa. Independientemente de esto, de acuerdo con
la presente invencion, el agente de dorado se elige de manera que esta esencialmente disuelto en la fase acuosa. La
cantidad de agente de dorado necesaria en la emulsién de acuerdo con la invencién es del 0,1 al 5% en peso, basado
en la composicion total, preferiblemente del 1-3%.

La emulsién comprende un emulsionante para asegurar la formacién de una emulsién homogénea de aceite en
agua en la que la fase oleosa estd dispersa de forma estable en la fase acuosa.

Puede aplicarse cualquier emulsionante que se sabe que promueve la formacién de una emulsién de aceite en agua
para el fin de la invencion.

En una realizacién preferida de la invencidn, el emulsionante se selecciona entre el grupo constituido por ésteres
de 4cido graso de poliglicerol, monoacilgliceroles, galactolipidos, diacilgliceroles y ésteres de cualquiera de estos con
acidos tales como acido grasos; y composiciones de polioxietileno tales como mono polioxietilen sorbitdn (Tween).

De acuerdo con una realizacién atin mas preferida, el emulsionante es un éster de acido citrico soluble en grasa de
éster de mono-o diglicéridos tales como Citrem LR10"™ que puede obtenerse de Danisco.
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Se entenderd que la cantidad especifica de emulsionante que se requiere para proporcionar una emulsién estable
de aceite en agua que no se separe en una fase oleosa y una fase acuosa tras el almacenamiento, depende del tipo de
emulsionante y de la proporcién de fase acuosa a fase grasa. Sin embargo, se descubrié que en general se prefiere que
el emulsionante esté presente en una cantidad del 0,01 al 5% en peso, mds preferiblemente del 0,05 al 0,5% en peso
del producto total.

Como se ha indicado anteriormente la emulsion de acuerdo con la presente invencién es un soporte particularmente
bueno para las composiciones aromatizantes. Estas composiciones aromatizantes preferiblemente estan presentes esen-
cialmente en la fase oleosa dispersa. Tras el calentamiento la emulsion que se ha aplicador sobre el producto comes-
tible, se descompondra debido a la evaporacién de agua y los componentes aromatizantes se liberaran de la fase oleosa.

Las composiciones aromatizantes preferidas son composiciones aromatizantes sabrosas solubles en grasa tales co-
mo aquellas seleccionadas entre el grupo constituido por mezcla picante de curry, aromatizante de jamén, aromatizante
de beicon, TIKKA™, CAJUN"™, INDIAN SPICE MIX'" de Givaudan.

El agente de dorado preferiblemente es un carbohidrato que se ha sometido a calentamiento, pirélisis o un trata-
miento similar. La composicién resultante de esta manera normalmente comprende ingredientes que pueden reaccionar
en una reaccion de tipo Maillard con restos aminoacidicos de proteinas. Es muy preferido que esta reacciéon de Mai-
llard solo tenga lugar después de que la emulsion se haya aplicado sobre el producto comestible que se va a cocinar a
una mayor temperatura.

Para evitar una reaccién prematura en la emulsién envasada, la cantidad de material proteico y de compuestos
con grupos amino primarios o secundarios, si estuvieran presentes, debe ser baja, por ejemplo las cantidades de estos
materiales deben ser menores del 1% en peso, o preferiblemente menores del 0,5% en peso, mas preferiblemente
menores del 0,2% en peso basado en el peso total de la emulsién. Un ejemplo de una sustancia que contiene una
proteina es la yema de huevo, que preferiblemente estd ausente o presente en una cantidad por debajo del 10% en
peso, preferiblemente por debajo del 8% en peso, mds preferiblemente por debajo del 5% en peso basado en el peso
total de la emulsion.

Mais preferiblemente, para evitar una reaccion prematura en la emulsién envasada, la emulsion estd esencialmente
libre de material proteico y esencialmente libre de compuestos con grupos amino primarios o secundarios tales como
lecitina. Estos compuestos podrian experimentar una reaccion de tipo Maillard con el agente de dorado y disminuir, de
esta manera, su cantidad eficaz en la emulsion. El riesgo estd especialmente presente cuando la emulsién se distribuye
a temperaturas por encima de la temperatura de refrigeracion.

El material proteico incluye suero de manteca en polvo, leche desnatada (en polvo), caseina, proteina del suero,
proteina de soja, yema de huevo y similares.

La fase oleosa puede comprender cualquier grasa adecuada y preferiblemente estd compuesta principalmente de
triglicéridos que son vertibles a temperatura ambiente. Las grasas adecuadas incluyen aceite de girasol, aceite de
semilla de soja, aceite de oliva, aceite de palma y similares. La cantidad de fase grasa es del 30 al 45% en peso.

Aunque la grasa/aceite, agua y el agente de dorado son los constituyentes principales (en términos de su funcién),
pueden estar presentes otros componentes también. Respecto a esto, se prefiere incluir en las formulaciones de acuerdo
con la invencién un espesante o un agente de gelificacion. Los ejemplos de estos son gomas tales como goma de
xantano, goma ardbiga, goma guar, almidén, almidén modificado y materia de tipo almidén. Dichos componentes
pueden contribuir a la humectabilidad, color, aroma y formacién de corteza.

Si se afiade un almidén, se prefiere un almidén pregelatinizado tal como Maizena. Los almidones no gelatinizados
normalmente son menos adecuados porque pueden provocar la obturacion de la boquilla del medio de pulverizacion.

Para dichos fines, la cantidad de agente de gelificacion o espesante generalmente varia del 0,05 al 6% en peso sobre
un peso de producto total. Para este fin, la cantidad de goma afiadida varia preferiblemente del 0,1 al 0,4% en peso y la
cantidad de almid6n (modificado) a usar varia preferiblemente del 0,5-5%, preferiblemente del 1-3% en peso, basado
en la composicion total.

Otros componentes que pueden estar presentes son sal de calidad alimentaria, finas hierbas, especias, colorantes,
etcétera. Las sales adecuadas incluyen cloruro sédico (sal para cocinar), cloruro cdlcico.

Se prefiere la presencia de una sal en una cantidad del 0,1 al 10% en peso, especialmente en vista del efecto com-
binado positivo sobre el sabor y el aroma cuando la sal estd presente en la fase acuosa y un componente aromatizante
estd presente en la fase grasa.

Puede incorporarse un componente dcido en la fase acuosa para disminuir el pH de la fase acuosa en una extension
tal que el deterioro microbioldgico se evita o reduce. En este aspecto, se prefieren los dcidos lactico y citrico.

Como las emulsiones de acuerdo con la invencidn son pulverizables desde un equipo de pulverizacién sencillo, la
invencién se extiende también a dicho equipo que contiene las emulsiones de acuerdo con la invencién. Dichos reci-
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pientes (botellas, latas, envase, etcétera) generalmente comprenden medios de dispersidon, medios de presurizacién y la
emulsién de acuerdo con la invencién. Como las composiciones de acuerdo con la invencién se pulverizan preferible-
mente sobre el producto comestible, el medio de dispersiéon generalmente comprenderd una boquilla. Para empujar la
emulsion fuera del recipiente (a través de la boquilla) puede necesitarse alguna clase de medio de presurizacién. Como
la emulsion se pulveriza bien usando un equipo sencillo, dicho medio de presurizacion puede proporcionarse mediante
una bomba manual o gas presurizado. En el dltimo caso, la emulsién puede estar contenida en una lata presurizada.

La invencion se extiende adicionalmente al uso (aplicandola al producto comestible) de las composiciones de
acuerdo con la invencidn para conferir un color tostado o tostado dorado a los productos comestibles, pulverizando
dicha emulsién a los productos comestibles antes de una etapa de calentamiento.

La invencién se extiende también al uso (aplicindola al producto comestible) de las composiciones de acuerdo
con la invencién para conferir un aroma a los productos comestibles, pulverizando dicha emulsién a los productos
comestibles antes de una etapa de calentamiento.

La invencién es adecuada en particular para el uso de la emulsién para conferir un color tostado o tostado dorado
a los productos comestibles con lo que el calentamiento de dicho producto comestible se realiza en un aparato que
proporciona tanto una fuente de energia de aire caliente como una fuente de energia de microondas.

La emulsion puede prepararse por cualquier procedimiento adecuado para preparar emulsiones de una fase acuosa
y una fase grasa. En un procedimiento preferido, la fase acuosa que incluye todos los ingredientes se prepara a una
temperatura por encima de 40°C y posteriormente se mezcla con la fase grasa a una temperatura por encima de 20°C.
En una etapa adicional, se prepara una emulsién fina sometiendo la fase acuosa y grasa combinadas a un tratamiento
en un molino de coloides o en un aparato con una funcionalidad similar.

El producto se somete opcionalmente a un tratamiento de pasteurizacion o esterilizacién después de preparar la
emulsion o por separado para la fase acuosa antes de preparar la emulsion.

La invencidn se ejemplifica adicionalmente mediante los siguientes ejemplos, que deben entenderse como no
limitantes.

Ejemplos

Se prepararon una fase acuosa y una fase oleosa con las siguientes composiciones (porcentajes en peso, basados
en la composicién total)

Fase acuosa

Agua 50,91
Sal de cocina (NaCl) 6
Smokez MB12 (seco) 2,5
Goma de xantano 0,34
Acido lactico 0,1
Sorbato potésico 0,1
Solucién de beta-caroteno, 1% 0,05
pH final 4,25

Fase oleosa

Aceite de girasol 38,77
Citrem LR10 de Danisco, Dinamarca 0,23
Aromatizante soluble en aceite 1

La fase acuosa se prepara calentando agua a 100°C, afiadiendo los ingredientes en fase acuosa como se ha indicado
anteriormente, agitando en un Ultraturrax a aproximadamente 3000 rpm durante algunos minutos, afiadiendo acido
lactico (en forma de una solucién en agua al 10%).
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La fase grasa se prepard a temperatura ambiente (25°C).

La fase grasa se afiadié a la fase acuosa con agitacién lenta dentro de un lapso de tiempo de aproximadamente
20 minutos. Durante la adicién la mezcla no se calenté més. Las fases mixtas se sometieron a un tratamiento en un
molino de coloides (PrestoMill™, ancho de abertura ajustado a 2, viscosidad de agitacion ajustada a 7) y se llenaron
posteriormente en frascos de pulverizacion.

La emulsién era facil de pulverizar usando una bomba manual (de acuerdo con el tipo usado en casa para pulverizar
las plantas), y al aplicarla, conferia un efecto dorado y aromatizante muy bueno a las patatas fritas tras cocinarlas.
Después del calentamiento en un horno Turbo Chef que proporciona en combinacién una fuente de energia de aire
caliente y una fuente de energia de microondas, las patatas fritas despedian un agradable aroma de patatas fritas muy
fritas.
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REIVINDICACIONES
1. Emulsién pulverizable para potenciar el dorado de productos comestibles, que comprende una fase oleosa, una
fase acuosa y un agente de dorado, caracterizada porque la emulsién es una emulsién de aceite en agua y la emulsién
comprende
- una fase oleosa, en una cantidad del 30 al 45% en peso,

- una fase acuosa, en una cantidad del 55 al 70% en peso,

- un agente de dorado, disuelto en la fase acuosa, y

un emulsionante,

y en la que el agente de dorado estd disuelto en la fase acuosa y comprende hidroxiacetaldehido, y estd presente en
una cantidad del 0,1-5% en peso, en base a la composicion total.

2. Emulsién de acuerdo con la reivindicacién 1, en la que el emulsionante es un éster de 4cido citrico de mono-o
diglicéridos soluble en grasa.

3. Emulsién de acuerdo con la reivindicacién 1, en la que la composicién comprende adicionalmente una compo-
sicién aromatizante que estd presente esencialmente en la fase oleosa.

4. Emulsién de acuerdo con la reivindicacion 3, en la que la composicién aromatizante se selecciona entre el grupo
de aromatizantes sabrosos solubles en grasa.

5. Emulsién de acuerdo con la reivindicacién 1, que estd esencialmente libre de material proteico y esencialmente
libre de compuestos con grupos amino primarios o secundarios.

6. Recipiente para contener un liquido, comprendiendo dicho recipiente un medio de dispersién, un medio de
presurizacion y una emulsion de acuerdo con cualquiera de las reivindicaciones 1-5.

7. Uso de una emulsién de acuerdo con las reivindicaciones 3 o 4 para conferir un aroma a los productos comesti-
bles, pulverizando dicha emulsién sobre los productos comestibles antes de una etapa de calentamiento.

8. Uso de una emulsién de acuerdo con las reivindicaciones 1-5 para conferir un color tostado o tostado dorado
a los productos comestibles, by pulverizacion la emulsion sobre los productos comestibles antes de una etapa de
calentamiento.

9. Uso de acuerdo con la reivindicacién 8, en el que la etapa de calentamiento se realiza en un aparato que propor-
ciona tanto una fuente de energia de aire caliente como una fuente de energia de microondas.
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