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DESCRIPCION
Proceso de recubrimiento de azlcar y producto recubierto producido por el mismo
CAMPO
Se proporciona un proceso para formar una cobertura de azicar duro en varios centros.
ANTECEDENTES

A menudo se desea incluir un recubrimiento de azlcar duro en un producto de confiteria, como por ejemplo en la
confiteria o en los frutos secos recubiertos de caramelo. Un recubrimiento de aziicar duro en el exterior de un producto
de confiteria se suele denominar "cobertura de caramelo dura". Ademas de mejorar el sabor del producto de confiteria,
el recubrimiento de azucar duro se puede utilizar para proporcionar una capa coloreada sobre el producto de confiteria
y/o para proporcionar una barrera entre el centro del producto de confiteria y el entorno exterior u otras partes externas
del producto de confiteria.

Un método habitual para aplicar el recubrimiento de azUcar duro consiste en empanar varios centros para crear un
recubrimiento de azlcar duro en los centros. En el empanado, los centros se voltean en una bandeja giratoria (es
decir, un tambor giratorio} y se vierte un sirope liquido en la bandeja sobre los centros volteados. La accion de volteo
de los centros ayuda a distribuir el sirope por todos los centros y a recubrir uniformemente el exterior de los mismos.
Después de recubrir el exterior de los centros con el sirope de la bandeja, se continta con el volteo de los centros y
se aplica gas de secado a través de la bandeja. Debido a la eliminacion de agua con el gas de secado y la posterior
cristalizaciéon del azucar, el sirope liquido de los centros se concentra en contenido sélido y se endurece, formando
una capa de azicar sélido. Una aplicacion de sirope de este tipo seguida del secado/endurecimiento del sirope en una
capa de azucar dura se denomina colectivamente "ciclo de inyeccion". Normalmente se llevan a cabo muchos de estos
ciclos de inyeccién - cada vez afiadiendo una capa adicional de azicar duro a los centros - para conseguir el espesor,
la cobertura y la calidad deseados para el recubrimiento de azucar duro.

Dado que las etapas de recubrimiento y endurecimiento en el ciclo de inyeccién pueden llevar una cantidad de tiempo
considerable, y que el ciclo de inyeccion suele repetirse muchas veces, los procesos de empanado pueden requerir
un tiempo y una energia considerables. Por otra parte, si se desea colorear el recubrimiento de azlcar duro, se suelen
necesitar grandes voliumenes de aditivos de color. Convencionalmente, el color se imparte al recubrimiento de azucar
duro por medio la inclusién de uno o mas aditivos de color en el sirope o jarabes utilizados durante el proceso de
empanado. Los aditivos de color se pueden mezclar con el sirope antes de verterlo sobre los centros que se voltean
en la bandeja. Para conseguir un color uniforme, fiel al tono o matiz deseado, asi como una cobertura completa del
producto de confiteria, el aditivo de color se incluye en el sirope de multiples ciclos de inyeccién sucesivos. La
utilizacién de aditivos de color en multiples ciclos de inyeccién da como resultado un gran volumen de aditivos de color
utilizados. Este gran volumen de aditivos puede aumentar notablemente el coste del recubrimiento de los centros.

Los procesos de formacion de peliculas se han utilizado en la industria farmacéutica para aplicar peliculas poliméricas
como capa exterior sobre una pildora o comprimido empanado. Sin embargo, la utilizaciéon de formadores de pelicula
poliméricos puede no ser deseable en productos de confiteria, que estan destinados a ser masticados antes de la
ingestién. La masticacion de una pelicula polimérica puede liberar el formador de pelicula en la boca, donde el
formador de pelicula recubrira la lengua, los dientes y otras superficies con las que entre en contacto, provocando una
experiencia de consumo desagradable.

Por lo tanto, seria muy deseable un proceso para proporcionar un recubrimiento de azdcar duro en un producto de
confiteria que requiera menos tiempo y/o requiera menos aditivo de color. Seria deseable que un proceso de este tipo
no contuviera componentes que pudieran afectar negativamente a la experiencia de consumo, como por ejemplo los
formadores de pelicula.

El documento WO 01/11984 proporciona un proceso de recubrimiento continuo para gomas de mascar y de burbujas
en el que se introducen pequefios nucleos o trozos de chicle en tambores giratorios inclinados en los que circula aire
caliente y se aplica una solucién de recubrimiento, en el que el material de recubrimiento se seca sobre los trozos de
material y se forman varias capas finas sobre cada uno de los nucleos o pequefios trozos de material; el documento
BE 729 406 describe un método para el recubrimiento continuo con azlcar o laca utilizando un agente de recubrimiento
y un aparato de recubrimiento especialmente disefiado, que permite que el recubrimiento se lleve a cabo de manera
continua en lugar de en varios procesos por lotes; el documento EP 2702875 hace referencia a métodos para preparar
comestibles que contienen isomaltulosa con un nucleo de chocolate y los productos obtenidos de este modo; el
documento US 2006/0034975 hace referencia a una goma de mascar recubierta con al menos una capa, que
comprende una sal de calcio ligeramente soluble en agua y/o un compuesto de la misma; el documento WO
2014/150438 hace referencia a un recubrimiento duro y a un producto de confiteria duro que comprende un nicleo
comestible recubierto con el mismo; el documento WO 2014/152120 hace referencia a recubrimientos de productos
de confiteria que comprenden ésteres de sacarosa, productos de confiteria recubiertos y métodos de fabricacion de
los mismos; el documento DE3302589 proporciona un proceso y un aparato para recubrir particulas, en particular
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particulas de medicamentos; y el documento EP3072402 describe un recubrimiento comestible que comprende
rodoxantina que tiene un valor rojo a* de al menos 36 en la escala de colores CIELAB.

BREVE DESCRIPCION
La presente invencion se define mediante las reivindicaciones adjuntas.

Se proporcionan productos de confiteria y otros materiales recubiertos que incluyen un centro con una cobertura dura
que rodea el centro. La cobertura dura incluye una o mas primeras capas de azlcar y, opcionalmente, una capa
coloreada sobre la una 0 mas primeras capas de azucar. La presente invencién proporciona un método mejorado de
aplicar un recubrimiento de pelicula de azlcar a los centros, el cual método que tiene un ciclo de recubrimiento para
impartir una capa recubierta para producir los centros recubiertos de pelicula de azlcar. El ciclo de recubrimiento
incluye las etapas de a) mezclar los centros en un recipiente de recubrimiento; b) aplicar gas de secado a través del
recipiente de recubrimiento, en donde el gas de secado proporciona una velocidad de secado de eliminacion de la
humedad en el recipiente de recubrimiento; ¢) pulverizacion de un sirope de azlcar humedo a una velocidad de
pulverizacion, en estado atomizado, sobre los centros mientras se entremezclan los centros y se aplica el gas de
secado alrededor de los centros en el recipiente de recubrimiento para producir unos centros recubiertos himedos
que tengan una capa humeda, en donde el sirope de azlcar comprende un azlcar cristalizante, y en donde la
velocidad de pulverizacién proporciona una velocidad de adicion de humedad superior a la velocidad de secado en el
recipiente de recubrimiento; y d) después de formar el centro recubierto humedo, reducir la velocidad de pulverizacion
o detener la pulverizacién del sirope de azlcar humedo, mientras se aplica el gas de secado, para permitir que la
velocidad de adicion de humedad sea mas lenta que la velocidad de secado en el recipiente de recubrimiento, con lo
que los centros recubiertos hiumedos pierden su humedad para formar el centro recubierto de pelicula de azucar, en
donde el método comprende ademas una etapa de repeticion de uno o mas de los ciclos de recubrimiento con un
sirope de azucar humedo que comprende ademas un colorante, y en donde el recubrimiento de pelicula de azicar
esta libre de una formador de pelicula polimérico. Ademas, se proporciona un método mejorado para aplicar un
recubrimiento de azucar a los centros. El método mejorado que tiene un ciclo de recubrimiento que tiene las etapas
de a) entremezclar los centros en un recipiente de recubrimiento, b) aplicar gas de secado alrededor de los centros,
en donde el gas de secado proporciona una velocidad de secado de la humedad en el recipiente de recubrimiento, y
c) pulverizar un sirope de azlcar himedo a una velocidad de pulverizacién, en un estado atomizado, sobre los centros
mientras se entremezclan los centros y mientras se aplica el gas de secado alrededor de los centros para producir
centros recubiertos con un recubrimiento de azucar base, en donde el sirope de azlcar comprende un azlcar
cristalizante, y en donde la velocidad de pulverizacion proporciona una velocidad de adicién de humedad mas lenta
que la velocidad de secado de eliminacién de la humedad en el recipiente de recubrimiento, en donde los centros
recubiertos se recubren ademas con una capa de recubrimiento exterior utilizando un método de recubrimiento
exterior. El método de recubrimiento exterior tiene las etapas de i) entremezclar los centros recubiertos en un segundo
recipiente de recubrimiento; ii) aplicar un segundo gas de secado a través del segundo recipiente de recubrimiento,
en donde el gas de secado proporciona una segunda velocidad de secado de eliminacién de la humedad en el segundo
recipiente de recubrimiento; iii) pulverizar el sirope de azlcar himedo a la segunda velocidad de pulverizacién, en un
estado atomizado, sobre los centros recubiertos mientras se entremezclan los centros recubiertos y se aplica el gas
de secado alrededor de los centros recubiertos para producir un centro recubierto himedo que tenga una capa de
recubrimiento en humedo, en donde la segunda velocidad de pulverizacién proporciona una segunda velocidad de
adicién de humedad superior a la segunda velocidad de secado en el recipiente de recubrimiento; y iv) tras formar el
centro recubierto himedo, reducir la segunda velocidad de pulverizacién o detener la pulverizaciéon del sirope de
azucar humedo, mientras se aplica el segundo gas de secado, para permitir que la segunda velocidad de adicion de
humedad sea maés lenta que la segunda velocidad de secado de eliminacién de la humedad en el segundo recipiente
de recubrimiento, con lo que la capa recubierta himeda pierde su humedad.

El método de la presente invencién se utiliza para producir un producto recubierto de pelicula/cobertura de azlcar. El
producto de confiteria recubierto de cobertura de azlicar tiene un centro de producto de confiteria, una capa de
cobertura de azucar, una capa de transicién y una capa coloreada, en donde la capa coloreada tiene un colorante, en
donde la capa coloreada es adyacente a la capa de transicion que es adyacente a la capa de cobertura de azucar, y
en donde la capa de transicion tiene un espesor inferior a 15 um, y en donde el recubrimiento de cobertura de azlcar
esta libre de una formador de pelicula de polimero. El producto de confiteria recubierto de cobertura de azucar se
puede caracterizar por tener un centro de producto de confiteria y una capa de cobertura de azlcar dura, en donde la
capa de cobertura de azucar dura tiene una capa exterior de azlcar coloreada y una capa interior de azicar, en donde
la capa de azlcar coloreada tiene un colorante y un azucar cristalizado, en donde la capa de azlcar dura tiene un
espesor de capa dura y la capa de azucar coloreada tiene un grosor de capa coloreada, y en donde la capa de azicar
dura tiene una proporcién del espesor de la capa coloreada sobre el espesor de la capa de azlcar dura de 0,1 a 0,4.

El método de recubrimiento de la capa de azucar de la presente invencién proporciona un proceso de recubrimiento
significativamente mas rapido para producir un centro recubierto que tiene un espesor de recubrimiento equivalente
producido con un proceso de empanado de azicar duro convencional. El presente proceso deposita la solucién de
azUcar atomizada que se seca parcialmente mientras viaja desde la boquilla atomizadora hasta el centro antes de que
la solucién de azlcar se deposite y recubra el centro. Por consiguiente, hay menos humedad que necesita ser
eliminada del centro recubierto. Sorprendentemente, Se ha comprobado que la eliminacién de la humedad de la
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solucién de azucar pulverizada no afecta negativamente a las cualidades de recubrimiento como, por ejemplo,
cobertura uniforme, suavidad y espesor, y el brillo acabado, del centro recubierto. Por otra parte, el contenido reducido
de humedad de la solucién de azicar de recubrimiento que se deposita sucesivamente sobre la capa de azlcar
depositada anteriormente forma una interfaz limpia que no provoca que la parte superior de la capa anterior se disuelva
y entremezcle significativamente con el contenido de la capa de azucar recién depositada. La disolucién y entremezcla
reducidas en la interfaz de las dos capas garantiza que el contenido de la capa aplicada posteriormente no se difunda
en la capa aplicada previamente. La disolucién reducida o nula de la interfaz es muy deseable. Por ejemplo, cuando
una capa de azUcar coloreada se aplica sobre una capa de azucar no coloreada o de color diferente, no se produce
una pérdida significativa del colorante de la capa superior a la inferior, lo que proporciona capas coloreadas distintas
y minimiza la pérdida del colorante que se disipa en la capa inferior. El presente método es un proceso de produccion
mas eficiente y rapido que produce centros recubiertos de azucar lisos acabados y secados, como por ejemplo los
centros de productos de confiteria.

BREVE DESCRIPCION DE LOS DIBUJOS

Las implementaciones de la descripcidn se pueden comprender mejor si se tiene en cuenta la siguiente descripcion
detallada. Dicha descripcion hace referencia a las siguientes figuras en donde:

La Figura 1 es una fotografia tomada con aumento de una seccién transversal de un producto de confiteria
convencional que tiene una parte coloreada de una cobertura de azicar dura aplicada con un proceso de
empanado convencional,

La Figura 2 es una fotografia tomada con aumento de una seccion transversal de una forma de realizacién
de un producto de confiteria que tiene una parte coloreada de una cobertura de azucar dura aplicada de
acuerdo con una forma de realizacién del método;

La Figura 3 es un diagrama de flujo de una forma de realizacién de un método de produccién de un
recubrimiento de azUlcar en varios centros;

La Figura 4 es un diagrama de flujo de una forma de realizacién de un método de produccién de un
recubrimiento de azucar en varios centros;

La Figura 5 es un diagrama que muestra un ciclo de inyeccién de una forma de realizacién del método; y

La Figura 6 es una representacién grafica de algunos parametros del proceso adecuados para su utilizacion
en una forma de realizacién del método.

DESCRIPCION DETALLADA

Los términos "primero”, "segundo”, y similares, como se usan aqui, no denotan ningun orden, cantidad, o importancia,

sino que mas bien se usan para distinguir un elemento de otro. Asimismo, los términos "uno" y "una" no indican una

limitacién de cantidad, sino la presencia de al menos uno de los elementos mencionados, y los términos "delante",
LU L}

"detras", "abajo" y/o "arriba", a menos que se indique lo contrario, se utilizan Unicamente para facilitar la descripcién y
no se limitan a ninguna posicién u orientacién espacial.

La referencia a lo largo de la memoria descriptiva a "un ejemplo” o "un ejemplo” significa que un rasgo, estructura o
caracteristica particular descrito en relaciéon con un ejemplo esta incluido en al menos una realizacién. Por tanto, la
aparicion de las frases "en un ejemplo” o "en un ejemplo" en diversos lugares a lo largo de la memoria descriptiva no
se refiere necesariamente a la misma realizacion. Ademas, los rasgos, estructuras o caracteristicas particulares se
pueden combinar de cualquier manera adecuada en una o mas realizaciones.

Segun se utiliza en la presente memoria, la expresion "formador de pelicula" hace referencia a un polimero utilizado
en la formacion de una pelicula, incluidos, entre otros, agar, alginato, carragenano, derivados de la celulosa (por
ejemplo, HPMC), gomas, pectina, almidén y peliculas a base de proteinas (por ejemplo, gelatina y proteinas del suero).

Segun se utiliza en la presente memoria, el término "chocolate" incluye las composiciones que se ajustan a las Normas
de Identidad de EE.UU. para un chocolate (chocolate SOI). Los estandares de identidad para los diferentes tipos de
chocolate se encuentran en el Titulo 21, Parte 163, del Cédigo de Regulaciones Federales. El término "composicién
similar al chocolate" hace referencia a chocolates no SOI que incluyen aquellos en los que al menos uno de los
ingredientes estandar del chocolate (es decir, uno o mas de los carbohidratos edulcorantes nutritivos, la manteca de
cacao y la grasa lactea) se sustituyen parcial o totalmente. Los chocolates no-SOI también incluyen aquellos en los
que se utilizan componentes que tienen sabores que imitan la leche, la manteca o el chocolate, y aquellos en los que
se realizan otras adiciones o supresiones en la formulacién que estan fuera de los estandares de identidad del
chocolate de la FDA.
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El término "chocolate" incluye el chocolate negro, el chocolate para hornear, el chocolate con leche, el chocolate dulce,
el chocolate semidulce, el chocolate con suero de manteca, el chocolate con leche desnatada, el chocolate mixto
lacteo, el chocolate bajo en grasa, el chocolate blanco, los chocolates aireados, los recubrimientos compuestos y las
composiciones similares al chocolate, a menos que se identifiquen especificamente de otro modo. El término
"chocolate" también incluye los sélidos de miga o los sélidos fabricados total o parcialmente mediante un proceso de
miga. Ademas, los términos solucién de azucar, sirope de azucar y solucién de sirope de azlucar son intercambiables
en la presente memoria.

El término "azlcar cristalizante", segun se utiliza en la presente memoria, incluye uno o mas de un azlcar cristalizable,
como por ejemplo sacarosa, glucosa u otro azlcar cristalizante, y un poliol cristalizable, como por ejemplo xilitol,
sorbitol, maltitol, isomalt, manitol o una mezcla de los mismos.

Los métodos descritos en la presente memoria se pueden aplicar a chocolates con o sin grasa. El término "grasa",
segun se utiliza en la presente memoria, hace referencia a los triglicéridos utilizados normalmente en los productos de
confiteria, especialmente en productos de confiteria y productos de chocolate. Las grasas Utiles en los métodos
descritos aqui incluyen grasas y aceites de origen natural tales como manteca de cacao, manteca de cacao prensada,
manteca de cacao expulsada, manteca de cacao extraida con disolvente, manteca de cacao refinada, grasa lactea,
grasa lactea anhidra, grasa lactea fraccionada, sustitutos de grasa lactea, grasa butirica, grasa butirica fraccionada, y
grasa vegetal, asi como otras modificaciones de estas grasas, incluyendo, pero sin limitarse a, equivalentes de
manteca de cacao (CBE), sustitutos de manteca de cacao (CBS), sustitutos de manteca de cacao (CBR), agentes
antifloracion, tales como behenato de behenoiloleoilo (BOB), grasas bajas en calorias y/o grasas modificadas
sintéticamente, incluidas grasas bajas en calorias y sustitutos de grasas no caléricas.

Una grasa baja en calorias es una grasa que tiene todas las propiedades de la grasa tipica pero tiene menos calorias
que la grasa tipica. Un sustituto de grasa no calorico, por ejemplo un poliéster de sacarosa, también procesa todas las
caracteristicas tipicas de la grasa, pero no se absorbe después de la ingestion, y por lo tanto no se metaboliza. Un
chocolate "entero en grasas" tiene un contenido total de grasa superior al 25 % en peso y, normalmente, un contenido
total de grasa del 25 % al 35 % en peso. Por otro lado, un chocolate "reducido en grasas" tiene un contenido total de
grasas inferior al 25 % en peso.

Se proporciona un método para aplicar un recubrimiento de pelicula de azdcar sobre un centro, como por ejemplo un
centro de producto de confiteria. El método implica aplicar una capa de azlcar a un centro mediante pulverizacién
atomizada de un sirope de azlcar o una solucién de sirope de azlcar. Un sirope de azUcar adecuado contiene un
azUcar cristalizante y agua, que también puede contener otros aditivos, como por ejemplo un colorante.
Convencionalmente, para pulverizar un sirope en estado atomizado, se necesitaria una formador de pelicula para
permitir que la capa se endurezca adecuadamente. Sin embargo, los parametros de pulverizacién utilizados en la
presente memoria permiten que un sirope se endurezca en una capa con las caracteristicas deseadas sin necesidad
de utilizar una formador de pelicula. En la presente invencién, el recubrimiento de pelicula de azlcar de la presente
invencion esta libre de un formador de pelicula polimérico, como por ejemplo un hidrocoloide o goma. Ademas, la
pulverizacién atomizada del sirope de azlcar en la bandeja de la presente invencién, en lugar del vertido, goteo o
pulverizacién gruesa (por ejemplo, utilizando una boquilla hidraulica) de un sirope de azlcar sobre los centros de los
productos de confiteria en una bandeja de los procesos de empanado de azlcar duro convencionales, permite que el
sirope se seque mas rapido, de tal forma que la utilizaciéon del método de empanado descrito en la presente memoria
puede ahorrar tiempo y recubrimiento en comparacién con los métodos convencionales. Ademas, se ha comprobado
sorprendentemente que el método de pulverizacion atomizada no forma capas amorfas de azlcar. El presente proceso
de pulverizacién atomizada tampoco requiere que los centros se entremezclen o volteen durante un periodo de tiempo
prolongado en la bandeja de recubrimiento para distribuir y recubrir uniformemente el sirope en los centros. El presente
proceso aplica la pulverizacién de la solucién de azlcar atomizada sobre los centros mientras se aplica
simultaneamente el gas de secado alrededor de los centros volteados, a diferencia del proceso convencional de
empanado de azucar duro que aplica secuencialmente la solucion de azlcar y el gas seco. Se cree que el presente
método seca parcialmente las gotas atomizadas de la solucién de azlcar a medida que la solucién sale de la boquilla
atomizadora y se desplaza hacia los centros volteados para depositarse sobre los mismos, reduciendo de este modo
la cantidad de humedad que se debe eliminar de los centros recubiertos y reduciendo por tanto el tiempo de secado.
A diferencia de los procesos de empanado convencionales, el presente método recubre los centros depositando
directamente y recubriendo uniformemente las gotas atomizadas de la solucion de sirope de azucar sobre los centros.
El presente método es un proceso de secado rapido que no sacrifica el acabado estéticamente deseable, por ejemplo,
una superficie recubierta lisa.

Ademas, los métodos descritos en la presente memoria se pueden aplicar a una mayor variedad de formas que los
procesos convencionales de empanado, que se basan en el contacto pieza a pieza para distribuir el sirope de azlcar
entre varios centros. En su lugar, los presentes métodos distribuyen soluciones de azlcar coloreadas a varios centros
por medio de pulverizacién atomizada, en lugar de verter una solucién coloreada en una bandeja y sobre los centros
volteados. Como resultado, el presente proceso que se basa en la aplicacion directa de la solucién coloreada sobre
las superficies de los centros con solucién de recubrimiento atomizada, ademas de secar parcialmente las gotas
atomizadas de la solucién, recubre directa y uniformemente los centros. De este modo, incluso las superficies de forma
irregular del centro (por ejemplo, las geometrias de superficie concava o convexa) que no pueden entrar en contacto
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con otras superficies de los centros durante el volteo se recubren mas facil y uniformemente utilizando el presente
método. Por ejemplo, los centros en forma de corazén, u otras formas irregulares, se pueden recubrir completa y
uniformemente utilizando el presente método. La hendidura de un centro en forma de corazon o la depresién de un
centro de forma irregular recibe una cantidad equivalente de gotas de color en comparacién con la superficie mas
expuesta del centro. Por el contrario, el proceso convencional de aplicacién/esparcimiento por contacto tiende a aplicar
en exceso 0 en defecto el sirope de recubrimiento sobre la superficie de forma irregular del centro, por ejemplo,
rellenando en exceso y puenteando la hendidura para formar una forma triangular. Aunque el presente método se
ilustra en la presente memoria con una solucion de azlcar coloreada, el mismo mecanismo de recubrimiento se puede
aplicar para recubrimientos estéticos y/o protectores de una solucion de azucar.

Por otra parte, la pulverizacion atomizada de la solucién de recubrimiento de sirope de azlcar descrita en la presente
memoria puede permitir la aplicacién de un 50 % o mas de sirope de azUcar por ciclo de inyeccion que los procesos
de empanado convencionales. Este aumento de la masa de sirope por ciclo de inyeccién es posible debido a que una
parte de la humedad del sirope aplicado se elimina de las gotas atomizadas mientras se desplazan por la superficie
de los centros desde la boquilla de pulverizacion del atomizador. La solucién de sirope aplicada durante esta fase de
secado parcial no afiade tanta humedad a los centros y, al mismo tiempo, cuando la solucién de sirope alcanza y
recubre el centro, la humedad del sirope recubierto en los centros comienza a evaporarse. Por lo tanto, se puede
aplicar mas sirope antes de que la superficie de los centros se sature en exceso de humedad, en comparacién con los
procesos de empanado convencionales de vertido rapido, pulverizacién gruesa o goteo de un sirope de azlcar y
entremezclado o volteando los centros hiimedos para distribuir el sirope aplicado para recubrir los centros.

Los métodos descritos en la presente memoria también se pueden utilizar para aplicar soluciones coloreadas a los
centros deseados, y dichas formas de realizacion proporcionan ventajas adicionales en comparacion con los procesos
de empanado convencionales. Es decir, los procesos de empanado convencionales en donde se depositan capas
coloreadas suelen incluir la aplicacién de muchas capas de sirope con el aditivo de color deseado para conseguir la
calidad de color final deseada. Los procesos convencionales de penning de azucar duro aplican un sirope coloreado
humedo en los centros y voltean los centros en una bandeja de recubrimiento hasta que el sirope aplicado se distribuye
uniformemente y se recubre uniformemente en la superficie recubierta de azlcar subyacente de los centros.
Posteriormente, los centros recubiertos himedos se secan mediante la aplicacion de gas de secado. El sirope hiumedo
aplicado durante la etapa ampliada de distribucién y recubrimiento en himedo ablanda y disuelve una parte
significativa de la capa de azlcar subyacente que se aplicd en un ciclo de recubrimiento anterior. Como resultado,
algunas partes del colorante del sirope coloreado recién aplicado migran o se difunden en la capa subyacente disuelta,
que probablemente tiene un color o matiz diferente, por ejemplo, blanco u opaco, diluyendo de este modo el efecto de
color del aditivo coloreado. Ademas, el contenido de la capa disuelta migra o se difunde en el sirope de color recién
aplicado, diluyendo la concentracién de aditivo de color en la capa recién aplicada. Dado el efecto diluyente de la
aplicacion del sirope himedo, el ciclo de aplicacién del recubrimiento coloreado se debe repetir varias veces hasta
conseguir el color o matiz deseado. Este proceso multiciclo de aplicacién de sirope coloreado da como resultado una
capa coloreada mas gruesa en los procesos de empanado convencionales.

Por el contrario, los métodos descritos en la presente memoria permiten aplicar una capa coloreada directamente al
centro con menos aplicaciones de capas de recubrimiento coloreadas. El presente método aplica sirope de azlcar
coloreado atomizado parcialmente seco sobre el centro para formar una capa de recubrimiento coloreada,
minimizando de este modo la disolucién de la capa de azlcar subyacente que recibe el sirope de azlcar coloreado, y
minimizando la pérdida del colorante contenido en la capa de recubrimiento coloreada mediante la eliminacién o
minimizacién de la migracién o difusién del colorante en la capa de azlcar subyacente. La disolucién y el
entremezclado en y cerca de la interfaz entre la capa subyacente y la capa recién aplicada forman la capa de transicién,
que tiene unos componentes diluidos y entredispersos de las dos capas subyacente y recién aplicada. Por lo tanto, se
necesitan menos aplicaciones de sirope (ciclos de inyeccién) para conseguir el color deseado y se obtienen ahorros
de costes y eficiencias de fabricacion. Ademas, el estado parcialmente seco del sirope de azlcar atomizado aplicado
permite aplicar cantidades significativamente mayores de sirope de azlcar en el centro sin que éste se sature con el
sirope humedo.

Esta ventaja del presente método se puede apreciar comparando las Figuras 1y 2. La Figura 1 es una vista en seccién
transversal de un producto de confiteria 100 producido convencionalmente que incluye un centro de chocolate 102
que tiene una cobertura de azucar 108 recubierta sobre el mismo, habiéndose aplicado la cobertura de azucar 108
por medio un proceso de empanado convencional. La cobertura de azucar 108 incluye varias capas de azlcar
aplicadas convencionalmente, incluyendo una capa de azicar base 110 incolora u opaca préxima al centro 102 y una
capa de azUcar dura de acabado 112 encima de la capa de azlcar base 110. La capa de azUcar base 110 es una capa
opcional, que proporciona volumen y espesor al recubrimiento global, y la capa de azicar base 110 se forma
normalmente mediante un proceso convencional. La capa de azicar dura 112 tiene una capa exterior coloreada 104
sobre una capa de azucar blanca, opaca o incolora (capa de azicar opaca) 114, que se aplica sobre el centro 102 o
la capa de azucar base 110 si se utiliza una capa de azlicar base. Entre la capa exterior coloreada 104 y la capa de
azucar opaca 114, hay una capa de transicién 115. La capa de azlcar opaca 114, la capa de transicion 115 y la capa
coloreada 104, junto con la capa de azUcar base 110 opcional, forman una cobertura de aztcar 108. Para proporcionar
un color de buena calidad, la capa de azlcar opaca 114 de la capa de azucar dura 112 puede incluir un aditivo de
color blanco o no coloreado. Una vez formada la capa de azlicar opaca 114, se aplica la capa de color 104. La solucién
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de sirope de azlcar para cada una de las capas suele utilizar una solucién de sirope base comun, que contiene un
azucar cristalizante y agua. La solucion de sirope de azlcar que forma la capa coloreada 104 incluye uno o mas
aditivos de color o colorantes del color deseado en la solucién de sirope base comuin. Se debe tener en cuenta que
cada una de las capas de la cobertura de azlcar 108 se forma, hasta que se alcanza el espesor de recubrimiento
deseado, repitiendo un ciclo de recubrimiento que tiene las etapas de a) una aplicacién de sirope humedo sobre los
centros de productos de confiteria vertiendo una solucién de sirope de azlcar sobre los centros mientras se
entremezclan en una bandeja de recubrimiento para extender la solucion de sirope de azlcar y recubrir los centros v,
a continuacion, b) aplicar un gas de secado para secar el sirope de aztcar recubierto. Normalmente, la capa de azlcar
base 110 puede tener un espesor de entre 170 um y 400 um, y la capa de azlcar dura 112 puede tener un grosor de
entre 170 um y 400 um. En general, la capa de azicar dura 112 incluye una capa exterior coloreada que tiene un
espesor de entre 150 um y 300 um. Segin se puede observar en la Figura 1, la capa coloreada 104 es mas del 50 %
del espesor de la capa de azlcar dura 112.

En el proceso convencional de empanado de azlcar duro, cada una de la capa base 110 y las capas de azUcar duro
de acabado 112 se aplican utilizando un método de empanado en el que se vierte una solucién de sirope en una
bandeja que contiene centros. Dado que la aplicacion de la solucién de sirope provoca cierta disolucién de las capas
de fondo, como por ejemplo la capa de azlcar opaca 114, los colorantes de la capa coloreada 104 se difunden y se
diluyen, y es necesario aplicar un gran nimero de ciclos de aplicaciéon de azucar coloreada para formar la capa
coloreada 104. La interfaz entre las capas coloreadas 104 y las capas de azlcar opaco 114 forma una capa de
transicién 115, que se forma a medida que los contenidos, incluidos los colorantes, migran o se difunden entre las dos
capas, por ejemplo, cuando se aplica una solucién de azlicar himeda de la capa coloreada 104 sobre la capa superior
de la capa de azlcar opaca 114. La solucion de azlicar humeda disuelve la capa superior de la capa de azlcar opaca
114 y entremezcla los contenidos de las dos capas, formando una capa de transicién que tiene una concentracion
diluida de contenido, por ejemplo, de colorante. El espesor de la capa de transiciéon 115 puede variar en funcién de
diversos factores, que incluyen el contenido de agua de la solucién de azlcar aplicada, la duracién de la distribucién
del volteo del sirope coloreado y la velocidad de secado proporcionada por el recipiente de recubrimiento. El espesor
de la capa de transicion 115 puede ser superior a unos 40 um, por ejemplo 50 pm, 60 um o 70 pm.

Pasando ahora a la Figura 2, se proporciona una representacion de ejemplo de un centro de chocolate recubierto
producido de acuerdo con el método de la presente invencién. Se muestra una vista transversal de un producto de
confiteria 200 que tiene una cobertura de azlcar coloreada aplicada por medio del presente método. Segln se
muestra, el producto de confiteria 200 incluye el centro 202 y la cobertura de azlcar 208. La cobertura de azucar 208
incluye varias capas de azUcar. Mas particularmente, la cobertura de aziicar 208 incluye una capa de azucar base 210
incolora u opaca préxima al centro 202 y una capa de azlcar dura de acabado 212 sobre la capa de azucar base 210.
Aunque la capa de azUcar base 210 es una capa opcional, la capa de aziicar base 210 puede actuar como una barrera
alrededor del centro 202 y, por ejemplo, se puede aplicar a una temperatura mas baja para prevenir o reducir la
disolucién/fundicion del centro 202. La solucion de sirope de azlcar para cada una de las capas utiliza una solucién
de sirope de azlcar base comun, que contiene un azlcar cristalizante y agua. La soluciéon de sirope de azlcar que
forma la capa coloreada 204 incluye uno o mas aditivos de color o colorantes del color deseado en la solucién de
sirope base comun. Del mismo modo, la solucién de sirope de azlcar para la capa de azlUcar opaca puede ser la
solucion de sirope base comun, que contiene opcionalmente un colorante o pigmento blanco. Un proceso de ejemplo
para aplicar la capa de azlcar base 210 es un proceso convencional. La capa de azUcar base 210 puede tener un
espesor de entre 170 um y 400 um, y la capa de azUcar dura 212 puede tener un espesor de entre 170 pm y 400 pm.

La capa de azlcar dura 212 incluye una capa de azlcar coloreada 204 y una capa de azlcar opaca 214. Puede haber
una capa de transicién 215 entre la capa de azlcar coloreada 204 y la capa de azlcar opaca interior 214, aunque en
la Figura 2 no se aprecia una capa de transicion. Las capas de azlcar coloreadas 204 de los productos de confiteria
200 se aplican utilizando una forma de realizacion del método descrito en la presente memoria. Debido a que el
presente método da como resultado una disolucién minima o nula de la capa de azlicar opaca 214 subyacente, no o,
en esencia, no se produce dilucién de la solucién coloreada, y se necesitan menos ciclos de aplicaciones de sirope
coloreado para conseguir un color aceptable para formar la capa de azlcar coloreada 204. Mientras que la parte
coloreada de una cobertura de azdcar producida de forma convencional es normalmente mas gruesa de 150 um, la
parte coloreada de una cobertura de azucar producida de acuerdo con el presente método tiene un espesor de menos
de 100 pm, menos de 75 um, menos de 60 um, menos de 50 pm o menos de 40 um. En algunas formas de realizacion,
la relacién de espesor de la capa coloreada y la capa de azlcar dura producida con el presente método esta entre 0,1
y 0,4, deseablemente entre 0,1 y 0,3, mas deseablemente entre 0,1 y 0,2, lo que indica el pequefio espesor de la
cobertura de la capa coloreada.

Segln se muestra en la Figura 1, la capa de azucar coloreada 104 y la capa de azucar opaca 114 forman una interfaz
definida (es decir, la capa de transicién 115) que incluso se puede observar con un aumento bajo de las capas, segun
se muestra en la Figura 1. Del mismo modo, la capa de azlcar coloreada 204 y la capa de azlicar opaca 214 pueden
formar una capa de transiciéon 215, aunque la capa de transicién de la presente invencién no es perceptible o es
significativamente mas delgada que la de los productos de azlcar empanados producidos de forma convencional. La
capa de azlcar coloreada 204 tiene un color que esta al menos a 10 Delta E en el espacio de color CIELAB del color
de la capa de azUcar opaca 214, con la excepcion de cuando la(s) capa(s) coloreada(s) es(son) blanca(s) y se aplica(n)
sobre capas de fondo blanco. Dependiendo del color de la capa coloreada, la parte coloreada 204 puede tener un
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color que sea mas significativamente diferente que la capa de azlicar opaca no coloreada 214, como por ejemplo un
color que sea al menos 25 Delta E, o al menos 50 Delta E en el espacio de color CIELAB del color de la parte no
coloreada. Segun se puede observar en la Figura 2, la capa de transicién 215 entre la capa de azucar coloreada 204
y la capa de azlcar opaca 214 dentro de la capa de azicar dura de acabado 212 es practicamente imperceptible, a
diferencia de la capa de transicion de un producto recubierto empanado con azlcar producido con el proceso
convencional de empanado con azucar duro. La capa de transicién creada por el presente proceso tiene un espesor
igual o inferior a 30 um, deseablemente 15 um, y mas deseablemente 10 um. En algunas formas de realizacion, la
capa de transicién tiene un espesor igual o inferior a 15 pm.

La capa de azucar base 210 se puede aplicar utilizando métodos de empanado convencionales (por ejemplo, vertiendo
el sirope en la bandeja y volteando los centros), o se puede aplicar utilizando el presente método. Si se aplica utilizando
el presente método, se puede conseguir un ahorro adicional de costes y/o tiempo (a diferencia de las formas de
realizacién en donde sélo se aplican capas de acabado coloreadas utilizando el presente método) debido a la
reduccion de tiempo y gastos del presente método en comparacion con los procesos de empanado convencionales.

Los siropes de azucar incoloros, opacos o blancos suelen incluir azlcar, aguay, opcionalmente, blanqueadores y otros
aditivos. En el sirope utilizado en el presente método se puede incluir cualquier azlcar cristalizante adecuado, como
por ejemplo sacarosa o glucosa (dextrosa). También se pueden utilizar sustitutos del azucar, z ejemplos adecuados
de estos incluyen sorbitol, maltitol, xilitol, isomalt, lactitol y mezclas de los mismos. Algunos ejemplos de blanqueadores
que se pueden incluir en el sirope son, entre otros, el diéxido de titanio y el carbonato calcico.

Las capas de azUcar coloreadas pueden ser las mismas que la solucién de azlcar para la capa de azlcar opaca, con
la adicién de un colorante deseado. Es decir, las soluciones de azlcar coloreado utilizadas en los procesos de
empanado convencionales y adecuadas para su utilizacion en el presente método incluyen uno o méas azlcares o
sustitutos del azucar, agua, el colorante deseado y, opcionalmente, otros aditivos. Cuando la cobertura de azicar es
deseablemente blanca, se puede utilizar diéxido de titanio, ésteres de sacarosa, carbonato calcico y/o almidon.

El porcentaje en peso del aditivo de color que se debe utilizar en una solucién de azicar coloreada depende de si se
utiliza un aditivo de color sintético o un aditivo de color natural. Normalmente, se necesitan cantidades menores de un
aditivo de color sintético para conseguir un color que la cantidad de aditivo de color natural necesaria para conseguir
el mismo color. Por ejemplo, las cantidades adecuadas de aditivos de color sintéticos utilizados en soluciones de
azucar oscilan entre el 0,5 y el 2 % en peso, en funcién del peso total de la solucién de azlicar, mientras que las
cantidades adecuadas de aditivos de color naturales pueden oscilar entre el 2 y el 4 % en peso, en funcién del peso
total de la solucién de azicar.

Las soluciones de sirope de azlicar adecuadas para la presente invencion contienen entre un 45 % y un 85 %,
deseablemente entre un 55 % y un 80 %, en peso, de un azlcar cristalizante y entre un 15 % y un 50 % de agua. En
algunas formas de realizacién, se utiliza una solucién de sirope de azlcar que contiene desde aproximadamente un
45 % a aproximadamente un 65 % de un azlcar cristalizante. A diferencia de los procesos de empanado
convencionales, el presente método es capaz de utilizar soluciones de sirope de azlcar que tienen una solucién de
azucar de bajo contenido de azlcar sin afectar negativamente a la calidad del recubrimiento, como por ejemplo
texturas moteadas, que pueden resultar de un impacto excesivo del agua en las capas de azucar aplicadas, y también
sin requerir largos requisitos de secado. La utilizacién de una solucién de azucar con un contenido relativamente alto
de agua en el presente método proporciona una estética mejorada, como por ejemplo una superficie lisa. Ademas,
una solucién de azlcar que contiene una baja concentracion de azlcar se puede procesar sin calentamiento, por
ejemplo, a temperatura ambiente, y una solucién de azlcar de este tipo proporciona un menor riesgo de inversion de
la sacarosa incluso en condiciones de pH bajo, asi como una mayor adaptabilidad para disolver otros aditivos, por
ejemplo, una mayor concentracién de colorantes. En algunas formas de realizacion, las soluciones de sirope de azlcar
adecuadas contienen entre un 67 % y un 76 %, en peso, de un azlcar cristalizante y entre un 24 % y un 33 % de
agua. Un sirope adecuado, por ejemplo, puede incluir un 75,5 % en peso de azlcar, un 24 % en peso de agua y un
0,5 % en peso de aditivo de color sintético. Otro sirope adecuado puede incluir un 62 % en peso de azucar, un 24 %
en peso de agua y un 14 en peso combinado de aditivo de color natural y blanqueador. Otro sirope adecuado puede
incluir un 60 % en peso de azlcar, un 30 % en peso de agua y un 10 % en peso de aditivo de color natural y
blanqueador.

El aditivo de color (ya sea sintético o natural) puede ser un Unico aditivo de color 0 una combinacion de aditivos de
color (por ejemplo, una mezcla para conseguir el color deseado). En el sirope de azlcar coloreado aplicado segun el
presente método se puede utilizar cualquier aditivo de color que haya sido aprobado para su utilizacion en alimentos.
Se pueden utilizar aditivos de color sintéticos o naturales Los colorantes artificiales aprobados para su utilizacién en
alimentos en los EE. UU. y la Unién Europea (designacién de la UE entre paréntesis) incluyen el FD&C Blue n.2 1
(Azul brillante FCF E133), el FD&C Blue n.? 2 (Indigotine E132), el FD&C Green n.2 3 (Verde rapido FCF E143), el
FD&C Red n.2 40 (Rojo Allura AC E129), el FD&C Red n.? 3 (Eritrosina E127), el FD&C Amarillo n.2 5 (Tartrazina E102)
y el FD&C Amarillo n.2 6 (Amarillo puesta de sol FCF E110). Otros aditivos de color sintéticos autorizados para su
utilizacién en la Unién Europea son el amarillo de quinoleina E104, la carmoisina E122, el ponceau 4R E124, el azul
patente V E131 y el verde S E142.
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También se conocen aditivos de color alimentarios Utiles que se suelen denominar "naturales”, como, por ejemplo,
achiote (E160b), cochinilla (E120), betanina (E162), circuma (curcuminoides, E100), azafran (carotenoides, E160a),
pimentén (E160c), licopeno (E160d) y zumos de frutas y verduras. El presente método puede ser particularmente
ventajoso cuando los colorantes naturales se utilizan deseablemente en una o mas capas coloreadas 204, ya que se
utiliza menos colorante para conseguir una capa coloreada equivalente de un proceso convencional de empanado de
azucar duro, y los colorantes naturales pueden ser mas caros que los colorantes sintéticos.

Se pueden utilizar combinaciones de aditivos de color sintéticos y/o naturales, es decir, dos 0 mas aditivos de color
sintéticos, uno o mas aditivos de color naturales y uno o mas aditivos de color sintéticos, o dos o mas aditivos de color
naturales.

Los aditivos de color suelen estar disponibles para su utilizacién en alimentos como colorantes o lacas. Los colorantes
son solubles en agua, pero insolubles en aceite, y proporcionan color por medio de disolucion en una matriz
alimentaria. Las lacas, por su parte, no son solubles ni en agua ni en aceite y aportan color por medio de dispersion
en una matriz alimentaria, como por ejemplo la que proporciona el sirope de azlcar.

La Figura 3 es un diagrama de flujo de una forma de realizacién del método descrito en la presente memoria. Segun
se muestra, el método 300 incluye entremezclar o hacer voltear centros dentro de un recipiente de recubrimiento 302,
pulverizar una solucién atomizada sobre los centros volteados a una primera velocidad de pulverizacién durante un
primer periodo de tiempo, que es una etapa de recubrimiento en himedo 304, y detener o reducir la velocidad de
pulverizacion de la aplicacion de la solucién atomizada, que es un etapa de secado 306. De acuerdo con la presente
invencién, durante tanto la etapa 304 de pulverizacién de la solucién atomizada de recubrimiento en himedo como la
etapa 306 de secado, se introduce simultdneamente un gas de secado en o a través del recipiente 302 para secar la
solucion de sirope humedo aplicada en los centros. El gas de secado se describe con mas detalle a continuacion en
relaciéon con la Figura 4. En algunas formas de realizacion, el ciclo de la etapa de recubrimiento en himedo 304 y la
etapa de secado 306 se repite hasta que se alcanza el espesor deseado del recubrimiento de los centros. En algunas
formas de realizacién, la etapa de recubrimiento en humedo 304 se detiene o la velocidad de aplicacién de la solucion
de sirope de recubrimiento se reduce cuando los centros reciben cantidades suficientes de la solucién de azlcar para
recubrir los centros, a partir de lo cual se acumulan cantidades suficientes de humedad en los centros para estar
suficientemente himedos, es decir, cuando la humedad se puede percibir al tocarlos. Se debe tener en cuenta que no
es deseable aplicar en exceso la solucién de sirope de azucar hasta el punto de que la solucién de recubrimiento
sature en exceso los centros, ya que los centros demasiado himedos se aglutinan y dificultan el proceso de
recubrimiento. Por ejemplo, un recubrimiento excesivamente saturado se puede caracterizar cuando se forma en la
bandeja de recubrimiento, mientras se entremezcla o voltea, de multitud de grupos de centros con mas de 10 centros
cada uno. Una vez que los centros estan suficientemente recubiertos con la solucién de sirope de recubrimiento, los
centros se exponen a la etapa de secado 306 deteniendo o reduciendo la velocidad de aplicacién del sirope de
recubrimiento de tal forma que la velocidad de secado o eliminacion de humedad en el recipiente y de los centros
humedos sea superior a la velocidad de introduccién de humedad en el recipiente. La etapa de secado 306 se aplica
deteniendo o reduciendo por completo la velocidad de aplicacion de la solucién de sirope de azlcar sobre los centros,
de tal forma que la velocidad de secado de la humedad sea mayor que la velocidad de introduccién de humedad en
el recipiente de recubrimiento y en los centros. En algunas formas de realizacion, la etapa de secado 306 detiene por
completo la aplicacion de la solucion de sirope de azlicar de recubrimiento sobre los centros. La etapa de secado 306
se detiene cuando los centros estan suficientemente secos, es decir, los centros estan secos al tacto y no pegajosos.
El método de recubrimiento representado en la Figura 3 y anteriores se denomina en la presente memoria método de
inyeccién-pulverizacion.

Mas particularmente, el método 300 comienza proporcionando varios centros en un recipiente de recubrimiento y, a
continuacion, entremezclando los centros dentro del recipiente 302. Una bandeja de recubrimiento tipica utilizada de
forma convencional en un proceso de empanado duro también es adecuada para el presente método. Los centros
pueden ser cualquier componente comestible que pueda empanarse con azlcar, incluyendo, entre otros, un chocolate,
una composicién similar al chocolate, mantequilla de cacahuete, una galleta, un gel de azucar, una bola de aztcar
duro, un chicle, un fruto seco, una fruta, una semilla, una especia, un producto farmacéutico, o una combinacién de
cualquiera de ellos. Dichos centros pueden incluir uno o mas recubrimientos de material que ya estan presentes en
los centros al inicio del método 300, o pueden no estar recubiertos. Por ejemplo, un centro de chocolate puede tener
una o mas capas iniciales de azucar recubiertas sobre el mismo por un método convencional antes de su introduccién
en el método 300. En otro ejemplo, un fruto seco puede tener una o mas capas de sellado recubiertas sobre el mismo
antes de introducir el fruto seco en el método 300.

El recipiente de recubrimiento se utiliza para voltear 0 mezclar los centros, y puede ser una bandeja giratoria, un lecho
fluidizado o una bandeja vibratoria. En los ejemplos en los que se utiliza una bandeja giratoria, la bandeja gira alrededor
de un eje para voltear o mezclar los centros dentro de la bandeja. En los ejemplos en los que se utiliza un lecho
fluidizado, el flujo de gas a través de los centros se utiliza para voltear o mezclar los centros. La velocidad de
rotacién/flujo de gas/vibracion para el recipiente de recubrimiento, el tamafio del recipiente de recubrimiento y la
cantidad de centros en el mismo pueden ser diferentes para diferentes implementaciones del presente método, y se
pueden determinar facilmente por los expertos en la técnica. Por ejemplo, una bandeja con una pared perforada o no
perforada con un diametro de 16, 24 o 56 pulgadas se puede utilizar como recipiente de recubrimiento o bandejas
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perforadas mas grandes. Una bandeja de este tipo puede contener entre 10 y 700 kg de centros. En las formas de
realizacion en donde se utiliza una bandeja giratoria, la velocidad de rotacién de la bandeja puede ser constante
durante todo el método 300, por ejemplo, la bandeja puede girar a una velocidad de entre 7 y 20 rpm.

A medida que los centros se entremezclan o voltean dentro del recipiente de recubrimiento, se pulveriza una solucién
de sirope de azlcar en estado atomizado sobre los centros méviles en el recipiente de recubrimiento. De forma
deseable, la solucién de sirope atomizada tiene un diametro medio de particula de entre aproximadamente 20 a
aproximadamente 100 um. La atomizaciéon de la solucién de sirope se puede realizar con cualquier boquilla
atomizadora adecuada. En un ejemplo, la pulverizacién 304 utiliza una boquilla de dos fluidos, que atomiza el sirope
provocando la interaccion de un gas de alta velocidad con el sirope. En una implementacién de un ejemplo de este
tipo, el gas es aire comprimido. La atomizacion del sirope hace que éste entre en contacto con las superficies de los
centros principalmente por medio de las gotas atomizadas, en lugar de hacerlo mediante el contacto superficie con
superficie de los centros ya recubiertos, como en el caso de los procesos de empanado convencionales de soluciones
de azucar. Una boquilla atomizadora convencional puede ser adecuada para el presente método. Segun se ha descrito
anteriormente, el presente proceso aplica simultaneamente el aire de secado en el recipiente o en los centros, mientras
que las gotas atomizadas salen de la boquilla atomizadora y viajan y recubren los centros. De este modo, la humedad
de las gotas se seca parcialmente antes de entrar en contacto con los centros y recubrirlos. El presente proceso no
depende de la distribucién por contacto de la solucién de azicar entre los centros de entremezclado para distribuir y
recubrir uniformemente los centros, o que hace que el proceso sea mas eficiente al reducir el tiempo necesario para
distribuir uniformemente la solucién de azucar de recubrimiento y reducir la cantidad de humedad que se debe eliminar
de los centros recubiertos. El proceso permite aplicar un mayor volumen de sirope de azicar a los centros.

La temperatura de la solucién de sirope que se aplica a través de la boquilla pulverizadora se puede controlar de forma
deseable de modo que la concentracidon deseada de azlcar permanezca en solucion en el sirope, es decir, la
temperatura del sirope se puede mantener por encima de su temperatura de saturacion. Mantener el sirope a esta
temperatura ayuda a crear una capa de azlcar lisa y reduce la obstrucciéon de las tuberias de suministro. La
temperatura utilizada también viene determinada por las propiedades de degradacién térmica del azlicar concreto y el
punto de fusién de los centros, asi como por la termodinamica del proceso. Por ejemplo, los siropes que contienen
menos de un 67 % de sacarosa se aplican con el sirope a una temperatura de entre 20 °C y 70 °C, mientras que los
siropes que contienen mas de un 76 % de sacarosa se aplican con el sirope a una temperatura de unos 70 °C.

Una forma de realizacion adicional del presente método se muestra en la Figura 4 y es particularmente adecuada para
proporcionar una superficie de recubrimiento acabada que tenga una superficie lisa y pulida incluso sin una etapa de
pulido adicional, método que se denomina en la presente memoria método de revestimiento acabado. El método de
revestimiento acabado incluye de forma general mover (es decir, entremezclar o voltear) centros dentro de un primer
recipiente de recubrimiento 402, pulverizar una primera solucién de sirope atomizada a una primera velocidad de
aplicacion, una primera etapa de recubrimiento en himedo 404, sobre los centros y secar los centros recubiertos
himedos deteniendo o reduciendo la velocidad de pulverizacién, una primera etapa de secado 406, mientras se aplica
simultaneamente un primer gas de secado a lo largo de la primera etapa de recubrimiento en himedo 404 y la primera
etapa de secado 406. En la primera etapa de secado 406, la cantidad de humedad eliminada del recipiente de
recubrimiento y del centro recubierto es mayor que la cantidad de humedad liberada del centro recubierto himedo y
de la pulverizacién, que se puede aplicar a una velocidad reducida o interrumpirse. Segin se ha descrito anteriormente
con respecto a la Figura 3, la primera etapa de secado 406 se inicia cuando los centros estan suficientemente
recubiertos con la solucién de azicar de recubrimiento. La primera etapa de secado 406 incluye la detencién o
reduccion de la velocidad de aplicacion de la solucion de sirope de recubrimiento de la primera etapa de recubrimiento
en humedo 404 de tal forma que la cantidad de humedad eliminada del recipiente de recubrimiento y de los centros
recubiertos hiimedos sea superior a la cantidad de humedad introducida por los centros hiimedos y/o la solucién de
sirope de recubrimiento aplicada sobre los centros. El ciclo de la primera etapa de recubrimiento en hiumedo 404 y la
primera etapa de secado 406 proporciona un centro recubierto de primera capa, que es una capa relativamente seca,
y el ciclo se puede repetir si se desea una capa mas gruesa. El centro recubierto de la primera capa se procesa a
continuacion para aplicar una segunda capa sobre el centro recubierto de la primera capa, utilizando una etapa de
recubrimiento de la segunda capa. Sobre los primeros centros recubiertos, mientras se mueven (es decir, se
entremezclan o voltean) los centros recubiertos de la primera capa dentro de un segundo recipiente de recubrimiento
y mientras se aplica un segundo gas de secado, se aplica una segunda solucién de sirope atomizada a una segunda
velocidad de aplicacién, una segunda etapa de recubrimiento en himedo 408, sobre los centros de forma suficiente
para recubrir los centros y producir segundos centros recubiertos humedos. Los segundos centros recubiertos
humedos se secan a continuacién con una segunda etapa de secado 410. El método de inyeccién-pulverizacion
ilustrado anteriormente en la Figura 3 se puede utilizar como etapa de recubrimiento de la segunda capa. La etapa de
recubrimiento de la segunda capa puede ser un ciclo de recubrimiento de la segunda etapa de recubrimiento en
humedo 408 y una segunda etapa de secado 410, o una multitud del ciclo de recubrimiento. Durante tanto la segunda
etapa de recubrimiento en hiumedo 408 como la segunda etapa de secado 410, se aplica simultaneamente el gas de
secado. Una de las principales diferencias entre la etapa de recubrimiento de la primera capa y las etapas de
recubrimiento de la segunda capa del proceso de recubrimiento acabado es que la velocidad de secado de la humedad
en la etapa de recubrimiento de la primera capa es siempre mayor que la velocidad de introduccion de la humedad a
lo largo de la primera etapa de recubrimiento. Por el contrario, la velocidad de secado de la humedad en la etapa de
recubrimiento de la segunda capa cambia a o largo de la segunda etapa de recubrimiento, y es menor (etapa de
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recubrimiento en humedo 408) y, a continuacién, se hace mayor (etapa de secado 410) que la velocidad de
introduccién de humedad. El método de recubrimiento acabado también es adecuado para la capa exterior del centro
recubierto, incluyendo un método de recubrimiento para una capa exterior coloreada.

Los materiales y procesos utilizados para las etapas primera y segunda del proceso de recubrimiento final, incluidos
los recipientes de recubrimiento, las soluciones de sirope de azucar de recubrimiento, las velocidades de pulverizacién
de la aplicacién de la solucién, los gases de secado y las velocidades de aplicacion de los gases de secado, pueden
ser equivalentes o diferentes para las etapas primera y segunda. Por ejemplo, los recipientes de recubrimiento para
las etapas primera y segunda pueden ser un recipiente o dos recipientes separados. En algunas formas de realizacién
de la presente invencion, se utiliza una solucién de sirope de azlcar de recubrimiento a lo largo de los procesos de
recubrimiento del método. En estas formas de realizacién, se utiliza una soluciéon base de un sirope de azlcar
cristalizante en todos los procesos, aunque se pueden afadir pequefias cantidades de un aditivo para las diferentes
capas. Por ejemplo, se puede afiadir a la solucién base un colorante, como por ejemplo un pigmento, un tinte o un
agente opacificante. En una forma de realizacién de ejemplo, el método de recubrimiento utiliza una solucién base de
un azlcar cristalizante o se utiliza un sirope de azlcar en todos los procesos con una modificacién limitada de la
adicién de un colorante para diferentes capas del recubrimiento.

El caudal, la temperatura y la humedad concretos del gas de secado se pueden controlar para conseguir la velocidad
de secado deseada, que puede depender de la masa total de los varios centros que se van a secar y/o del tipo de
recipiente de recubrimiento utilizado. El gas de secado puede, por ejemplo, tener una humedad relativa de entre 0 y
50 % y/o un caudal en el rango de aproximadamente 1 a aproximadamente 5 pies clbicos por minuto por kg de
centros.

La temperatura del gas de secado puede depender adecuadamente de la estabilidad térmica del centro a recubrir. Por
ejemplo, para los centros que no se derriten facilmente ni se degradan de otro modo a dichas temperaturas, la
temperatura del gas de secado puede ser desde aproximadamente 20 °C a aproximadamente 85 °C. Si los centros
tienen un punto de fusién bajo o se degradan o deforman de otro modo a dichas temperaturas, el gas de secado puede
tener una temperatura inferior a 35 °C. Por ejemplo, en aquellas formas de realizacién en donde los centros
comprenden mantequilla de cacahuete, chocolate o una composicién similar al chocolate, el gas de secado puede
tener una temperatura en el rango de 20 a 35 °C.

La presente invencién, ilustrada por ejemplo en las Figuras 3 y 4, permite crear una capa de azlcar con las
caracteristicas deseadas utilizando un sirope cristalizante que no incluye una formador de pelicula. Una capa de
azucar de este tipo se puede crear mediante pulverizacién atomizada del sirope. Segun se describe en la presente
memoria, la velocidad de aplicacién del sirope durante la pulverizacién atomizada, junto con la duracién y el momento
de uno o mas periodos de pulverizacién, se pueden establecer o ajustar in situ para conseguir una capa de azlcar
dura con las caracteristicas deseadas, por ejemplo, una superficie recubierta lisa sin moteado, en los varios centros
del recipiente de recubrimiento.

La Figura 5 es otra ilustracién de las formas de realizacion de pulverizacién-inyeccion atomizada del método. Seguin
se muestra, cada ciclo del método 500 incluye una fase seca 510 y una fase himeda 512 de pulverizacién atomizada
506, y un periodo de no pulverizacién o de pulverizacion reducida 504 durante el cual la solucién de azucar no se
pulveriza o se pulveriza a una velocidad mas lenta de tal forma que el secado de la humedad es mas rapido que la
introduccion de humedad desde la pulverizacion o el recubrimiento hiumedo, secando el recubrimiento aplicado del
sirope.

El volteo de los centros 520 se puede producir de forma intermitente o continua durante todo el método 500. Ademas,
se mantiene un flujo de gas de secado 522 a través o dentro de una bandeja (es decir, un recipiente de recubrimiento)
alrededor de los centros de forma continua durante todo el método 500. La aplicacién continua del gas de secado no
tiene que ser a una velocidad continua, por ejemplo, un ciclo de alto y bajo, 0 encendido o0 apagado. De forma deseable,
el gas de secado se activa al menos en un 80 %, mas deseablemente al menos en un 90 %, de los periodos de
pulverizacién y secado.

De forma deseable, las superficies de los centros estan secas al inicio 502 del método 500. Es decir, si se ha aplicado
una capa de azucar anterior, lo ideal es que la capa de azlcar anterior se haya secado hasta un nivel que esté seca
al tacto al inicio de la pulverizacion atomizada 506. Cuando el producto recubierto estd completamente seco, el
contenido de humedad del recubrimiento es inferior al 3 % y la cristalinidad superior al 60 %.

La aplicacion de sirope durante el uno o mas periodos de pulverizacion atomizada 506 puede ser continua o
intermitente. La pulverizacion 506 da lugar a dos fases de acumulacién en los centros: una fase seca 510 de
acumulacion seguida de una fase himeda 512 de acumulacion. Durante la fase seca 510, las gotas de sirope de la
pulverizacion atomizada se solidifican/secan rapidamente (por ejemplo, casi instantaneamente) al entrar en contacto
con la superficie de los centros, dado que las gotas viajan desde la boquilla atomizadora hasta los centros mientras
se secan con el gas de secado 522. Ademas, la capa subyacente de la(s) capa(s) de azUcar aplicada(s) previamente
puede absorber algunas cantidades de humedad de la capa de recubrimiento recién aplicada, ya que la nueva capa
no contiene una concentracidon excesivamente saturada de agua. Esto se denomina en la presente memoria

11



10

15

20

25

30

35

40

45

50

55

60

65

ES 2 982 670 T3

"acumulacién seca". Por lo tanto, durante la fase seca 510 se produce poca o ninguna dispersién del sirope a través
o entre los centros. La fase seca 510 permite que el azlcar solido/cristalizado se acumule en las superficies de los
centros sin disolverse significativamente o tener otro efecto sobre la capa u otra sustancia que compone la superficie
de los centros sobre los que se pulverizan las gotas de sirope. Ademas, la fase seca 510 proporciona una base de
azUcar sélido/cristalizado, que aisla la capa/sustancia subyacente de las superficies de los centros de la fase himeda
512. También se cree que la base de azlcar solido/cristalizado ayuda a secar el sirope que se acumula en las
superficies de los centros durante la fase himeda 512, absorbiendo la humedad de dicho sirope. Por consiguiente, la
interfaz entre la capa de azUcar aplicada previamente y la capa de azUcar recién aplicada no forma o, en esencia, no
forma una capa de transicién, que se forma en un proceso de empanado convencional. La capa de transicion en un
proceso de empanado convencional se forma cuando la capa de azlcar aplicada previamente se ablanda y disuelve
por €l alto contenido de agua de la capa de azUcar recién aplicada mientras se voltea durante un periodo de tiempo
prolongado para distribuir y recubrir uniformemente los centros.

La fase humeda 512 es posterior a la fase seca 510 y es un periodo en el que la humedad de las gotas de la
pulverizacién atomizada se acumula en los centros. Esto se denomina en la presente memoria "acumulaciéon himeda".
Aunque durante la fase hiumeda 512 se puede producir la dispersion del sirope a través y entre los centros, dicha
dispersioén no se considera el modo principal de distribucién del sirope de azucar a través de las superficies de los
centros. La acumulaciéon himeda ayuda a proporcionar el acabado de recubrimiento liso de los productos recubiertos
de la presente invencién.

El sirope humedo en los centros se acumula gradualmente con el tiempo durante la fase hiUmeda 512. Por lo tanto, la
transicién de la fase seca 510 a la fase humeda 512 puede ocurrir gradualmente durante un periodo de tiempo durante
la pulverizacion atomizada 506 en el que el contenido de humedad del sirope en los centros aumenta y la cristalinidad
del sirope en los centros puede disminuir.

Por ejemplo, la fase seca 510 es un periodo de pulverizaciéon atomizada 506 en el que el sirope, después de ser
pulverizado sobre los centros, esta presente en las superficies de los centros con un contenido de humedad de entre
3-5 % y una cristalinidad de entre 10 % y 50 %. En correspondencia, la fase humeda 512 sera ese periodo durante la
pulverizacién atomizada 306 en el que el sirope, después de ser pulverizado sobre los centros, esta presente en las
superficies de los centros con un contenido de humedad superior al 5 %.

Durante la fase seca 510, el sirope se acumula en las superficies de los centros formando una subcapa que puede
tener una textura aspera similar a la piel de naranja. La fase hiumeda 512, sin embargo, proporciona una acumulacién
de sirope en forma liquida que puede rellenar tanto los puntos bajos de la subcapa de la fase seca como disolver
algunos de los puntos altos de la subcapa de la fase seca. Por lo tanto, la capa de azlcar resultante formada tras la
combinacioén de la fase seca 510 y la fase himeda 512 puede tener una superficie lisa aceptable y el acabado deseado.

La combinacion de una fase seca 510 seguida de una fase himeda 512 durante el uno o mas periodos de pulverizacién
atomizada 506, proporciona deseablemente a una capa de azlcar una superficie adecuadamente lisa, con color
uniforme, sin la utilizacion de un formador de pelicula. Una rugosidad superficial aceptable de la capa de azicar
secada/solidificada/cristalizada es inferior a 0,5 um, o inferior a 0,4 um, o inferior a 0,3 um, o inferior a 0,2 pm.

Los parametros de pulverizacion para la pulverizacion atomizada 506 se establecen o ajustan in situ junto con los
demas parametros del proceso (por ejemplo, el caudal de gas de secado, etc.) para conseguir las caracteristicas
deseadas de la capa de azlcar. Los parametros de pulverizacién incluyen la velocidad de aplicacién del sirope y la
duracién de la aplicacién del sirope. De forma deseable, cada periodo de tiempo de la velocidad de pulverizacién
puede ser de al menos un minuto y puede durar hasta 30 minutos. En algunas formas de realizacion, cada periodo de
pulverizacién puede durar de uno a 30 minutos.

A titulo ilustrativo, las velocidades de pulverizacion adecuadas para un lote de 10 kg de los centros pueden oscilar
entre 10 ml/min y 50 ml/min, o entre 15 ml/min y 45 ml/min, o entre 20 ml/min y 30 ml/min con una velocidad de gas
de secado adecuada. La velocidad de pulverizacion puede ser mayor en una instalaciéon de produccion a gran escala.
Se puede mantener una velocidad de pulverizaciéon durante un cierto tiempo, ajustarse la velocidad de pulverizacion
a una segunda velocidad, que se puede mantener a continuacion durante un cierto tiempo, es decir, la velocidad de
pulverizacién de la solucién de azucar se puede aumentar de forma escalonada. Por ejemplo, se puede pulverizar una
solucién de azlcar atomizada sobre los centros recubiertos o no recubiertos a una velocidad de 15 ml/min durante un
periodo de tiempo de 1 a 20 minutos, o de 2 a 15 minutos o de 3 a 10 minutos, o durante aproximadamente 4 a 8
minutos. A continuacién, la velocidad de pulverizacién se puede aumentar a 18 ml/min y los centros se pulverizan con
la solucién de aziicar atomizada a esta velocidad durante el mismo periodo de tiempo, o uno diferente, de 1 a 20
minutos. Un ciclo de inyeccion también puede incluir periodos de disminucién de la velocidad de pulverizacién, es
decir, se puede emplear una velocidad de pulverizacién de 34 ml/min durante 4 a 10 minutos, seguida de una velocidad
de pulverizacion de 32 ml/min durante 1 a 20 minutos.

Al final de uno o varios periodos de velocidad de pulverizacion, la pulverizacién de sirope se puede detener o aplicarse

a una velocidad mas lenta. En dichas formas de realizacién, esto marcaria el comienzo de un periodo de no
pulverizacién o de pulverizacién a baja velocidad 508, el comienzo del periodo de no pulverizacién o de pulverizacién
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a baja velocidad en el que, los centros se recubren con una acumulacién de sirope en forma liquida procedente de la
fase humeda 512 del ultimo periodo de pulverizacién. El movimiento de los centros se puede mantener a una velocidad
constante o variable durante todo el método 500.

Se puede hacer pasar gas de secado a través o dentro de la bandeja durante alguna o todas las partes del método
500 para secar el sirope en los centros. El gas de secado se puede aplicar de forma continua o en ciclos, y a una
velocidad constante o variable, durante todo o, en esencia, todo el método 500. Es deseable que el gas de secado se
aplique a una velocidad que permita que el sirope forme una superficie lisa en los centros y hasta que el sirope de
azucar distribuido uniformemente se seque/solidifique/cristalice, formando una capa de azicar en cada uno de los
centros. Al final de cada ciclo del método 500, la capa de azlcar formada por cada ciclo puede tener un espesor medio
en elrango de 5a 30 um o de 10 a 20 pm.

El sirope cristalizante se puede pulverizar a la misma velocidad durante las fases himeda y seca de acumulacion, o
se puede aplicar a una o mas velocidades durante una o mas fases secas de acumulacién y a una o mas velocidades
durante una o mas fases humedas de acumulacién. Por lo general, la velocidad media de aplicacién de sirope puede
ser inferior durante la fase seca de acumulacién que durante la fase himeda. Si la velocidad de pulverizacién cambia
durante las fases seca o himeda de la acumulacién, esto puede ocurrir de forma escalonada o lineal.

La Figura 6 es un grafico de varios parametros durante otra forma de realizacién del método de recubrimiento acabado
del presente método. La Figura 6 muestra tanto una velocidad de aplicacién de agua como una velocidad de
pulverizacién 601. Una velocidad dada de aplicacién de sirope es proporcional a una velocidad de aplicacién de agua
del mismo en funcién del porcentaje en peso del sirope que es agua. La velocidad de aplicacion de sirope (proporcional
a 601) se ajusta in situ durante el uno o mas periodos de pulverizacion atomizadora. El ajuste de la velocidad de
pulverizacion puede proporcionar una acumulacién mas gradual durante la fase seca 610, una transicion mas gradual
de la acumulacién seca a la acumulacién himeda, y puede ayudar a garantizar una acumulacién himeda suficiente
hacia el final de la fase himeda 612.

Mas concretamente, es deseable que el sirope se aplique a una primera o mas velocidades durante la fase seca 610
y a una segunda o mas velocidades durante la fase himeda 612, en donde la primera o mas velocidades son, de
media, inferiores a la segunda 0 mas velocidades. La utilizacién de velocidades mas bajas durante la fase seca 610
ayuda a garantizar que la acumulacién durante esta fase sea suficientemente seca. Del mismo modo, la utilizacion de
una(s) velocidad(es) mas alta(s) durante la fase humeda 612 ayuda a alisar la superficie y a garantizar que la
acumulacién durante esta fase sea suficientemente himeda. Segin se muestra en la Figura 6, la velocidad de
aplicacion de sirope se incrementa de forma escalonada durante tanto la acumulacion seca como himeda. La Figura
6 también muestra un periodo sin pulverizacién 620, durante el cual no se pulveriza sirope.

El nivel de humedad en el que la acumulacién pasa de acumulacién seca a himeda es cuando la velocidad de
aplicacion de agua 601 del sirope se eleva por encima de la velocidad maxima de evaporacién o secado 608. La
velocidad de evaporacion maxima 608 es la cantidad maxima de agua que se puede eliminar de la bandeja mediante
el flujo de gas de secado 606. Cerca del comienzo 606 del uno o mas periodos de pulverizacién 610, la velocidad de
la humedad introducida por la aplicacién de sirope atomizado (aplicacion de agua) 601 es, en esencia, menor que la
velocidad de evaporacion maxima 608. Esto da lugar a la acumulacion seca de sirope descrita anteriormente, ya que
casi toda la humedad del sirope aplicado se elimina rapidamente. Alrededor del momento en que la velocidad de
aplicacion de agua 601 se eleva por encima de la velocidad de evaporacion maxima 608, la acumulacién comienza a
pasar a una acumulacién hiimeda, ya que la pulverizacién aplica mas agua de la que se puede eliminar por el flujo de
gas de secado 606, y poca agua esta siendo absorbida por las superficies de las capas previamente recubiertas de
los centros. En un ejemplo, la velocidad de aplicacién de agua 601 se mantiene por debajo de la velocidad de
evaporacién maxima 608 durante la fase seca 610 y se mantiene por encima de la velocidad de evaporacién maxima
608 durante la fase humeda 612. Las frases "velocidad de evaporacién maxima" y "capacidad de secado" se pueden
utilizar indistintamente en la presente memoria. Y Por o tanto, como se puede observar, la humedad se aplica al
sistema durante el método a velocidades tanto por encima como por debajo de la velocidad a la que se esta eliminando
la humedad.

El caudal de gas de secado se puede ajustar durante la implementacion de las formas de realizacién del método. En
una forma de realizacion, el gas de secado se puede hacer pasar a una velocidad mas baja durante una primera parte
de la etapa de secado y a una velocidad mas rapida durante una segunda parte de la fase de secado. El caudal de
gas de secado durante la parte inicial de la fase de secado 610, sin embargo, se puede mantener a un nivel de tal
forma que la, en esencia, toda el agua aplicada que no es absorbida en la superficie subyacente de los centros sea
eliminada por el gas de secado.

La presente invencion se ilustra con el siguiente ejemplo.
Ejemplo

Se utiliza una bandeja de tulipan de 24 pulgadas para recubrir varios centros de acuerdo con una forma de realizacién
del método. Se utiliza una bandeja de tulipan de 24 pulgadas y los centros tienen una composicién de chocolate con
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multiples capas de azlcar en el exterior del chocolate. Se voltean 10 kg de centros en la bandeja. Se introduce en la
bandeja un caudal de aire de secado de 200 cfm (pies clbicos/min). El aire de secado esta a una temperatura de 25
°C y una humedad de 2g de agua/kg de aire seco. Los centros se voltean en la bandeja a una velocidad constante de
20 rpm durante todo el ciclo de inyeccion 200.

El sirope es un sirope de 76 Brix compuesto por agua, azicar y un aditivo de color para el color naranja. La velocidad
de aplicacién del sirope se muestra en la tabla a continuacién, en donde la velocidad de aplicacién del sirope se
mantiene a la velocidad indicada desde el momento indicado en su fila hasta el momento indicado en la fila siguiente.
Por lo tanto, la velocidad de aplicacién de sirope al principio es de 20 ml/min, y esta velocidad se mantiene durante 4
minutos, momento en el que la velocidad de aplicacién de sirope se eleva a 22 ml/min, y asi sucesivamente. El proceso
de recubrimiento de la Tabla se completé en 46 minutos para producir un recubrimiento de pelicula de azucar que
tiene las cualidades de recubrimiento equivalentes a las de un recubrimiento de azicar empanado producida con un
proceso de empanado duro convencional que tarda aproximadamente 80 minutos.

Tabla

?Tiempo (min) §Ve|ocidad del sirope (ml/min) éGas de secado
0 20  Encendido

4 22 Encendido

8 24 Encendido

12 26 Encendido

16 28 Encendido

?20 0 Encendido

?24 32 Encendido

?28 34 Encendido

32 36  Encendido

?36 0 éApagado

?40 0 Encendido

?46 §Fin del ciclo de inyeccién §Fin del ciclo de inyeccién
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REIVINDICACIONES

1. Un método para aplicar un recubrimiento de pelicula de azdcar a centros, comprendiendo el método un ciclo de
recubrimiento para impartir una capa recubierta para producir centros recubiertos de pelicula de azlcar, cuyo ciclo de
recubrimiento comprende:

a) entremezclar los centros en un recipiente de recubrimiento;

b) aplicar gas de secado a través del recipiente de recubrimiento, en donde el gas de secado proporciona una velocidad
de secado de eliminacion de humedad en el recipiente de recubrimiento;

c) pulverizar un sirope de azlUcar hiumedo a una velocidad de pulverizacién, en estado atomizado, sobre los centros
mientras se entremezclan los centros y mientras se aplica el gas de secado alrededor de los centros en el recipiente
de recubrimiento para producir centros recubiertos himedos que tengan un recubrimiento himedo, en donde el sirope
de aziicar comprende un azlcar cristalizante, y en donde la velocidad de pulverizacién proporciona una velocidad de
adicion de humedad superior a la velocidad de secado en el recipiente de recubrimiento; y

d) después de formar el centro recubierto hiimedo, reducir la velocidad de pulverizacion o detener |a pulverizacion del
sirope de azlcar himedo, mientras se aplica el gas de secado, para permitir que la velocidad de adicién de humedad
sea mas lenta que la velocidad de secado en el recipiente de recubrimiento, con lo que los centros recubiertos
himedos pierden su humedad para formar el centro recubierto de pelicula de azicar, y en donde el método comprende
ademas una etapa de repeticion de uno o mas de los ciclos de recubrimiento con un sirope de azlGcar himedo que
comprende ademas un colorante, y en donde el recubrimiento de pelicula de azlcar esta libre de una formador de
pelicula polimérico.

2. El método de la reivindicacién 1, en donde el sirope de azlicar atomizado tiene un tamafio medio de particula inferior
a 100 um, opcionalmente un tamafio medio de particula entre 20 y 50 pm.

3. El método de la reivindicacién 1, en donde la pelicula de azlcar recubierta de cada uno de los ciclos de recubrimiento
proporciona un espesor de recubrimiento de entre 10 y 40 um cuando se seca la pelicula de azlcar recubierta.

4. El método de la reivindicacion 1, en donde el sirope de azlicar himedo comprende entre el 45 % en peso y el 85 %
en peso del azucar cristalizante, opcionalmente en donde el sirope de azlcar himedo comprende entre el 67 % en
peso y el 76 % en peso del azlcar cristalizante.

5. El método de la reivindicacion 1, en donde los centros recubiertos con pelicula de azlcar se recubren ademas con
un ciclo de recubrimiento que comprende:

i} entremezclar los centros en un recipiente de recubrimiento,

i) aplicar un gas de secado alrededor de los centros, en donde el gas de secado proporciona una velocidad de secado
de la humedad en el recipiente de recubrimiento, y

iii) pulverizar un sirope de azicar himedo a una velocidad de pulverizacién, en un estado atomizado, sobre los centros
mientras se entremezclan los centros y mientras se aplica el gas de secado alrededor de los centros para producir
centros recubiertos, recubiertos con una capa de azlcar base, en donde el sirope de azlicar comprende un azicar
cristalizante, y en donde la velocidad de pulverizacién proporciona una velocidad de adicién de humedad mas lenta
que la velocidad de secado de eliminacién de humedad en el recipiente de recubrimiento, y

en donde los centros recubiertos se recubren ademas con una capa de recubrimiento exterior utilizando un método de
recubrimiento exterior, cuyo método de recubrimiento exterior comprende:

i} entremezclar los centros recubiertos en un segundo recipiente de recubrimiento,

i} aplicar un segundo gas de secado a través del segundo recipiente de recubrimiento, en donde el gas de secado
proporciona una segunda velocidad de secado de eliminacién de humedad en el segundo recipiente de recubrimiento;
iii) pulverizar el sirope de azucar hiumedo a la segunda velocidad de pulverizacion, en estado atomizado, sobre los
centros recubiertos mientras se entremezclan los centros recubiertos y se aplica el gas de secado alrededor de los
centros recubiertos para producir un centro recubierto himedo que tenga una capa recubierta himeda, en donde la
segunda velocidad de pulverizacién proporciona una segunda velocidad de adiciéon de humedad superior a la segunda
velocidad de secado en el recipiente de recubrimiento; y

iv} tras formar el centro de recubrimiento himedo, reducir la segunda velocidad de pulverizacion o detener la
pulverizacion del sirope de azdcar himedo, mientras se aplica el segundo gas de secado, para permitir que la segunda
velocidad de adicion de humedad sea mas lenta que la segunda velocidad de secado de eliminacién de humedad en
el segundo recipiente de recubrimiento, con lo que la capa recubierta himeda pierde su humedad.

6. El método de la reivindicacién 5, en donde el recipiente de recubrimiento y el segundo recipiente de recubrimiento
son el mismo recipiente de recubrimiento.

7. El método de la reivindicacién 5, en donde la velocidad de pulverizacién y la segunda velocidad de pulverizacion
tienen una velocidad comun.

8. El método de la reivindicacién 5, en donde el gas de secado y el segundo gas de secado son aire y se aplican a
una velocidad comun.
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9. Un producto de confiteria recubierto de cobertura de azlcar producido utilizando el método de cualquiera de las
reivindicaciones 1-8, comprendiendo el producto de confiteria un centro de producto de confiteria, una capa de
cobertura de azlcar, una capa de transicion y una capa coloreada, en donde la capa coloreada comprende un
colorante, en donde la capa coloreada es adyacente a la capa de transiciéon que es adyacente a la capa de cobertura
de azucar, y en donde la capa de transicion tiene un espesor inferior a 15 um, y en donde el recubrimiento de cobertura
de azucar esta libre de una formador de pelicula polimérico.

10. El producto de confiteria de la reivindicacién 9, en donde la capa de cobertura de azlicar comprende un azicar
cristalizado, y la capa coloreada comprende el mismo azUcar cristalizado y un colorante, opcionalmente en donde la
capa de transicién tiene un espesor inferior a 5 um.

11. El producto de confiteria de la reivindicacion 9, en donde la capa de cobertura de azlcar es una capa de cobertura
de azucar dura y comprende una capa exterior de azlcar coloreada y una capa interior de azlcar, en donde la capa
de azucar coloreada comprende un colorante y un azucar cristalizado, en donde la capa de azucar tiene un espesor
de capa y la capa de azlcar coloreada tiene un espesor de capa coloreada, y en donde la capa de azucar tiene una
relacion del espesor de la capa coloreada sobre el espesor de la capa de azlcar de 0,1 a 0,4.

12. El producto de confiteria de la reivindicacién 11, en donde la capa interior de azlcar es un azucar opaco.
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