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DESCRIPCION
Composicién para recubrir confiteria helada y un procedimiento de fabricacidén de la composicién

Campo de la invencién

La presente invencidn se refiere a una composiciéon para recubrir un producto congelado, en particular a una
composicién para un recubrimiento de tipo ganache. La invencién se refiere, ademas, a un método de preparacién de
la composicién de recubrimiento.

Antecedentes

La confiteria helada recubierta son productos que son muy apreciados por los consumidores. La textura y perfil
nutricional del recubrimiento son factores que determinan la preferencia del consumidor.

Los recubrimientos de tipo ganache son bien conocidos en la industria de la confiteria debido a su textura suave y
cremosa. La aplicacién del recubrimiento de tipo ganache en productos de confiteria congelados plantea varias
dificultades debido a la superficie blanda del producto. Por ejemplo, la solidificacién del recubrimiento ha requerido un
tiempo de endurecimiento prolongado. Ademas, el envasado del producto sin influir en la apariencia del recubrimiento
ha resultado dificil.

El documento n.°® US2003175385 da a conocer un producto congelado envasado que comprende: (a) una matriz
helada comestible y (b) un recubrimiento de tipo ganache de base lipidica que comprende: 1) un recubrimiento de
compuesto, 2) un aceite comestible y 3) agua que se aplica en por lo menos una superficie de dicha matriz helada
comestible. El recubrimiento de tipo ganache de base lipidica presenta una dureza a la penetracién a -5 °C de entre
aproximadamente 4.400 y aproximadamente 12.000 gramos de fuerza. El recubrimiento descrito en el documento
n.® US2003175385 proporciona un sonido crujiente y su superficie se agrieta al cortarla con un utensilio. Se declara
que el recubrimiento evita la formacién de cristales en el helado, que en este caso puede prepararse sin estabilizantes.

El documento n.° EP1040760 da a conocer una composicién cremosa y blanda que contiene agua para el
recubrimiento o cobertura de productos de confiteria helada que se prepara mediante formacién de una emulsién de
nata y sélidos lacteos con un aceite vegetal y grasa lactea, un sistema emulsionante y la mezcla de chocolate fundido
con la emulsiéon. La composicién puede utilizarse para formar una capa o inclusiéon en un producto de confiteria helada.
La inclusién de agua requiere la utilizacién de un sistema emulsionante, que podria no resultar deseable. Ademés, la
emulsiones que contienen agua presentan una vida de almacenamiento més corta y tienden a separarse y
preferentemente se mezclan en el momento de utilizarlos.

Las emulsiones alimentarias y las dispersiones que contienen agua y aceites son fisica y quimicamente inestables.
Las fases de agua y aceite en los componentes alimentarios tienden a separarse con el tiempo. Los aceites, en
particular aquellos aceites de elevado valor nutricional, se oxidan rapidamente durante la manipulacién y
almacenamiento, y a lo largo del tiempo de vida del producto.

La fase lipidica en los recubrimientos de helado y en la mayoria de alimentos se afiade en la forma de aceite vegetal
refinado y altamente procesado. Los aceites dispersados o emulsionados en una fase acuosa continua también
requieren emulsionantes, antioxidantes y otros aditivos para conseguir la necesaria estabilidad fisica y quimica del
sistema. En consecuencia, las emulsiones o dispersiones alimentarias fisica y quimicamente estables obtenidas
utilizando procedimientos e ingredientes convencionales no son compatibles con las definiciones y tendencias actuales
de «100 % natural» o «etiqueta limpia».

Existe una necesidad de un recubrimiento con una sensacién y textura blandas similares a un ganache. Un
recubrimiento de tipo ganache es blando, sin una textura crujiente o firme. Ademas, el recubrimiento necesita poderse
utilizar en equipos de recubrimiento/inmersién convencionales utilizados en la produccién industrial de helado.

Existe una necesidad de superar por lo menos algunos de los problemas anteriormente mencionados, proporcionando
simultdneamente recubrimientos de confiteria helada con propiedades reoldgicas deseables en forma de las
propiedades de secado y endurecimiento, manteniendo simultaneamente las propiedades organolépticas deseadas
de un recubrimiento de tipo ganache.

Ademds, existe una necesidad de un recubrimiento de confiteria helada 100 % natural que esté libre de emulsionantes
y resulte facil de fabricar.

Objetivo de la invencién

De esta manera, el objetivo de la presente invencién es proporcionar un recubrimiento de tipo ganache para productos
de confiteria helada, en particular con una textura blanda. Los productos actuales presentan recubrimientos que son
fragiles y endurecen, o que son blandos y no se endurecen bajo las condiciones normales de fabricacién.
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Un segundo objetivo de la presente invencién es proporcionar una composiciéon de recubrimiento baja en grasas para
confiteria helada libre de emulsionantes. En particular, un recubrimiento que sea microbiolégicamente estable.

Sumario de la invencién

Segun un primer aspecto, la invencién se refiere a una composiciéon para recubrir un producto de confiteria helada, en
donde la composicién comprende, expresado en % en peso (respecto al peso total del recubrimiento):

23,5 % a 42 % en peso de grasas totales,
20 % a 60 % en peso de agua, y en la que:
10 % a 20 % en peso de las grasas son cuerpos lipidicos.

La presente invencién proporciona una composicién de recubrimiento baja en grasas con una fuente natural de
emulsién. Ademas, la composicidén de recubrimiento segln la invencién no presenta ninguna necesidad de
emulsionantes afiadidos para mantener una emulsién estable y puede prepararse sin una etapa de homogeneizacion
en el procedimiento de fabricacion.

Se ha encontrado que el recubrimiento es de tipo sélido a las temperaturas utilizadas para el almacenamiento y
distribucién del helado, pero durante el consumo es blando.

El recubrimiento obtenido con la composicién segun la invencidén presenta una sensacién y textura blandas similares
a un ganhache. En comparacioén con los recubrimientos de compuesto estdndares utilizados en los postres helados con
una textura crujiente y firme, un panel de catadores ha encontrado que la presente invencién de un recubrimiento de
tipo ganache es significativamente blanda.

En un segundo aspecto, la invencién se refiere a un procedimiento para producir una composicién de recubrimiento
segun las reivindicaciones 3 a 10, en el que dicho procedimiento comprende las etapas siguientes:

proporcionar el chocolate, cuerpos lipidicos y agua,

diluir los cuerpos lipidicos en agua para formar una suspension,

calentar la suspensién hasta por lo menos 90 °C,

afladir y mezclar el chocolate a la suspensién,

calentar la suspensién hasta por lo menos 90 °C durante por lo menos 5 minutos, y
enfriar la suspension.

En aspectos adicionales, la invencidn se refiere a un procedimiento para producir un producto de confiteria helada por
lo menos parcialmente recubierto y a un procedimiento que comprende proporcionar una composiciéon de
recubrimiento segln cualquiera de las reivindicaciones anteriores y recubrir una composicién helada.

Descripcién detallada de la invencién

La invencidn se refiere a una composicién para recubrir un producto de confiteria helada, en donde la composicién
comprende, expresado en % en peso (respecto al peso total del recubrimiento): 23,5 % a 42 % en peso de grasas
totales, 20 % a 60 % en peso, preferentemente 20 % a 40 % en peso, de agua, mas preferentemente 30 % a 40 % en
peso de agua, y en donde 10 % a 20 % en peso de la grasa se encuentra en forma de cuerpos lipidicos.

Cuerpos lipidicos

La grasa en las semillas de los cultivos de semillas oleaginosas, tales como el haba de soja, las semillas de colza
(canola), el girasol y el coco, esta naturalmente emulsionada en estructuras subcelulares discretas conocidas como
cuerpos lipidicos (alternativamente, oleosomas, cuerpos de lipidos o esferosomas). La grasa esta encapsulad en una
monocapa de fosfolipidos en los que estan incluidas proteinas (conocidas como oleosinas). La extraccién de cuerpos
lipidicos de un abanico de semillas de plantas es conocida de la técnica, por ejemplo Deckers et al. (documento n.°
US 6.146.645) y Wakabayashi et al. (documento n.° EP 0 883 997).

En el presente contexto, la expresidén «cuerpo lipidico» se refiere al complejo de lipido-proteina oleosina. La expresion
«cuerpo lipidico» no incluye las gotas de aceite en las emulsiones de helado convencionales, en las que la grasa se
emulsiona con emulsionantes y/o proteinas (tales como mono-/diglicéridos y proteinas lacteas) que no estan presentes
en las semillas.

En las semillas maduras, el aceite en las semillas estd encapsulado dentro de cuerpos lipidicos de tamafio
micrométrico. Sin respaldo teérico, la presente invencién utiliza dichos cuerpos lipidicos extraidos con agua, de
semillas (semillas y frutos secos oleaginosos) como aceite preformado en emulsién acuosa. Dichos cuerpos lipidicos
consisten en un nucleo lipidico circundado por una capa fosfolipidica y una capa de proteina oleosina. La capa exterior
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del cuerpo lipidico proporciona naturalmente la estabilidad fisica de la emulsién y proteccién frente a agentes oxidantes
externos.

El recubrimiento de helado convencional son productos de confiteria helada con niveles elevados de grasas y
azucares. Debido a consideraciones nutricionales y de salud, se han desarrollado varios proyectos de desarrollo para
la reduccién de las grasas totales, grasas saturadas y azlcares tanto en el helado como en los recubrimientos. De
manera complementaria a la reducciéon o eliminacién de ingredientes no deseables, esta el objetivo de afiadir
ingredientes funcionales con una percepcién positiva del consumidor sin afectar negativamente a la declaracién de
ingredientes. La presente invencién proporciona una solucién para un recubrimiento de confiteria helada de etiqueta
limpia en la que las grasas afiadidas se han sustituido por un aceite natural en emulsién acuosa en la forma de cuerpos
lipidicos u oleosomas. Los cuerpos lipidicos se extraen con agua de semillas y frutos secos (p. ej., almendras, cocos
y girasol) y no requieren la utilizacién de emulsionantes, antioxidantes de aceites y estabilizantes. Se ha encontrado
que los cuerpos lipidicos proporcionan estabilidad a la emulsién de agua y aceite y proporcionan una emulsién que se
mantiene estable y puede prepararse sin una etapa de homogeneizacién en el procedimiento de fabricacion.

Segun la invencién, la composicién contenida comprende 20 % a 60 % en peso de agua, preferentemente 20 % a 40
% en peso de agua, més preferentemente de 30 % a 40 % en peso de agua. Se ha encontrado que con un contenido
superior a 60 % en peso de agua en la composicién de recubrimiento, el recubrimiento seréd delgado y producira una
cobertura incompleta de una barra de confiteria helada. Con un contenido inferior a 20 % en peso en la composicién
de recubrimiento, el efecto es contrario y el recubrimiento espesa en exceso y resulta dificil de aplicar y procesar.

Resulta preferente utilizar los cuerpos lipidicos que comprenden 15 % a 65 % en peso de aceites, preferentemente 20
% a 60 % en peso, mas preferentemente 25 % en peso de aceite en la composicion de recubrimiento. Lo anterior
proporciona buenas propiedades de procesamiento y atributos sensoriales adecuados.

En una realizacién preferente de la invencién, la composicién comprende 45 % a 55 % en peso de chocolate o
compuesto. Preferentemente, el chocolate o compuesto comprende 30 % a 40 % en peso de grasas.

Ventajosamente, los cuerpos lipidicos derivan del grupo que consiste en soja, colza, girasol, cartamo, avellana,
almendra, anacardo, cafilamo y coco. En una realizacién preferente particular de la invencién, los cuerpos lipidicos se
derivan de almendras, crema de coco o una combinaciéon de los mismos.

En el caso de que se utilice crema de coco en la composicidn de recubrimiento segln la invencién, resulta preferente
que la crema de coco comprenda 20 % a 25 % en peso de aceites, preferentemente 22 % en peso de aceites. Dicha
concentracién de aceites proporciona una capacidad de procesamiento apropiada del producto, caracteristicas
sensoriales adecuadas y requiere una dilucidén minima o nula de la crema de coco antes de la utilizacién.

Segun la invencién, es importante que haya la proporcidn correcta entre las grasas procedentes del chocolate o el
recubrimiento de compuesto para conseguir las necesidades de procesamiento necesarias y los atributos sensoriales
esperados de los recubrimientos de chocolate o compuesto.

En una realizacién preferente de la invencion todo el agua procede de la crema de coco. Ademas, todas las grasas se
afladen en forma de manteca de cacao al chocolate y las grasas restantes incluidas procedente de los cuerpos
lipidicos. Lo anterior proporciona una emulsién estable, que puede aplicarse a productos de confiteria helada en una
capa delgada, sin plantear ningun problema de estabilidad microbiana.

En el presente contexto, el «chocolate» real se refiere a un producto o ingrediente que satisface el estandar de
identidad para el chocolate. Preferentemente, el chocolate utilizado en la presente invencidén es un chocolate real en
el sentido de la Directiva n.° 2000/36/EC del Parlamento Europeo y del Consejo de 23 de junio de 2000 referido a los
productos de cacao y chocolate destinados al consumo humano, es decir, no contiene grasas vegetales excepto
manteca de cacao y una proporcidn limitada de otros aceites vegetales autorizados. En comparacién con los
materiales de tipo grasas més baratos utilizados frecuentemente, el chocolate real presenta un mejor sabor y una
calidad més alta. Debido a que la manteca de cacao presenta un punto de fusiéon de 34 °C-38 °C, el punto de fusién
del chocolate que forma las capas es superior a 34 °C. Esta temperatura es relativamente alta en comparacién con
los materiales basados en grasas que se utilizan frecuentemente para formar inclusiones o capas crujientes en
productos de confiteria helada, y que presentan un punto de fusién aproximado de 24 °C (correspondiente al punto de
fusién del aceite de coco que con frecuencia se afiade a composiciones de chocolate basadas en grasas que se
utilizan en productos de confiteria helada). Un recubrimiento de chocolate real que presenta el mismo grosor se
percibird como més «crunchy» y crujiente que una capa similar de material basado en grasas. Sin embargo, debido al
elevado punto de fusién, resulta mas dificil de trabajar que el chocolate real al preparar productos de confiteria helada,
ya que es frecuente la formacioén de grumos y de capas excesivamente gruesas. En un recubrimiento de compuesto
se sustituye la manteca de cacao por otras grasas vegetales.

Normalmente un recubrimiento formulado para ser blando (tal como un recubrimiento con aceite de soja) seria

excesivamente blanda y no se endureceria con suficiente rapidez en la linea de inversién industrial convencional,
resultando en el manchado y cobertura desigual/goteo de la superficie. Ademas, la composicién de recubrimiento
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podria no adherirse suficientemente a la superficie del producto helado. Normalmente, la mezcla de aceites utilizados
en un recubrimiento convencional se formula con un contenido de grasas sélidas ~70 % a 0 °C para ser sélido y fragil,,
y no presentara la necesaria textura blanda.

Preferentemente, la composicién de recubrimiento segun la invencién no comprende ningln agente estructurante.

Resulta preferente que el material de recubrimiento se mantenga a 32-43 °C (90-110 °F) para retener la viscosidad
Optima para regular el peso recogido y permitir un recubrimiento uniforme y liso sobre el producto acabado. El
recubrimiento segln la invencién normalmente se endurece y solidifica en aproximadamente 30 segundos.

La composicién de recubrimiento de tipo ganache segun la invencién comprende entre 235 % y 42 % en peso,
preferentemente entre 25 % 35 % en peso de grasas. Dicho intervalo de contenido de grasas resulta preferente, ya
que contribuye a conseguir la viscosidad apropiada y el grosor preferente de recubrimiento en productos de confiteria
helada, p. ej., entre 0,4y 1,2 mm.

Una realizacién de la composicion de recubrimiento segln la invenciéon comprende 20 % a 60 % en peso de agua y
25 % a 30 % en peso de sélidos no grasos. Los sélidos no grasos se seleccionan preferentemente del grupo que
consiste en azUlcar, fibras, cacao en polvo, leche en polvo, harina de frutos secos y uno o mas sabores. Los sélidos
no grasos proporcionan estructura, sabor y color al recubrimiento.

En el presente contexto, la fase grasa incluye la grasa del chocolate y/o compuesto y de los cuerpos lipidicos (p. €j.,
crema de coco o0 almendra). La grasa en dichos componentes se calcula como cantidades de grasa en la composicién.

En el presente contexto, «ganache» es un término que describe una cobertura rica y cremosa constituida de chocolate
y crema de leche. Puede utilizarse en los centros de trufas, como un glaseado de tartas, o puede batirse para el uso
como relleno y/o glaseado. Tradicionalmente, un ganache se preparaba mediante el calentamiento de crema y la
adicién de trozos de chocolate. A continuacién, la mezcla se sometia a agitacién hasta volverse homogénea. En la
presente invencion, la nata lactea se sustituye por, p. €j., crema de coco o almendra.

El producto de confiteria helada puede ser una parte, clpula, bombén, bocado, barra, palito o tableta Puede extruirse
o moldearse. El producto de confiteria helada puede proporcionarse con un palo para sujetar el producto.

En una realizacién preferente de la invencién, la composicidén de recubrimiento comprende 20 % a 35 % en peso de
azucar, preferentemente 22 % a 30 % en peso de azlcares, 0 % a 15 % en peso de cacao en polvo, preferentemente
5% a 10 % en peso de cacao en polvo y 0 % a 15 % en peso de sélidos lacteos descremados, preferentemente 5 %
a 10 % en peso de sélidos lacteos descremados.

En una realizacién de la invencién, la composicién de recubrimiento comprende 1 % a 20 % en peso de sélidos lacteos
no lacteos.

Para el recubrimiento de sabor chocolate, las cantidades de sélidos de cacao sin grasa en la composicién de
recubrimiento son de entre 5 % y 10 % en peso.

Una viscosidad plastica preferente de la composicién de recubrimiento se ha encontrado que es de entre 200 y 800
centipoise (cps) (mPa-s) a 40 °C. A valores inferiores a dicho valor, el recubrimiento sera excesivamente delgado, con
un peso de recogida inferior. Con un recubrimiento delgado, se producira una pérdida de atributos texturales
deseables. En valores superiores al intervalo de viscosidad plastica indicado, es probable que se produzcan
«microorificios» 0 un recubrimiento desigual o falta del mismo sobre los productos a recubrir.

El punto de fusién de la fase grasa del recubrimiento se ha encontrado que es importante para que el recubrimiento
se endurezca bien y, sin embargo, simultaneamente no debe ser excesivamente ceroso al consumirlo. Resulta
preferente que la grasa en la composicién de recubrimiento presente un punto de fusién de entre 30 °C y 36 °C. A una
temperatura inferior, presentard una sensacioén en boca aceitosa y a una temperatura superior, presentara propiedades
sensoriales cerosas. Se observa textura cerosa cuando el punto de fusién es superior a 36 °C.

En una realizacién preferente, la composicién segun la invencién esta libre de emulsionantes. Los cuerpos lipidicos
en la composicién de recubrimiento actian como una fuente natural de emulsién.

Puede utilizarse emulsionante para regular adicionalmente las propiedades de flujo y el tamafio de gota del
recubrimiento. En ese caso, los emulsionantes preferentes son lecitina de soja y/o lecitina de girasol/lecitina de colza,
ya que se perciben como una etiqueta mas limpia. En una realizacién preferente de la invencién, la composicion esta
libre de emulsionantes.

En una realizacién alternativa de la invencion, la composicién de recubrimiento es una composicién de recubrimiento
basada en fruta y agua.
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La invencién se refiere, ademas, a un procedimiento para producir una composicién de recubrimiento segun la
invencién. Se ha descrito anteriormente una realizacién de las composiciones de recubrimiento. El procedimiento
preferentemente comprende las etapas de mezclar chocolate o compuesto de sabor chocolate con crema de coco o
almendra en proporciones aproximadamente iguales.

En el presente contexto, puede determinarse el tamafio de particula utilizando un medidor de particulas Malvern, con
aceite de triglicéridos de cadena intermedia como el dispersante. Eltamafio de particula se analiza en una fraccién
inferior a 10 %, 50 % y 90 % y se calcula con el software Malvern basado en la teoria de Mie. En el contexto de esta
aplicacién, los tamafios de particula son los valores en el 90 %. Un equipo que puede utilizarse es un analizador de
tamafios de particula de chocolate, tal como un Malvern Mastersizer Micro con el intervalo de tamafios: 0,3 um a 300
Mm.

La invencidn se refiere, ademas, a un producto de confiteria helada con un producto de confiteria helada recubierto
por lo menos parcialmente con una composicién de la invencién. Preferentemente, el producto de confiteria helada
segln la presente invencién puede presentar un recubrimiento de recubrimiento de entre 0,4 y 1,2 mm.

La invencidn se refiere, ademés, a un método para producir un producto de confiteria helada, en el que el método
comprende proporcionar una composicion de recubrimiento tal como se describe en la presente solicitud de patente,
y aplicar el método de preparacién segln la invencién descrito en la presente memoria.

Ejemplos

Ejemplos de recubrimientos de helado de base acuosa preparados con cuerpos lipidicos a partir de almendras y cocos.

Ejemplo 1
Se introdujeron 200 g de trozos de chocolate negro (4-9 mm, 33 % de grasas) en un bol.

Se diluyeron 400 ml de cuerpos lipidicos de almendra (60 % aceite) con 400 ml de agua y se calentaron a 90 °C hasta
un contenido total de agua de 56 %.

La suspensién de cuerpos lipidicos caliente y diluida se afiadié a trozos de chocolate y se mezclé manualmente hasta
obtener un recubrimiento de tipo «ganache» homogéneo.

El recubrimiento se calent6é a 90 °C durante cinco minutos para mejorar la conservacién durante el tiempo de
almacenamiento,

La mezcla resulté en una masa total de recubrimiento de la composicidén a continuacion:

Tabla 1. Desglose de la composicidén para 1.000 g del recubrimiento del Ejemplo 1.

Grasa Agua
Chocolate o compuesto (33 % grasa) 66 g -
Cuerpos lipidicos (60 % grasa) 240 g 160 g
Agua - 400 g
Grasa de cuerpos lipidicos (% de grasas totales) 78 %
Grasa de cuerpos lipidicos (% del recubrimiento) 24 %

Se recubrieron barras de helado a 35-38 °C. El peso de recubrimiento era de aprox. 20 g/barra.

Las muestras del recubrimiento se incubaron durante 7 dias a 40 °C o durante 14 dias a temperatura ambiente en
recipientes de plastico sellados.

El recubrimiento obtenido pasé un ensayo microbiolégico.

Ensayos microbiolégicos:

Se introdujeron 100 g de recubrimiento de helado en un recipiente estéril sellado y se almacenaron durante 14 dias a
40 °C o durante 7 dias a 40 °C. Tras finalizar el periodo de almacenamiento, las muestras se enviaron al laboratorio

de microbiologia para ensayos rutinarios para bacterias mesofilicas aerébicas y coliformes. El ensayo fue el mismo
para todos los ejemplos.
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El presente ejemplo mostré que una suspensién concentrada de cuerpos lipidicos de almendras es suficientemente
robusta para resistir el tratamiento térmico y funciona bien en una aplicacién de recubrimiento de helado.

Ejemplo 2
Se introdujeron 200 g de trozos de chocolate negro (4-9 mm, 33 % de grasas) en un bol.

Se calentaron a 90 °C 200 ml de emulsién de cuerpos lipidicos de crema de coco disponible comercialmente (minorista)
(22 % de aceites).

Se afiadi6é crema de coco caliente a los trozos de chocolate y se mezcld manualmente hasta obtener un recubrimiento
de tipo ganache homogéneo.

El recubrimiento se calent6é a 90 °C durante cinco minutos para mejorar la conservacién durante el tiempo de
almacenamiento,

Tabla 2. Desglose de la composicidén para 400 g del recubrimiento del Ejemplo 2.

Grasa Agua
Chocolate o compuesto (33 % grasa) 66 g -
Cuerpos lipidicos (22 % grasa) 44 g 122 g
Agua - 200 g
Grasa de cuerpos lipidicos (% de grasas totales) 40 %
Grasa de cuerpos lipidicos (% del recubrimiento) 1%

Se recubrieron barras de helado a 35-38 °C. El peso de recubrimiento era de aprox. 20 g/barra.

Las muestras del recubrimiento se incubaron durante 7 dias a 40 °C o durante 14 dias a temperatura ambiente en
recipientes de plastico sellados.

El recubrimiento pasé un ensayo microbiolégico.

El presente ejemplo mostré que una suspensién diluida de cuerpos lipidicos de coco es suficientemente robusta para
resistir el tratamiento térmico y funciona bien en una aplicacién de recubrimiento de helado.

Ejemplo 3
Se introdujeron 200 g de trozos de chocolate negro (4-9 mm, 33 % de grasas) en un bol.

Se calentaron a 90 °C 200 ml de emulsidn de cuerpos lipidicos de crema de coco disponible comercialmente (al por
menor) (22 % de aceites).

Se afiadi6é crema de coco caliente a los trozos de chocolate y se mezcld manualmente hasta obtener un recubrimiento
de tipo ganache homogéneo.

Se recubrieron barras de helado a 35-38 °C. El peso de recubrimiento era de aprox. 20 g/barra.

Las muestras del recubrimiento se incubaron durante 4 dias a 40 °C o durante 7 dias a temperatura ambiente en
recipientes de plastico sellados.

Tras la incubacién, las muestras de recubrimiento presentaron un resultado positivo en los ensayos para bacterias
mesofilicas aerbbicas. El ejemplo muestra que el recubrimiento preparado con cuerpos lipidicos pero sin tratamiento
término no pasd el ensayo microbiolégico.

El ejemplo mostrd que el recubrimiento preparado con cuerpos lipidicos de almendras necesita someterse a
tratamiento térmico para conseguir la estabilidad durante el tiempo de almacenamiento, y que el uso de un conservante
comercial no impide el crecimiento microbiano.

Ejemplo 4

Se introdujeron 200 g de trozos de chocolate negro (4-9 mm) en un bol.

Se calentaron a 90 °C 200 ml de crema de coco de minorista (22 % de aceites).
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Se afiadi6é crema de coco caliente a los trozos de chocolate y se mezcld manualmente hasta obtener un recubrimiento
de tipo ganache homogéneo.

Se afadié la preparacién de nisina Niprosin® (Profoods, EE. UU.) a 200 ppm del recubrimiento como un agente
antimicrobiano natural para la conservacion alimentaria.

Se recubrieron barras de helado a 35-38 °C. El peso de recubrimiento era de aprox. 20 g/barra.

Las muestras del recubrimiento se incubaron durante 4 dias a 40 °C o durante 7 dias a temperatura ambiente en
recipientes de plastico sellados.

Tras la incubacién, las muestras de recubrimiento presentaron un resultado positivo en los ensayos para bacterias
mesofilicas aerébicas.

El ejemplo mostré que el recubrimiento preparado con cuerpos lipidicos de coco necesita someterse a tratamiento
térmico para conseguir la estabilidad durante el tiempo de almacenamiento, y que el uso de un conservante comercial
no impide el crecimiento microbiano.
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REIVINDICACIONES

Composicién para recubrir un producto de confiteria helada, en donde la composicién comprende, expresado
en % en peso (respecto al peso total del recubrimiento):

23,5 % a 42 % en peso de grasas totales,
20 % a 60 % en peso de agua, y en la que:
10 % a 20 % en peso de las grasas son cuerpos lipidicos.

Composicién segun la reivindicacidn 1, en la que los cuerpos lipidicos comprenden 15 % a 65 % en peso de
aceites, preferentemente 20 % a 60 % en peso, mas preferentemente 25 % en peso de aceites.

Composicién segun cualquiera de las reivindicaciones anteriores, en la que la composicién comprende 45 %
a 55 % en peso de chocolate o compuesto.

Composicién segun la reivindicacién 3, en la que el chocolate o0 compuesto comprende 30 % a 40 % en peso
de grasas.

Composicién segun cualquiera de las reivindicaciones anteriores, en la que la composicién presenta una
viscosidad pléstica de entre 200 y 800 centipoise (cps) (mPa-s) a 40 °C.

Composicién segun cualquiera de las reivindicaciones anteriores, en la que la composicién comprende 20 %
a 40 % en peso de agua, preferentemente 30 % a 40 % en peso de agua.

Composicién segln cualquiera de las reivindicaciones anteriores, en la que los cuerpos lipidicos derivan del
grupo que consiste en soja, colza, girasol, cartamo, avellana, almendra, anacardo, cafiamo y coco.

Composicién segun la reivindicacidn 6, en la que los cuerpos lipidicos derivan de almendras, crema de coco
0 una combinacién de los mismos.

Composicién segun la reivindicacidn 7, en la que la crema de coco comprende 20 % a 25 % en peso de
aceites, preferentemente 22 % en peso de aceites.

Composicién segun cualquiera de las reivindicaciones anteriores, en la que la composicién esta libre de
emulsionantes.

Procedimiento para producir una composicién de recubrimiento segln cualquiera de las reivindicaciones 3 a
10, en el que dicho procedimiento comprende las etapas siguientes:

proporcionar el chocolate, cuerpos lipidicos y agua,

diluir los cuerpos lipidicos en agua para formar una suspension,

calentar la suspensién hasta por lo menos 90 °C,

afladir y mezclar el chocolate con la suspensién,

calentar la suspensién hasta por lo menos 90 °C durante por lo menos 5 minutos, y
enfriar la suspension.

Procedimiento para producir un producto de confiteria helada por lo menos parcialmente recubierto, en el que
el procedimiento comprende proporcionar una composicién de recubrimiento segln cualquiera de las
reivindicaciones anteriores y recubrir con una composicién helada.

Producto de confiteria helada recubierto por lo menos parcialmente con una composicién segln cualquiera
de las reivindicaciones 1 a 10.
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