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ES 2272100 T3

DESCRIPCION

Utilizacién de puroindolina para la preparacion de galletas, masa de galleta y galletas resultantes.
La invencién se refiere a la utilizacién de puroindolinas como aditivos de galleteria.

Las puroindolinas son proteinas presentes en el grano de trigo, y con la capacidad de interactuar con los lipidos 2
isoformas de puroindolinas, respectivamente, respectivamente denominadas puroindolina a y puroindolina b, han sido
caracterizadas. Se trata de proteinas bdsicas (pl-10) de bajo peso molecular (13 kDa aproximadamente); comprenden
10 residuos cisteina, que forman 5 puentes disulfuro y un dominio rico en residuos tritofano [BLOCHET et al.,
En: “Gluten Proteins 1990” BUSHUK and TKACHIUK R. EDS), AACC, St Paul Minnessota, pp 314-325 (1991);
BLOCHET et al., FEBS Lett., 329:;336-340 (1993).

Por otra parte, una publicacién reciente [GITOUX y MORRIS, Proteins of the National Academy of Sciences, vol
95, p 6262-6266, (1998)] indica que la proteina denominada friabilina, considerada como un marcador bioquimico de
la dureza de los grano de trigo [GREENWELL y SHOFIELD, Cereal Chem., 63, 369-380 (1986)], es un heterodimero
de puroindolinas a y b implicado en el control de la dureza del endospermo.

Las puroindolinas poseen propiedades tensioactivas particulares, ligadas a su fuerte afinidad con los lipidos; tienen
en particular un fuerte poder espumante, que aumenta en presencia de lipidos polares [DUBREIL et al., J. Agric. Food
Chem. 45:108-116 (1997); WILDE ET AL., j. agric. Food Chem., 41, 1570-1576 (1993)]. De este modo, por ejemplo,
se ha mostrado que la adicion de puroindolina permitia restaurar las propiedades espumantes de la cerveza suplemen-
tada con 4cido estedrico, fosfolipidos o triglicéridos [CLARK et al., J. Inst. Brew 100, 23-25 (1994)], o las de la clara
de huevo suplementado con aceite [HUSBAND et al., En: “Food Macromolecules and colloids” (DICKINSONE vy
LODENT D. eds] Royal Society of Chemistry, London, pp. 285-296, (1995)].

Unos trabajos recientes, relativos a las aplicaciones de las propiedades de las puroindolinas en el marco de la
fabricacion del pan, muestran que el aiadido de una pequefia cantidad de puroindolina El 0,1% respecto del peso
de la harina) modifica en gran medida las propiedades reoldgicas de la masa y la estructura de la miga de los panes
[DUBREIL et al., Cereal Gem. 75, 2: 222-229, (1998)]. Sin embargo, el efecto de las puroindolinas sobre el volumen
del producto final después de la coccién varia netamente segun la calidad panadera de la harina utilizada (que esta
ligada en gran medida a su composicién en gluteninas). Cuando las puroindolinas se afiaden a una harina de buena
calidad panadera, se observa una disminucién del orden del 10% del volumen del pan, (dicho de otro modo, un aumento
de su densidad), respecto del pan fabricado sin afiadido de protoindolinas; esta disminucién del volumen alcanza el
20% si se utiliza una harina de mala calidad panadera. Por el contrario, si se afiaden las puroindolinas a una harina de
calidad panadera media (resultante de la mezcla de las dos anteriores), se observa un aumento del volumen del pan del
orden del 20%.

Los autores han emprendido el estudio del efecto de las puroindolinas sobre preparaciones mds complejas que la
masa de pan, tales como las masas habitualmente utilizadas en pasteleria y en galleteria.

De este modo, han constatado que la adicién de puroindolinas durante la preparaciéon de galletas industriales
inducia un efecto significativo sobre la textura, y/o la densidad del producto terminado, y que era posible controlar
independientemente estos dos pardmetros.

La presente invencidn tiene por objeto la utilizacién de puroindolina como aditivo que permite controlar la textura
y/o la densidad de una galleta.

En el sentido de la presente invencidn, se entiende por: “puroindolina”, no solamente las puroindolinas a 'y b de
trigo anteriormente mencionadas, sino también toda proteina natural o recombinante, constituida por al menos una
cadena polipeptidica que tiene la secuencia de una de las isoformas o variantes alélicas de las puroindolinas de trigo,
o de proteinas homodlogas presentes en otros cereales tales como la avena, la cebada, el tritical, le centeno.

Estas puroindolinas pueden ser utilizadas en forma de monémeros asi como en forma de paquetes homémeros o
heterémeros.

En el sentido de la presente invencidn, se entiende por “galleta”, todo producto obtenido por coccién de una mezcla
generalmente en forma de masa, que comprende, ademds de la harina de cereal(es), otros ingredientes que aportan
proteinas, glicidos y/o lipidos; puede tratarse por ejemplo de proteinas de origen animal tales como las proteinas de
huevo, de leche, etc., de proteinas de origen vegetal tales como las proteinas de soja, etc., de azicar, de materias grasas
de origen animal o vegetal. La masa se prepara, a partir de dichos ingredientes, segin una cualquiera de las técnicas
clasicamente utilizadas en galleteria, que son conocidas por si mismas; se puede, de este modo, por ejemplo, preparar
una masa laminada, o formada por rotativa (para obtener productos de tipo galleta seca), un amasa fermentada para
obtener productos de tipo bizcocho) una masa hinchada (para obtener productos de tipo genoise), una masa fermentada
para obtener productos de tipo “galleta salada”, etc. Se puede preparar igualmente una galleta efectuando toda o parte
de la mezcla, del amasado y de la coccién de los ingredientes, en un cocedor-extrusor.
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Los trabajos anteriores en el campo de la panaderia mencionados anteriormente, han mostrado que el afiadido
de puroindolinas a harinas desprovistas de puroindolinas enddgenas, conllevaba un aumento de la densidad, y por
lo tanto una disminucién del volumen del pan [DUBREIL et al., publicacién mencionada anteriormente (1997)]. Se
podria suponer por lo tanto que la utilizacion en galleteria de estas mismas harinas suplementadas con puroindolinas,
conllevaria efectos similares.

Ahora bien, los autores han constatado que, de manera sorprendente, el afladido de puroindolina en el marco de la
preparacién de galletas no conllevaba aumento de la densidad mas que en el caso particular de las galletas hinchadas
preparados a partir de una masa con contenido elevado (es decir, superior al 7%) de materia grasa, y podria, en
este caso, estar contrarrestada por la adicién de emulsionantes. En los otros casos, se observa por el contrario una
disminucién de la densidad; por otra parte, se observa que el afiadido de puroindolinas conlleva en todos los casos un
aumento de la firmeza de las galletas y de las galletas hinchadas.

Los efectos de la utilizacién de puroindolina pueden ser modulados segtin el contenido en agua de la masa, y/o su
contenido en materias grasas y/o la cantidad de emulsionante que contiene.

La disminucién de la densidad inducida por la adicién de puroindolinas es, por ejemplo, mds baja en el caso de los
productos obtenidos a partir de una masa que contiene poco agua (galletas secas laminadas, por ejemplo).

El efecto sobre la disminucién de la densidad es igualmente menos importante cuando el contenido en materias
grasas aumenta; como se ha indicado anteriormente, para un contenido elevado en materias grasas, se observa por el
contrario en el caso de las galletas hinchadas, un aumento de la densidad.

Sin embargo, en las galletas hinchadas que contienen materia grasa y puroindolinas, la disminucién de la densidad
estd favorecida por la adicién de emulsionantes tales como la lecitina, los mono- y di-glicéridos de acidos grasos,
los éteres acéticos, lacticos, citricos, tartricos de los mono y diglicéridos de dcidos grasos, los ésteres mono- y di-
acetiltartrico de los mono- y di-glicéridos de dcidos grasos, los ésteres mixtos acéticos y tartricos de los mono y di-
glicéridos de 4cidos grasos, los sucroésteres de dcidos grasos, los ésteres poliglicéricos de dcidos grasos, los ésteres de
propano- 1,2 -diol de dcidos grasos, el estearoil-2-lactilato de sodio, elestearoil-2-lactilato de calcio. Los emulsionantes
permiten contrarrestar el efecto de un contenido elevado en materias grasas susceptibles de atrapar las puroindolinas.

Segtin la invencién, dicha puroindolina puede por ejemplo ser utilizada:

- paradisminuir la densidad de una galleta hinchada obtenida a partir de una masa cuyo contenido en materia
grasa es inferior o igual al 4% del peso total de la masa;

- para disminuir la densidad de una galleta seca o blanda, no hinchada obtenida a partir de una masa cuyo
contenido en materia grasa estd comprendido entre el 2 y el 30%, preferiblemente entre el 2 y el 20% en el
caso de una galleta seca, del peso total de la masa;

- para aumentar la firmeza de una galleta blanda o hinchada; este aumento de firmeza contribuye notable-
mente a la obtencién de una sensacién de fundente en boca, apreciada por los consumidores.

La puroindolina induce una disminucién de la densidad superior a la observada en las mismas condiciones, con
productos habitualmente empleados para disminuir la densidad de las galletas, tales como albimina de huevo; se
puede por lo tanto utilizar ventajosamente en sustitucion de todo o parte de estos productos, o de ingredientes que los
contienen, especialmente los huevos. El efecto sobre la disminucién de la densidad serd entonces muy apreciable por
el hecho de que la disminucién de la cantidad de huevos conlleva una reduccién del contenido total de materias grasas
en el producto terminado. Ademds, los huevos al constituir una materia prima muy variable en términos de calidad, su
sustitucién por la puroindolina permite entonces, a igual densidad, una mejor reproducibilidad del producto terminado.

La adicién de puroindolina puede también permitir mejorar una harina de mala calidad galletera, y obtener a parti
de la misma galletas de densidad similar a las obtenidas a partir de una harina de buena calidad galletera.

Para la realizacion de la presente invencion, se puede afiadir la puroindolina a razén del 0,02 al 5%, preferiblemente,
del 0,05 al 2% del peso en seco de la harina utilizada para la preparacién del bizcocho, segtin el contenido inicial de
la harina en puroindolina, y el contenido final que se desea obtener.

Se puede utilizar una preparacién de puroindolina purificada (que contiene una sola isoforma o un a mezcla de
isoformas); se puede también utilizar una fraccién cerealera (por ejemplo gluten de almidén) enriquecida en puroin-
dolina.

Las harinas anteriormente utilizadas en galleteria tienen un contenido en puroindolina que no sobrepasa el 0,2%
(del peso en seco de la harina). La invencidén comprende igualmente la utilizacion, para la preparacién de bizcochos,
de harinas que tienen un contenido en puroindolina superior a este valor, y preferiblemente comprendido entre el 0,2
y el 5%, ventajosamente entre el 0,2 y el 2% del peso en seco de la harina.
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Se entiende por “harina” no solamente harina de trigo, sino también harina de otros cereales, tales como el centeno,
cebada, tritical o avena, o una mezcla de estas harinas.

Se pueden utilizar harinas enriquecidas en puroindolinas por adicién purificada, o de una fraccién rica en puroin-
dolina, como se indica anteriormente; también se pueden utilizar harinas obtenidas a partir de variedades de cereales
seleccionados a partir del criterio de su riqueza en puroindolinas, o de cereales transgénicos que sobreexpresan al
menos una de las isoformas de la puroindolina.

La presente invencién comprende igualmente las masas de galletas, asi como las galletas, susceptibles de ser
obtenidos a partir de dichas harinas.

La presente invencion se comprenderd mejor con la ayuda del complemento de la siguiente descripcion, que se
refiere a ejemplos no limitativos de utilizacién de puroindolina en la preparacion de diferentes tipos de galletas.

Ejemplo 1
Incorporacion de puroindolinas en la harina

Una mezcla de las isoformas a y b de puroindolina ha sido extraido y purificado utilizando el procedimiento descrito
por BLOCHET et al., (1991, publicacién anteriormente citada), modificada por COMPOINT et al., [Large scale and
rapid purification of plant lipid binding proteins by combining TRITON X114 phase partitioning and ion exchange
chromatography, Conference on Plant Proteins from European crops, Nantes, Francia (1996)]; la preparacion obtenida
esta liofilizada.

Las harinas enriquecidas en puroindolina son obtenidas mezclando el liofilizado, que esta designado en siguientes
los ejemplos, con el término “puroindolinas purificadas”, con la harina.

Para las experimentaciones descritas en lo siguientes ejemplos, las mezclas han sido realizadas por una parte, a
partir de harina del tipo habitualmente empleado en galleteria, que contiene aproximadamente del 0,1% al 0,15%
de puroindolinas enddgenas, y por otra parte, a partir de harina que no contiene puroindolina endégena. Cuando la
cantidad de harina utilizada es inferior a 300 g, las mezclas son realizadas directamente en la amasadera. Cuando la
cantidad de harina utilizada es superior a 300 g, 1a mezcla es previamente homogeneizada por tamizado de los polvos
(harina + puroindolina) en un tamiz de 800 um.

Ejemplo 2
Efecto de las puroindolinas sobre una galleta seca laminada
Incorporacion de las puroindolinas en la harina

a) Harina que contiene puroindolinas endogenas

Las puroindolinas liofilizadas y de la harina, que contiene el 0,15% de puroindolinas endégenas se mezclan en una
amasadera, segun las proporciones indicadas en la siguiente Tabla I.

Harina Cantidad de puroindolinas liofilizadas afadidas
Ensayo 0% 290 g 0 mg
Ensayo 0,05% 290 g 145 mg
Ensayo 0,1% 290 g 209 mg
Ensayo 0,2% 290 g 580 mg

Paralelamente, las mezclas testigo son realizadas, sustituyendo las puroindolinas por la misma cantidad de albi-
mina de huevo, que es una proteina clasicamente utilizada para aumentar el volumen (y, por consiguiente, reducir la
densidad) de las galletas.

b) Harina desprovista de puroindolina endogena

Otra serie de ensayos se realiza afladiendo el 0,2% de puroindolinas purificadas, o el 0,2% de albimina de huevo,
a una harina que no contiene puroindolina endégena.

Para las dos series de ensayos, la harina enriquecida en puroindolinas o en albimina de huevo es utilizada como
una harina clésica en la preparacion de una galleta seca laminada, segun el protocolo indicado a continuacion.

4
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Formula de la galleta seca laminada

Se mezclan los siguientes ingredientes, en las proporciones indicadas a continuacién:

Harina 100,00
Azucar glas 30,00
Manteca de cerdo 8,00
Bicarmonato amoénico 1,00
Sal 0,63
Bicarbonato sddico 0,50
Pirofosfato sédico 0,50
Agua 26,00

La mezcla es amasada durante 8 minutos (temperatura de la amasadera: 24°C, velocidad de la amasadera: 30
rpm).

Después de descansar durante 30 minutos, la masa es laminada y cortada en pedazos con el sacabocados.
Los pedazos son cocidos en el horno, a una temperatura de 280°C durante 7 minutos.
Densidad de las galletas secas laminadas

La masa, la longitud y el espesor estdn determinados en cada galleta, y se calcula la densidad.

Los resultados de los ensayos a) estdn ilustrados por la figura 1, que representa la densidad de las galletas en
funcién de la cantidad de puroindolinas purificadas (i) o de la cantidad de albimina de huevo (@) afiadidas a la harina
(% en peso respecto del peso de la harina).

Ninguna diferencia significativa ha sido observada entre las galletas fabricados a partir de la harina que contiene
el 0,15% de puroindolina enddgena, y los fabricados a partir de esta misma harina enriquecida con el 0,05% de
puroindolinas purificadas. Por el contrario, se obtiene una reduccién de la densidad de las galletas del orden del 3%
cuando las galletas son fabricadas a partir de la harina que contiene el 0,15% de puroindolina endégena con el 0,1% o
el 2,0% de puroindolinas purificadas.

Los resultados de los ensayos b) estdn ilustrados por la figura 2, que representa la densidad de las galletas obtenidas
a partir de una harina que no contiene puroindolina enddgena, sin aditivo, o suplementada con el 0,2% (en peso
respecto del peso de la harina) de puroindolinas purificadas o albtimina de huevo.

Leyenda de la figura 2:

- harina sin aditivo: O
- Harina + el 0,2% de puroindolina:

- Harina + el 0,2% de albtiimina de huevo

Los resultados de las dos series de ensayos muestran que el afiadido de puroindolina induce una reduccién de la
densidad de lasa galletas netamente superior a la inducida por la albimina de huevo.

Ejemplo 3
Efecto de las puroindolinas sobre una galleta blanda

Las galletas estdn confeccionadas segtin la férmula (% en peso) indicada en la tabla.
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Las galletas estdn confeccionadas segtin la férmula (% en peso) indicada en la siguiente Tabla II:

TABLA II

Harina 30%
Azicar 30%
Huevos 4,5%
Materia Grasa 10%

Glicerina 4%
Agua 18%

Suero de leche 2%
Gasificante 1,1%
Sal 0,4%
Lecitina 0,4%

Se utilizan tres harinas diferentes: una harina que no contiene puroindolina (testigo 0% de puroindolina), la misma
harina a la cual se afiade el 0,1% en peso respecto del peso de la harina de puroindolinas purificadas y una harina que
contiene el 0,1% de puroindolinas endégenas (testigo puroindolina endégena).

Para la obtencién de la harina enriquecida en puroindolina, la harina es tamizada con las puroindolinas con la
ayuda de un tamiz de 800 um. Esta harina enriquecida se vuelve a tamizar a continuacién con el resto de los polvos
antes de la utilizacion.

Estos polvos son respectivamente: gasificante, sal, lecitina, azicar, huevos en polvo. Se pesan en un mismo reci-
piente y se mezclan con la harina justo antes de su utilizacién.

Se efectta a continuacién la mezcla con los ingredientes liquidos, y se procede a la coccién durante 10 minutos a
180°C.

Se mide la densidad de las galletas obtenidas, asi como la evolucién de su textura durante la conservacion. Las
mediciones se efectiian segtin los siguientes protocolos:

Densidad

Se recortan rodajas de 2 cm de didmetro con el sacabocados en la galleta y se pesan. La densidad se determina
seglin la siguiente férmula:

Densidad = m/(p*r’*h/10)

m = masa

r =radio

h = altura de las rodajas

Textura

La textura se mide con la ayuda de un penetrémetro INSTRON; un cilindro, recortado en la galleta a ensayar,
se comprime a velocidad constante. La curva fuerza-desplazamiento de la compresion es caracteristica de la muestra
estudiada. La medicién de la fuerza media necesaria para comprimir el producto permite determinar su firmeza. Los
pardmetros de medicion son los siguientes:

- mddulo de compresion: cilindro de 2,5 cm de didmetro,

- distancia entre las bandejas: 1,5

- velocidad de travesia: 40 mm/mm
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- carga de medicién en origen HO: 0,1 N

- carga minima de seguridad: 100 N

- desplazamiento maximo (seguridad): 13

- compresion inicial: 0%

- compresion final: 50%

- criterio de deteccion del pico: 0,1 N

- valor por defecto demds. 1: 25%.
Resultados

Densidad

Los resultados estdn ilustrados en la figura 3.

Leyenda de la figura 3:

- Harina que contiene el 0,1% de puroindolina endégena:
- Harina sin puroindolina endégena: O
- Harina sin puroindolina endégena: + 0,1% de puroindolinas:

Las galletas obtenidas a partir de la harina desprovista de puroindolina endégena son mas densas que las galletas
fabricadas a partir de la harina que contiene el 0,1% de puroindolina endégena. El afiadido del 0,1% de puroindolinas
purificadas a la harina que no contiene puroindolina endégena conlleva una reduccién de aproximadamente el 6% de
la densidad de la galleta; las galletas blandas obtenidas de este modo tienen una densidad similar a la de las galletas
obtenidas a partir de la harina que contiene el 0,1% de puroindolina endégena.

Textura

Los resultados estdn ilustrados en la figura 4 que representa la evolucién de la fuerza media (F media) a lo largo del
tiempo, para galletas obtenidas a partir de las diferentes harinas ensayadas: harina que contiene el 0,1% de puroindolina
enddgena (A); harina sin puroindolina endégena (#) suplementada con el 0,1% (en peso respecto del peso de la harina)
de puroindolinas purificadas (m).

Estos resultados muestran que la adicién de puroindolina tiene un efecto significativo sobre la textura de la galleta.
Las galletas obtenidas a partir de la harina sin puroindolina endégena suplementada de puroindolinas purificadas,
tienen una textura mds firme, después de 29 y 56 dias de conservacion, que las galletas obtenidas a partir de la harina
que contiene el 0,1% de puroindolina endégena, o de la harina sin puroindolina endégena. A partir de 80 dias de
conservacion (lo que es superior a la duracién que separa normalmente la fabricacién del producto de su consumo), la
diferencia de textura entre los productos ya no es significativa.

Ejemplo 4

Efecto de las puroindolinas sobre una galleta hinchada

Las galletas son confeccionadas segtin la férmula indicada en la siguiente Tabla III:

TABLA III
En % En gramos
Harina 35 500
Azicar sémola 35 500
Huevos enteros liquidos 30 450

Se utilizan dos harinas diferentes: una harina que no contiene puroindolina endégena, y la misma harina enrique-
cida con el 0,1% en peso respecto del peso de la harina de puroindolinas purificadas.

7
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La masa de galletas asi obtenida contiene aproximadamente el 4% de materias grasas aportadas por los huevos y
la harina.

La densidad y la textura de las galletas obtenidas se miden como se indica en el ejemplo 3 anterior.
Resultados
Densidad
Los resultados estan ilustrados en la figura 5.
Leyenda de la figura 5:
- Harina sin puroindolina endégena: O
- Harina sin puroindolina endégena: + 0,1% de puroindolinas:

Estos resultados muestran que el afiadido del 0,1% de puroindolinas purificadas conlleva una reduccién del 14%
de la densidad de la galleta.

Textura

Los resultados estan ilustrados en la figura 6 que representa la evolucién de la fuerza media (F media) a lo largo
de la conservacion, para galletas obtenidas a partir de la harina sin puroindolina endégena (4) o de la harina sin
puroindolina endégena suplementada con el 0,1% (en peso respecto del peso de la harina) de puroindolinas purificadas
().

Las galletas hinchadas que contienen puroindolinas poseen una textura mds firme, que se traduce en una firmeza
superior al 13%, en 61 dias de conservacion. Este efecto es mas importante que el descrito en el ejemplo 3, observado
en el caso de las galletas blandas.

Ejemplo 5
Efecto de las puroindolinas sobre una galleta hinchada que contiene el 3% de aceite de colza

Incorporacion de las puroindolinas

Las galletas son confeccionadas segtn la férmula indicada en la siguiente Tabla I'V:

TABLA IV
En % En gramos
Harina 33,5 500
Aceite de colza 3 50
Azicar sémola 33,5 500
Huevos enteros liquidos 30 450

Se utilizan dos harinas diferentes: una harina que no contiene puroindolina endégena, y la misma harina enrique-
cida con el 0,1% de puroindolinas purificadas.

El aceite de colza se afiade antes de la etapa de hinchamiento.

La masa de galletas asi obtenida contiene aproximadamente el 7% de materias grasas, teniendo en cuenta las
aportadas por los huevos y la harina.

La densidad y la textura de las galletas obtenidas se miden como se indica en el ejemplo 3 anterior.
Densidad

Los resultados estan ilustrados en la figura 7.
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Leyenda de la figura 7:
- Harina sin puroindolina endégena: O
- Harina sin puroindolina endégena: + 0,1% de puroindolinas:

El afiadido del 0,1% de puroindolinas purificadas a la harina que no contiene puroindolina endégena conlleva un
aumento significativo, del orden del 20%, de la densidad de la galleta.

Textura

Los resultados estan ilustrados en la figura 8 que representa la evolucién de la fuerza media (F media) a lo largo
de la conservacion, para las galletas obtenidas a partir de la harina sin puroindolina endégena (4) o de la harina sin
puroindolina endégena suplementada con el 0,1% (en peso respecto del peso de la harina) de puroindolinas purificadas

().

Las galletas obtenidas a partir de la harina suplementadas con puroindolinas tienen, a 35 dias de conservacion, una
firmeza superior en un 65% a la de las galletas obtenidas a partir de la harina sin puroindolina.

Los resultados obtenidos muestran que el efecto de las puroindolinas sobre la densidad de las galletas hinchadas
depende del contenido en materia grasa de la férmula. Se puede de este modo utilizar puroindolinas para reducir o por
el contrario para aumentar la densidad de este tipo de producto, segiin su contenido en materias grasas.

El efecto de las puroindolinas sobre la textura aparece igualmente asociado al contenido en materias grasas; sin
embargo, siempre va en el mismo sentido, es decir, un aumento de la firmeza.
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REIVINDICACIONES
1. Utilizacién de puroindolinas como aditivo que permite controlar la textura y/o la densidad de una galleta.

2. Utilizacidn segun la reivindicacion 1, caracterizada porque se utiliza la puroindolina a razén del 0,02% al 5%
en peso respecto del peso de la harina.

3. Utilizacién segun una cualquiera de las reivindicaciones 1 6 2, caracterizada porque dicha puroindolina se
afiade a la harina destinada a la preparacion de dicha galleta.

4. Utilizacién segun una cualquiera de las reivindicaciones 16 2, caracterizada porque dicha puroindolina se afiade
a la masa destinada a la preparacion de dicha galleta.

5. Utilizacién segin una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 4, caracterizada porque se utiliza la puroindolina
para aumentar la firmeza de dicha galleta.

6. Utilizacién segin una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 5, caracterizada porque dicha puroindolina se
utiliza para controlar la densidad de una galleta obtenida a partir de una masa cuyo contenido en materia grasa esta
comprendido entre el 2% y el 30% del peso total de la masa.

7. Utilizacién segun la reivindicacién 6, caracterizada porque dicha puroindolina se utiliza para reducir la densi-
dad de una galleta seca obtenida a partir de una masa cuyo contenido en materia grasa estd comprendido entre el 2%
y el 20% del peso total de la masa.

8. Utilizacion segtn la reivindicacidn 6, caracterizada porque dicha puroindolina se utiliza para reducir la densi-
dad de una galleta blanda obtenida a partir de una masa cuyo contenido en materia grasa estd comprendido entre el
2% y el 30% del peso total d la masa.

9. Utilizacién segun la reivindicacién 6, caracterizada porque dicha puroindolina se utiliza para reducir la densi-
dad de una galleta hinchada obtenida a partir de una masa cuyo contenido en materia grasa es inferior o igual al 4%
del peso total de la masa.

10. Utilizacién segin una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 5, caracterizada porque dicha puroindolina se
utiliza para aumentar la densidad de una galleta hinchada obtenida a partir de una pasta sin emulsionante afiadido cuyo
contenido de materia grasa total es superior o igual al 7% del peso total de la masa.

11. Utilizacién de una harina cuyo contenido en puroindolina es superior al 0,2% del peso de la harina, para la
preparacién de galletas.

12. Utilizacién segtn la reivindicacién 11, caracterizado porque el contenido en puroindolina de dicha harina esta
comprendido entre el 0,2% y el 2% del peso en seco de la harina.

13. Galleta susceptible de ser obtenida a partir de una harina tal como la definida en una cualquiera de las reivin-
dicaciones 11 6 12.

14. Masa para galleta susceptible de ser obtenida a partir de una harina tal como la definida en una cualquiera de
las reivindicaciones 11 6 12.

10
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