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DESCRIPCION
Procedimiento de produccién de un producto a base de grasa aireado

La presente invencion se refiere a un procedimiento y aparato nuevo para preparar productos a base de grasa
aireados que tienen un tamafio y distribucion de burbujas unicos y al uso de la siembra con cristales de grasa para
promover la nucleacion de burbujas en masas a base de grasa que comprenden gas disuelto a presién. Ademas, la
invencion se refiere a nuevos productos a base de grasa aireados, caracterizados por una estructura y textura
unicas, que pueden obtenerse por el procedimiento de la presente invencion. Opcionalmente, los productos a base
de grasa aireados y/o elaborados de acuerdo con el procedimiento y/o con el aparato de la presente invencion,
estan microaireados y/o comprenden burbujas con un tamafio medio pequefio y una distribucion estrecha de
tamafos de burbujas.

La formacién de espuma de productos comestibles a base de grasa, especialmente los sistemas de confiteria, ain
con mayor especialidad, los sistemas de confiteria de chocolate, es un antiguo deseo para el que se han
desarrollado y patentado una serie de configuraciones de equipos y metodologias en las pasadas décadas.

Los procedimientos convencionales para incorporar burbujas en un medio liquido o viscoelastico, incluyen (i)
nucleacion de burbujas de gas en un liquido que esta sobresaturado; (ii) agitado o batido del liquido; (iii) generacién
de un gas por fermentacion o reaccion quimica; (iv) soplado de gas a través de una tobera delgada o de un orificio
simple; y (v) por burbujeo o soplado de gas a través de una placa porosa (G. M. Campbell, y E. Mougeot; Creation
and characterization of aerated food products, Trends in Food Science & Technology 10 (1999) 283-296).

Los nuevos procedimientos usan membranas, dispositivos de microcanales microdisefiados, reacciones
electroquimicas y ultrasonido (cavitacion) (R.N. Zuniga y J.M. Aguilera; Aerated food gels: fabrication and potential
applications, Trends in Food Science & Technology 19 (2008) 176-187).

La principal dificultad para generar estructuras de espuma estables dentro de los sistemas de confiteria a base de
grasa, tal como los sistemas donde la fase continua es a base de grasas, como el chocolate es que en comparacion
con los productos alimenticios a base de agua con espuma, hay una falta de tensoactivos adecuados, que puedan
formar un revestimiento estable, con la capacidad de estabilizar las burbujas de la interfaces. Existe un pequefio
numero de componentes, que son activos en las interfaces de los sistemas grasos, tales como fosfolipidos
especificos y algunos ésteres de azucar (por ejemplo, como se describié en el articulo S. Su-Jia, C. Dong, X. Shi-
Chao, The Foaming Abilities of Surfactants in Cocoa Butter, Journal Of Food Process Engineering 36 (2013) 544-
547, 2013 Wiley; y también en la solicitud de patente WO2012-055744). Sin embargo la adicion de algunos de estos
componentes esta generalmente limitada por la legislacion alimentaria o para evitar el mal sabor.

Como consecuencia, la forma mas prometedora para formar y fijar burbujas/células de aire en un fluido de matriz a
base de grasa (especialmente aquellos con una fase continua a base de grasa) es por enfriamiento rapido y la
formacién de una red cristalina de grasa. Desafortunadamente, los cristales de grasa no se disponen
preferentemente en las interfaces de las burbujas de gas y su cinética de generacion en general no es lo
suficientemente rapida para fijar las burbujas en una microescala antes de que se fusionen y por lo cual se vuelvan
mas gruesas. En el pasado, tales restricciones (especialmente para ciertos gases, tal como el CO2) permitié solo la
generacion de sistemas de confiteria a base de grasa aireados de chocolate con burbujas grandes (mayor que
aproximadamente 100 micras). Un ejemplo tipico de tal chocolate son los productos de confiteria de chocolate
disponibles comercialmente de Nestle SA bajo la marca registrada Aero®. Seria Util poder microairear chocolate con
un gran intervalo de gases y en particular con CO,.

El documento EP1673978(Kraft foods) describe un procedimiento de produccion de una masa de confiteria templada
aireada al controlar los pardmetros de procesamiento tales como la presion y la temperatura durante la aireacion.

El documento FR 2995182 (= WO 2014-037910) (Barry Callebaut) describe el uso de la siembra para promover la
microaireacién en una masa comestible a base de grasa para mejorar la resistencia del producto a la floracién. La
porosidad de los productos obtenidos de este modo es baja siendo un maximo del 4,5 %, menos que los productos
aireados de la presente invencién. Este documento disuade al lector de la aireacion adicional. El problema abordado
es reducir la proliferacion de grasas en productos convencionales y no producir un producto aireado como tal. Puede
creerse que, el aumento de la porosidad por encima de lo ensefiado para reducir la floracién, cambia las
propiedades sensoriales del producto, lo que conduce a inconsistencias en el sabor entre las versiones
convencionales y las resistentes a la floracion.

El documento US 4272558 (Bouette) describe (por ejemplo, ver la columna 3, linea 62 a la columna 4, linea 44) el
uso de la siembra para promover la nucleacién de burbujas en confiteria a base de grasa, sin embargo, de la
descripcion se desprende claramente que tales semillas son cristales de azucar angulares y no cristales a base de
grasa, tales como cristales de manteca de cacao. La semilla de cristal de azucar usada en Bouette no proporcionaria
mejoras a la red cristalina de grasa extendida en el producto final. Bouette ademas no aprecia las dificultades de
incorporar cristales a base de grasa como semillas en una masa a base de grasa. Los ejemplos de Bouette usan
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diéxido de carbono a presiones de 10,5 kg cm2(=10,3 bar) y 6 kg cm (= 5,8 bar) y estas presiones son mucho mas
bajas que las usadas con diéxido de carbono en realizaciones preferentes de la presente invencion.

Se conocen maquinas con dos cabezales mezcladores disefiadas para producir masas de espuma mediante el uso
del batido a presion, tal como las maquinas disponibles comercialmente en 1998, bajo la denominaciéon comercial
'Mondomix tipo Twin-A 12' de Mondomix. Esta maquina de dos cabezales, fue declarada como util para producir
productos tales como malvaviscos recubiertos de chocolate en los que un cabezal mezclador airea la clara de huevo
que se combina con azucar caliente por el segundo cabezal mezclador. Las maquinas que consisten en extrusoras
gemelas, se han producido bajo la denominacion comercial 'ECO twin' y estan disponibles comercialmente de Biihler
para usos declarados, tales como la producciéon de alimentos para mascotas y piensos para piscicultura industrial.
Los fabricantes no han sugerido ninguna de estas maquinas como adecuadas para usar como se describié en la
presente memoria.

La microaireacion es la adicién de gas a un producto en forma de burbujas que son demasiado pequefias para ser
observadas a simple vista. El diametro de la burbuja por microaireacién es normalmente menor que 100 micras.

El logro de la microaireacion se ha investigado a menudo en la técnica pero aun quedan sin resolver una serie de
dificultades técnicas asociadas.

Muchos de los procedimientos de la técnica anterior son bastante complejos y/o requieren el uso de agentes
estabilizantes de diversa naturaleza para lograr un producto a base de grasa microaireada, en particular de
confiteria. De cualquier manera, la adicion de tales componentes puede estar limitada por la legislacion alimentaria o
por el hecho de que debe evitarse el mal sabor. También, el consumidor no es generalmente propenso a aceptar
nuevos ingredientes que no se incluyen tradicionalmente en las recetas del producto.

Como consecuencia, la preparacion de productos que incorporen altos niveles de gas y al mismo tiempo muestren
una microestructura uniforme y homogénea sigue siendo un desafio sin resolver.

Adicionalmente, los procedimientos de aireacion del chocolate, se llevan a cabo tradicionalmente en masas ya
templadas y este procedimiento presenta un numero de desventajas. En primer lugar, es bastante ineficiente desde
el punto de vista energético debido al hecho de que toda la masa de chocolate debe templarse antes de airearse. En
segundo lugar, cuando se trabaja con chocolate templado deben tomarse medidas durante el procedimiento de
aireacion para evitar el destemplado de la masa de chocolate. Por ultimo, al airear masas de chocolate,
normalmente se observa un aumento en la viscosidad que provoca desafios para los procedimientos de moldeo y
revestimiento posteriores en el procedimiento; sobre tal base, la cantidad de gas que puede incorporarse en la masa
de chocolate aireada esta limitada por la capacidad del procedimiento a la masa de chocolate después de la
aireacion.

Por lo cual, existe la necesidad de resolver uno o mas de los problemas mencionados antes. Especificamente, seria
ventajoso lograr un procedimiento que permita la preparacion de productos comestibles a base de grasa altamente
aireados (por ejemplo, macro y/o microaireados), en particular productos de confiteria, sin la necesidad de incorporar
en la receta del producto cualquier ingrediente adicional.

Adicionalmente, seria ventajoso conseguir un procedimiento que permita la preparacion de productos comestibles a
base de grasa macro y/o microaireados, particularmente productos de confiteria, sin la necesidad de un
procesamiento complejo; en particular, seria muy ventajoso proporcionar un procedimiento que no requiera templar
la masa de chocolate antes de airearla y, opcionalmente, en el que el chocolate producido de esta manera
presentaria menos problemas en caso de que fuera necesario removerlo de un molde.

Se ha descubierto sorprendentemente que la siembra con cristales a base de grasa (por ejemplo, cristales de grasa,
tales como los cristales de manteca de cacao) de una masa comestible a base de grasa, que comprende gas
disuelto a presion promueve, la nucleacion de burbujas en la masa comestible a base de grasa por lo cual, al liberar
mas tarde la presion puede ser facilmente procesada una masa macro y/o microaireada, en particular, para masas
de confiteria a base de grasa, moldeada y/o usada para revestir incluso a altos niveles de incorporacién de gas.
También se ha descubierto que es ventajoso enfriar la masa a base de grasa durante el procedimiento.

También seria opcionalmente ventajoso, proporcionar chocolate que, cuando esta sdlido, tenga una red cristalina
que sea suficientemente robusta para resistir la manipulacion y/o las etapas adicionales del procedimiento, incluso
con un alto grado de porosidad. Por ejemplo, seria util para proporcionar chocolate aireado, que pueda eliminarse
facilmente de un molde sin dafarlo. Esto es especialmente un problema, mediante el uso de diéxido de carbono, ya
que se ha descubierto que este gas interrumpe la red cristalina dentro del chocolate.

El objeto de la presente invencion es resolver algunos o todos los problemas o desventajas (tales como las
identificadas en la presente memoria) con la técnica anterior.
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Por lo tanto, de acuerdo con el aspecto mas amplio de la presente invencion, se proporciona un procedimiento para
la preparacion de un producto comestible a base de grasa aireado, que tiene una porosidad de al menos 10 %,
(convenientemente un producto de confiteria a base de grasa, mas convenientemente un chocolate y/o productos
compuestos), el procedimiento comprende las etapas de:

a) incorporar gas bajo una presion entre 4-80 bar en una masa a base de grasa liquida (convenientemente una
masa de confiteria a base de grasa, mas convenientemente una masa de chocolate y/o compuesta);
b)

(I) inyectar a presion cristales de semilla a base de grasa en la masa a base de grasa (convenientemente
masa de confiteria a base de grasa, con mayor conveniencia una masa de chocolate y/o compuesta)
obtenida en la etapa a); y/o

(I1) opcionalmente, enfriar la masa a base de grasa (convenientemente masa de confiteria a base de grasa,
con mayor conveniencia una masa de chocolate y/o compuesta) para lograr un contenido de grasa sélida de
al menos el 10 % en peso de la masa de grasa total;

c) liberar la presion de la masa a base de grasa (convenientemente masa de confiteria a base de grasa, con
mayor conveniencia una masa de chocolate y/o compuesta) obtenida en la etapa b), en la que la masa de
confiteria a base de grasa es un chocolate liquido sin templar, y en el que, el gas incorporado a presién en una
masa a base de grasa liquida es N2,CO; y/o sus mezclas.

La presente solicitud, reivindica la prioridad de las siguientes solicitudes, también en nombre del presente solicitante,
el contenido de cada una de las cuales, se incorpora en la presente memoria como referencia. EP14199331.1
presentada el 19 de diciembre de 2014, EP14199321.2 presentada el 19 de diciembre de 2014, EP14199316.2
presentada el 19 de diciembre de 2014, EP14199333.7 presentada el 19 de diciembre de 2104, EP15189879.8
presentada el 15 de octubre de 2015; y EP15189885.5 presentada el 15 de octubre de 2015.

Una realizacion de la presente invencién, proporciona un procedimiento como se describié anteriormente, en el que,
al menos uno, preferentemente al menos dos, con mayor preferencia tres de las masas a base de grasa referidas en
cada una de las tres etapas (a), (b) y (c) comprenden, con la maxima preferencia consisten en una masa de
confiteria a base de grasa, por ejemplo, una masa de chocolate y/o compuesta.

Otro aspecto de la presente divulgacién (que no forma parte de la invencién), proporciona un producto comestible a
base de grasa (convenientemente un producto de confiteria a base de grasa, con mayor conveniencia chocolate y/o
un producto compuesto) obtenido y/o que puede obtenerse (con la maxima conveniencia directamente de la etapa c)
de) un procedimiento de la presente invencion.

En todos los aspectos de la presente invencion, el término "aireado" (por ejemplo, cuando se refiere a "producto
aireado") se entendera que se refiere a "macroaireado” y/o "microaireado”, por ejemplo, como se define en la
presente memoria. Las realizaciones preferentes de todos los aspectos de la presente invencion estan
microaireadas, en cuyo caso, se debe entender que para estas realizaciones preferentes todas las referencias en la
presente memoria al término "aireado" se reemplazarian por el término "microaireado".

Los productos obtenidos por el procedimiento de la invencion se airean para que tengan una porosidad de al menos
el 10 %. Una realizacién preferente de la invencién, proporciona un producto comestible a base de grasa aireado
(convenientemente un producto de confiteria) que tiene una porosidad con mayor preferencia de al menos 30 %.

Otra realizacion util de la divulgacion (que no forma parte de la invencion), proporciona un producto comestible a
base de grasa microaireado con una porosidad de al menos el 10 %. (convenientemente un producto de confiteria a
base de grasas) que tiene un didmetro medio de burbuja ponderado en volumen (Xso;3) menor que o igual a (<)
cincuenta (50) micras.

Otro aspecto de la presente invencién, proporciona usar la siembra para promover la nucleacion de burbujas en una
masa comestible a base de grasa para preparar un producto comestible a base de grasa afeitado que tenga una
porosidad de al menos 10 % y un contenido de grasa sélida de al menos 10 % por peso de la masa grasa total,
donde la masa, comprende gas disuelto a presion, preferentemente con el propdsito de lograr la aireaciéon de la
masa comestible a base de grasa, y la masa comestible a base de grasa es un chocolate liquido sin templar y la
siembra comprende inyectar a presion cristales de semilla en la masa comestible a base de grasa.

Otro aspecto mas de la presente divulgacion, proporciona un aparato de procesamiento continuo y/o por lotes (que
no forma parte de la invencién) adecuado para llevar a cabo el procedimiento de la invencién; preferentemente, el
aparato comprende un arreglo de seis regiones en serie de tratamiento (i) a (vi), de manera que:

(i) se acumula alta presién en el aparato,
(ii) el gas se disuelve en la masa a base de grasa,
(iii) se enfria la masa a base de grasa,
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(iv) se afiaden cristales de semilla a base de grasa a la masa a base de grasa para la nucleacion de cristales,

(v) se produce la nucleacion de burbujas de espuma,

(vi) se libera presién y la masa a base de grasa, se hace espuma y la masa a base de grasa aireada se moldea
y/o se deposita.

Las caracteristicas y ventajas adicionales de la presente invencion se describen en, y seran evidentes a partir de la
descripcion de las realizaciones que se exponen mas abajo con referencia a los dibujos en los que:

La Figura 1 y la Figura 2, son fotografias que muestran la apariencia de una barra de chocolate con leche
obtenida como se describié en el Ejemplo 1 (frontal y posterior, respectivamente).

La Figura 3, es una fotografia que muestra la apariencia de cuatro barras de chocolate con leche, cortadas en
seccion transversal, las barras obtenidas como se describié en los Ejemplos 2 a 5 (mostrados respectivamente
de izquierda a derecha).

La Figura 4 y la Figura 5, representan curvas completas de datos de distribucion acumulada del tamario de la
burbuja (Q0 y Q3 respectivamente, para los ejemplos de referencia Compuestos A y Compuestos B y los
ejemplos de invencidn, los ejemplos 10 y 11; donde la abscisa es el diametro de la burbuja en mm.

La Figura 6 y la Figura 7, representan curvas completas de datos de distribucion acumulada del tamario de la
burbuja (Q0 y Q3 respectivamente), para los Ejemplos 12 y 13; donde la abscisa es el diametro de la burbuja en
mm.

La figura 8, es una representacion esquematica de un aparato de procesamiento, de acuerdo con una realizacion
de la invencion. La Figura 8, muestra una unidad de procesamiento compacta, con arreglo en serie de las
secciones de procesamiento (i) - (vi); especificamente el ejemplo no limitativo del aparato que es una extrusora,
donde estas secciones en la Figura 8 tienen las siguientes etiquetas: (i) es 'acumulacién de alta presion’; (ii) es
'solucion de gas'; (iii) es "enfriamiento”; (iv) es 'siembra (cristales de grasa)’; (v) es "nucleacién de burbujas" y (vi)
es "formacion de espuma por disolucion de gas de liberacion de presion”.

La Figura 9 y la Figura 10, representan curvas completas de datos de distribucion acumulada del tamafio de la
burbuja (Q0 y Q3 respectivamente), para los ejemplos 23, 24 y 25; donde la abscisa es el diametro de la burbuja
en mm.

Sin desear cefiirse a cualquier teoria, se ha descubierto sorprendentemente que la incorporaciéon de cristales de
grasa como semillas en una masa a base de grasa, comprende ademas gas presurizado disuelto promovera la
nucleacion de burbujas (y lograra una porosidad en el producto de al menos 10 %, preferentemente mayor). Se cree
que este efecto permite que la presién en la masa aireada, se retenga por mas tiempo durante el procedimiento de
fabricacion, por lo cual, permite usar mas facil, la masa aireada en otras etapas subsecuentes del procedimiento
(tales como: el moldeado y/o el revestimiento) incluso a niveles altos de incorporacion de gas. Los productos
aireados asi obtenidos, también tienen una agradable sensacion en la boca cuando se comen.

Las semillas usadas en la presente invencion son cristales a base de grasa, preferentemente cristales de grasa, con
mayor preferencia cristales de manteca de cacao.

En una realizacion, el producto a base de grasa de acuerdo con la presente invencion esta microaireado.
En una realizacion alternativa, el producto a base de grasa de la presente invencion esta macroaireado.

En una realizacion adicional, el producto a base de grasa de la presente invencion, esta parcialmente macro y
parcialmente microaireado.

Ciertos términos como se usan en la presente memoria, se definen y explican mas abajo a menos que en el contexto
su significado se indique claramente de cualquier otra manera.

El término "producto comestible a base de grasas", identifica los productos comestibles en base a una matriz
continua de grasas. Los ejemplos no limitantes de tales productos comestibles a base de grasas, pueden estar
representados por productos de confiteria a base de grasas como se definen mas abajo, margarina, mantequilla o
productos para untar. En algunas realizaciones, tal matriz continua de grasa, puede estar representada por una
matriz de grasa sustancialmente pura.

El término "composicion o masa de producto comestible a base de grasas", identifica con un chocolate liquido sin
templar (incluyendo su receta e ingredientes), que se usa para la preparacion de productos comestibles a base de
grasas de acuerdo con el procedimiento de la invencion.

El término "producto de confiteria a base de grasas", abarca los productos en base a chocolate y/o en base a
componentes "similares al chocolate" (tal como "compuestos"). El término "a base de chocolate" como se usa en la
presente memoria incluye tanto productos que estan en base a chocolate y/o en base a analogos "similares al
chocolate" y, por lo cual, por ejemplo, pueden estar en base a chocolate amargo, con leche o blanco y/o compuesto.
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El término 'chocolate’ como se usa en la presente memoria denota cualquier producto que cumpla con una definicion
legal de chocolate en cualquier jurisdiccion y también incluye productos en los que, toda o parte de la manteca de
cacao es reemplazada por equivalentes de manteca de cacao (CBE) y/o reemplazos de manteca de cacao (CBR).
Los recubrimientos de chocolate, también son referidos en la presente memoria como cobertura de chocolate.

Los términos 'compuesto de chocolate' o 'compuesto’ como se usa en la presente memoria denotan analogos
similares al chocolate caracterizados por la presencia de solidos de cacao (que incluyen licor/masa de cacao,
manteca de cacao y cacao en polvo); en cualquier cantidad, a pesar de que en algunas jurisdicciones 'compuesto’
puede definirse legalmente por la presencia de una cantidad minima de soélidos de cacao.

El término "confiteria de chocolate" como se usa en la presente memoria denota un producto alimenticio que
comprende chocolate y/o compuesto y opcionalmente también otros ingredientes.

Los productos de confiteria a base de grasas preferentes de la invencién, pueden comprender uno o mas: producto
de chocolate, producto similar al chocolate (por ejemplo, que comprende reemplazos de manteca de cacao,
equivalentes de manteca de cacao o sustitutos de manteca de cacao), producto recubierto de chocolate, producto
recubierto con similares del chocolate, recubrimiento de chocolate para galletas, obleas y/u otros articulos de
confiteria, recubrimiento con similares del chocolate para galletas, obleas u otros articulos de confiteria,
recubrimiento de chocolate para helados, recubrimiento con similares del chocolate para helados, relleno de
chocolate y/o relleno de similares del chocolate.

El producto de confiteria a base de chocolate o similares del chocolate, puede estar en forma de tableta, barra o
recubrimiento para productos de confiteria, obleas, galletas o helados, entre otros. Pueden comprender ademas,
inclusiones, capas de chocolate, pepitas de chocolate, piezas de chocolate, gotas de chocolate. El producto de
confiteria a base de grasa, puede contener ademas inclusiones crujientes, por ejemplo cereales, arroz expandido o
tostado o piezas de frutos secos.

El término "composicion o masa de productos de confiteria a base de grasas", identifica un chocolate liquido sin
templar (incluyendo su receta e ingredientes), que se usa para la preparacion de productos de confiteria a base de
grasas de la invencion. La composicion de producto de confiteria a base de grasa, puede usarse para moldear una
tableta o barra, para revestir articulos de confiteria o para preparar productos mas complejos de chocolate o
similares del chocolate. Opcionalmente, antes de usar en la preparacion de un producto de confiteria a base de
grasa de la invencién, pueden agregarse inclusiones de acuerdo con la receta deseada a la composicion del
producto de confiteria.

Como sera evidente para una persona experta en la técnica, en algunos casos el producto de confiteria a base de
grasa de la invencion, tendra la misma receta e ingredientes que la composicion de producto de confiteria a base de
grasa correspondiente, mientras que en otros casos, particularmente cuando se afiaden inclusiones o para
productos mas complejos de confiteria, la receta final del producto de confiteria a base de grasa puede diferir, de la
de la composicion del producto de confiteria a base de grasa usada para prepararlo.

En productos de confiteria a base de grasas similares al chocolate, la manteca de cacao se reemplaza por grasas de
otras fuentes. Tales productos, generalmente, contienen grasa laurica (sustituto de la manteca de cacao, CBS,
obtenida del grano del fruto de las palmeras), o grasas vegetales no lauricas (en base a palma u ofras grasas
especiales), sustituto de manteca de cacao (CBR) o equivalente de manteca de cacao (CBE). Desafortunadamente,
también CBE, CBR y mas; principalmente CBS, contienen grasas saturadas y niveles muy bajos de acidos grasos
insaturados saludables omega tres y omega seis.

El término "microaireado”, denota un producto aireado en el que, las burbujas son demasiado pequefias para ser
observadas a simple vista. Normalmente, para productos microaireados, el diametro de la burbuja, es menor que o
igual a 100 micras.

El término "macroaireado”, identifica un producto aireado, en el que, se forman burbujas que son visibles a simple
vista. Tipicamente, para los productos microaireados, el diametro de la burbuja es mayor que 100 micras.

En una realizacion de la invencion, el producto de confiteria a base de grasa aireado obtenido por el procedimiento
de la invencion esta sustancialmente libre de agua. En otra realizacién, el producto de confiteria a base de grasa
microaireada de la invencion esta sustancialmente libre de cualquier agente aireador interfacialmente activo.

En la presente invencion, el gas que se incorpora a la masa a base de grasa liquida (opcionalmente masa de
confiteria a base de grasa liquida) es N2, CO; y/o sus mezclas, con mayor preferencia es N2 o CO,. Una realizacion
de la invencion, proporciona a masas a base de grasa microaireadas que tienen una alta porosidad (al menos 30 %,
preferentemente entre 32 % a 48 %) en las que el gas es CO..

En la etapa (a) del procedimiento de la invencion, la temperatura operativa puede estar entre 10 a 50 °C; en una
realizacion es preferentemente de 20 a 50 °C, con mayor preferencia entre 20 a 45 °C; o en otra realizacion
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(opcionalmente y convenientemente donde la aireacion es microaireacion) es util de 10 a 45 °C, con mayor utilidad
entre 35a 42 °C.

En la etapa (b) del procedimiento de la invencion, la temperatura operativa puede estar entre 25 a 35 °C,
preferentemente entre 28 a 35 °C, con mayor preferencia entre 30 a 35 °C (opcionalmente y convenientemente
donde la aireacion es microaireacion).

Utilmente, en la etapa (b) del procedimiento de la invencion los cristales de semilla se afiaden en forma de una
suspension de cristales de semilla a base de grasa que contiene cristales de grasa que se funden en un intervalo de
temperatura que se ajusta a la temperatura de procesamiento.

Convenientemente en la etapa (b) del procedimiento de la invencion se afiaden cristales de semilla en forma de una
masa de chocolate bien templada que comprende cristales de manteca de cacao.

En la etapa (c) del procedimiento de la invencion, la temperatura operativa puede estar entre 20 a 36 °C,
preferentemente entre 20 a 35 °C, con mayor preferencia entre 24 a 33 °C.

En ofra realizacion mas, la etapa c) en el procedimiento de la invencién se realiza bajo cizallamiento.

En una realizacion del procedimiento de la invencion, al final de la etapa b), la masa de confiteria a base de grasa,
comprende un contenido de grasa solida de al menos el 15 % en peso de la masa de grasa total, por ejemplo, al
menos el 20 % en peso.

En una realizaciéon del procedimiento de la invencién, cuando el gas disuelto en la masa de confiteria a base de
grasa presurizada, es nitrégeno, al final de la etapa b); la masa de confiteria a base de grasa comprende un
contenido de grasa sélida de al menos 20 % en peso de la masa de grasa total, por ejemplo al menos 30 % en peso
de la masa de grasa total.

En una realizaciéon del procedimiento de la invencién, cuando el gas disuelto en la masa de confiteria a base de
grasa presurizada es didxido de carbono, al final de la etapa b); la masa de confiteria a base de grasa comprende un
contenido de grasa solida de al menos 10 % en peso de la masa de grasa total, por ejemplo al menos el 15 % de la
masa de grasa total.

El gas disuelto es CO2 y/o N. La presion operativa para las etapas a) y/o b), es mayor que o igual a 4 bar; con
mayor utilidad, mayor que o igual a 5 bar; aun con mayor utilidad mayor que o igual a 6 bar; con la maxima utilidad,
mayor que o igual a 11 bar, y menor que o igual a 80 bar; convenientemente menor que o igual a 60 bar; con mayor
conveniencia, menor que o igual a 50 bar; con mayor conveniencia, menor que o igual a 20 bar; con la maxima
conveniencia, menor que o igual a 15 bar; por ejemplo menor que o igual a 10 bar.

La presion operativa para las etapas a) y/o b), puede estar entre 5 a 80 bar, y en otra realizacién preferentemente
entre 4 a 10 bar.

En otra realizacién mas de la invencion, cuando el gas disuelto es N, la presion operativa para las etapas a) y/o b),
puede estar entre 20 a 80 bar, preferentemente entre 50 a 70 bar.

Cuando el gas disuelto es COy, la presion operativa para las etapas a) y/o b), puede estar entre 11 a 50 bares, con
mayor preferencia entre 11 bares a 40 bares, aun con mayor preferencia entre 20 a 40 bares, con la maxima
preferencia entre 25 a 40 bares.

En una realizacién, cuando el gas disuelto es COa, el producto a base de grasa puede estar macroaireado. En otra
realizacion, cuando el gas disuelto es COy, el producto a base de grasa puede estar microaireado, por ejemplo, si se
prepara mediante el uso de un aparato como se describio en la presente memoria, que comprende una extrusora.

Cuando el gas disuelto es N, en una realizacion preferente, el producto a base de grasa esta opcionalmente
microaireado.

En el procedimiento de la presente invencion, es preferente que la presion operativa no fluctue.

Preferentemente, los cristales de semilla de grasa inyectados usados en la etapa b) del procedimiento de la presente
invencion comprenden, con mayor preferencia consisten en, cristales de manteca de cacao.

Utilmente, en una realizacion, los cristales de semilla de grasa inyectados, usados en la etapa b), comprenden, con
mayor utilidad consisten en, cristales de manteca de cacao en formas polimérficas, denominados
convencionalmente beta-cinco y/o beta-seis.
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Convenientemente, en la etapa b) pueden afiadirse cristales de semilla en forma de una suspension de cristales de
semilla a base de grasa que contiene cristales de grasa que se funden en un intervalo de temperatura que se ajusta
a la temperatura de procesamiento del procedimiento.

Ventajosamente, en la etapa b) pueden afadirse cristales de semilla en forma de una masa de chocolate bien
templada que comprende cristales de manteca de cacao.

Utilmente, los cristales de semilla de grasa se inyectan en la masa de confiteria a base de grasa liquida a presién en
una cantidad comprendida entre el 0,05 y el 2 % en peso con respecto a la masa total.

Preferentemente, en la etapa b) los cristales de semilla de grasa pueden inyectarse en la masa de confiteria a base
de grasa liquida a presion y la cantidad de cristales de grasa en peso es entre 0,05 a 2 % en peso, siendo el peso
total de la masa de confiteria el 100 %.

Convenientemente, en la etapa b) los cristales de semilla de grasa pueden inyectarse en la masa de confiteria a
base de grasa liquida a presién como una suspension en la que los cristales estan dispersos (como una suspension)
y la cantidad de dicha suspensién (por ejemplo, una suspensién) inyectada es entre 0,5 a 10 % en peso, siendo el
peso total de la masa de confiteria el 100 %.

Los cristales de semilla de grasa que se inyectan en la masa de confiteria a base de grasa liquida a presion en la
etapa b), pueden estar en forma de una suspension de grasa que comprende cristales de semilla de grasa, estando
presentes los cristales en la suspensién en una cantidad fraccional entre 10 a 30 partes, preferentemente de 10 a 20
partes en peso, siendo el peso total de la suspensién de grasa 100 partes.

Los cristales de semilla de grasa pueden mezclarse homogéneamente dentro de la masa a base de grasa por
cualquier medio adecuado, por ejemplo, con la ayuda de un mezclador estatico y/o por inyeccion en la etapa final de
un cabezal mezclador rotor-estator, siendo preferente el mezclador estatico.

La presente divulgacion (que no forma parte de la invencion), proporciona un producto de confiteria a base de grasa
aireado que tiene una porosidad de al menos 5 %, con mayor preferencia al menos 6 %, aun con mayor preferencia
al menos 8 %, con la maxima preferencia al menos 10 %. En otra realizacion, un producto de confiteria a base de
grasa aireado de la invencioén, puede tener una porosidad de al menos el 15 %, utiimente al menos el 20 %, con
mayor utilidad al menos el 30 %, por ejemplo, al menos el 32 %.

La presente divulgacion (que no forma parte de la invencion), puede proporcionar un producto de confiteria a base
de grasa aireado que tiene una porosidad de hasta el 55 %, preferentemente hasta el 50 %. En una realizacion,
opcionalmente, especialmente si se airea con dioxido de carbono, opcionalmente a presion, un producto de
confiteria a base de grasa aireado de la invencion puede tener una porosidad de hasta el 48 %, por ejemplo hasta el
47 %.

La presente divulgacion, proporciona un producto de confiteria a base de grasa aireado (que no forma parte de la
invencion) que tiene una porosidad entre 10 % al 50 %. En otra realizacion, un producto de confiteria a base de
grasa aireado de la invencion, puede tener una porosidad con mayor preferencia entre el 10 % al 40 %. En una
realizacion adicional, opcionalmente, especialmente si se airea con diéxido de carbono a presion, un producto de
confiteria a base de grasa aireado obtenido por el procedimiento de la invencion, puede tener una porosidad entre el
30 % al 50 %, con mayor preferencia entre el 32 % al 48 %, con la maxima preferencia entre el 33 % al 47 %.

En una realizacion, la presente divulgacion, proporciona un producto de confiteria a base de grasa microaireado
(que no forma parte de la invencién) que tiene Xso3 (Volumen ponderado del diametro medio de la burbuja) igual o
menor que 50 micras y una porosidad de al menos el 30 %.

En otra realizacién, la presente divulgacion, proporciona un producto de confiteria a base de grasa microaireado
(que no forma parte de la invencién) que tiene Xsp3 (Volumen ponderado del diametro medio de la burbuja) igual o
menor que 50 micras y un SPAN menor o igual a 2, por ejemplo, menor o igual a 1,5.

En una realizacion, la presente divulgacion proporciona un producto de confiteria a base de grasa microaireado (que
no forma parte de la invencion) que tiene Xso,3 (volumen ponderado del diametro medio de la burbuja) igual o menor
que 50 micras, una porosidad de al menos 30 % y un SPAN menor o igual a 2, por ejemplo menor o igual a 1,5.

Un aspecto adicional de la presente invencion, proporciona usar la siembra para promover la nucleacion de burbujas
en una masa comestible a base de grasa, para preparar un producto comestible a base de grasa aireado que tiene
una porosidad de al menos 10 % y un contenido de grasa sélida de al menos 10 % en peso de la masa de grasa
total, donde la masa comprende gas disuelto a presion, preferentemente con el fin de lograr la aireacién de la masa
comestible a base de grasa, y la masa comestible a base de grasa es un chocolate liquido sin templar y la siembra
comprende inyectar a presion cristales de semilla a base de grasa en la masa comestible a base de grasa.
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En otro aspecto, la presente divulgacion, proporciona un aparato de procesamiento continuo o por lotes (que no
forma parte de la invencion), para llevar a cabo el procedimiento de la invencion que comprende: a) un dispositivo de
mezcla donde se incorpora gas a presion en la masa de confiteria a base de grasa; b) una regién (por ejemplo, un
punto) de inyeccioén (inyector) para cristales de semilla en la masa de confiteria a base de grasa a presion; c) una
region (por ejemplo, un punto) para la liberacién de presion a la presion atmosférica.

En una realizacion, el aparato (que no forma parte de la invencion), es un dispositivo de aireacién, por ejemplo, un
dispositivo de aireacion que usa un sistema de mezcla de rotor-estator, tal como por ejemplo, los sistemas de
aireacion disponibles comercialmente de Haas-Mondomix (los referidos en la presente memoria como Mondomix).

En otro aspecto mas, la presente divulgacion proporciona un aparato de procesamiento continuo o por lotes (que no
forma parte de la invencion), para llevar a cabo el procedimiento de la presente invenciéon, como se describio en la
presente memoria, que comprende un arreglo en serie de las regiones de tratamiento (i) a (vii), de manera, en las
regiones: (i) se genera alta presion en el aparato (también referido como equipamiento en la presente memoria), (ii)
se disuelve gas en la masa a base de grasa, (iii) se enfria la masa a base de grasa, (iv) se afiaden cristales de
semilla de grasa a la masa a base de grasa, para la nucleacion de cristales, (v) se produce la nucleacion de burbujas
de espuma, (vi) se libera la presién y la masa a base de grasa hace espuma y (vii) se moldea o se deposita la masa
a base de grasa aireada.

Utilmente, las regiones (i) y/o (i), pueden ubicarse como parte o en su totalidad del mezclador (a); las regiones (iii),
(iv) y/o (ii) pueden ubicarse como parte o en su totalidad del inyector (b); y/o las regiones (vi) y/o (vii), pueden
ubicarse como parte o en su totalidad de la liberacion de presién (c).

En un aspecto, las regiones de tratamiento (i) a (vii), estan integradas en una unidad de procesamiento compacta, tal
como, por ejemplo una extrusora, pero no restringida a ella.

Como se ilustra en la Figura 8, el aparato de procesamiento (que no forma parte de la invencién), comprende las
regiones de procesamiento (i) a (vii), dispuestas en serie. La masa a base de grasa que se va a airear (por ejemplo,
chocolate), se dosifica como polvo o se bombea como pasta en la entrada de la seccién (i), y luego se trata en serie
pasando todas las regiones subsecuentes (ii-iv). El transporte a través de estas secciones, esta soportado por la
bomba de alimentacion conectada a la entrada de la seccién (i) o por un husillo transportador (cuando el aparato
esta representado por una extrusora). En el ultimo caso, el husillo, también puede determinar algun nivel de
superposicion entre la accion realizada por el aparato en las regiones subsecuentes. Alternativamente, se unen,
elementos dinamicos separados a cada una o algunas de las secciones (i-vi) para aplicar un tratamiento especifico
de cizallamiento, mezcla y/o acumulacion/liberacion de presion. Desde la seccion de procesamiento (vi), la masa
aireada sale de la unidad de aireacion, como una masa moldeable suficientemente liquida o como una barra
moldeada.

A menos que el contexto indique claramente de cualquier otra manera, como se usa en la presente, las formas
plurales de los términos en la presente memoria deben interpretarse como que incluyen la forma singular y
viceversa.

El término "que comprende”, como se usa en la presente memoria se entendera que significa que la siguiente lista
no es exhaustiva y puede incluir o no cualquier otro articulo adicional adecuado, por ejemplo, una o mas
caracteristicas, componentes, ingredientes y/o sustituyentes como sea apropiado.

Los términos 'efectivo’, 'aceptable’, 'activo’ y/o 'adecuado’ (por ejemplo, con referencia a cualquier procedimiento,
uso, procedimiento, aplicacion, preparacion, producto, material, formulacién, compuesto, mondémero, oligémero,
precursor de polimero, y/o polimeros descritos en la presente memoria, como sea apropiado) se entendera que se
refieren a aquellas caracteristicas de la invencidon que, si se usan de la manera correcta, proporcionan las
propiedades requeridas a lo que se afiaden y/o incorporan para ser de utilidad como se describié en la presente
memoria. Tal utilidad puede ser directa, por ejemplo, cuando un material tiene las propiedades requeridas para los
usos antes mencionados y/o indirecta, por ejemplo, cuando se usa el material como intermedio sintético y/o
herramienta de diagndstico en la preparacion de otros materiales de utilidad directa. Como se usa en la presente
memoria estos términos también denotan grupos funcionales compatibles con producciones efectivas, aceptables,
activas y/o productos finales adecuados.

La utilidad preferente de la presente invenciéon, comprende una composicion comestible a base de grasas, con
mayor preferencia como una composicion de confiteria a base de grasas, con la maxima preferencia como una
composicion de chocolate.

En la discusion de la invencion en la presente memoria, a menos que se indique lo contrario, la divulgacion de
valores alternativos para el limite superior e inferior del intervalo permitido de un parametro acoplado, con una
indicacion de que uno de dichos valores es mas preferente que el otro debe interpretarse como una declaracion
implicita de que cada valor intermedio de dicho parametro, que se encuentra entre la mas preferente y la menos
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preferente de dichas alternativas es el propio valor preferente dicho y también a cada valor menos preferente y un
valor intermedio.

Para todos los limites superiores y/o inferiores de cualquier parametro dado en la presente memoria, el valor del
limite se incluye en el valor de cada pardmetro. También se entenderd que todas las combinaciones de valores
limite minimo y maximo preferentes y/o intermedios de los parametros descritos en la presente memoria en varias
realizaciones de la invencion también pueden usarse para definir intervalos alternativos para cada parametro, para
varias otras realizaciones y/o preferencias de la invencién, si o no la combinacién de tales valores sea divulgado
especificamente en la presente memoria.

Se debe entender que, la suma total de cualquier cantidad expresada en la presente memoria, como porcentajes no
puede exceder el 100% (teniendo en cuenta los errores de redondeo). Por ejemplo, la suma de todos los
componentes, de la composicién de la invencién (o sus partes) puede comprender, cuando se expresa como un
porcentaje en peso (u otro) de la composiciéon (o sus mismas partes), un total de 100 % permitiendo errores de
redondeo. Sin embargo, cuando una lista de componentes no es exhaustiva, la suma del porcentaje de cada uno de
dichos componentes puede ser menor que el 100 % para permitir un cierto porcentaje de cantidad adicional de
cualquier componente adicional que no se describa explicitamente en la presente memoria.

El término "sustancialmente", como se usa en la presente memoria, puede referirse a una cantidad o entidad para
implicar una gran cantidad o proporcion de la misma. Cuando sea relevante en el contexto en el que se usa
"sustancialmente”, puede entenderse que significa cuantitativamente (en relacion con cualquier cantidad o entidad a
la que se refiera en el contexto de la descripcion) que comprende una proporcion de al menos el 80 %,
preferentemente al menos 85 %, con mayor preferencia al menos 90 %, con la maxima preferencia al menos 95 %,
especialmente al menos 98 %, por ejemplo aproximadamente 100 % del conjunto relevante. Por analogia, el término
"sustancialmente libre" puede de manera similar denotar que, la cantidad o entidad a la que se refiere comprende no
mas del 20 %, preferentemente no mas del 15 %, con mayor preferencia no mas del 10%, con la maxima preferencia
no mas del 5%, especialmente no mas del 2%, por ejemplo aproximadamente el 0 % del conjunto relevante.

Las composiciones usadas en la presente invencion, también pueden exhibir propiedades mejoradas con respecto a
las composiciones conocidas que usar de manera similar. Tales propiedades mejoradas pueden ser
(preferentemente como se definen mas abajo) en al menos una, preferentemente una pluralidad, con mayor
preferencia tres o0 mas de esas propiedades etiquetadas del 1 al 5, mas abajo. Las composiciones preferentes
usadas en la presente invencion, pueden exhibir propiedades comparables (en comparacion con sus composiciones
y/o componentes conocidos) en dos o mas, preferentemente tres o mas, con la maxima preferencia en el resto de
las propiedades etiquetadas del 1 al 5, mas abajo.

Las propiedades relacionadas de la composicion de confiteria aireada (por ejemplo, chocolate microaireado) en
comparacion con las composiciones equivalentes no aireadas (es decir, con la misma receta sustancialmente libre
de (preferentemente libre de) burbujas de gas).

dureza (disminuye),

pegajosidad (disminuye),

aireacion en la boca (aumenta),

tiempo de fusion (disminuye); y/o

residuos de polvo que quedan (disminuye)

A wWN -

Los porcentajes en peso en los parametros anteriores cuando sea relevante, (por ejemplo, para la propiedad 5) se
calculan con respecto al peso inicial de la composicion.

Las propiedades mejoradas como se usa en la presente memoria, significan que el valor del componente y/o la
composicion usada en la presente invencion es >+ 8 % del valor del componente de referencia conocido y/o
composicion descrita en la presente memoria, con mayor preferencia >+ 10 %, ain con mayor preferencia >+ 12 %,
con la maxima preferencia >+ 15 %.

Las propiedades comparables como se usa en la presente memoria, significa que el valor del componente y/o
composicion usada en la presente invencion esta dentro de +/- 6 % del valor del componente de referencia conocido
y/o composicion descrita en la presente memoria, con mayor preferencia +/- 5 %, con la maxima preferencia +/- 4 %.

Las diferencias porcentuales para propiedades mejoradas y comparables en la presente memoria, se refieren a
diferencias fraccionarias entre el componente y/o composicion usada en la invencion y el componente de referencia
conocido y/o composicion descritas en la presente memoria donde la propiedad se mide en las mismas unidades y
de la misma manera (es decir si el valor a comparar también se mide como porcentaje, no denota una diferencia
absoluta).

Los diversos procedimientos de prueba que pueden usarse para medir varios parametros, se describen y son dados
en la presente memoria (por ejemplo, en los Ejemplos) se dan mas abajo.
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Porosidad

Los valores de porosidad se derivaron por la evaluaciéon por tomografia computarizada. La porosidad describe, la
relacion entre la fraccion vacia y el volumen total de una muestra. Por lo tanto, la porosidad representa la relacién
entre el volumen de gas Vg dentro de una muestra, al volumen total de la muestra Vs, por lo tanto Vg/ Vs.

Protocolo y materiales para el Analisis de Tomografia Computarizada:

Las muestras de confiteria espumada se almacenaron mas abajo de 5 °C hasta el analisis. Las muestras se
analizaron mediante el uso de un CT 35 (Scanco Medical, Brittisellen, Suiza) que fue operada en una camara
climatica ajustada a 15 °C. La resolucion de deteccion de burbujas del dispositivo fue de 6 micras. Distribuciones
acumulativas del tamafio de burbuja Q (x) (caracterizadas por: Xso3 Xao,3 X103 Y Xs0,0 Xeo,0 X100), Vg ¥ Vs,_ se
midieron por tomografia computarizada y se extrajeron por analisis de imagenes.

De los tamafos de burbuja Xso3 Xo0,3 X103 ¥ Xs00 Xao,0 X100, también se derivaron los anchos de distribucion de
tamafio SPAN (Q3), SPAN (QO).

Diametro numérico medio ponderado del tamafio de la burbuja (Xs0,0)

Este parametro, denota el diametro de la burbuja correspondiente al 50 % del numero de la suma de todas las
burbujas, desde las burbujas con el diametro de burbuja mas pequefio hasta este diametro medio, es decir, el 50 %
de todas las burbujas (numero/recuento de burbujas) en la muestra se caracterizan por un diametro menor o igual
que el diametro denotado como Xso. Andlogamente, se determinaron los parametros Xao,0 y X10,0 (para el 90 % y el
10 % de todas las burbujas, respectivamente).

Diametro medio ponderado por volumen del tamafio de la burbuja (Xs03)

Este parametro, denota el diametro de la burbuja correspondiente al 50 % del volumen de todas las burbujas desde
las burbujas con el diametro de burbuja mas pequefio hasta este diametro medio, es decir, el 50 % de todo el
volumen de burbujas en la muestra lo proporcionan las burbujas que tienen un didmetro menor o igual que el
diametro denotado como Xso3. Andlogamente, se determinaron los parametros Xoo,3 y X103 (para el 90 % y el 10 %
de todas las burbujas, respectivamente).

SPAN (Q3)

SPAN (Q3) se calcul6 para la distribucion del tamafio de la burbuja ponderada por volumen al determinar la relacién
de (Xeo3 - X103) / Xs03. Esta es una medida para evaluar el ancho de la distribucién del tamafio de burbuja
ponderada por volumen. Un valor de SPAN (Q3) bajo indica una distribucion de tamafio de burbuja mas estrecha y
con esto una estructura de espuma mas homogénea y estable.

SPAN (Q0)

SPAN (QO0) se calculé en base al nimero de la distribuciéon del tamafio de la burbuja al determinar la relacion de
(Xo90,0 - X10,0) / Xs0,0. Esta es una medida para evaluar el ancho de la distribucion de tamafio de burbuja ponderada en
numero. Un valor de SPAN (QO) bajo indica una distribucién de tamafio de burbuja mas estrecha y con esto una
estructura de espuma mas homogénea y estable.

Ejemplos

La presente invencion se describira ahora con mas detalles con referencia a los siguientes ejemplos no limitantes
que son solo a modo de ilustracion.

Ejempilo 1

Preparacion de una barra de chocolate con leche microaireada

Materiales:

En este experimento se usé una receta estandar de chocolate con leche. Se us6 manteca de cacao como portador
para los cristales de semilla y los cristales de semilla de manteca de cacao se obtuvieron de Uelzena.

Procedimiento:
El chocolate con leche sin templar se almacené en un recipiente a una temperatura entre 32 a 34 °C. Se mezclaron

los cristales de semilla (25 % p/p) con manteca de cacao (75 % p/p) y se colocaron en un recipiente a una
temperatura de 32 a 34 °C.
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Se us6 un aparato convencional disefiado para airear chocolate y disponible comercialmente de Haas-Mondomix (tal
aparato también referido en la presente memoria como "Mondomix") para incorporar gas (nitrdgeno) en el chocolate.
Se us6 una bomba peristaltica para dosificar los niveles requeridos de cristales de semilla en la masa de chocolate
aireada. La suspension de semillas se bombed mediante el uso de una bomba peristaltica a la seccion final del
cabezal de mezcla Mondomix. La bomba de suministro de chocolate y la bomba de dosificacion de la suspension de
cristales de semilla se calibraron de manera que se dosificaron 10 g de suspension de semillas por cada 990 g de
masa de chocolate. Esto corresponde al 1 % de adicion de suspension de semillas y al 0,25 % de adiciéon de
cristales de semilla al chocolate. Todas las tuberias del Mondomix se establecieron a 33 °C. El cabezal de mezcla se
conectd a un suministro de agua, ajustado a 24 °C. El cabezal de mezcla se ajusté a una velocidad de 120 rpm con
una presion de entrada de 5,8 bares y la presion real del cabezal de mezcla fue de 3 bares. El nivel de aireacion
objetivo fue del 15 % y se midié mediante el uso de macetas de plastico. Después de airear y sembrar, el chocolate
se depositd en moldes, mediante el uso de una valvula tipo aguja, controlada por aire comprimido. Se dej6é que el
chocolate fluyera a las extremidades del molde, antes de colocarlo en el frigorifico para que se enfriara a 9 °C. Las
muestras se dejaron en la nevera y se desmoldaron después de aproximadamente 45-60 minutos y se evalud la
calidad. Todas las barras microaireadas, se desmoldearon bien y mostraron un buen brillo. La apariencia de un
ejemplo representativo de una barra asi obtenida (Ejemplo 1) se muestra en las Figuras 1 y 2 (frontal y posterior,
respectivamente).

Ejemplos2a5

Preparacion de una barra de chocolate con leche macroaireada

Se prepararon cuatro muestras macroaireadas (Ejemplos 2, 3, 4 y 5), mediante el uso de un procedimiento analogo
al descrito antes, para el Ejemplo 1, pero mediante el uso de un flujo de gas de COz en su lugar de N,. Las
muestras, mostraron texturas Unicas y tamafios y distribuciones de burbujas, diferenciadas. Se obtuvieron, diferentes
atributos modulando el flujo de gas y la velocidad del cabezal de mezcla. La apariencia de las cuatro barras asi
obtenidas (Ejemplos 2 a 5), se muestra en la Figura 3, en una vista en seccién (Ejemplos 2 a 5 son de izquierda a
derecha respectivamente).

Ejemplos 6 a9

Produccion continua de leche y chocolate amargo microaireado moldeable (aireacion con N2 y siembra al 1,6 % en
peso)

Receta de chocolate con leche: azlcar 47,95 %, manteca de cacao 24,45 %, leche entera en polvo 13,89 %, granos
de cacao 10,01 %, leche desnatada en polvo 3,47 %, lecitina 0,25 %, aromas 0,01 %.

Receta de chocolate amargo: azucar 48,38 %, grano de cacao 32,78 %, manteca de cacao 16,68 %, dextrosa 1,95
%, lecitina 0,2 %, aroma de vainilla 0,01 %.

Procedimiento de preparacién: Se prepar6 y se molded chocolate con leche microaireado como sigue. Se usé una
extrusora de doble husillo Buehler (disponible comercialmente en Buehler, Uzwil, Suiza) en la que los barriles tenian
un diametro interior de 31 mm (para cada husillo) y un ancho total de 51 mm (distancia de la seccion transversal de
doble husillo). Se usaron once segmentos de barril, cada uno de 420 mm de largo y con temperatura controlada
individualmente. A través de un embudo se introdujo el material en el medio del primer barril. Se dosificé N2 en el
interior del equipo mediante un tapon templado. El flujo de gas fue de 2,8 g/h. En el caso de la alimentacion de
liquidos, la materia prima liquida se bombe6 con una bomba de engranajes de temperatura controlada (35 °C) desde
un recipiente templado (40 °C) al primer segmento del barril. En el caso de material para alimentacion en polvo, se
us6 un alimentador de pérdida de peso (disponible comercialmente de K-Tron, Pitman NJ, EE.UU.) para dosificar el
chocolate en la extrusora.

En la primera zona de procesamiento la temperatura del barril fue de 10 a 33 °C. La presion en esta seccién vario
entre 1y 63 bar.

En la siguiente seccion de la extrusora, las temperaturas del barril fueron de 35 a 42 °C, para asegurar una mezcla
rapida del gas dentro de la masa de confiteria. La presién en esta secciéon se mantuvo constante a 63 bar.

En la subsecuente seccién de la extrusora, la temperatura del barril fue de 35 a 24 °C y la presion fue constante a 63
bar.

Subsecuentemente, se inyecté una suspension de cristales de semilla de 1,6 % en peso de grasa (aproximadamente
11 % de grasa sélida total) con respecto a la masa total, a una temperatura de 32,5 °C y a una presion de 63 bar y
subsecuentemente se mezcld con la masa con un elemento mezclador estatico a una temperaturade 28 a30 °Cy a
una presion entre 63 a 1 bar. El chocolate microaireado se liber6 a través de una valvula de aguja ajustable a una
temperatura de 28 a 30 °C.
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La masa de chocolate aireada se liberé a presion atmosférica y temperatura ambiente y se cargé en moldes de
formas deseadas que luego se almacenaron en un refrigerador a una temperatura de 5 a 10 °C.

La presién de procesamiento y las temperaturas del producto se informan en la Tabla 1 a continuacion:

Tabla 1
Muestra Presion Tsalida
[bar] [*C]
Ejemplo 6
Chocolate con leche, aireado con N (liquido 63 28,5
antes de la alimentacion)
Ejemplo 7
Chocolate con leche, aireado con N2 (en polvo 63 29
antes de la alimentacion)
Ejemplo 8
Chocolate amargo, aireado con N2 (liquido antes 63 28,8
de la alimentacion)
Ejemplo 9
Chocolate amargo, aireado con N2 (en polvo 63 28,8
antes de la alimentacion)

Resultados: El chocolate aireado obtenido de acuerdo con los procedimientos de preparacion descritos
anteriormente se analizé por tomografia computarizada. El tamafio de burbuja (expresado como Xso3 ¥ Xs00), Y la
porosidad obtenida se informan en la Tabla 2 a continuacién, donde cada prueba (ensayo) se repitié dos veces.

Tabla 2

Muestra Porosidad [%] Xs0,3 [UM] Xs0,0 [UM] SPAN (Q3) SPAN (Qo)
Ejemplo 6

ensayo 1 34,6 33 28 1 1,1
ensayo 2 33,8 38 32 1 1,2
Ejemplo 7

ensayo 1 36,3 47 40 1,1 1,1
ensayo 2 36,0 46 39 1,2 1,3
Ejemplo 8

ensayo 1 32,7 28 25 0,9 1
ensayo 2 34,1 28 25 0,8 1
Ejemplo 9

ensayo 1 35,1 45 37 1,2 1,4
ensayo 2 34,6 42 34 1,1 1,3

Leyenda = Ensayo 1y 2 indica ensayos por duplicado y resultados asociados.

Los resultados obtenidos demuestran que las muestras de chocolate con leche y chocolate amargo obtenidas de
acuerdo con el procedimiento de la invencion presentan niveles muy elevados de incorporacion de gas (porosidad
alrededor del 40 %) acoplado a una estructura microaireada (Xso3 y Xs0,0 menor que 50 micras).

Ejemplos del Compuesto A, Compuesto B y Ejemplos 10 y 11

Produccion continua de chocolate con leche microaireado moldeable (Aireacién con N2 y siembra al 8 % en peso)

Receta de chocolate con leche: Azucar 47,95 %, manteca de cacao 24,45 %, leche entera en polvo 13,89 %, granos
de cacao 10,01 %, leche desnatada en polvo 3,47 %, lecitina 0,25 %, aromas 0,01 %.

Procedimiento de preparacion: El chocolate con leche microaireado se preparé y molded de la siguiente manera:

Se uso6 una extrusora de doble husillo Buehler (Buehler, Uzwil, Suiza) en la que los barriles tenian un diametro
interior de 31 mm y un ancho total de 51 mm. Se usaron once barriles, cada uno de 420 mm de largo y con
temperatura controlada individualmente. A través de un embudo se introdujo el material en el medio del primer barril.
Se dosificd N2 en el interior del equipo mediante un tapon templado. El flujo de gas N fue de 4 g/h.

La materia prima liquida se bombed con una bomba de engranajes de temperatura controlada (35 °C) desde un
recipiente templado (40 °C) al primer segmento de barril.

En la primera zona de procesamiento la temperatura del barril es de 13 a 33 °C. La presion en esta seccion vario
entre 1y 63 bar.

13



10

15

20

25

30

35

40

45

50

55

60

65

ES 2 842 229 T3

En la siguiente seccion de la extrusora, las temperaturas del barril fueron de 35 a 42 °C, para asegurar una mezcla
rapida del gas dentro de la masa de confiteria. La presion en esta seccion fue constante a 63 bar.

En la seccion subsecuente de la extrusora, la temperatura del barril fue de 25,4 a 35 °C y la presion fue constante a
63 bar.

Subsecuentemente, se inyectd una suspension de cristales de semilla de 8 % en peso de grasa (aproximadamente
11 % de grasa solida total) con respecto a la masa total a una temperatura de 32,5 °C y a una presién de 63 bar y
subsecuentemente se mezcld con la masa con un mezclador estatico a la temperatura del producto de 28 a 30 °C y
a una presion entre 63 a 1 bar. El chocolate microaireado se liber6 a través de una valvula de aguja ajustable a una
temperatura de 28 a 30 °C.

La masa de chocolate aireada se liberé a presion atmosférica y a temperatura ambiente y se cargd en moldes de
formas deseadas que luego se almacenaron en un refrigerador a una temperatura entre 5 a 10 °C.

La presion de procesamiento y las temperaturas del producto se informan en la Tabla 3 a continuacién, donde los
ejemplos de Compuesto A y Compuesto B (sin sembrar) son ejemplos de referencia para comparar con los Ejemplos
10y 11 (sembrados) de la presente invencion:

Tabla 3

Muestra Cristales de semilla [% en peso] | Presion [bar] Tsatida [°C]
Ultimo barril: 25,4
Compuesto A 0 65 Placa final: 26,7
Ultimo barril: 25,4
Compuesto B 0 60 Placa final: 26,7
. Ultimo barril: 25,4
Ejemplo 10 8 65 Placa final: 26,7
. Ultimo barril: 25,4
Ejemplo 11 8 60 Placa final: 26,7

Resultados:

El chocolate con leche aireado obtenido de acuerdo con los procedimientos de preparacion descritos anteriormente
se analiz6 por tomografia computarizada (se debe indicar el protocolo para tales medidas).

El tamafio de burbuja (expresado como Xso3 Y Xs00) Yy la porosidad obtenida se informan en la Tabla 4 a
continuacion y las curvas completas de los datos de distribucion acumulada de tamafio de burbuja (Q0 y Q3) se
informan en las Figuras 4 y 5 respectivamente.

Tabla 4
Nombre de la muestra | Porosidad [%] | Xs0,3 [um] | Xs0,0 [um] | SPAN (Qs) | SPAN (Qo)
Compuesto A 44 1 93 77 1 1,3
Compuesto B 40,4 86 68 11 1,4
Ejemplo 10 46,3 48 40 1 1,1
Ejemplo 11 38 32 27 1 1,1

Los resultados obtenidos resaltan el impacto de la adicion de semillas a la estructura del chocolate con leche
microaireado elaborado de acuerdo con el procedimiento de la invencion. Las muestras de acuerdo con la invencion
presentan niveles de aireacion muy elevados (porosidad alrededor del 40 %). Adicionalmente, a niveles comparables
de porosidad obtenidos para las diferentes preparaciones, las muestras obtenidas por sembrado de la masa a base
de grasa (Ejemplos 10 y 11) muestran diferencias considerables en términos de los valores de Xso3 Y Xs00 que
indican que los productos de la invencién incorporan burbujas de dimensiones mas finas (es decir, estan
microaireadas). Las burbujas del Compuesto A y Compuesto B son mucho mas grandes con diferentes propiedades
visuales y sensoriales y estos productos pueden considerarse macroaireados.

Ejemplos 12 a 13
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Produccion continua de chocolate con leche microaireado moldeable (Aireacién con CO, y siembra al 1,6 % en
peso)

Receta de chocolate con leche: Azucar 47,95 %, manteca de cacao 24,45 %, leche entera en polvo 13,89 %, granos
de cacao 10,01 %, leche desnatada en polvo 3,47 %, lecitina 0,25 %, aromas 0,01 %.

Procedimiento de preparacion:

El chocolate con leche microaireado se prepard y molde6 de la siguiente manera:
Se us6 una extrusora de doble husillo Buehler (disponible comercialmente en Buehler, Uzwil, Suiza) en la que los
barriles tenian un diametro interior de 31 mm y un ancho total de 51 mm.

Se usaron once barriles, cada uno de 420 mm de largo y con temperatura controlada individualmente.

A través de un embudo se introdujo el material en el medio del primer barril. Se dosificé en el interior del equipo CO»,
mediante un tapon templado. El flujo de gas CO5 fue de 7 g/h.

La materia prima liquida se bombed con una bomba de engranajes de temperatura controlada (35 °C) desde un
recipiente templado (40 °C) al primer segmento de barril.

En la primera zona de procesamiento la temperatura del barril varié de 10 y 33 °C. La presion en esta seccion vario
entre 1y 35 bar.

En la siguiente seccidn de la extrusora, la temperatura del barril fue de 35 a 42 °C para asegurar una mezcla rapida
del gas dentro de la masa de confiteria. La presién en esta seccion fue de 35 bar.

En la subsecuente seccion de la extrusora la temperatura del barril fue de 24 a 35 °C y la presién fue constante a 35
bar.

Subsecuentemente, se inyecté una suspension de cristales de semilla de 1,6 % en peso de grasa (aproximadamente
11 % de grasa soélida total) con respecto a la masa total, a una temperatura de 32,5 °C y a una presion de 35 bar y
subsecuentemente se mezclé con la masa con un mezclador estético a una temperatura de 28 a 30 °C y a una
presion entre 1 a 35 bar. El chocolate microaireado se liberé a través de una valvula de aguja ajustable a una
temperatura de 28 a 30 °C.

La masa de chocolate aireada se liberé a presidén atmosférica y temperatura ambiente y se cargd en moldes de
formas deseadas que luego se almacenaron en un refrigerador a una temperatura entre 5 a 10 °C.

La presién de procesamiento y las temperaturas del producto se informan en la Tabla 5 a continuacion:

Tabla 5
Muestra Presion [bar] | Tsaiiga [°C]
Ejemplo 12 35 28 8
Chocolate con leche, aireado con CO; (alimentacion de liquidos) ’
Ejemplo 13 35 288

Chocolate con leche, aireado con CO; (alimentacion de liquidos)

Resultados: El chocolate aireado obtenido de acuerdo con los procedimientos de preparacion descritos
anteriormente se analizd por tomografia computarizada. El tamafio de las burbujas (expresado como Xso3 y Xs0,0) ¥
la porosidad obtenidos se informan en la Tabla 6 mas abajo. Las curvas completas de los datos acumulados de
distribucion del tamafio de las burbujas (Q0 y Q3) se informan en las Figuras 6y 7.

Tabla 6
Porosidad X50,3 Xso,o SPAN SPAN
Muestra [%] pml | fml | (@) Q)
Ejemplo 12
Chocolate con leche, aireado con CO; 46,4 45 31 3,3 1,7
(alimentacioén de liquidos)
Ejemplo 13
Chocolate con leche, aireado con CO; 45,9 45 31 3 1,7
(alimentacioén de liquidos)
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Los resultados obtenidos demuestran que las muestras de chocolate con leche obtenidas de acuerdo con el
procedimiento de la invencién en las condiciones antes descritas presentan niveles muy elevados de incorporacion
de gas (porosidad superior que 40 %), acoplado a una estructura microaireada (Xso,3 y Xs0,0 menor que 50 micras).

Ejemplos 14 a 17 y Compuesto C

Evaluacién sensorial de muestras de acuerdo con la invencion

Se analizaron muestras de chocolate con leche microaireado, de acuerdo con la invencion con diferentes niveles de
porosidad (es decir, aireacion) (respectivamente 12 %, 30 %, 35 % y 38 % correspondientes a los Ejemplos 14, 15,
16 y 17) fueron probadas por un panel capacitado junto con una muestra no aireada correspondiente (Compuesto C)
que de cualquier otra manera tiene la misma receta de chocolate con leche que las muestras microaireadas. En
general, no se observé ningun impacto negativo sobre la textura y los pardmetros de sabor analizados para las
muestras aireadas de la invencién ensayadas en comparacion con la muestra de referencia no aireada (Compuesto
C). Se encontré que las muestras de la invencién (Ejemplos 14 a 17) tenian una textura Unica y eran diferentes a la
muestra de referencia (Compuesto C) especialmente en términos de los siguientes atributos de textura: dureza
(disminuye), pegajosidad (disminuye), aireacién en boca (aumenta), tiempo de fusion (disminuye) y residuos de
polvo (aumenta). Se cree que la textura Unica y otros atributos de las muestras microaireadas de la invencion
también pueden generar preferencias adicionales y/o alternativas del consumidor.

Ejemplos 18 a 20

Produccion continua de chocolate amargo microaireado extrudido y moldeado
(Aireacion con Ny)

Receta de chocolate amargo: azucar 48,38 %, grano de cacao 32,78 %, manteca de cacao 16,68 %, (35,4 % grasa
total), dextrosa 1,95 %, lecitina 0,2 %, aroma de vainilla 0,01 %.

Procedimiento de preparacion: Se preparé y molded chocolate negro microaireado como sigue. Se usé una
extrusora de doble husillo Buehler (disponible comercialmente en Buehler, Uzwil, Suiza) en la que los barriles tenian
un diametro interior de 31 mm (para cada husillo) y un ancho total de 51 mm (distancia de la seccién transversal de
doble husillo). Se usaron once segmentos de barril, cada uno de 420 mm de largo y con temperatura controlada
individualmente. A través de un embudo se introdujo el material en el medio del primer segmento del barril. Se
dosificd N2 en el interior del equipo mediante un tapén templado. El flujo de gas fue de 2,8 g/h.

En el caso de la alimentacion de liquidos, la materia prima liquida se bombed con una bomba de engranajes de
temperatura controlada (35 °C) desde un recipiente templado (40 °C) al primer segmento del barril. En el caso de
material para alimentaciéon en polvo se usé un alimentador de pérdida de peso (disponible comercialmente K-Tron,
Pitman NJ, EE.UU.) para dosificar el chocolate en la extrusora.

En la primera zona de procesamiento la temperatura del barril fue de 11 a 35 °C. La presion en esta seccién vario
entre 1y 65 bar.

En la siguiente seccidn de la extrusora, la temperatura del barril fue de 35 a 40 °C para asegurar una mezcla rapida
del gas dentro de la masa de confiteria. La presién en esta secciéon se mantuvo constante a 65 bar.

En la subsecuente seccién de la extrusora, la temperatura del barril fue de 21 a 28 °C y la presion fue constante a 63
bar. La masa de chocolate aireada se extruy6 y se molded a presidon atmosférica y a temperatura ambiente y luego
se almacend en un refrigerador a una temperatura entre 5 a 10 °C.

Se prepararon tres muestras representativas (Ejemplos 18, 19 y 20) como se describié anteriormente y se
ensayaron como se indica, mas abajo. La presion de procesamiento y las temperaturas del producto se informan en
la Tabla 7 a continuacion:

Tabla 7
Muestra Presion [bar] | Tsaiiga (Ultimo barril) [°C]
Ejemplo 18
Chocolate amargo, aireado con N 70 23,5
Ejemplo 19
Chocolate amargo, aireado con N, 65 23,5
Ejemplo 20 65 233

Chocolate amargo, aireado con N3
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Resultados: El chocolate aireado obtenido de acuerdo con los procedimientos de preparacion descritos
anteriormente se analizé por tomografia computarizada. El tamafio de las burbujas (expresado como X (s03) ¥y X
(50,0)) ¥ la porosidad obtenidos se informan en la Tabla 8 a continuacion.

Tabla 8

Muestra Porosidad [%] X503 [Um] Xs0,0 [UmM] SPAN (Qs) SPAN (Qo)
Ejemplo 18
Chocolate amargo, aireado con 33,2 29 21 2,5 1,7

N2
Ejemplo 19
Chocolate amargo, aireado con 24 1 24 20 1,5 0,7
N2
Ejemplo 20 23
Chocolate amargo, aireado con 19,8 18
N2

3.3 1.1

Los resultados obtenidos demuestran que las muestras de chocolate amargo obtenidas de acuerdo con el
procedimiento de la invencion presentan niveles muy elevados de incorporaciéon de gas (porosidad alrededor de 20
% y mayor) acoplado a una estructura microaireada (Xso,3 Y Xs0,0 menor que 50 micras).
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REIVINDICACIONES

1. Procedimiento para la preparacién de productos comestibles a base de grasa aireados que tienen una porosidad
de al menos el 10 %, comprendiendo el procedimiento las etapas de:
a) incorporar gas a presion de 4 a 80 bar en una masa a base de grasa liquida;
b)
() inyectar a presion cristales de semilla a base de grasa en la masa a base de grasa obtenida en la etapa a);
() opcionalmente, enfriar la masa a base de grasa para lograr un contenido de grasa sélida de al menos el 10 %
en peso de la masa de grasa total; y
c) liberar la presion de la masa a base de grasa obtenida en la etapa b), en la que la masa a base de grasa es un
chocolate liquido sin templar, y en la que el gas incorporado a presién en una masa a base de grasa liquida es
N2, CO2 y/o sus mezclas.

2. Procedimiento como se reivindicd en la reivindicacion 1 para la preparacién de un producto de confiteria
comestible a base de grasa microaireado que tiene una porosidad de al menos el 10 %, comprendiendo el
procedimiento la etapa de:
b) (Il) enfriar la masa de confiteria a base de grasa para lograr un contenido de grasa sélida de al menos el 10 %
en peso de la masa de grasa total.

3. Un procedimiento como se reivindicd en cualquiera de las reivindicaciones anteriores, en el que la aireacién es
microaireacion.

4. Un procedimiento de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones anteriores, en el que se disuelve gas en
la masa a base de grasa liquida a una presién de 4 a 15 bar o de 50 a 80 bar.

5. Un procedimiento de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones anteriores, en el que la etapa a) se
realiza a una temperatura de 10 a 50 °C, preferentemente de 20 a 50 °C, preferentemente de 20 a 45 °C y
preferentemente de 25 a 35 °C.

6. Un procedimiento de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones anteriores, en el que los cristales a base
de grasa comprenden cristales de manteca de cacao.

7. Un procedimiento de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones anteriores, en el que en la etapa (b)(l)
se afiaden cristales de semilla en forma de una suspension de cristales de semilla de manteca de cacao a una
temperatura de 28 a 35 °C.

8. El uso de la siembra para promover la nucleacion de burbujas en una masa comestible a base de grasa para
preparar un producto comestible a base de grasa aireado que tenga una porosidad de al menos el 10 % y un
contenido de grasa solida de al menos el 10 % en peso de la masa de grasa total, donde la masa comprende gas
disuelto a presion, preferentemente con el propoésito de lograr la aireacion de la masa comestible a base de grasa, y
la masa comestible a base de grasa es un chocolate liquido sin templar y la siembra comprende inyectar a presion
cristales de semilla a base de grasa en la masa comestible a base de grasa.

9. El uso como se reivindico en la reivindicacion 8, donde el producto tiene una porosidad del 32 % al 48 % y
opcionalmente se obtuvo por aireacion con didxido de carbono.

10. El uso como se reivindicoé en cualquiera de las reivindicaciones 8 a 9, teniendo el producto un Xso3 (diametro
medio de burbuja ponderado en volumen) igual o menor que 50 micras y una porosidad de al menos 30 %,
preferentemente que tiene un SPAN menor que o igual a 2 o menor que o igual a 1,5.

11. El uso como se reivindicd en cualquiera de las reivindicaciones 8 a 10, en el que los cristales a base de grasa
comprenden cristales de manteca de cacao.

12.El uso como se reivindicé en cualquiera de las reivindicaciones 8 a 11, en el que los cristales de semilla se
afiaden en forma de una suspension de cristales de semilla de manteca de cacao a una temperatura de 28 a 35 °C.
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Flgura 1
(Ejemplo 1)
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Figura 3
(Ejemplos 2 a 5)

Ejemplo 2 Ejemplo 3 Ejemplo 4 Ejemplo 5
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Figura 4
(Compuestos Ay B y Ejemplos 10y 11)
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Diametro de la burbuja / mm
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Figura 6
(Ejemplos 12y 13)
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Figura 8

(i) ! iify (iv)
Figura 9
(Ejemplos 18 a 20, resp. al aireado con N2 1 a 3)
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Figura 10
(Ejemplos 18 a 20, resp. al aireado con Nz 1 a 3)
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