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DESCRIPCIÓN

Un método para hacer un producto de pastelería
hueco al horno.
Campo técnico

La presente invención se refiere a un método de
hacer un producto de pastelería hueco al horno. Más
específicamente, la presente invención se refiere a un
método de hacer un producto de pastelería hueco al
horno en el que una relación de espacio interior es al-
ta, y una estructura hueca es bastante estable, de modo
que tiene características en su forma y su sensación en
el paladar. Además, la presente invención es propor-
cionar un producto de pastelería hueco hecho al horno
obtenido por dicho método.
Antecedentes de la invención

Un producto de pastelería hueco hecho al horno
se ha hecho desde hace mucho por (1) un método en
el que la cocción se realiza usando una masa obteni-
da convirtiendo almidón a α-almidón, tal como una
masa de profiteroles o análogos, o (2) un método que
incluye formar una masa de una galleta, un crácker
o análogos en una sola hoja o una hoja doble usan-
do una máquina de formación de hojas, conformando
además la hoja a un tamaño o forma predeterminados
mediante corte, y posteriormente cociéndola.

Dicho método se conoce por EP-0 358 455.
Cuando se hace un producto de pastelería hueco

al horno usando una masa obtenida convirtiendo al-
midón en α-almidón, tal como una masa de profite-
roles (primer caso), tiene el defecto de que se precisa
un paso de convertir almidón en α-almidón y la línea
de producción es compleja. Otro defecto es que el es-
tado hueco del producto de pastelería hecho al horno
resultante es inestable.

Mientras tanto, cuando se hace un producto de
pastelería hueco al horno por un método que incluye
formar una masa de una galleta, un crácker o análogos
en una sola hoja o una hoja doble usando una máquina
de formación de hojas, conformando también la hoja
a un tamaño o forma predeterminados mediante cor-
te, y cociéndola posteriormente (último caso), la hoja
doble se caracteriza generalmente porque, dado que la
masa tiende a flotar entre hojas en comparación con
la hoja única, la estructura hueca interior se estabiliza
fácilmente. Consiguientemente, para obtener un pro-
ducto cuya relación de espacio interior es alta y cuya
estructura es estable, en muchos casos se usa la hoja
doble.

Sin embargo, tanto la hoja única como la hoja do-
ble tienen el defecto de que la presión interior de va-
por tiende a escapar reduciendo la relación de espa-
cio interior. Consiguientemente, cuando el producto
es consumido en esta forma, hay una pequeña diferen-
cia en la sensación en el paladar entre este producto
de pastelería hueco hecho al horno y un producto de
pastelería hecho al horno que no es hueco, y la forma
poco hueca es una característica destacada.

Además, cuando se introduce un material combi-
nado, tal como chocolate o análogos, en un producto
de pastelería hueco hecho al horno obtenido formando
una masa en una sola hoja o una hoja doble, confor-
mando también la hoja a un tamaño o forma predeter-
minados mediante corte cociendo posteriormente la
hoja, tiene los defectos de que la cantidad del material
rellenado es limitada en el caso de una relación baja
de espacio interior, de modo que el equilibrio con el
producto de pastelería hecho al horno es limitado y

hay que reducir la variación con respecto al sabor y la
sensación en el paladar.

La presente invención se ha realizado en dichas
circunstancias. Un primer objeto de la presente inven-
ción es proporcionar un método de hacer un producto
de pastelería hueco al horno en el que una relación de
espacio interior es bastante alta, y tiene grandes ca-
racterísticas en la forma y la sensación en el paladar.

Un segundo objeto de la presente invención es
proporcionar un método de hacer un producto de pas-
telería hueco al horno en el que una estructura hueca
dentro del producto de pastelería es bastante estable y
se puede rellenar con un material combinado tal como
chocolate o análogos en mayor cantidad que antes.

Además, un tercer objeto de la presente invención
es proporcionar un método de hacer un producto de
pastelería hueco al horno en el que se amplía el grado
de libertad relativo a la cantidad de un material lle-
nado y en una combinación de varios materiales dife-
rentes y se puede ampliar la amplitud de la variación
del sabor y la sensación en el paladar.

Además, un objeto de la presente invención es
proporcionar un producto de pastelería hueco hecho
al horno obtenido por dicho método.
Descripción de la invención

Los autores de la presente invención han realiza-
do asiduamente investigaciones con el fin de resol-
ver dichos problemas, y han hallado que se obtiene
un producto de pastelería hueco hecho al horno cuyas
características de sensación en el paladar y forma son
destacadas en comparación con las del producto con-
vencional, sometiendo una masa formada en una hoja
doble a tratamiento alcalino antes de la cocción, y co-
ciéndola posteriormente. Este hallazgo ha llevado a la
terminación de la presente invención.

Es decir, la presente invención ha de proporcionar
un método de hacer un producto de pastelería hueco
al horno, que incluye usar una masa de una galleta o
un crácker capaz de ser formada en una hoja, formar
dicha masa en una hoja doble, darle forma después
de cortarla, someter posteriormente dicha masa a tra-
tamiento alcalino, y realizar cocción sin lavado con
agua o después de lavado con agua.

Además, la presente invención ha de proporcionar
un producto de pastelería hueco hecho al horno obte-
nido por dicho método.
Mejor modo de llevar a la práctica la invención

El método y efectos específicos de la presente in-
vención se describen a continuación.

En la presente invención se utiliza una masa de
una galleta o un crácker que se puede formar en una
hoja. Como material inicial de la masa se puede em-
plear un material que ha sido usado de ordinario desde
hace mucho. Como esta masa, por ejemplo, se puede
mencionar específicamente una masa de galleta com-
puesta principalmente de harina de trigo. En la pre-
sente invención, una masa de un producto de pastele-
ría hecho al horno tal como una galleta o un crácker
antes de la cocción se forma en una hoja doble usando
una máquina de formación de hoja.

Posteriormente, en la presente invención se lleva a
cabo la conformación después de cortarla con un ro-
dillo cortador o análogos.

La masa así conformada mediante corte se somete
al tratamiento alcalino. Específicamente, la masa así
conformada mediante corte se somete a tratamiento
alcalino poniéndola en contacto con una solución al-
calina por medio de inmersión, rociado o análogos.
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La mayor característica de la presente invención
está en este tratamiento alcalino. A no ser que se rea-
lice el tratamiento alcalino de la presente invención,
no se puede obtener el efecto deseado. A no ser que
el tratamiento alcalino se realice en la presente inven-
ción, el producto de pastelería hecho al horno resul-
tante tiene una estructura hueca, pero su estado es in-
estable. Además, la relación de espacio interior es ba-
ja, y se obtiene un producto no uniforme.

En el tratamiento alcalino, el pH de la solución
alcalina cuando se pone en contacto con la masa es
entre 11,50 y 13,50 a temperatura ambiente. Cuando
el pH de la solución alcalina en contacto con la masa
es inferior a 11,50, no se obtiene una forma que ten-
ga una alta relación de espacio interior. El producto
no es diferente de un producto no tratado, y no se ob-
tiene el efecto deseado. Además, cuando el pH de la
solución alcalina en contacto con la masa es superior
a 13,50, el estado hueco es bueno, pero se estropea el
aroma, haciendo imposible obtener un producto que
tenga cualidades satisfactorias.

En el ajuste del pH de la solución alcalina usada
en la presente invención, es aconsejable usar una so-
lución alcalina que tenga una concentración inicial de
1,1 a 1,2% por peso ajustando el pH a dicho rango.

Además, en el tratamiento alcalino, es preciso que
la temperatura de la solución alcalina en contacto con
la masa sea entre 40ºC y 100ºC e inferior al punto
de ebullición de dicha solución. Cuando la tempera-
tura de la solución alcalina en contacto con la masa
es inferior a 40ºC, no se obtiene una forma que tenga
una alta relación de espacio interior. No hay gran di-
ferencia con un producto no tratado, y no se obtiene
el producto deseado.

Según la invención en el tratamiento alcalino, el
tiempo de contacto es entre 0,5 y 60 segundos cuando
la masa se pone en contacto con la solución alcali-
na. En caso de que el tiempo de contacto sea menos
de 0,5 segundo cuando la masa se pone en contacto
con la solución alcalina, no hay gran diferencia con
un producto no tratado, y no se obtiene el producto
deseado. Además, en caso de que el tiempo de con-
tacto exceda de 60 segundos cuando la masa se pone
en contacto con la solución alcalina, el estado hueco
es bueno, pero se estropea el sabor, y no se obtiene un
producto que tenga cualidades satisfactorias.

En la presente invención, estas condiciones se
pueden seleccionar según sea preciso dependiendo
del tipo de masa usada y las cualidades requeridas en
el producto final.

Como la solución alcalina a usar en el tratamiento
alcalino servirá una solución autorizada un aditivo pa-
ra alimentos. Se mencionan, por ejemplo, soluciones
acuosas de hidróxido de sodio, carbonato de sodio y
análogos, y estos se pueden seleccionar según sea pre-
ciso.

Además, en la presente invención, la masa some-
tida al tratamiento alcalino como se ha mencionado
anteriormente se cuece sin lavarla con agua o después
de lavarla con agua.

Es decir, la masa sometida al tratamiento alcalino
se cuece en un horno tal cual o después de ser lava-
da con agua usando un rociador o análogos según sea
preciso.

Cuando se lleva a cabo lavado con agua, el pro-
ducto puede ser acabado con una sensación suave en
el paladar en comparación con el caso de omitir el la-
vado con agua. La opción de efectuar o no el lavado

con agua se puede seleccionar opcionalmente depen-
diendo de las cualidades del producto final requerido.

De esta manera se puede hacer el producto desea-
do de pastelería hueco al horno.

El producto de pastelería hecho al horno propor-
cionado por la presente invención es, como se ha men-
cionado anteriormente, un producto de pastelería hue-
co hecho al horno que tiene una alta relación de espa-
cio y características en la forma y la sensación en el
paladar tratando con la solución alcalina la superficie
de la masa, a la que se le da la forma de una hoja doble
y se corta.

Además, en el producto de pastelería hecho al hor-
no proporcionado por la presente invención, la por-
ción hueca no se divide en dos o más cámaras. La
estructura hueca dentro del producto de pastelería es
bastante estable, y el grosor de la masa hinchada es
constante. En consecuencia, se puede introducir gran
cantidad de un material combinado tal como chocola-
te o análogos, y las características del material combi-
nado se pueden incrementar más que antes. Además,
se puede ampliar la variación del sabor y la sensación
en el paladar.

Además, un aparato requerido en la presente in-
vención incluye, además de un dispositivo conven-
cional de hacer productos de pastelería, solamente un
dispositivo para realizar tratamiento alcalino. Por ello,
es bastante simple y barato.

La presente invención se ilustra más específica-
mente con referencia a los ejemplos siguientes. Sin
embargo, la presente invención no se limita a ellos.

La relación de espacio interior usada en los ejem-
plos se refiere a una relación de un volumen interior a
un peso de un producto hecho al horno, y se expresa
por unidad (cc/g).
Ejemplo 1

A una masa de galleta compuesta principalmente
de una harina de trigo se le dio la forma de una ho-
ja doble usando una máquina de formación de hojas,
se cortó con un rodillo cortador, sometió a tratamien-
to alcalino en un baño alcalino en el que se introdujo
una solución de hidróxido de sodio que tenía un pH
de 11,50 y una temperatura de la solución de 80ºC
durante 1 segundo, y posteriormente se coció en un
horno de malla para hacer un producto de pastelería
hueco al horno.

En el producto de pastelería hueco hecho al horno
resultante, el estado hueco era estable, la relación de
espacio interior era de hasta 2,0 (cc/g), la forma era
característica, y la sensación en el paladar era bastan-
te excelente.
Ejemplo 2

Se hizo un producto de pastelería hueco al horno
de la misma manera que en el ejemplo 1 a excepción
de que se utilizó una solución de hidróxido de sodio
con un pH de 13,00 en el tratamiento alcalino.

En el producto de pastelería hueco hecho al horno
resultante, el estado hueco era estable, la relación de
espacio interior era de hasta 2,2 (cc/g), la forma era
característica, y la sensación en el paladar era bastan-
te excelente.
Ejemplo 3

Se hizo un producto de pastelería hueco al hor-
no de la misma manera que en el ejemplo 1 a excep-
ción de que se usó una solución de hidróxido de sodio
con un pH de 12,00 en el tratamiento alcalino y des-
pués del tratamiento alcalino la masa se lavó con agua
usando un rociador.
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En el producto de pastelería hueco hecho al horno
resultante, el estado hueco era estable, la relación de
espacio interior era de hasta 2,0 (cc/g), la forma era
característica, y la sensación en el paladar era bastan-
te excelente.
Ejemplo 4

Se hizo un producto de pastelería hueco al horno
de la misma manera que en el ejemplo 3 a excepción
de que se usó una solución de hidróxido de sodio con
un pH de 13,50 en el tratamiento alcalino.

En el producto de pastelería hueco hecho al horno
resultante, el estado hueco era estable, la relación de
espacio interior era de hasta 2,2 (cc/g), la forma era
característica, y la sensación en el paladar era bastan-
te excelente.
Ejemplo 5

Se hizo un producto de pastelería hueco al horno
de la misma manera que en el ejemplo 1 a excepción
de que en el tratamiento alcalino, la temperatura de la
solución de hidróxido de sodio era 40ºC y el tiempo
de tratamiento era 60 segundos.

En el producto de pastelería hueco hecho al horno
resultante, el estado hueco era estable, la relación de
espacio interior era de hasta 2,0 (cc/g), la forma era
característica, y la sensación en el paladar era bastan-
te excelente.
Ejemplo 6

Se hizo un producto de pastelería hueco al horno
de la misma manera que en el ejemplo 1 a excepción
de que en el tratamiento alcalino, la temperatura de la
solución de hidróxido de sodio era 60ºC y el tiempo
de tratamiento era 5 segundos.

En el producto de pastelería hueco hecho al horno
resultante, el estado hueco era estable, la relación de
espacio interior era de hasta 2,2 (cc/g), la forma era
característica, y la sensación en el paladar era bastan-
te excelente.
Ejemplo 7

Se hizo un producto de pastelería hueco al horno
de la misma manera que en el ejemplo 1 a excepción
de que en el tratamiento alcalino, la temperatura de la
solución de hidróxido de sodio era 100ºC y el tiempo
de tratamiento era 0,5 segundo.

En el producto de pastelería hueco hecho al horno
resultante, el estado hueco era estable, la relación de
espacio interior era de hasta 2,0 (cc/g), la forma era
característica, y la sensación en el paladar era bastan-
te excelente.
Ejemplo comparativo 1

Se hizo un producto de pastelería hueco al horno
de la misma manera que en el ejemplo 1 a excepción
de que en el tratamiento alcalino se usó una solución
de hidróxido de sodio con un pH de 11,30.

En el producto de pastelería hueco hecho al horno
resultante, el estado hueco era estable, pero la relación
de espacio interior era 1,3 (cc/g), y tenía la misma for-
ma y sensación en el paladar que el producto conven-
cional hecho de la misma manera que en el ejemplo
1, pero sin realizar tratamiento alcalino.
Ejemplo comparativo 2

Se hizo un producto de pastelería hueco al horno
de la misma manera que en el ejemplo 3 a excepción
de que en el tratamiento alcalino se usó una solución
de hidróxido de sodio con un pH de 13,60.

En el producto de pastelería hueco hecho al horno
resultante, el estado hueco era estable, la relación de
espacio interior era 2,2 (cc/g), y la forma era caracte-

rística, pero el sabor se estropeó considerablemente, y
no se obtuvieron cualidades satisfactorias.
Ejemplo comparativo 3

Se hizo un producto de pastelería hueco al horno
de la misma manera que en el ejemplo 1 a excepción
de que en el tratamiento alcalino, la temperatura de la
solución de hidróxido de sodio era 35ºC y el tiempo
de tratamiento era 60 segundos.

En el producto de pastelería hueco hecho al horno
resultante, el estado hueco era estable, pero la relación
de espacio interior era 1,4 (cc/g), y tenía la misma for-
ma y sensación en el paladar que el producto conven-
cional hecho de la misma manera que en el ejemplo
1, pero sin realizar tratamiento alcalino.
Ejemplo comparativo 4

Se hizo un producto de pastelería hueco al horno
de la misma manera que en el ejemplo 1 a excepción
de que en el tratamiento alcalino, la temperatura de la
solución de hidróxido de sodio era 60ºC y el tiempo
de tratamiento era 75 segundos.

En el producto de pastelería hueco hecho al horno
resultante, el estado hueco era estable, la relación de
espacio interior era 2,2 (cc/g), y la forma era caracte-
rística, pero el sabor se estropeó considerablemente, y
no se obtuvieron cualidades satisfactorias.
Ejemplo comparativo 5

A una masa de galleta compuesta principalmente
de una harina de trigo se le dio la forma de una hoja
doble usando una máquina de formación de hojas, se
cortó con un rodillo cortador, y posteriormente se co-
ció en un horno de malla para hacer un producto de
pastelería hueco al horno.

El producto de pastelería hueco hecho al horno re-
sultante tenía un estado hueco. Sin embargo, el estado
era inestable, la relación de espacio interior era entre
1,0 y 1,4 (cc/g), y el grado de hinchamiento era suma-
mente pequeño. Así, no era uniforme.

Según la presente invención, se puede hacer un
producto de pastelería hueco al horno que tiene una
relación de espacio interior bastante alta y que tiene
grandes características en su forma y su sensación en
el paladar.

Además, en el producto de pastelería hecho al hor-
no proporcionado por la presente invención, la por-
ción hueca no se divide en dos o más cámaras, la
estructura hueca dentro del producto de pastelería es
bastante estable, y el grosor de la masa hinchada es
constante. Por lo tanto, se puede introducir en él un
material combinado, tal como un chocolate o análo-
gos, en mayor cantidad que antes.

En consecuencia, según la presente invención, se
amplía el grado de libertad en la cantidad de un mate-
rial llenado y en una combinación de varios materiales
diferentes, así como el grado de variación del sabor y
la sensación en el paladar. Además, según la presente
invención, las características del material combinado
se pueden resaltar antes.

Además, un aparato requerido en la presente in-
vención incluye, además de un dispositivo convencio-
nal de hacer productos de pastelería en horno, sola-
mente un dispositivo para realizar tratamiento alcali-
no, y es bastante simple y barato. Consiguientemente,
no hay peligro de que la línea de producción sea com-
pleja y se pueda incrementar el costo.
Aplicabilidad industrial

La presente invención se puede usar efectivamente
al hacer un producto de pastelería al horno.
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REIVINDICACIONES

1. Un método de hacer un producto de pastelería
hueco al horno, que incluye

* usar una masa de una galleta o un crácker
capaz de convertirse en una hoja,

* formar dicha masa en una hoja doble,

* darle forma después de cortarla,

* someter posteriormente dicha masa a tra-
tamiento alcalino,

donde, cuando la solución alcalina se pone
en contacto con la masa en el tratamiento

alcalino, el pH de dicha solución alcalina
es del rango de 11,50 a 13,50 a tempera-
tura ambiente, y su temperatura es entre
40ºC y 100ºC e inferior al punto de ebu-
llición de dicha solución, y el tiempo de
contacto cuando la solución alcalina se po-
ne en contacto con la masa es del rango de
0,5 a 60 segundos,

* y realizar cocción sin lavado con agua o
después de lavado con agua.

2. Un producto de pastelería hueco hecho al hor-
no obtenido por el método según la reivindicación
1.
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