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DESCRIPCION
Chocolate resistente al calor
Campo
La presente invencién se refiere a composiciones de chocolate resistente al calor.
Antecedentes

Gran parte de la experiencia gastronémica conveniente de productos de confiteria de chocolate se relaciona con su
capacidad para fundirse de manera rapida y completa para proporcionar al consumidor de este una experiencia
gastronémica indulgente y lubricante. Esta capacidad, a su vez, a menudo se puede relacionar directamente con el
uso de manteca de cacao como al menos una porcién del componente graso en el producto de confiteria. Con un
punto de fusién agudo muy cerca de 37 °C, la manteca de cacao proporciona el perfil de fusién conveniente tras la
ingestién y, por lo tanto, un gran componente de la experiencia de consumo general deseada.

Sin embargo, lo que es una caracteristica conveniente desde la perspectiva del consumidor no es necesariamente
un atributo positivo desde la perspectiva de fabricacién, envio y/o manipulacién. Por ejemplo, la capacidad de los
productos de confiteria de chocolate para fundirse rapida y completamente a 37 °C puede convertirse en una
preocupacién por el almacenamiento y la calidad del producto, en particular en geografias donde la temperatura
ambiental promedia 37 °C o més. Estas preocupaciones pueden exacerbarse en regiones donde las circunstancias
econbmicas no son propicias para el uso generalizado del almacenamiento refrigerado.

El documento US6488979 ensefia un chocolate resistente al calor que contiene un poliol, tal como glicerol. El
documento US5108769 ensefia una premezcla para un recubrimiento con sabor a chocolate, que contiene glicerol.
El documento US5523110 ensefia una premezcla que contiene glicerina y gomas. El documento US5445843 ensefia
particulas encapsuladas que contienen un poliol dentro de un liquido comestible mezclado con un chocolate fluido.
El documento US4980192 describe un chocolate con leche resistente al calor que contiene glicerina. El documento
US3218174 describe un chocolate resistente al calor que contiene un aztcar amorfo y un azlcar reductor para evitar
la granulacién del aztcar amorfo.

Seria conveniente proporcionar productos de confiteria de chocolate resistente al calor que proporcionen la
experiencia organoléptica deseada, que aln sean capaces de mantener sustancialmente su forma y/o estructura
antes del consumo, es decir, durante el envio, almacenamiento y/u otra manipulaciéon. Se proporcionarian mas
ventajas si los productos de confiteria pudieran fabricarse con poco o ningln gasto adicional, ya sea en forma de
materias primas, equipamiento capital, o costos de utilidad.

Breve descripcién

La presente invencion proporciona un producto de confiteria a base de grasa resistente al calor que es una
composicién de chocolate que comprende un poliol que tiene un punto de ebullicibn mayor que 105 °C y al menos
otro componente de estructuracién térmica; en donde el poliol es glicerina y el componente de estructuracién térmica
es dextrosa monohidratada. La resistencia al calor del producto de confiteria se confiere mediante la inclusién de un
poliol y al menos otro componente de estructuracién térmica en el producto de confiteria a base de grasa. La
inclusién de al menos otro componente de estructuracién térmica puede actuar al menos aditivamente, y quizas
sinérgicamente, con el poliol para proporcionar un producto de confiteria a base de grasa que tiene una resistencia
al calor mas robusta en comparacién con los productos de confiteria preparados solo con un poliol. En algunas
modalidades, no se afiade agua libre al producto de confiteria, mientras que en estas y/u otras, la cantidad de agua
en el producto de confiteria a base de grasa puede minimizarse mediante el uso de un poliol que tenga un contenido
de agua bajo.

Para proporcionar el producto de confiteria a base de grasa con el nivel de dulzor deseado, dado que el al menos
otro componente de estructuracion térmica es dextrosa monohidratada, puede reducirse la cantidad de edulcorante
volumétrico incluido de cualquier otra manera en el producto de confiteria a base de grasa, y en algunas
modalidades, el producto de confiteria a base de grasa puede no comprender lactosa. Pueden usarse emulsionantes
u otros agentes activos de superficie, y asi, en algunas modalidades, el producto de confiteria a base de grasa
comprende lecitina. El perfil de sabor del producto de confiteria a base de grasa resistente al calor no es
sorprendentemente significativamente diferente del de un producto de confiteria a base de grasa convencional, es
decir, no preparado con el poliol, otro componente de estructuracién térmica y la adicién de agua.

Ademas, se ha descubierto sorprendentemente que la resistencia al calor del producto de confiteria a base de grasa
puede proporcionarse al proporcionar una premezcla del poliol y al menos otro componente del producto de
confiteria a base de grasa. El nivel de resistencia al calor proporcionado es mejor, o0 més robusto que, los productos
de confiteria resistentes al calor que comprenden glicerina, pero no preparados a través de la premezcla.
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La premezcla comprende un poliol que tiene un punto de ebullicién mayor que 105 °C y menos de todos los
componentes del producto de confiteria a base de grasa. El poliol es glicerina. Los otros componentes del producto
de confiteria a base de grasa incluyen un edulcorante natural y/o artificial, un componente graso y un componente
de sdélidos no grasos. En algunas modalidades, la premezcla puede comprender un edulcorante natural y/o artificial y
al menos un componente de sélidos no grasos, y en tales modalidades, la premezcla puede comprender una miga.

Un producto de confiteria a base de grasa preparado a partir de la premezcla comprende ademas el al menos un
componente de estructuracidén térmica, que es dextrosa monohidratada. En tales modalidades, el componente de
estructuracién térmica puede incluirse en la premezcla, ya sea solo, 0 en combinacién con el edulcorante.

También se describen métodos para fabricar el producto de confiteria a base de grasa, o para fabricar un producto
de confiteria a base de grasa mediante el uso de la premezcla. Los métodos pueden incluir una etapa de refinacién
para reducir los tamafios de particulas del producto de confiteria, o del al menos un componente de estructuracién
térmica, que es dextrosa monohidratada. Las etapas de templado, moldeo, envolvimiento o recubrimiento,
solidificaciéon, empaque y curado, por ejemplo, durante periodos de 3 a 20 dias, también pueden incluirse en el
método.

La resistencia al calor de los productos de confiteria a base de grasa puede mejorarse empaquetando los mismos en
empaques multicapa, y asi, pueden producirse los productos de confiteria a base de grasa empaquetados y los
productos de confiteria a base de grasa empaquetados preparados mediante el uso de la premezcla. EI empaque
multicapa puede comprender generalmente una o mas capas de ldmina, capas de laminado flexible o envoltura de
flujo, capas de absorcién de grasa, capas aislantes, recubrimientos en cualquiera de estas, y combinaciones de
estas. El empaque puede incluir ademas uno o méas elementos estéticos, tales como hoyuelos, estrias,
ondulaciones, nudos o combinaciones de estos.

Breve descripcién de las figuras

La Figura 1 es una representacién esquematica de un estante que utiliza en la prueba en estante de algunas
modalidades;

la Figura 2A es una fotografia que muestra la prueba en estante a 38 °C de un producto de confiteria que
comprende un monosacérido y sin glicerina o lactosa (muestra A); un producto de confiteria que comprende un
monosacérido, glicerina y sin lactosa (muestra B); un producto de confiteria que comprende un monosacarido, el
doble de la cantidad de glicerina que la muestra B y sin lactosa (muestra C);, y un producto de confiteria que
comprende un monosacérido, lactosa y sin glicerina (muestra D) en el tiempo 0;

la Figura 2B es una fotografia que muestra la prueba en estante de las 4 muestras mostradas en la Figura 2A a
los 20 minutos;

la Figura 2C es una fotografia que muestra la prueba en estante de las 4 muestras mostradas en la Figura 2A a
los 30 minutos;

la Figura 2D es una fotografia que muestra la prueba en estante de las 4 muestras mostradas en la Figura 2A a
los 33 minutos;

la Figura 3A es una fotografia que muestra la prueba en estante a 33 °C de un producto de confiteria que
comprende un monosacérido y sin glicerina o lactosa (muestra A); un producto de confiteria que comprende un
monosacérido, glicerina y sin lactosa (muestra B); un producto de confiteria que comprende un monosacarido, el
doble de la cantidad de glicerina que la muestra B y sin lactosa (muestra C);, y un producto de confiteria que
comprende un monosacérido, lactosa y sin glicerina (muestra D) en el tiempo 0;

la Figura 3B es una fotografia que muestra la prueba en estante de las 4 muestras mostradas en Figura 3A a las
2 horas;

la Figura 3C es una fotografia que muestra la prueba en estante de las 4 muestras mostradas en Figura 3A a las
2 horas, 15 minutos;

la Figura 3D es una fotografia que muestra la prueba en estante de las 4 muestras mostradas en Figura 3A a las
2 horas, 30 minutos;

la Figura 3E es una fotografia que muestra la prueba en estante de las 4 muestras mostradas en Figura 3A a las
5 horas;

la Figura 3F es una fotografia que muestra la prueba en estante de las 4 muestras mostradas en Figura 3A
después de 72 horas a 33 °C;

la Figura 4A es una fotografia que muestra la prueba tactil de la muestra A mostrada en la Figura 3A-3F después
de 72 horas a 33 °C;

la Figura 4B es una fotografia que muestra la prueba tactil de la muestra B mostrada en la Figura 3A-3F después
de 72 horas a 33 °C;

la Figura 4C es una fotografia que muestra la prueba tactil de la muestra C mostrada en la Figura 3A-3F después
de 72 horas a 33 °C;

la Figura 4D es una fotografia que muestra la prueba tactil de la muestra D mostrada en la Figura 3A-3F después
de 72 horas a 33 °C;

la Figura 5A es una fotografia que muestra un producto de confiteria que comprende un monosacarido y sin
glicerina o lactosa (muestra A); un producto de confiteria que comprende un monosacarido, glicerina y sin
lactosa (muestra B); un producto de confiteria que comprende un monosacérido, el doble de la cantidad de
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glicerina que la muestra B y sin lactosa (muestra C); y un producto de confiteria que comprende un
monosacérido, lactosa y sin glicerina (muestra D) en el tiempo 0 a 38 °C;

la Figura 5B muestra las muestras mostradas en la Figura 5A después de 30 minutos a 38 °C;

la Figura 5C es una fotografia de la prueba tactil de la muestra A después de 5 dias a 38 °C;

la Figura 5D es una fotografia de la prueba tactil de la muestra B después de 5 dias a 38 °C;

la Figura 5E es una fotografia de la prueba téctil de la muestra C después de 5 dias a 38 °C;

la Figura 5F es una fotografia de la prueba tactil de la muestra D después de 5 dias a 38 °C;

la Figura 6A es una fotografia de la prueba tactil de la muestra A (se muestra en la Figura C) después de 12-15
dias a 38 C;

la Figura 6B es una fotografia de la prueba tactil de la muestra B (se muestra en la Figura D) después de 12-15
dias a 38 C;

la Figura 6C es una fotografia de la prueba tactil de la muestra C (se muestra en la Figura E) después de 12-15
dias a 38 C;

la Figura 6D es una fotografia de la prueba tactil de la muestra D (se muestra en la Figura F) después de 12-15
dias a 38 C;

la Figura 7A es una fotografia de la prueba téctil de un producto de confiteria que comprende solo glicerina,
preparado a través de premezcla, (muestra E), después de 5-7 dias a 38 °C;

la Figura 7B es una fotografia de la prueba tactil de un producto de confiteria que comprende un monosacérido,
glicerina y lactosa, en donde la mezcla se refina en rodillo para proporcionar un tamafio de particula mas
pequefio (muestra F), después de 5-7 dias a 38 °C,

la Figura 7C es una fotografia de la prueba tactil de un producto de confiteria que comprende cantidades iguales
de lactosa y un monosacarido y glicerina (muestra G) después de 5-7 dias a 38 °C;

la Figura 7D es una fotografia de la prueba tactil de un producto de confiteria que comprende solo glicerina
(preparado a través de la premezcla, muestra H) después de 5-7 dias a 38 °C;

la Figura 7E es una fotografia de la prueba tactil de un producto de confiteria que comprende un monosacérido,
glicerina y lactosa, en donde la mezcla se refina en rodillo para proporcionar un tamafio de particula mas
pequefio (muestra |) después de 5-7 dias a 38 °C;

la Figura 7F es una fotografia de la prueba tactil de un producto de confiteria que comprende cantidades iguales
de lactosa y un monosacarido y glicerina (muestra J) después de 5-7 dias a 38 °C;

la Figura 8A es una fotografia de la prueba tactil de la muestra E después de 12-15 dias a 38 °C;

la Figura 8B es una fotografia de la prueba tactil de la muestra F después de 12-15 dias a 38 °C;

la Figura 8C es una fotografia de la prueba tactil de la muestra G después de 12-15 dias a 38 °C;

la Figura 8D es una fotografia de la prueba tactil de la muestra H después de 12-15 dias a 38 °C;

la Figura 8E es una fotografia de la prueba tactil de la muestra | después de 12-15 dias a 38 °C;

la Figura 8F es una fotografia de la prueba tactil de la muestra J después de 12-15 dias a 38 °C;

la Figura 9A es una fotografia que muestra la prueba en estante de las muestras E-G a 38 °C en el tiempo cero;
la Figura 9B es una fotografia que muestra la prueba en estante de las muestras E-G a 38 °C a los 30 minutos;

la Figura 9C es una fotografia que muestra la prueba en estante de las muestras E-G a 38 °C a los 45 minutos;

la Figura 9D es una fotografia que muestra la prueba en estante de las muestras E-G a 38 °C a los 54 minutos;

la Figura 10A es una fotografia que muestra la prueba en estante de las muestras H-J a 38 °C en el tiempo cero;
la Figura 10B es una fotografia que muestra la prueba en estante de las muestras H-J a 38 °C a los 30 minutos;
la Figura 10C es una fotografia que muestra la prueba en estante de las muestras H-J a 38 °C a los 45 minutos;
la Figura 11A es una fotografia que muestra, de izquierda a derecha, un producto de confiteria sin envolver que
comprende glicerina preparado a través de una premezcla (muestra K); un producto de confiteria que comprende
glicerina, preparado a través de una premezcla, y empaquetado en un empaque de multiples capas (muestra L),
un producto de confiteria no envuelto que comprende glicerina preparado a través de una premezcla (muestra
M); un producto de confiteria que comprende glicerina, preparado a través de una premezcla, y empaquetado en
un empaque de multiples capas (muestra N) después de 30 minutos a 38C;

la Figura 11B es una fotografia de las mismas muestras mostradas en la Figura 11A, en donde los empaques de
las muestras L y N se han abierto;

la Figura 11C es una fotografia que muestra dos productos de confiteria convencionales (muestras O y P)
empaquetados en un empaque de una sola capa, después de 30 minutos a 38 °C con sus empaques abiertos; y
la Figura 12 muestra las muestras L y N después de 15 horas a 38 °C, cuando se empacaron en un empaque
multicapa que comprende papel pergamino, en donde los empaques se abrieron antes de la resolidificacién de
estas muestras.

Descripcidn detallada

La presente descripcidn proporciona ciertas definiciones y métodos para definir mejor la presente invencién y guiar a
los expertos en la técnica en la practica de la presente invencién. La provisién, o la falta de la provisién, de una
definicién para un término o frase particular no pretende implicar ninguna importancia particular, o la falta de esta.
Més bien, y a menos que se indique de cualquier otra manera, los términos deben entenderse de acuerdo con el uso
convencional por parte de los expertos en la técnica pertinente.

Los términos "primero", "segundo" y similares, como se usan en la presente descripcién, no indican ningln orden,
cantidad o importancia, sino que se usan para distinguir un elemento de otro. Ademas, los términos "un" y "una" no
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indican una limitacién de cantidad, sino que indican la presencia de al menos uno del elemento referenciado, y los
" "

términos "frontal", "posterior", "inferior" y/o "superior', a menos que se indique de cualquier otra manera, se usan
simplemente por conveniencia de descripcién, y no se limitan a ninguna posicién u orientaciéon espacial.

Si se describen intervalos, los puntos finales de todos los intervalos dirigidos al mismo componente o propiedad son
inclusivos y combinables independientemente (por ejemplo, los intervalos de "hasta 25 % en peso, o, més
especificamente, 5 % en peso a 20 % en peso", incluyen los puntos finales y todos los valores intermedios de los
intervalos de "5 % en peso a 25 % en peso"”, etc.). Como se usa en la presente, el por ciento (%) de conversién
pretende indicar el cambio en el flujo molar o de masa de reactivo en un reactor en relacién con el flujo entrante,
mientras que el por ciento (%) de selectividad significa el cambio en el régimen de flujo molar de producto en un
reactor en relacién con el cambio de régimen de flujo molar de un reactivo.

La referencia a lo largo de la descripcién a "una modalidad" significa que una caracteristica, estructura o rasgo
particular descrita en relacién con una modalidad se incluye en al menos una modalidad. Por lo tanto, la aparicion de
la frase "en una modalidad" en varios lugares a lo largo de la descripciéon no se refiere necesariamente a la misma
modalidad. Ademés, las caracteristicas, estructuras o rasgos particulares pueden combinarse de cualquier manera
adecuada en una o0 mas modalidades.

Como se usa en la presente descripcidn, el término "resistente al calor” significa un producto de confiteria a base de
grasa que retiene su forma y/o puede manipularse sin dejar un residuo después de la exposiciéon a temperaturas
elevadas, temperaturas de al menos 30 °C, 0 32 °C, 0 34 °C, 0 36 °C, o incluso 37 °C o més. Las formas de medir la
resistencia al calor pueden incluir la prueba en estante y la prueba téctil. La prueba en estante es un método usado
para determinar el grado en el que un producto de confiteria a base de grasa retiene su forma tras la exposicién a
diversas temperaturas y la prueba tactil es un método usado para determinar el grado en el que un producto de
confiteria a base de grasa puede manipularse sin dejar un residuo. La frase "producto de confiteria a base de grasa"
significa cualquier producto de confiteria que incluya al menos 17, 0 20, 0 23, 0 25, 0 27 0 29, 0 30 0 mas por ciento
de grasa, de cualquier fuente. En algunas modalidades, un producto de confiteria a base de grasa incluye sélidos de
cacao y/o manteca de cacao/alternativa a la manteca de cacao.

La presente invencion proporciona un producto de confiteria a base de grasa resistente al calor que es una
composicién de chocolate que comprende un poliol que tiene un punto de ebullicibn mayor que 105 °C y al menos
otro componente de estructuracién térmica; en donde el poliol es glicerina y el componente de estructuracién térmica
es dextrosa monohidratada. La resistencia al calor del producto de confiteria se confiere mediante la inclusién de un
poliol y al menos otro componente de estructuracién térmica en el producto de confiteria a base de grasa. Se conoce
que la presencia del poliol ayuda en la formacién de una estructura resistente al calor en el producto de confiteria a
base de grasa, pero su uso solo puede no proporcionar una resistencia al calor suficiente para todas las aplicaciones
y/o mercados deseados. La inclusién de al menos otro componente de estructuracién térmica puede actuar al menos
aditivamente, y quizas sinérgicamente, con el poliol para proporcionar un producto de confiteria a base de grasa que
tiene una resistencia al calor mas robusta en comparacién con los productos de confiteria preparados solo con un
poliol.

El poliol tiene un punto de ebullicibn mayor que 105 °C de manera que al menos alguna porcién, convenientemente
una mayoria (mayor que 50 %), y mas convenientemente sustancialmente todo (por ejemplo, mayor que 75 % en
peso, u 80 % en peso, u 85 % en peso, 0 90 % en peso, 0 95 % en peso, o incluso mayor que 99 % en peso), del
poliol permanecera dentro del producto de confiteria a base de grasa durante el procesamiento, que incluye
cualquier periodo de curado, de este. Convenientemente, el poliol tendra una designacién FEMA y/o GRAS, y puede
tener un punto de ebullicién mayor que 110 °C, 120 °C, 130 °C, 140 °C, 150 °C, 160 °C, 170 °C, 180 °C, 190 °C, 200
°C, 210 °C, 220 °C, 230 °C, 240 °C, 250 °C, 260 °C, 270 °C, 280 °C o incluso 290 °C. Un poliol adecuado que se
cree que es capaz de ayudar en la formacidén de una estructura resistente al calor dentro del producto de confiteria a
base de grasa y que no se evaporaré durante ningln curado de este es la glicerina.

Si bien pueden usarse isémeros o derivados, que incluyen hidratos e hidrogenados, del o los polioles, el poliol no
necesita encapsularse, gelificarse, polimerizarse, o alterarse de cualquier otra manera de su estado adquirido para
usarse en los productos de confiteria a base de grasa proporcionados. Mas bien, el(los) poliol(es) elegido(s)
puede(n) usarse ventajosamente ‘tal cual’.

El poliol es glicerina. La glicerina puede ser un poliol particularmente preferido en la medida en que las calidades de
glicerina estan disponibles comercialmente con muy poco contenido de agua, es decir, menos de 5 %, 4 %, 3 %, 2
%, 1 % o incluso menos de 0,9 %, o menos de 0,8 %, o menos de 0,7 %, o incluso menos de 0,6 %, o0 5 % de agua
o0 menos. Por lo tanto, la glicerina puede actuar como un “solvente” para el edulcorante en un producto de confiteria
a base de grasa sin introducir los efectos perjudiciales del agua. La minimizacién del agua en el producto de
confiteria a base de grasa y/o premezcla, es conveniente debido a los efectos perjudiciales que el agua puede tener
en la reologia y el perfil de sabor del producto de confiteria a base de grasa. La presencia de incluso pequefias
cantidades de agua también introduce el potencial de crecimiento microbiano en el producto de confiteria a base de
grasa.
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Ademas del poliol, el producto de confiteria a base de grasa comprende al menos otro componente de
estructuracién térmica que es dextrosa monohidratada. El componente de estructuracién térmica adicional actuaré al
menos aditivamente, y en algunas modalidades, incluso puede actuar sinérgicamente, con el poliol, por ejemplo,
para proporcionar la estructura resistente al calor, o para mejorar la estructura resistente al calor proporcionada por
el poliol. Ventajosamente, el al menos un componente de estructuracién térmica adicional sera uno adecuado para
su uso en un producto alimenticio, y aln mas ventajosamente, puede ser un componente tipicamente incluido en
algunos productos de confiteria a base de grasa.

El al menos un componente de estructuracién térmica adicional es un monosacérido, especificamente, dextrosa
monohidratada. Si bien el producto de confiteria a base de grasa puede endulzarse convencionalmente, es decir,
mediante la inclusién de sacarosa, la dextrosa monohidratada se incluye como el al menos un componente de
estructuracién térmica. Si bien no se desea estar ligado a ninguna teoria, se cree que el monosacarido interactla
con el poliol para formar o mejorar la estructura resistente al calor del producto de confiteria a base de grasa. Los
monosacaridos pueden interactuar mas facilmente con la glicerina, por ejemplo, que el edulcorante volumétrico
disacérido sacarosa, y por lo tanto mas propensos o capaces de formar la estructura resistente al calor deseada.
Esta interaccién y la estructura formada de esta manera se mantienen ventajosamente durante el procesamiento del
producto de confiteria a base de grasa, que incluye cualquier periodo a temperaturas elevadas, por ejemplo,
periodos de curado, envio y/o almacenamiento, ya que el poliol no se evapora a las temperaturas tipicamente
experimentadas por el producto de confiteria a base de grasa durante tales periodos.

Esta interaccién y sus efectos son sorprendentes ya que tipicamente, los monosacaridos se han incluido, si acaso,
en los productos de confiteria a base de grasa, para lograr un nivel de dulzor deseado en un producto de confiteria a
base de grasa sin afectar negativamente la textura suave y cremosa convenientemente. Es decir, debido al tamafio
de particula relativamente pequefio en comparacién con los edulcorantes volumétricos convencionales, por ejemplo,
la sacarosa, los monosacaridos no se asocian tipicamente con impartir una textura "grumosa" a los productos de
confiteria a base de grasa en los que pueden usarse.

Ademas, durante las operaciones de procesamiento de productos de confiteria a base de grasa, tales como el
conchado, la grasa tiende a recubrir las pequefias particulas de monosacaridos no solo manteniéndolas discretas y
relativamente inertes, sino que también minimiza ain mas cualquier impacto que puedan tener en la textura del
producto de confiteria a base de grasa. Como tal, los expertos en la técnica no han recurrido convencionalmente a
los monosacaridos para interactuar con otros componentes, ya sea para impartir estructura o por cualquier otra
razén. En algunas modalidades, el monosacarido puede molerse a un tamafio de particula de 10 micras a 30 micras.
En tales modalidades, los expertos en la técnica serian alin menos optimistas de que el monosacérido participaria
en la formacién de cualquier estructura resistente al calor.

De hecho, los métodos convencionales para proporcionar resistencia al calor mediante la formacién de una
estructura de red mediante el uso de edulcorantes volumétricos, aunque generalmente incluyen monosacéridos, se
dirigen tipicamente principalmente a disacaridos utilizados mas convencionalmente, por ejemplo, sacarosa. Aun asi,
tales métodos convencionales ensefian que el agua (u otro solvente) necesariamente incluida para movilizar los
edulcorantes volumétricos en los productos de confiteria a base de grasa preparados de esta manera, debe
eliminarse para que el edulcorante a granel forme la estructura que se cree que imparte resistencia al calor.

Tales métodos, y los productos de confiteria preparados de esta manera, por lo tanto no solo incluyen cantidades de
agua perjudiciales para el procesamiento, sino también cantidades de agua que pueden invitar al crecimiento
bacteriano durante el proceso de fabricacién. Ademas, los productos de confiteria con agua afiadida pueden no
proporcionar tipicamente el sabor y la textura deseados por los consumidores y, como resultado, estos productos no
tienen tipicamente éxito comercial.

El monosacarido utilizado como el al menos un componente de estructuracién térmica es dextrosa monohidratada.
Si bien no se desea limitarse a ninguna teoria, se cree que la molécula de agua presente en la dextrosa
monohidratada, a diferencia de la falta de esta en dextrosa anhidra, puede interactuar con los otros edulcorantes en
combinacidn con el poliol para formar o mejorar la estructura resistente al calor del producto de confiteria a base de
grasa.

En algunas modalidades, la dextrosa proporciona un beneficio sensorial adicional debido a su calor de solucién
negativo. La dextrosa tiene un calor de solucién negativo de aproximadamente -25,2 cal/g y por lo tanto puede
impartir una sensacién de enfriamiento que mejora la experiencia sensorial del producto de confiteria. En algunas
modalidades, el beneficio sensorial se experimenta cuando la dextrosa se usa en una cantidad de menos del 8 %
p/p en peso del producto de confiteria, mientras que en otras modalidades la dextrosa se usa en una cantidad de 1
% a 8 % p/p en peso del producto de confiteria. En aln otras modalidades, la dextrosa se usa en una cantidad de
1,5 % a 4 % p/p en peso del producto de confiteria.

Pueden usarse otros materiales que proporcionan un calor de solucién negativo en lugar de o en combinacién con

dextrosa para proporcionar el beneficio sensorial de una sensacién de enfriamiento. Los materiales incluyen polioles
tales como sorbitol, manitol, maltitol, xilitol, lactitol, isomaltulosa hidrogenada, eritritol. En algunas modalidades, se
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puede proporcionar una sensacién de enfriamiento al incluir un poliol con un calor de solucién negativo en una
cantidad de 0,5 % a 15 % p/p en peso del producto de confiteria. En algunas modalidades, el poliol con un calor de
solucién negativo se selecciona del grupo que comprende sorbitol, manitol, xilitol, eritritol y sus combinaciones.
Aparte del poliol y el monosacérido, el producto de confiteria a base de grasa comprende ventajosamente solo
componentes que pueden usarse tipicamente en el mismo, por ejemplo, al menos un edulcorante, un componente
graso y un componente de sélidos no grasos. Es decir, mientras que las formulaciones convencionales para los
productos de confiteria resistentes al calor pueden incluir tipicamente ingredientes adicionales que imparten la
resistencia al calor, por ejemplo, tales como agentes gelificantes, incluidos hidrocoloides, fibras, humectantes, etc.,
los productos de confiteria a base de grasa actuales utilizan componentes conocidos, aunque en nuevas
formulaciones y/o combinaciones. Como tal, el gasto adicional asociado con el uso de componentes menos
convencionales, incluido el costo inicial, y potencialmente de capital, servicios publicos y otros costos de
implementacién, se minimiza o se evita por completo.

Los edulcorantes adecuados para su uso en productos de confiteria a base de grasa incluyen cualquier aztcar
natural, es decir, los edulcorantes adecuados incluyen sacarosa, dextrosa, galactosa, fructosa, lactosa, maltosa,
sélidos de jarabe de maiz, melaza, isémeros y otros derivados de estos, y combinaciones de cualquier nimero de
estos. Los alcoholes de azlcar también pueden usarse para endulzar los productos de confiteria a base de grasa, y
estos incluyen glicerina, sorbitol, isomalt, lactitol, maltitol, manitol, xilitol, eritritol y similares. En aquellas modalidades
en donde un alcohol de azlcar se usa convenientemente para endulzar el producto de confiteria a base de grasa,
puede usarse el poliol antes mencionado, y puede usarse en cantidades mayores que las requeridas para
proporcionar la resistencia al calor. O, el poliol usado en el producto de confiteria a base de grasa puede tener una
funcionalidad dual y puede actuar para proporcionar la resistencia al calor y para proporcionar al menos una porcién
del dulzor deseado al producto de confiteria a base de grasa.

De manera similar, la cantidad del monosacéarido usado como componente de estructuracién térmica también puede
contribuir tipicamente al dulzor del producto de confiteria a base de grasa. O, en algunas modalidades, las
cantidades adicionales del monosacéarido usado como el al menos un componente de estructuracién pueden usarse
como al menos una porcién del edulcorante del producto de confiteria a base de grasa. En el caso del primero,
pueden desearse ajustes a la cantidad de edulcorante usado en el producto de confiteria a base de grasa.

Es decir, dado que un monosacarido, especificamente la dextrosa monohidratada, se usa como el al menos otro
componente de estructuracién térmica, la cantidad de edulcorante en el producto de confiteria a base de grasa
puede reducirse para proporcionar un producto de confiteria a base de grasa con el nivel de dulzor deseado. En
tales modalidades, la cantidad de cualquier otro edulcorante puede reducirse en una cantidad que proporcionara el
nivel de dulzor deseado. Por ejemplo, en algunas modalidades, la cantidad de lactosa incluida en el producto de
confiteria a base de grasa se reducira. En otros, cualquier cantidad de lactosa que de cualquier otra manera se
incluya convenientemente en el producto de confiteria a base de grasa puede reemplazarse completamente por el
componente de estructuracién térmica de monosacaridos.

Los edulcorantes artificiales también pueden usarse en productos de confiteria a base de grasa y ejemplos de estos
incluyen aspartamo, acesulfamo-k, ciclamatos, sacarina, sucralosa, neohesperidina, dihidrocalona, alitamo,
glicirricina o combinaciones de estos. Convenientemente, el edulcorante comprende sacarosa, lactosa, melaza o sus
combinaciones. Mas convenientemente, el edulcorante comprende sacarosa, lactosa o sus combinaciones.

El componente graso del producto de confiteria a base de grasa puede ser tipicamente cualquier grasa de origen
animal o vegetal, pero también puede ser sintético, si es sustancialmente similar a las grasas animales o vegetales
utiles. Convenientemente, el componente graso comprenderd manteca de cacao, grasa de mantequilla, sustitutos de
manteca de cacao, equivalentes de manteca de cacao, sustitutos de manteca de cacao, grasa animal, grasa vegetal
0 combinaciones de estos.

Los equivalentes de manteca de cacao incluyen illipe, sebo de Borneo, tengkawant, aceite de palma, sal, karité,
kokum gurgi y hueso de mango. Los sustitutos de manteca de cacao incluyen lalricos, que pueden basarse
tipicamente en aceite de palmiste y aceite de coco, y no ladricos, que pueden incluir soja, semilla de algoddn, mant,
colza y aceite de maiz. Los aceites vegetales adecuados incluyen muchos de los sustitutos de manteca de cacao no
lauricos, es decir, aceite de maiz, aceite de semilla de algodén, aceite de colza, y también incluyen aceite de palma,
cartamo y aceite de girasol. En algunas modalidades, el componente graso comprende manteca de cacao.

El componente de sélidos no grasos puede comprender sélidos de cacao, sélidos de leche o combinaciones de
estos.

La composicién a base de grasa puede comprender ademas un emulsionante.
Los expertos en la técnica conocen muchos emulsionantes que son adecuados para su uso en alimentos, y
cualquiera de estos puede usarse. Los emulsionantes adecuados incluyen, por ejemplo, lecitina, que incluye lecitina

de soja asi como también lecitina derivada de otras fuentes vegetales, tales como soja, cartamo, maiz, etc., lecitinas
fraccionadas enriquecidas en colina fosfatidil, etanolamina fosfatidil, inositol fosfatidil o combinaciones de estos,
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derivados monofosfatados o ésteres de acido diacetil tartarico de mono- y diglicéridos (a veces denominados
PMD/DATEM), derivados de fosfato de monosodio de mono- y diglicéridos de grasas o aceites comestibles,
monostearato de sorbitdn, monoestearato de polioxietilen sorbitédn, lecitina hidroxilada, ésteres de é&cido graso
lactilado de glicerol y propilenglicol, ésteres de poliglicerol de acidos grasos, propilenglicol mono- y diésteres de
grasas y acidos grasos, poliestearato de sacarosa, fosfatido de amonio, polierucato de sacarosa, policinoleato de
poliglicerol y similares. También pueden usarse combinaciones de cualquier nimero de estos. Tipicamente, tales
agentes pueden incluirse en los productos de confiteria en cantidades de menos de 1 % en peso, o més tipicamente,
de 0,1 % en peso a 0,3 % en peso, en base al peso total del producto de confiteria a base de grasa.

Los efectos aditivos y/o sinérgicos proporcionados mediante el uso de una combinacién de un poliol que tiene un
punto de ebullicibn mayor que 105 °C y al menos otro componente de estructuracién térmica también pueden
proporcionarse sorprendentemente simplemente mediante la mezcla del poliol con los otros componentes del
producto de confiteria a base de grasa de una manera determinada. Es decir, los productos de confiteria a base de
grasa resistentes al calor pueden proporcionarse mediante la inclusién del poliol y al menos otro componente del
producto de confiteria a base de grasa en una premezcla, antes de afiadir la premezcla a los ingredientes restantes
(o afiadir los ingredientes restantes a la premezcla).

Si bien no se desea limitarse a ninguna teoria, se cree que, cuando se proporciona de esta manera, el poliol puede
interactuar con el componente adicional y/o el componente adicional puede ayudar con la dispersién del poliol, o
viceversa, dentro del producto de confiteria a base de grasa. Cualquiera que sea el mecanismo, se ha descubierto
que la utilizacién de la premezcla proporciona un producto de confiteria a base de grasa mas resistente al calor, o un
producto de confiteria a base de grasa con resistencia al calor similar, pero con propiedades organolépticas y/o
reolégicas mejoradas, que los productos de confiteria a base de grasa que comprenden los mismos o ingredientes
similares que no se prepararon de esta manera.

Debido a que el poliol se retiene sustancialmente en el producto de confiteria a base de grasa final, sus efectos se
retienen, se cree que en mayor medida que los productos de confiteria resistentes al calor convencionales que
utilizan un poliol de punto de ebullicibn més bajo para este propésito. Ademas, los beneficios proporcionados por la
incorporacién de la premezcla en un producto de confiteria a base de grasa pueden lograrse sin la necesidad de
etapas o equipos de procesamiento adicionales requeridos por algunos productos de confiteria a base de grasa
resistentes al calor convencionales. Por ejemplo, algunos productos de confiteria resistentes al calor convencionales
requieren el uso de edulcorantes finamente molidos, por ejemplo, de un tamafio de particula del orden de
nanémetros, aparentemente bajo la suposicién de que tal tamafio de particula pequefio ayudara en la formacién de
una red de azucar dentro del producto de confiteria que luego impartirad algin nivel de resistencia al calor. No solo
este tipo de equipo de molienda puede ser costoso desde una perspectiva de costo de capital, sino que también
puede ocupar un valioso espacio y tiempo de fabricacién. Por el contrario, la presente premezcla y los productos de
confiteria a base de grasa no requieren la compra de equipos adicionales y/o la asignacién de recursos de tiempo y
espacio.

Aunque se usa la palabra "premezcla", no se pretende que se implique ningun orden. Es decir, la combinacién de
poliol y al menos otro componente del producto de confiteria no necesita prepararse antes de la combinacién de los
componentes restantes. Mas bien, lo Unico que se requiere es que el poliol se combine con al menos un
componente del producto de confiteria a base de grasa antes de que esta combinacién se incorpore a, o con, los
ingredientes restantes. Siempre que el poliol se combine con al menos uno de estos antes de la combinacién de la
premezcla con los componentes restantes o viceversa (la combinacién de los componentes restantes, la preparacién
de la premezcla que incluye al menos un componente y el poliol, y la combinacién de estos dos), se cree que el
poliol ayudara a, o contribuiré a, la formacién de una estructura resistente al calor en el producto de confiteria a base
de grasa terminado.

Por ejemplo, el componente graso y el componente de sélidos no grasos pueden combinarse, el poliol y el
edulcorante pueden combinarse y después las dos combinaciones se combinan. O, el poliol y el componente graso
pueden combinarse, y afiadirle los sélidos no grasos y el edulcorante ya sea por separado o combinados. O, el poliol
y el componente de sélidos no grasos pueden combinarse, y el componente graso y el edulcorante pueden
combinarse y las dos combinaciones combinarse después, etc. En una modalidad, el poliol se combina con el
edulcorante, y los sélidos no grasos y el componente graso se afiaden después, ya sea juntos o por separado.

En algunas modalidades, el poliol se afiade a una miga para proporcionar una premezcla. Como los expertos en la
técnica son conscientes, una miga puede incluir tipicamente al menos leche (o sélidos de leche y agua), y azlcar y/o
cacao u otros componentes que mejoran la estabilidad. La combinacién exhibe una estabilidad en estante més larga
que la leche liquida y puede tener un sabor diferente al de los sélidos de la leche.

En tales modalidades, la miga puede estar hidratada, es decir, puede ser una pasta de migas, o anhidra, es decir,
ser una miga terminada cuando el poliol se afiade a la misma. Si la miga, y por lo tanto la premezcla, se hidrata,
cualquier agua afiadida puede eliminarse mediante secado para proporcionar una miga terminada, y por lo tanto, los
productos de confiteria a base de grasa producidos a través de tal premezcla no comprenderian cantidades
sustanciales de agua libre. O, el poliol puede usarse para reemplazar una porcién de cualquier agua usada para
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hidratar la pasta de migas. Ventajosamente, las temperaturas tipicamente usadas para secar una pasta de migas
para eliminar cualquier agua afiadida y proporcionar una miga terminada son méas bajas que el punto de ebullicién
del poliol, y por lo tanto, no se pierden cantidades sustanciales del poliol durante el procesamiento de la miga.

Adicionalmente, mas de uno de cada componente puede incluirse en la premezcla y el producto de confiteria a base
de grasa, y en tales modalidades, solo uno, mas de uno o todos de cada componente pueden incluirse en la
premezcla. Por ejemplo, el producto de confiteria a base de grasa puede comprender sélidos grasos que
comprenden manteca de cacao y grasa de mantequilla, en cuyo caso, la premezcla puede comprender la manteca
de cacao y el producto de confiteria a base de grasa terminado puede comprender la grasa de mantequilla, y
viceversa.

O, el producto de confiteria a base de grasa puede comprender convenientemente una combinacién de
edulcorantes, e incluye el componente de estructuracién térmica de monosacaridos que es dextrosa monohidratada.
El monosacéarido puede incluirse en la premezcla, y la sacarosa y el edulcorante artificial proporcionarse en el
producto de confiteria a base de grasa terminado. O, el monosacérido y cualquier sacarosa pueden proporcionarse
en la premezcla y el edulcorante artificial proporcionarse en el producto de confiteria a base de grasa terminado.
Alternativamente, la sacarosa puede proporcionarse en la premezcla y el monosacarido y cualquier edulcorante
artificial puede proporcionarse en el producto de confiteria a base de grasa terminado, etc.

Aunque no es necesario, se cree que la provisién del monosacarido en la premezcla permite que el poliol y el
monosacarido interactlen y comiencen a formar una estructura resistente al calor antes de la adicién del disacarido,
que también puede incorporarse, o afiadirse de cualquier otra manera, a cualquier estructura resistente al calor
establecida en la premezcla por el poliol y el monosacarido. Para proporcionar una textura convenientemente suave,
el monosacarido en estas modalidades puede molerse a un tamafio de particula de 10 micras a 30 micras antes de
combinarlo con el poliol. Por lo tanto, estas modalidades pueden ser preferidas.

De manera similar, una porcién de un componente Unico puede proporcionarse en la premezcla con el resto
proporcionado en el producto de confiteria a base de grasa final. Por ejemplo, si el producto de confiteria a base de
grasa comprende sélidos no grasos que incluyen sélidos de cacao y sélidos de leche, una porcién de los sélidos de
leche puede proporcionarse con la premezcla y el resto de los sélidos de leche y sélidos de cacao proporcionarse en
el producto de confiteria a base de grasa final. O, una porcién de los sélidos de cacao puede proporcionarse en la
premezcla con el resto de los sélidos de cacao y los sélidos de leche proporcionados en el producto de confiteria a
base de grasa final.

La premezcla proporcionada en la presente descripcién es ventajosa porque su incorporacién en un producto de
confiteria a base de grasa puede mejorar aditivamente, y quizas sinérgicamente, la resistencia al calor de un
producto de confiteria a base de grasa que incluye un poliol. Es decir, los productos de confiteria a base de grasa
preparados solo con el poliol pueden no exhibir la resistencia al calor robusta necesaria o deseada en todas las
aplicaciones o entornos. Sin embargo, la preparacién de confecciones a base de calor que comprenden un poliol de
acuerdo con el método en la presente descripciéon puede proporcionar a los productos de confiteria a base de grasa
resultantes una resistencia al calor mas robusta que los productos de confiteria a base de grasa que comprenden un
poliol y se preparan convencionalmente.

Ademas, en tales modalidades, el beneficio de la resistencia al calor mejorada puede verse sin requerir el uso de
equipos adicionales no usados convencionalmente en la fabricacién de productos de confiteria para pretratar
cualquier componente convencional, es decir, equipos de molienda para reducir el tamafio de particula de
componentes convencionales, o microondas.

Una vez que se han combinado todos los ingredientes, ya sea con o sin la premezcla, la composiciéon a base de
grasa puede volverse muy viscosa, es decir, la composicién puede presentar caracteristicas de flujo reducidas o
entrar en una fase plastica durante un tiempo. Y asi, en algunas modalidades, la ventaja puede verse al continuar
mezclando la composicién final hasta que la composicién haya recuperado su capacidad de fluir, es decir, hasta que
la viscosidad aparente haya reducido. La mezcla puede ser de bajo cizallamiento, tal como a través de un mezclador
planetario, o puede ser de alto cizallamiento, como lo proporciona un intercambiador de calor de superficie raspada.
La mezcla adicional puede llevarse a cabo después de que la viscosidad aparente se haya reducido, y puede
llevarse a cabo ya sea a alta velocidad/cizallamiento o a baja velocidad/cizallamiento.

Para mejorar o posponer al menos una porcién de cualquier aumento de viscosidad de la composicién de chocolate
que comprende el poliol y al menos otro componente de estructuraciéon térmica, uno o ambos pueden afiadirse antes
o después del templado. Es decir, dado que la adicién de uno o més polioles puede tener el efecto de elevar la
viscosidad del producto de confiteria a base de grasa, la adicién de al menos el poliol, y en algunas modalidades,
tanto el poliol como al menos otro componente estructurante, puede diferir este efecto hasta después de las otras
etapas de procesamiento. Debido a que el producto de confiteria a base de grasa habria sufrido el conchado en este
punto, y batié una viscosidad procesable, es posible que la adicién del poliol y/o al menos otro componente de
estructuracién térmica no altere la viscosidad, o la altere a tal grado, que el producto de confiteria a base de grasa
se vuelva imposible de procesar. También es posible que la configuracién de la grasa que se produce durante el
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templado proporcione una estructura que se cree que imparte resistencia al calor.

Ya sea preparado a través de una premezcla, o el poliol de bajo punto de ebullicién y al menos otro componente de
estructuracién térmica, una vez preparado, el producto de confiteria a base de grasa puede manipularse
sustancialmente de la misma manera que cualquier composicibn a base de grasa convencional, y puede
permanecer fluido durante varias horas y varios dias. Durante este tiempo, el producto de confiteria a base de grasa
puede templarse, depositarse, moldearse, envolverse o usarse como recubrimiento. Una vez que se deja envejecer
y estabilizar durante un periodo de curado, la composicién a base de grasa desarrolla resistencia al calor como se
define en la presente descripcion.

La composicién a base de grasa es una composicién de chocolate, tal como un chocolate con leche, un chocolate
negro o un chocolate blanco. Como se usa en la presente, la frase "composicién de chocolate" pretende indicar una
composicién que incluye uno o ambos de manteca de cacao y/o sélidos de cacao, y no se limita necesariamente a
ninguna definicién legal promulgada por las jurisdicciones en las que esta solicitud puede presentarse y procesarse.

El producto de confiteria a base de grasa puede formarse en cualquier formato final deseado. Por ejemplo, el
producto de confiteria a base de grasa puede moldearse, envolverse, recubrirse y/o pulverizarse para proporcionar
una pieza de una sola porcién o una barra o bloque de mdltiples piezas, cualquiera de las cuales puede ser
multitexturizado o multirregién, es decir, comprender componentes de confiteria adicionales ademés del producto de
confiteria a base de grasa. En aquellas modalidades en donde el producto de confiteria a base de grasa se usa para
proporcionar un producto de confiteria de multiples texturas, por ejemplo, mediante recubrimiento, pulverizacién de
engrosamiento o envolvimiento, el producto de confiteria a base de grasa puede aplicarse a un nulcleo. Cualquier
nlcleo puede recubrirse, y ejemplos de estos incluyen un grano, una nuez, nuez molida, carne de nuez, una galleta,
una galleta, caramelo, turrén, un malvavisco, un merengue, una masa seca aireada, o combinaciones de estos.

Antes, durante o después del curado y/o estabilizacién, los productos de confiteria a base de grasa también pueden
empacarse convenientemente. Tipicamente, los productos de confiteria pueden empacarse formando una pelicula,
tal como una pelicula de plastico, papel de aluminio, papel o una combinacién de estos, en un sobre, que puede ser
sustancialmente tubular, alrededor del producto de confiteria y sellando los extremos del empaque que se extienden
convenientemente més alla del extremo del producto de confiteria.

El periodo de curado que confiere resistencia al calor puede ser de 3 dias a 20 dias, o el periodo de curado puede
ser de 5 dias a 18 dias, o el periodo de curado puede ser de 12 dias a 15 dias.

Los presentes productos de confiteria resistentes al calor pueden empacarse de tal manera que la resistencia al
calor de estos se mejore alin méas. Para este propésito puede usarse un empaque que reduzca la adherencia del
producto de confiteria, o reduzca la transferencia de calor entre el ambiente y el interior del empaque, y se conocen
muchas de tales plataformas de empaque.

Por ejemplo, el empaque que incluye multiples capas, en donde una capa interna comprende un material lubricante,
o en donde el espacio creado por al menos dos capas se proporciona con un material o medio aislante, son
adecuados. La ldmina puede usarse tipicamente como la capa interna, mas cercana a la confiteria, y es ventajosa
porque sus propiedades de plegado permiten que se envuelva firmemente alrededor del producto de confiteria. La
capa interna también puede recubrirse, si se desea, de manera que el recubrimiento entre en contacto con el
producto de confiteria a base de grasa. O, se puede proporcionar una capa adicional de material sobre la capa
interna, tal como un material de absorcién de grasa, de modo que el material de absorcién de grasa entre en
contacto con el producto de confiteria. Los materiales de absorcién de flujo incluyen, por ejemplo, pergamino.

Los laminados flexibles, a veces denominados materiales de envoltura de flujo, se usan tipicamente como una capa
exterior en empaques de productos de confiteria y los mismos son adecuados para los presentes productos de
confiteria resistentes al calor. Se pueden proporcionar una o mas capas intermedias a las capas de envoltura de
lamina y flujo, y en tales ejemplos, la(s) capa(s) intermedia(s) puede(n) proporcionar convenientemente propiedades
aislantes al empaque. Los materiales aislantes adecuados para su uso en el empaque incluyen gases, tales como
nitrégeno, oxigeno, argébn o combinaciones de estos. Los elementos estéticos también pueden incluirse en el
empagque, y estos incluyen hoyuelos, estrias, ondulaciones, burlas o0 combinaciones de estos.

El empaque deseado puede formarse alrededor del producto de confiteria resistente al calor de acuerdo con
cualquier método conocido. Tipicamente, se proporciona una pelicula continua del material de envoltura, ya sea de
una sola capa o multicapa, impresa con la obra de arte y/o la informacién nutricional deseadas y el o los productos
de confiteria resistentes al calor proporcionados sobre ella para que la obra de arte se alinee como se desee.
Después, la pelicula se envuelve alrededor del(de los) producto(s) de confiteria y se sella en una costura
sustancialmente continua para formar una forma tubular. Después, el tubo se corta en partes en las ubicaciones
correctas para proporcionar longitudes tubulares individuales de pelicula que contienen el niumero de productos
deseado, que puede ser tipicamente uno. Ambos extremos de cada tubo individual se sellan después mediante el
sellado térmico, el adhesivo de sellado en frio o el torcido. El corte y el sellado pueden realizarse ventajosamente
simultdneamente.
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Ejemplo 1

Las premezclas de acuerdo con las formulaciones mostradas en la Tabla 1 se prepararon de la siguiente manera. La
premezcla se prepara mediante la mezcla del o los monosacaridos con el o los polioles y el calentamiento de la
mezcla a 50 °C. Para mantener una textura de alimentacién suave y conveniente, el o los monosacaridos se muelen
a un tamafio de particula de 10 micras a 25 micras antes de mezclar con el o los polioles. La mezcla puede
mantenerse a 50 °C durante 60 minutos o almacenarse a temperatura ambiente durante hasta 15 horas para crear
una premezcla con una textura semisoélida.

Los productos de confiteria a base de grasa también se prepararon de acuerdo con las formulaciones
proporcionadas en la Tabla 2, y como sigue. La sacarosa, la manteca de cacao y/u otra grasa junto con sdélidos de
leche (si los hay) y migas (si las hay) se mezclan hasta que se vuelven homogéneas. En algunos casos, el tamafio
de particula se gestiona mediante refinacion después de lo cual la mezcla refinada se funde y se agita mientras se
afladen el emulsionante, sabor, premezcla (si la hay), monosacarido (si lo hay) y poliol (si lo hay) antes de moldear y
solidificar el producto de confiteria a base de grasa. Si se usa un monosacérido, puede triturarse hasta un tamafio de
particula de 10 micras a 25 micras antes de mezclarlo con la mezcla refinada.

Después de la solidificacién, el producto de confiteria a base de grasa se empaca y se deja curar. La premezcla
puede ser cualquiera de las premezclas de la Tabla 1. El monosacarido puede ser dextrosa, fructosa, galactosa,
polisacéaridos de estos, hidratos de estos, o combinaciones de cualquiera de estos. El poliol puede ser xilitol, manitol,
sorbitol, glicerina, eritritol, 0 una combinacién de estos.

Ciertas de las formulaciones mostradas en la Tabla 2 se sometieron a pruebas en estante y tactiles para determinar
la resistencia al calor. En la prueba en estante, las barras preparadas a partir de las formulaciones se soportan en un
estante, tal como el que se muestra en la Figura 1, por las dimensiones més cortas de estas, por ejemplo, como se
muestra en las Figuras 2-3 y 9-10. Las barras preparadas tenian un grosor de 0,16 cm (1/16") a 1,9 cm (3/4"), 0 mas
tipicamente, de 0,32 cm (1/8") a 1,3 cm (1/2"). En algunas modalidades, las barras se prepararon a partir de
formulaciones que no comprenden lactosa. En términos generales, las barras preparadas a partir de premezclas, o
que comprenden glicerina en combinacién con un monosacérido, por ejemplo, dextrosa monohidratada, fueron
soportadas por el estante durante periodos de tiempo mas largos a temperaturas de 30 °C o superiores, que las
barras que comprenden solo glicerina. Y, la resistencia al calor y la estabilidad se mejoraron a mayores
temperaturas.

Por ejemplo, como se muestra en las Figuras 2A-2D, las muestras con solo el monosacéarido, dextrosa
monohidratada (muestras comparativas A y D) comenzaron a deformarse a los 20 minutos a 38 °C. La muestra que
comprendia el monosacarido en combinacién con glicerina (muestra C) fue la Ultima en caer.

Las fotografias de la prueba en estante de las mismas 4 muestras mostradas en las Figuras 2A-2D a 33 °C se
proporcionan en las Figuras 3A-3E. Como se muestra en la Figura 3B, las muestras con solo el monosacarido
(dextrosa monohidratada) comenzaron a deformarse a las 2 horas a 33 °C. La muestra que comprende el
monosacérido en combinacién con glicerina (Muestra B) fue la Ultima en caer, después de mas de 5 horas (Figura
3E). Después de 72 horas a 33 °C, las muestras B y C, que comprenden un monosacarido y glicerina (la muestra B
tiene una menor cantidad de glicerina que la muestra C) son ambas estables al calor, aunque se dividieron por la
mitad y cayeron del estante (ver, Figura 3F).

Las fotografias de la prueba téctil de las muestras después de 72 horas a 33 °C se muestran en las Figuras 4A-4DE.
Més particularmente, como se muestra en las Figuras 4B y 4C, las muestras B y C se autosostienen cuando se
sostienen en un extremo con los dedos, es decir, estas muestras no se caen. Ademas, a diferencia de las muestras
comparativas A y D (que comprenden un monosacarido y sin glicerina, mostradas en las Figuras A y D), las
muestras B y C no parecen fundidas y no se pegan a los dedos (Figuras By C).

Se realizaron pruebas tactiles adicionales en estas mismas muestras, sin pruebas preliminares en estante. Mas
especificamente, las muestras que comprenden un monosacarido, sin glicerina y sin lactosa (muestra comparativa
A), monosacarido y glicerina sin lactosa (muestra B), monosacarido y glicerina (2 veces la cantidad de la muestra B)
y sin lactosa (muestra C), y monosacérido sin glicerina (muestra comparativa D) se sometieron a pruebas tactiles
después de 5-7 dias (Figuras 5A-5F) o 12-15 dias (Figuras 6A-6D) a 38 °C.

Més especificamente, la Figura 5A muestra las muestras al inicio de la prueba, mientras que la Figura 5B es una
fotografia que muestra las muestras después de 30 minutos a 38 °C. La Figura 5C es una fotografia de la prueba
tactil de la muestra A después de 5 dias. Como se muestra, la muestra comparativa A no puede levantarse y se
mancha cuando se toca, pegandose a los dedos. Por lo tanto, a la muestra comparativa A se le asigné una
puntuacion téctil de 2. Como se muestra en la Figura 5D, la muestra B puede levantarse y no parece fundirse y, por
lo tanto, se le asign6é una puntuacién tactil de 4. Como se muestra en la Figura 5E, la muestra C también puede
levantarse y no parece fundirse, y también se le asigné una puntuacién tactil de 4. La Figura 5SF muestra que la
muestra D comparativa, que parece fundida, no puede fundirse, se mancha cuando se toca y se adhiere a los dedos.
Por lo tanto, a la muestra D comparativa se le asigné una puntuacién tactil de 2.
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Las Figuras 6A-6D son fotografias de la prueba tactil de las muestras A-D, respectivamente después de 12-15 dias a
38 °C. Como se muestra, las muestras difieren solo sutiimente, y las puntuaciones téctiles otorgadas después de
12-15 dias fueron las mismas que las otorgadas después de 5-7 dias, es decir, las muestras comparativas Ay D
recibieron una puntuacién tactil de 2, y las muestras B y C recibieron una puntuacién tactil de 4.

Las formulaciones/modalidades adicionales mostradas en la Tabla 2 se probaron tactil y en estante con los
resultados mostrados en la Figura 7-10. Més particularmente, en la Figura 7-10, los productos de confiteria que
comprenden solo glicerina (comparativa o preparada a través de premezcla, muestra comparativa E), los productos
de confiteria que comprenden un monosacarido, glicerina y lactosa, en donde la mezcla se refina en rodillo para
proporcionar un tamafio de particula mas pequefio (muestra F), los productos de confiteria que comprenden
cantidades iguales de lactosa y un monosacarido y glicerina (muestra G), los productos de confiteria que
comprenden solo glicerina (preparada a través de premezcla, muestra comparativa H), los productos de confiteria
que comprenden un monosacarido, glicerina y lactosa, en donde la mezcla se refina en rodillo para proporcionar un
tamafio de particula mas pequefio (muestra ), los productos de confiteria que comprenden cantidades iguales de
lactosa y un monosacarido y glicerina (muestra J) se someten a la prueba en estante y tactil descrita anteriormente a
38 °C durante periodos de tiempo de entre 5-7 dias y 12-15 dias.

Como se muestra en la Figura 7A-7F, todas las muestras pudieron recogerse después de 5-7 dias a 38 °C, con la
excepcién de la muestra preparada solo con glicerina. Las mismas muestras a 12-15 dias se muestran en la Figura
8A-8F. Como se muestra, todas fueron mas estables que a 5-7 dias, con las muestras H-J que presentan la menor
adherencia a los dedos.

La prueba en estante de las muestras E-J se realizé a 38 °C durante periodos de tiempo de hasta 12-15 dias. Las
fotografias de los resultados se proporcionan en las Figuras 9 y 10. Como se muestra en la Figura 9A-9D, la muestra
comparativa E se cayd del estante a los 53 minutos, la muestra F se cayé del estante a los 54 minutos y la muestra
G se cay6 del estante a los 50 minutos. Como se muestra en la Figura 10A-10C, la muestra comparativa H, que
comprende glicerina sola, cayé del estante después de 35 minutos, mientras que las muestras I-J ambas cayeron
del estante a los 45 minutos.

Ciertas de las formulaciones mostradas en la Tabla 2, que comprenden generalmente glicerina y se prepararon
mediante el uso de una premezcla, también se empacaron y se evalué el impacto del empaque en la resistencia al
calor del producto de confiteria. Los resultados de esta prueba se muestran en la Figura 11-12. En términos
generales, los productos de confiteria empaquetados en empaques con milltiples capas fueron mas estables y
mostraron menos adherencia al empaque que los productos de confiteria empaquetados en un empaque de una
sola capa.

Mas especificamente, como se muestra en las Figuras 11A y 11B, un producto de confiteria no envuelto que
comprende glicerina preparado a través de una premezcla (muestra K), un producto de confiteria que comprende
glicerina, preparado a través de una premezcla, y empaquetado en un empaque multicapa (muestra L); un producto
de confiteria no envuelto que comprende glicerina preparado a través de una premezcla (muestra M); un producto
de confiteria que comprende glicerina, preparado a través de una premezcla, y empaquetado en un empaque
multicapa (muestra N) se sometieron a una temperatura de 38 °C durante 30 minutos.

Como se muestra, los productos de confiteria a base de grasa empaquetados en un empaque multicapa que
comprende ldmina como una capa interna y una capa externa de envoltura de flujo, es decir, un laminado flexible,
(muestras L y N) retuvieron su forma mejor que los productos de confiteria no envueltos de la misma formulacién
(muestras Ky M), y no mostraron adherencia al empaque después de 30 minutos a 38 °C. Como se muestra en la
Figura 11C, las formulaciones de confiteria convencionales que no comprenden glicerina o se preparan a través de
una premezcla y se empaquetan en un empaque de una sola capa se deformaron después de 30 minutos a38 °C y
mostraron una adherencia sustancial al empaque (muestras O y P). La Figura 12 muestra las muestras L y N
después de 15 horas a 38 °C, cuando se empacaron en un empaque multicapa que comprende papel de pergamino,
en donde los empaques se abrieron antes de la resolidificacién de estas muestras. Como se muestra, la capa de
pergamino afiadida proporcioné una robustez adicional a la resistencia al calor que exhibieron estas muestras.

Tabla 1. Formulaciones de premezcla

Numero de ejemplo. % p/p
Ingrediente 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
Sacarosa 45-55
Dextrosa 5-15
anhidra
20-30 45-55 |45-55 |35-45 [35-45 (25-35
Dextrosa
Monohidratada
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Lactosa 45-55 [20-30 |45-55
Fructosa 30-40
Galactosa 50-60
Sorbitol 45-55 45-55 25-35
Glicerina 45-55 45-55 |145-55 45-55 |25-35 |55-65 |55-65 45-55
Xilitol 70-80
Manitol 40-50
Eritritol 45-55
Tabla 2 - Formulaciones de productos de confiteria a base de grasa
Numero de ejemplo. % p/p
Ingrediente 13 14 15 16 17 18
Sacarosa 45-50 45-50 45-50 45-50
Manteca de cacao [18-22 8-12 18-22 8-12 15-20 15-20
Grasa
Sélidos de leche 18-22 18-22
Licor de cacao 10-13 35-45 10-13 35-45 10-15 10-15
Miga 50-80 50-80
Emulsionante 0,2-1,2 0,2-1,2 0,2-1,2 0,2-1,2 0,2-1,2 0,2-1,2
Sabor 0,02-0,1 0,02-0,1 0,02-0,1 0,02-0,1 0,02-0,1 0,02-0,1
Premezcla 1-2,5 1-2,5 1-2,5
Monosacarido 0,5-1,25 0,5-1,25 0,5-1,25
Poliol 0,5-1,25 0,5-1,25 0,5-1,25
Tabla 2 (cont.) - Formulaciones de productos de confiteria a base de grasa
Numero de ejemplo. % p/p
Ingrediente 19 20 21 22 23 23
Sacarosa 40-50 40-50 45-50 45-50
Manteca de cacao
Grasa 40-50 40-50 18-22 8-12 15-20 15-20
Sélidos de leche 45-55 45-55 18-22
Licor de cacao 10-13 35-45 10-15 10-15
Miga 50-80 50-80
Emulsionante 0,2-1,2 0,2-1,2 0,2-1,2 0,2-1,2 0,2-1,2 0,2-1,2
Sabor 0,02-0,1 0,02-0,1 0,02-0,1 0,02-0,1 0,02-0,1 0,02-0,1
Premezcla 1-2,5 1-2,5 1-2,5
Monosacarido 0,5-1,25 0,5-1,25 0,5-1,25
Poliol 0,5-1,25 0,5-1,25 0,5-1,25

13

Ejemplo 2 (no de acuerdo con la invencién) - Impacto de la adicién de glicerol a la miga sobre las propiedades
reolégicas y la resistencia a la fusién del chocolate producido a partir de esta.

El glicerol en el chocolate terminado se prueba mediante el uso de un kit de analisis de alimentos de glicerol y que
detectd 0 % de glicerol en el control, 0,8 % en peso en la muestra al 1 % en peso y 1,6 % en peso en la muestra al 2
% en peso.

La viscosidad y el rendimiento de los chocolates terminados se miden y los resultados se proporcionan en la Tabla
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Muestra

Viscosidad

Rendimiento

Control (0 % de glicerol en miga)

2,84 Pascal-segundo (28,4 poise)

2,45 Pascal-segundo (24,5 poise)

Se afiadié 1 % en peso de glicerol
a la miga

2,13 Pascal-segundo (21,3 poise)

2,4 Pascal-segundo (24 poise)

Se afiadié 2 % en peso de glicerol

2,53 Pascal-segundo (25,3 poise)

2,62 Pascal-segundo (26,2 poise)

a la miga

El chocolate terminado se prepar6é de acuerdo con una formulacién convencional, mediante el uso de las migas
preparadas. El tamafio de particula del chocolate se reduce mediante el uso de un refinador para dar un tamafio de
particula de 20 pm. El chocolate terminado se forma en tabletas (15 g).

La resistencia a la fusién se mide dividiendo las tabletas en grupos y colocando los grupos sobre papel encerado
soportado. Después, las tabletas se almacenan a 35 °C durante 1 hora. Después del almacenamiento, las tabletas
se agitan en una mesa vibratoria que oscila a una frecuencia de 600 Hz durante 1 minuto. Las tabletas se enfrian
inmediatamente, se retiran del papel encerado y se transfieren a papel milimetrado. Se mide el &rea cubierta por
cada tableta. La resistencia a la fusidén se informa como el érea de cada tableta antes de la vibracién menos el area
de cada tableta después de la vibracidn, y asi, un valor de 0 indica que no se perdié area y resistencia total a la
fusién, con nimeros crecientes que indican que se perdié méas material y menos resistencia a la fusion.

El chocolate convencional tenia una resistencia a la fusién de 6,8, mientras que la muestra de 0,8 % en peso de
glicerol tenia una resistencia a la fusién de 4,0, y la muestra de 1,6 % en peso de glicerol tenia una resistencia a la
fusién de 3,0. Y asi, este ejemplo muestra que la adicién de mayores cantidades de glicerol da como resultado un
aumento de la resistencia a la fusién. Ademas, la adicién de glicerol a la miga no dio como resultado un aumento en
el rendimiento o la viscosidad, como se conoce cuando se afiade al chocolate terminado.

Ejemplo 3 (no de acuerdo con la invencién)
Se produce un lote de migas de acuerdo con la férmula mostrada en la Tabla 4.

Tabla 4
Ingrediente % en peso
Az(car 54,63
Leche en polvo descremada
(SMP) 17,26
Licor de cacao 13,80
Lactosa 5,82
Agua 6,49
Glicerol 2,00

Especificamente, el azlicar, SMP, licor de cacao y lactosa se afiaden al embudo de un extrusor. El glicerol y el agua
se mezclan y se afiaden al extrusor a través de un puerto de agua, y se extruden las migas.

Después, la miga se usa para preparar un chocolate de acuerdo con la formula que se muestra en la Tabla 5.

Tabla 5
Ingrediente % en peso
Miga 77,33
Manteca de cacao 16,1
Grasa de leche anhidra (AMF) [5,92
Lecitina 0,65

Se prepara un chocolate convencional mediante el uso de las mismas férmulas y metodologia, pero con 8,49 % de
agua en la miga, en lugar de 6,49 % de agua y 2 % en peso de glicerol.

Se observa que, después de 20 horas de tiempo de conchado, el chocolate convencional contiene una gran cantidad
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de piezas pequefias de chocolate no molidas. El chocolate de la invencién, que tiene glicerina mezclada con la miga
antes de la preparacion del chocolate terminado, esté casi completamente libre de grumos y de tamafio de particula
aceptable después de menos de 16 horas de tiempo de conchado. Las caracteristicas del chocolate convencional y
de la invencién después del conchado se muestran en la Tabla 6.

Tabla 6

Muestra

Tamafio de particula ()

Rendimiento (Pa)

Viscosidad (Pa)

Convencional (sin glicerina en la|
miga)

18

37,7

7,1

. - o .
De la invencién (2 % de gllcerol12 37 7

: , 7,1
en la miga)

El chocolate convencional y de la invencién se usan para recubrir los centros. Mas especificamente, los centros se
recubren total o parcialmente mediante el uso del chocolate de la invencién, o mediante el uso del chocolate
convencional, que tiene mezclado en el mismo 1,5 % de glicerina durante el recubrimiento, es decir, la glicerina se
mezcla con el chocolate a través de un mezclador estético ubicado inmediatamente antes de la tobera de
pulverizacién de chocolate. El proceso de recubrimiento para ambos procede de la siguiente manera:

Los centros de 250 kg se miden y transfieren a un tambor de recubrimiento. El tambor gira a 0,95 rpm durante la
carga para distribuir los centros. Con el tambor a velocidad de encendido (3,5 rpm), los centros se rocian con 400 kg
de chocolate (50 °C) a una velocidad de 13 kg de chocolate por minuto. El uso de chocolate se mide mediante el uso
de celdas de carga. Se activa el aire de enfriamiento (6 °C) después que se ha pulverizado 50 kg de chocolate. El
aire se apaga y el tambor se acelera a 7,0 rpm y se pulverizan otros 150 kg de chocolate sobre los centros.
Después, se detiene el pulverizado de chocolate y se permite que los centros giren hasta que se sequen. Los
centros recubiertos se enfrian después con aire durante unos minutos. Este ciclo de recubrimiento- el enfriamiento
por laminacién se repite varias veces mediante el uso de 20 kg de chocolate a la vez para acumular el recubrimiento
de chocolate en capas suaves. Una vez afiadido todo el chocolate, los centros recubiertos se enfrian durante 30
minutos para endurecerlos. El ciclo de recubrimiento tarda aproximadamente 90 minutos por lote. Después, el lote
se pule y se almacena hasta que se empaqueta.

La resistencia a la fusién de las muestras de control y de la invencién se mide al soportar 10 centros recubiertos
individualmente y después calentarlos a 35 °C durante una hora seguido de vibracién durante un minuto. La
cantidad de chocolate que cay6 de los 10 centros recubiertos se midié entonces en gramos. Los resultados de estas
mediciones, en donde una medicién de 0O indica resistencia a la fusién total y un valor de 5 o més indica poca o
ninguna resistencia a la fusién, se muestran en la Tabla 7.

Tabla 7
. . Resistencia a

Resistencia a la -
Muestra o la fusién 4

fusion 1 semana

semanas

Chocolate convencional (sin glicerina afiadida) >7 5,43
Chocolate convencional (glicerina afiadida al chocolate terminado justo0 0
antes de pulverizar)
De la invencidn (se afiadié 2 % de glicerina a la miga hidratada) 0 0

Como se muestra, tanto el chocolate de la invencién como el convencional que tiene glicerina afiadida al chocolate
terminado justo antes de pulverizar exhiben una excelente resistencia a la fusién, las propiedades reolégicas del
chocolate de la invencién son mucho mas adecuadas para el recubrimiento que las del chocolate convencional, al
menos porque se espera que la adicién de glicerina inmediatamente antes de pulverizar aumente la viscosidad del
chocolate convencional drasticamente.
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REIVINDICACIONES

Un producto de confiteria a base de grasa resistente al calor que es una composicién de chocolate que
comprende un poliol que tiene un punto de ebullicibn mayor que 105 °C y al menos otro componente de
estructuracién térmica; en donde el poliol es glicerina y el componente de estructuracién térmica es dextrosa
monohidratada.

El producto de confiteriaa base de grasa de acuerdo con la reivindicacién 1, en donde el producto de confiteria a
base de grasa nocomprende lactosa.

El producto de confiteriaa base de grasa de acuerdo con la reivindicacién 1 o 2, que comprende ademas un
emulsionante.

El producto de confiteriaa base de grasa de acuerdo con la reivindicacién 3, en donde el emulsionante es
lecitina.
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