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DESCRIPCION
Masa de moldeo y procedimiento para la produccién de productos de gelatina
La presente invencién se refiere a una masa de moldeo para la produccién de productos de gelatina.

La invencién se refiere ademés a un procedimiento para la produccién de productos de gelatina utilizando esta masa
de moldeo, asi como a los productos de gelatina producidos a partir del mismo.

El término genérico de productos de gelatina, tal como se utiliza a continuacién, incluye productos de confiteria
populares que se caracterizan principalmente por una textura mas o menos elastica. Ademas de la gelatina, el
componente principal de estos productos son diferentes tipos de azlcar y/o sucedaneos de azUlcar, que en el sentido
més amplio pueden denominarse gominolas y son especialmente conocidos en forma de ositos de goma o gominolas
de frutas.

El documento US2004/013732 A1 da a conocer productos de gelatina con los siguientes ingredientes: 5,51 % en peso
de gelatina, 15,75 % en peso de glicerol. La gelatina es una gelatina de peso molecular elevado. La actividad del agua
es 0,45-0,55 (menos de 0,7) y el contenido en agua es 13-20 %. La disolucién de moldeo se utiliza para la produccién
de productos de gelatina.

Por ofra parte, tales productos de gelatina también se utilizan como comprimidos masticables en el area de los
complementos dietéticos y los medicamentos, afladiéndose a la receta basica diversos nutrientes (por ejemplo
vitaminas, minerales o péptidos), o bien principios activos farmacéuticos. En este caso se puede reducir el contenido
en azulcar, siendo absolutamente fluida la transicién de dulces a complementos dietéticos. Las gominolas, o bien los
comprimidos masticables enriquecidos con diversos aditivos o principios activos se ofrecen, por ejemplo, como las
denominadas "gominolas enriquecidas".

El procedimiento de fabricacién utilizado hasta la fecha para tales productos de gelatina se conoce como técnica
Mogul. En este procedimiento se vierte en moldes huecos de polvo de moldeo de almiddn una masa de moldeo caliente
con un contenido en agua de aproximadamente 25 % en peso, que contiene la gelatina, el azlcar y los demas
componentes disueltos en agua. Los moldes huecos se generan previamente presionando un molde positivo en la
superficie lisa de una caja plana llena de polvo seco de almidén. Después del llenado de los moldes huecos, las cajas
de almidén en polvo se almacenan en una sala climatizada entre 24 y 72 horas. Durante este tiempo, la masa de
moldeo se enfria en los moldes huecos, lo que conduce a la gelificacidén de los cuerpos moldeados vertidos.
Paralelamente, una parte del agua es absorbida por el polvo de moldeo de almidén, de modo que tiene lugar un
secado, los productos de gelatina acabados presentan generalmente un contenido en agua de aproximadamente 20
% en peso 0 menos. A continuacién se vacian las cajas de polvo, el polvo de moldeo de almidén se separa de los
productos de gelatina mediante tamices y se reutiliza después del secado. Los productos de gelatina se tratan con un
agente desmoldante ("engrase") para evitar que se peguen y se envasan.

El uso de polvo de moldeo de almidén para la fabricacién de los moldes huecos esta vinculado a diferentes
inconvenientes. Debido al largo tiempo de secado (24 a 72 horas) de los productos de gelatina vertidos en polvo de
moldeo de almidén segln las recetas conocidas, en el caso de los sistemas Mogul, correspondientemente eficientes,
que vierten hasta 35 cajas de polvo por minuto, se requieren grandes cadmaras de secado y un nimero muy elevado
de cajas de polvo de moldeo. Por lo tanto, la necesidad de espacio y las inversiones necesarias para climatizazién,
cajas de polvo de moldeo, secadores de almiddn y, por ultimo, el polvo de moldeo de almidén, son considerables.
También es problemética la contaminacién de los espacios de produccidén con polvo de almidén, que no se puede
evitar por completo a pesar de una limpieza permanente.

Otro inconveniente del procedimiento Mogul es el riesgo de una contaminacién cruzada en el caso de un cambio de
producto, ya que en el almidén permanecen siempre impurezas de producto previamente producido, que pueden
arrastrarse al nuevo producto durante la reutilizacién continua del polvo de moldeo de almiddn. Este problema solo
podria evitarse desechando por completo el polvo de moldeo de almidén antes de cada cambio de producto, lo que,
sin embargo, seria muy poco rentable.

Los inconvenientes descritos del procedimiento de fabricacion conocido son extremadamente criticos, especialmente
para la produccion de productos farmacéuticos. En relacién con la higiene (contaminacidn por polvo de almiddn) y la
pureza (contaminacién cruzada), la técnica Mogul no cumple con los requisitos de las normas farmacéuticas
(directrices GMP) y, por lo tanto, limita en gran medida los campos de aplicaciéon de gominolas, o bien comprimidos
masticables como forma de administracion médica.

El uso de moldes huecos sdélidos, reutilizables (especialmente de pléstico) para el moldeo de este tipo de productos
de gelatina ha fracasado hasta ahora por motivos econémicos y técnicos. Tales procedimientos son conocidos para
la produccién de articulos de confiteria a base de otros hidrocoloides que gelifican rapidamente (como por ejemplo
pectina), que permiten una baja viscosidad de la masa de moldeo. Sin embargo, las propiedades sensoriales de estos
productos se diferencian significativamente, por lo que no representan una alternativa a productos de gelatina desde
el punto de vista del consumidor.
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En moldes huecos sélidos no es posible un secado de las masas de moldeo conocidas a base de gelatina, ya que el
agua solo podria evaporarse a través del lado superior abierto. Esto no es suficiente para un secado completo y
homogéneo. Los cambios en la receta son muy dificiles porque hay que considerar diversas condiciones marco, en
parte contradictorias: por un lado, las propiedades reolégicas de la masa de moldeo deben ser adecuadas para el
proceso de moldeo y, por otro lado, el producto final debe tener la textura tipica de los productos de gelatina que el
consumidor espera.

Por lo tanto, la presente invencién se basa en la tarea de crear una masa de moldeo para la produccién de productos
de gelatina que sea adecuada para el moldeo en moldes huecos sélidos.

Esta tarea se soluciona segun la invencién mediante una masa de moldeo del tipo mencionado al principio, que
comprende una disolucién acuosa homogénea con los siguientes componentes:

- 4 a 16 % en peso de gelatina con un peso molecular medio determinado mediante cromatografia en gel de al
menos 130 kDa, preferentemente al menos 145 kDa, siendo la proporciéon de gelatina con un peso molecular
superior a 130 kDa al menos 35 % en peso, preferentemente al menos 45 % en peso;

- 6a76 % en peso de uno o més alcoholes de azlcar;

- 8 a 40 % en peso de jarabe de glucosa con una viscosidad inferior a 800 mPa s, preferentemente inferior a 700
mPa s, medida en una sustancia seca de 80 % en peso y a una temperatura de 50 °C; y

- 0a50 % en peso de sacarosa,

el jarabe de glucosa y el alcohol o los alcoholes sacéricos constituyen conjuntamente 25 a 76 % en peso de la
disolucién acuosa, y la disolucién acuosa presenta una materia seca de al menos 78 % en peso y/o una actividad de
agua (valor aw) inferior a 0,75.

Sorprendentemente, se ha demostrado que la masa de moldeo segln la invencién es capaz de alcanzar la textura y
consistencia tipicas de los productos de gelatina durante el enfriamiento después del moldeo Unicamente mediante la
gelificacién de la gelatina, sin que para ello sea necesario un secado, es decir, una liberacién de agua, en alcance
significativo. Esto es posible gracias a una masa de moldeo que esencialmente ya tiene el mismo contenido de agua
reducido que los productos de gelatina que se van a producir.

A pesar de la mayor cantidad de sustancia seca en comparacién con el estado de la técnica, gracias a sus
componentes, la masa de moldeo presenta propiedades reolégicas tales que permiten su procesamiento de la manera
habitual. Lo decisivo es, por un lado, una viscosidad suficientemente baja de la masa de moldeo en caliente y, por otro
lado, una rapida solidificacién del sistema en el enfriamiento. Solo asi se pueden evitar fendmenos indeseables como
la formacién de hilos y/o inclusiones de aire con una conformabilidad simultaneamente buena.

Gracias a estas propiedades, la masa de moldeo segln la invencién se puede verter en moldes huecos sélidos, en
especial de un material plastico como por ejemplo silicona, en la produccién de productos de gelatina. Ademas de las
ventajas que resultan de la supresion del polvo de moldeo de almidén utilizado hasta ahora, esto conduce también a
un acortamiento esencial del procedimiento de produccién, ya que la masa de moldeo segln la invencién suele ser
suficientemente sélida después de menos de 60 minutos para poderse desmoldear sin una adherencia excesiva. Por
el contrario, los productos moldeados en polvo de moldeo de almidén segun las recetas conocidas necesitan entre 24
y 72 horas para su secado. Por consiguiente, la masa de moldeo segln la invencion, con el mismo nimero de piezas
por unidad de tiempo, conduce a una necesidad de espacio claramente reducida para las gominolas que se enfrian,
lo que reduce claramente las inversiones para moldes huecos y el espacio de almacenamiento para el secado, que ya
no es necesario, asi como los costes operativos (sin secado de almidén ni climatizacién en los espacios de
almacenamiento).

La masa de moldeo segln la invencidn soluciona la tarea planteada mediante la interaccién de los componentes
contenidos dentro de los intervalos cuantitativos indicados anteriormente. En este caso, una caracteristica esencial de
la invencion es la seleccidén de una gelatina de peso molecular elevado con un peso molecular medio de al menos 130
kDa determinado mediante cromatografia en gel, ascendiendo la proporcién de gelatina con un peso molecular
superior a 130 kDa al menos a 35 % en peso. Tales gelatinas pueden obtenerse a partir de diversos materiales que
contienen colageno, en especial de tejido conectivo o huesos de cerdo, ganado vacuno, aves o pescado.

Como componentes adicionales, en la masa de moldeo, en especial en la disolucién acuosa homogénea, pueden
estar contenidos aromatizantes, colorantes y/o acidificantes, siendo conocidas las proporciones cuantitativas de tales
aditivos por el estado de la técnica. Como acidificantes se utilizan los acidos alimentarios habituales, preferentemente
acido citrico.

Ademas de los componentes descritos anteriormente, la masa de moldeo segln la invencién también puede contener
otros componentes, siempre que éstos no influyan negativamente sobre las citadas propiedades ventajosas de la
masa de moldeo. En una forma de realizacién preferida, la masa de moldeo contiene uno o varios nutrientes y/o
principios activos farmacéuticos que, dependiendo de su solubilidad, se pueden disolver o dispersar en la disolucién
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acuosa homogénea. En el primer caso, la proporcién de tales componentes se sitla preferentemente en menos de 45
% en peso, mas preferentemente menos de 35 % en peso. Los nutrientes preferidos en la masa de moldeo segln la
invencién se seleccionan a partir de vitaminas, minerales, extractos vegetales y péptidos, en especial péptidos de
colageno (hidrolizado de colageno). En el caso de los productos de gelatina correspondientes se puede tratar de ser
dulces enriquecidos (gominolas enriquecidas) o complementos dietéticos.

La masa de moldeo segln la invencién también se puede utilizar para la produccién de medicamentos (por ejemplo
en forma de comprimidos masticables) y en este caso contiene principios activos farmacéuticos, por ejemplo
analgésicos como é4cido acetilsalicilico, paracetamol o ibuprofeno. A diferencia de la técnica Mogul, la idoneidad de la
masa de moldeo para el uso en moldes huecos sélidos posibilita el cumplimiento de las normas de higiene (directrices
GMP) aplicables en esta area.

La gelatina puede estar contenida en la disolucién acuosa en una proporcién de 4 a 16 % en peso, siendo preferida
una proporcién de 5 a 12 % en peso, en especial de 6 a 10 % en peso. En este intervalo se obtienen productos de
gelatina con una textura tipica, en especial una elasticidad elevada. En la disolucién acuosa pueden estar contenidos
jarabe de glucosa y sacarosa en una proporcién de hasta 40 % en peso respectivamente. Sin embargo, en la
produccién de productos sin azlcar también se pueden prescindir de estos componentes y compensarlos con una
mayor proporcién de alcoholes sacaricos.

En el caso de utilizacién de jarabe de glucosa, éste tiene preferentemente una viscosidad inferior a 800 mPa's, mas
preferentemente inferior a 700 mPa-s, medida con una sustancia seca de 80 % en peso y a una temperatura de 50
°C. Ventajosamente, se trata de un jarabe de glucosa altamente hidrolizado con un equivalente de dextrosa de 50 o
méas, preferiblemente de 60 0 més.

Excepto en el caso de productos sin azUcar, la disolucién acuosa contiene jarabe de glucosa en una proporciéon de 8
a 40 % en peso, preferentemente de 15 a 28 % en peso.

La sacarosa, es decir, el azUcar disponible comercialmente, esta contenida preferentemente en la disolucién acuosa
en una proporcién de 15 a 45 % en peso (excepto en el caso de productos sin azlcar), mas preferentemente de 20 a
40 % en peso.

La disolucién acuosa contiene ademas uno o mas alcoholes sacéricos en una proporcién de 6 a 76 % en peso,
preferiblemente de 10 a 30 % en peso. Mediante el uso de estos sustitutos del azucar, por un lado se puede reducir
la cantidad de azUcar y/o jarabe de glucosa y por otro lado los alcoholes de azlcar contribuyen también a las
propiedades reoldgicas favorables de la masa de moldeo.

El alcohol o los alcoholes sacaricos se seleccionan preferiblemente entre sorbitol, manitol, xilitol, eritritol y glicerol,
siendo especialmente preferido sorbitol. Segin una variante de la invencién, la disolucion acuosa homogénea
comprende ademas uno o mas hidrocoloides adicionales, en especial pectina, para modificar las propiedades de los
productos de gelatina (por ejemplo estabilidad de la temperatura y elasticidad). La proporcién de los hidrocoloides
adicionales asciende preferentemente a 0,1 hasta 10 % en peso, en especial a 0,2 hasta 5 % en peso.

Como se describié anteriormente, la masa de moldeo segun la invencion es adecuada para la produccién de productos
de gelatina mediante moldeo en moldes huecos sélidos, en especial de un material plastico.

Por lo tanto, la presente invencién también se refiere a un procedimiento para la produccién de productos de gelatina,
que comprende las etapas:

- producir una disolucién de moldeo seguln la invencién;

- verter la disolucién de moldeo en moldes huecos sélidos a una temperatura de 80 °C o0 més;

- enfriar la disolucién de moldeo en los moldes huecos para obtener los productos de gelatina; y
- extraer los productos de gelatina de los moldes huecos.

El enfriamiento de la disolucién de moldeo en los moldes huecos se realiza preferentemente en un periodo de tiempo
inferior a 60 minutos, mas preferentemente en menos de 45 minutos. Esto representa una clara ventaja frente al
moldeo en moldes huecos en un polvo de moldeo de almiddn, donde los productos de gelatina se pueden extraer
habitualmente solo después de un tiempo de secado de 24 a 72 horas.

Para moldes huecos sélidos se puede utilizar en principio cualquier material, en especial material pléastico, que sea
estable a la temperatura (hasta aprox. 95 °C) y adecuado para el contacto con alimentos. Se prefieren especialmente
moldes huecos de silicona, ya que su flexibilidad posibilita un facil desmoldeo de los productos de gelatina.

Otros ejemplos de materiales plasticos adecuados incluyen policarbonato (PC) o tereftalato de polietileno (PET). Se
pueden fabricar moldes huecos a partir de peliculas finas de estos plésticos mediante embuticién profunda,
anélogamente a los conocidos envases blister para medicamentos. Estos materiales son méas econémicos que la
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silicona, lo que abre la posibilidad de producir moldes huecos individualizados, por ejemplo con etiquetados que se
graban en los productos de gelatina. Estos moldes huecos pueden desecharse después de relativamente pocos ciclos
de produccion.

Tras la extraccidn de los productos de gelatina de los moldes huecos, estos se pueden tratar con cera separadora o
espolvorear con sacarosa y/o &cido citrico, segun la éptica deseada.

También son un objeto de la presente invencidén productos de gelatina que se obtienen conforme al procedimiento
segun la invencidn. A pesar de su novedosa composicidn, en el consumo estos presentan la textura tipica que los
consumidores esperan en el caso de productos de gelatina.

Como ya se mencion6 al principio, el término productos de gelatina en el &mbito de la presente invencién incluye todos
los productos de confiteria, complementos alimenticios o medicamentos con la composicién adecuada,
independientemente de su forma externa. Son ejemplos tipicos de tales productos gominolas, gominilas de frutas,
gominolas enriquecidas, comprimidos masticables, etc.

Los productos de gelatina segln la invencién tienen preferiblemente una sustancia seca de al menos 78 % en peso
y/o una actividad de agua (valor aw) inferior a 0,75. Como ya se ha descrito en relacién con la masa de moldeo segun
la invencidn, durante el enfriamiento y la gelificacidén se produce un aumento de materia seca nulo o apenas
insignificante.

Estas y otras ventajas de la invencion se explican con mas detalle por medio de los siguientes ejemplos.

Ejemplos

Segun el procedimiento descrito a continuacién se produjeron productos de gelatina a partir de seis masas de moldeo
diferentes segun la invencién (Ejemplos 1 a 6) y una masa de moldeo no segln la invencién como ejemplo
comparativo.

Para ello, en primer lugar se disolvié completamente la gelatina en agua caliente (70 a 80 °C), se afiadi6 sorbitol y, en
caso dado, glicerol, se mezclé homogéneamente y se calenté de nuevo a 70 hasta 80 °C.

Al mismo tiempo, se produjo una denominada suspensién de azulcar llevandose a ebullicién jarabe de glucosa,
sacarosa y sorbitol (asi como, en caso dado, pectina) en agua bajo presién a al menos 125 °C. La suspension de
azlcar enfriada a aprox. 110°C y la disolucién de gelatina/sorbitol se reunieron y la mezcla se desgasificé en vacio y
se enfrié a 80°C. Durante la desgasificacidn, el contenido en agua de la composicién también se redujo hasta tal punto
que la materia seca se situaba al menos en 78 % en peso.

A continuacién se afiadié a la carga acido citrico como acidificante y la masa de moldeo se vertié en moldes huecos
de silicona (Ejemplos 1 a 5 y ejemplo comparativo) o en moldes huecos en un blister de PET (Ejemplo 6). Para ello se
utilizd una instalacion de moldeo de laboratorio de Winkler y Dunnbier StiRwarenmaschinen GmbH. La cantidad de
llenado se situaba entre 1y 5 g.

Después de un tiempo de enfriamiento de un méaximo de 60 minutos a una temperatura ambiente inferior a 12°C, se
pudieron desmoldear los productos de gelatina segin la invencién (gominolas/comprimidos masticables). A
continuacion, estos se pueden engrasar a voluntad con una cera separadora o espolvorear con azlcar y acido citrico
y seguidamente envasar.

En la siguiente Tabla 1 se indican las respectivas composiciones de la masa de moldeo terminada para los Ejemplos
1 a6y el ejemplo comparativo antes del envasado en los moldes huecos. Ademés, se especifican diversos pardmetros
de la masa de moldeo, del procedimiento de produccién y de los productos de gelatina producidos.
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El ejemplo comparativo corresponde a la receta tipica para una instalacién Mogul segun el estado de la técnica, con
una gelatina estandar, jarabe de glucosa poco hidrolizado (DE 42) y sin alcoholes sacéricos. Esta masa de moldeo se
podia verter apenas con dificultad debido a la formacién de hilos y a las inclusiones de aire y, después de un tiempo
de enfriamiento de 60 minutos, todavia era demasiado blanda y demasiado pegajosa para poder extraerla de los
moldes de silicona. En el caso de los productos de gelatina segun el Ejemplo 1, que se produjeron a partir de una
masa de moldeo con gelatina de peso molecular elevado, jarabe de glucosa altamente hidrolizado (DE 60) y sorbitol,
esto ya era posible después de menos de 60 minutos.

En los Ejemplos 2 a 5, que contenian proporciones modificadas de sacarosa, jarabe de glucosa y sorbitol, asi como
en el Ejemplo 6 con glicerina adicional, era posible un desmoldeo de los productos después de un maximo de 40
minutos, los productos finales presentan diferentes texturas en parte (por ejemplo textura méas corta, més sdélida en el
Ejemplo 4, que contenia pectina adicionalmente).

Mediante variaciones de la receta de la masa de moldeo segun la invencién, se podrian modificar las propiedades
texturales de los productos de gelatina producidos, dependiendo del contenido en materia seca, la dosificacién de
gelatina y la composicién de azucar.
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REIVINDICACIONES

1. Masa de moldeo para la produccién de productos de gelatina mediante moldeo en moldes huecos sélidos, que
comprende una disolucién acuosa homogénea con los siguientes componentes:

-4 a 16% en peso de gelatina con un peso molecular medio determinado mediante cromatografia en gel de al
menos 130 kDa, preferiblemente al menos 145 kDa, ascendiendo la proporcién de gelatina con un peso molecular
de mas de 130 kDa al menos a 35 % en peso, preferiblemente al menos 45 % en peso;

-6 a 76 % en peso de uno o0 més alcoholes sacaricos;

-8 a 40 % en peso de jarabe de glucosa con una viscosidad inferior a 800 mPa-s, preferiblemente inferior a 700
mPa-s, medida con un contenido en materia seca de 80 % en peso y a una temperatura de 50°C; y

-0a50 % en peso de sacarosa,

el jarabe de glucosa y el alcohol o los alcoholes sacéricos constituyen conjuntamente 25 a 76 % en peso de la
disolucién acuosa, y la disolucién acuosa presenta un contenido en materia seca de al menos 78 % en peso y/o una
actividad de agua (valor aw) inferior a 0,75.

2. Masa de moldeo segun la reivindicacién 1, en la que la disolucién acuosa homogénea contiene ademés uno o mas
aromatizantes, colorantes y/o acidificantes.

3. Masa de moldeo segun la reivindicacién 1 o0 2, en la que la disolucién acuosa homogénea contiene ademas uno o
varios nutrientes y/o principios activos farmacéuticos, preferentemente en una proporcién inferior al 45 % en peso, en
especial inferior al 35 % en peso.

4. Masa de moldeo segun una de las reivindicaciones precedentes, que contiene ademés uno o varios componentes
insolubles, que estan dispersos en la disolucién acuosa y que se seleccionan preferentemente entre nutrientes y
principios activos farmacéuticos.

5. Masa de moldeo segln la reivindicacién 3 o 4, en la que los nutrientes se seleccionan a partir de vitaminas,
minerales, extractos vegetales y péptidos, en especial péptidos de colageno.

6. Masa de moldeo segln una de las reivindicaciones precedentes, en la que la gelatina esta contenida en la disolucién
acuosa en una proporcién de 5 a 12 % en peso, preferiblemente de 6 a 10 % en peso.

7. Masa de moldeo segln una de las reivindicaciones precedentes, en la que el jarabe de glucosa presenta un
equivalente de dextrosa de 50 o mas, preferiblemente de 60 0 més.

8. Masa de moldeo segun una de las reivindicaciones precedentes, en la que el jarabe de glucosa est contenido en
la disolucién acuosa en una proporciéon de 15 a 28 % en peso; y/o la sacarosa esta contenida en la disolucién acuosa
en una proporcién de 15 a 45 % en peso, preferiblemente de 20 a 40 % en peso.

9. Masa de moldeo segun una de las reivindicaciones precedentes, en la que los alcoholes sacéricos estan contenidos
en la disolucién acuosa en una proporcién de 10 a 30 % en peso; y/o el alcohol o los alcoholes sacaricos se seleccionan
a partir de sorbitol, manitol, eritritol y glicerol, preferiblemente sorbitol.

10. Masa de moldeo segln una de las reivindicaciones precedentes, en la que la disolucién acuosa homogénea
comprende ademés uno o més hidrocoloides adicionales, en especial pectina, preferiblemente en una proporcién de
0,1 a 10 % en peso, en especial de 0,2 a 5 % en peso.

11. Procedimiento para la produccién de productos de gelatina, que comprende las etapas:
- producir una disolucién de moldeo segln una de las reivindicaciones 1 a 10;
- verter la disolucién de moldeo a una temperatura de 80°C o0 més en moldes huecos sélidos;
- enfriar la disolucién de moldeo en los moldes huecos para obtener los productos de gelatina; y
- extraer los productos de gelatina de los moldes huecos.

12. Procedimiento segun la reivindicacién 11, en el que el enfriamiento de la disolucién de moldeo se efectia en los
moldes huecos en un periodo de tiempo inferior a 60 min, mas preferentemente inferior a 45 min.

13. Procedimiento segun la reivindicacién 11 o 12, en el que los moldes huecos sélidos estan constituidos por un
material plastico, que se selecciona preferentemente a partir de silicona, policarbonato o tereftalato de polietileno.

14. Procedimiento segln una de las reivindicaciones 11 a 13, en el que los productos de gelatina se tratan con una
cera desmoldeante o se espolvorean con sacarosa y/o écido citrico tras la extraccién de los moldes huecos.
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15. Productos de gelatina, producidos conforme al procedimiento segun una de las reivindicaciones 11 a 14.
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