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DESCRIPCION

Manteca a base de aceite vegetal no hidrogenado que contiene una composicién emulsionante con un contenido
elevado en diglicéridos.

Solicitud relacionada

La presente solicitud de patente no provisional, reivindica, con respecto a la totalidad del objeto comun, los derechos
de prioridad de una solicitud de patente provisional titulada ELEVATED DIGLYCERIDE EMULSIFIER
COMPOSITION, SHORTENING, PUFF PASTRY MARGARINE AND PEANUT BUTTER CONTAINING THE
EMULSIFIER COMPOSITION; solicitud de patente US n® 60/754.269; presentada el 28 de diciembre de 2005. La
solicitud de patente provisional identificada se incorpora como referencia a la presente solicitud de patente no
provisional.

Antecedentes de la invencion

Campo de la invencién

La presente invenciéon se refiere a composiciones emulsionantes de mono- y diglicéridos obtenidas mediante la
interesterificacion o la glicerdlisis de triglicéridos con glicerol. Cuando un triglicérido reacciona con glicerol a altas
temperaturas, por ejemplo, de 200-250°C, bajo catdlisis alcalina, se produce una mezcla de mono-, di-, y
triglicéridos, con una pequefia proporcién remanente de glicerol que no reacciona. Los mono- y diglicéridos
comerciales contienen habitualmente 40 a 55% de monoglicéridos, 38 a 45% de diglicéridos, 8 a 12% de triglicéridos
y 1 a 7% de glicerol libre.

Segun la presente invencién, la parte diglicérida peso/peso, aumenta hasta un nivel de, por lo menos, de 65 a
aproximadamente 80%, mas preferentemente de aproximadamente 70 a por lo menos aproximadamente 80%, y
muy preferentemente aproximadamente 74%, por ejemplo, mediante destilacién al vacio, siendo la parte
monoglicérida restante de aproximadamente 10%, y la parte triglicérida, del orden del 15%. Alternativamente, se
selecciona una proporcion glicerina a grasa para obtener la parte elevada de diglicéridos que se requiere.

El emulsionante con diglicéridos elevados (en la presente memoria "HiDi") presenta diversos usos, que incluyen la
estructuracion de una manteca a base de un aceite vegetal no hidrogenado, para productos de alimentacion tales
como articulos de panaderia, que presentan un contenido graso significativamente menos saturado y un nivel
sustancialmente mas alto de grasas poliinsaturadas que, hasta la fecha, ha estado disponible con emulsionantes
convencionales mono- y diglicéridos.

Descripcidén de la técnica anterior

Diversos productos alimenticios, especialmente productos horneados tales como pan, pastelillos y otras pastas
glaseados en los pasteles, y similares, requieren la inclusién de emulsiones continuas de grasa, tales como
mantecas y margarinas. Para ciertas aplicaciones alimentarias es necesario que las mantecas o las margarinas
presenten caracteristicas estructurales especificas tales como plasticidad, dispersabilidad, y un perfil del contenido
en grasa solida, es decir, el porcentaje de grasa soélida que esta presente a distintas temperaturas.

En el pasado, en aplicaciones alimentarias que requerian una grasa "adaptable", se utilizaron productos naturales
como mantequilla o manteca de cerdo. Debido a varias razones, que incluyen la disponibilidad y el coste, se
produjeron mas recientemente, a partir de aceites vegetales, mantecas y margarinas. Ya que los aceites vegetales
son liquidos, se deben estructurar introduciendo grasa sélida para obtener la plasticidad deseada y el porcentaje del
contenido de grasa soélida presente a distintas temperaturas que es necesario para la funcionalidad. Se han utilizado
diversos enfoques para generar los materiales de grasa soélida necesarios para obtener el perfil del contenido de
grasa solida deseado para las temperaturas particulares requeridas en una operacién de procesamiento alimentario.
Dos enfoques que han sido muy adoptados en el pasado, han implicado la hidrogenacién parcial del aceite vegetal,
y/o la adicién de materiales de grasa soélida. Las mezclas de grasa sélida y aceite pueden interesterificarse para
mejorar, ademas, la funcionalidad. Cuando se afiade un material graso sélido, ese material puede obtenerse
mediante hidrogenacion de una grasa o aceite, 0 mediante el fraccionamiento de la grasa sélida a partir de una
grasa que se encuentre de forma natural. Estos enfoques son bien conocidos por los expertos en la materia para
preparar emulsiones continuas de grasa tales como manteca y margarinas.

Las grasas estructuradas que se utilizan en la produccién de emulsiones continuas de grasa, contienen acidos
grasos saturados y &cidos grasos insaturados. Los acidos grasos insaturados que se presentan naturalmente
presentan enlaces dobles de carbono con una configuracién cis. La hidrogenaciéon parcial de la grasa puede
provocar isomerizaciones con algunos de los dobles enlaces carbono-carbono de los acidos grasos insaturados con
configuracién cis, que pasan a mostrar una configuracion frans. Hasta hace poco, los acidos grasos trans se
clasificaban nutricionalmente junto con los acidos grasos cis como acidos grasos insaturados sin las consecuencias
negativas demostradas para la salud de los acidos grasos saturados. Sin embargo, recientemente, muchas
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investigaciones han implicado a las grasas trans en el desarrollo de enfermedades cardiovasculares. Asi, la National
Academy of Medicine y muchos nutricionistas han advertido de que el consumo de grasas trans debe limitarse lo
mas posible en el contexto de una dieta nutricionalmente adecuada. La minimizacién de la presencia de &cidos
grasos trans en la dieta, requiere que la practica eficiente y econdmicamente ventajosa de la hidrogenacion parcial
sea eliminada o, por lo menos, muy reducida. Por tanto, son necesarios enfoques alternativos que permitan la
estructuracion de las grasas para su utilizacion en las emulsiones continuas de grasa como en las mantecas y
margarinas, de forma que no se introduzcan &cidos grasos trans o se aumente el contenido de &cidos grasos
saturados.

Sumario de la invencion

Se ha descubierto que un emulsionante con un elevado contenido en diglicéridos, puede proporcionar la estructura
necesaria para preparar una manteca con una emulsion continua de grasa sin trans, que presente una consistencia
deseable, mejore su funcionalidad, y presente caracteristicas iguales o mejores que las grasas saturadas
convencionales que contienen trans o las grasas que se han hidrogenado parcialmente. Los emulsionantes que dan
lugar a este efecto son mono- o diglicéridos obtenidos a partir de fuentes de grasas completamente saturadas y que
tienen un contenido mas alto que el normal de diglicéridos. Estos emulsionantes HiDi actian también como
estabilizadores estandares producidos a partir de semillas de algoddn parcialmente hidrogenado o de aceite de soja.
A causa de que los emulsionantes HiDi resultan especialmente eficaces para estructurar aceites vegetales con una
concentracion baja del emulsionante, las caracteristicas deseadas de la manteca o de la margarina resultantes, o de
los aditivos emulsionantes, se obtienen sin la inclusién de grasas parcialmente hidrogenadas o excesivamente
saturadas que contienen &cidos grasos trans. Los emulsionantes HiDi para manteca de hojaldre y margarina
pueden, por tanto, utilizarse para obtener pan cocido y otros productos alimenticios, sin esperar los efectos
negativos sobre la salud cardiovascular de productos similares producidos sin emulsiones continuas de grasa
habitualmente disponibles que contienen grasas trans.

Tradicionalmente, los sélidos grasos de margarinas y de manteca, han incluido una mezcla de éacidos grasos
saturados, acidos grasos frans y acidos grasos insaturados. Generalmente, las grasas que contienen acidos grasos
con longitudes de cadena entre Ci2 y Ca2, se han utilizado para preparar emulsionantes mono- y diglicéridos, pero
las longitudes de cadena que mas se incluyeron habitualmente fueron las de Cis y C1s. Se ha descubierto que la
mezcla tipica de grasa saturada y grasa frans puede reemplazarse por una mezcla de grasa saturada, grasa
insaturada, y una composicion emulsionante que contenga altos niveles de diglicéridos, tales como los
emulsionantes de tipo HiDi. La mezcla resultante de grasas y emulsionante HiDi contiene significativamente menos
de 0,5 g de grasa trans por porciéon de 14 g, mientras que las margarinas o las mantecas de grasas parcialmente
hidrogenadas comercializadas en la actualidad, contienen como mucho 2,8-4,0 g de grasa trans por porcion de 14 g
para las margarinas que contienen 80% de grasa. Por tanto, puede afirmarse que el producto alimenticio final que
contiene el emulsionante de la presente invencion no contiene grasa trans, segun las directrices habituales de la
FDA.

Breve descripcion de las figuras

La figura 1 representa un gréafico de un andlisis calorimétrico de cribado digital (DSC) de una muestra no reciente de
aceite de soja completamente hidrogenado, que compara la temperatura inicial de fusién de la muestra con las
temperaturas de fusidén después de enfriamiento y recristalizacion de la muestra.

La figura 2 representa un grafico de un analisis DSC de una muestra de monoglicérido que contiene
aproximadamente 94,5% de monoglicéridos totales, que compara la temperatura inicial de fusiéon de la muestra con
las temperaturas de fusion después de enfriamiento y recristalizacion de la muestra; y

La figura 3 representa un grafico de un analisis DSC de una muestra de emulsionante HiDi que contiene
aproximadamente 74,5% de diglicéridos, que compara la temperatura inicial de fusion de la muestra con las
temperaturas de fusidén después de enfriamiento y recristalizacion de la muestra.

Los graficos corresponden a pruebas llevadas a cabo con un Instrumento NETZSCH STA 409 PG/PC.
Descripcion detallada de la forma de realizacion preferida

Los mono- y diglicéridos que constituyen la presente invencion estan producidos preferentemente por la
interesterificacion de grasa C12-C22 y preferentemente C16-C1g en presencia de glicerina y de un catalizador tal como
el calcio o el hidroxido sddico. Después de la reaccion de interesterificacion, el catalizador se inactiva mediante
adicion de acido fosférico y el exceso de glicerina se elimina mediante destilacién al vacio. La reaccion de
interesterificacion puede llevarse también a cabo en presencia de una enzima apropiada como catalizador. La
proporcion glicerina a grasa se selecciona para proporcionar una composicion mono- y diglicérida peso/peso que es
del orden de los parametros representados en la tabla | a continuacion.
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Tabla |
Acidos grasos C12-Czz, preferentemente > 80% C16-C1s
Monoglicéridos < 30%; preferentemente < 20%; mas preferentemente aproximadamente 10% o menos

Diglicéridos > 65%; preferentemente de aproximadamente 65% y aproximadamente 80%; y méas preferentemente de
aproximadamente 70% a aproximadamente 75%

siendo el resto triglicéridos

Alternativamente, la grasa seleccionada puede interesterificarse en presencia de glicerina y de un catalizador como
hidroxido calcico o sodico. Después de la reaccidon de interesterificacion, el catalizador se inactiva afadiendo acido
fosforico y la glicerina en exceso se elimina mediante un procedimiento apropiado tal como la destilacion al vacio.
Como otra alternativa, un acido graso seleccionado puede esterificarse en presencia de glicerina y de un catalizador
tal como hidroxido célcico o sodico. Después de la reaccion de esterificacion, el catalizador se inactiva afnadiendo
acido fosférico y la glicerina en exceso se elimina mediante un procedimiento apropiado tal como la destilacién al
vacio. La reaccion de interesterificacion o de esterificacién puede llevarse a cabo también en presencia de una
enzima apropiada como catalizador. La proporcion glicerina a grasa se selecciona para proporcionar un nivel
maximo de monoglicéridos.

La porcién resultante de mono y diglicéridos se somete a destilacién al vacio para separar la mayor parte del
componente monoglicérido del componente diglicérido, para dar lugar otra vez a una composicion con unos
parametros que coincidan con los de la Tabla I.

Ejemplo
Se interesterifico aceite de soja completamente hidrogenado se con glicerina en exceso (proporcion de tres moles de
glicerina a un mol de grasa) en presencia de hidroxido céalcico como catalizador de interesterificacion. Una vez
finalizada la reaccién, se afadié acido fosférico para inactivar el catalizador, eliminandose el exceso de glicerina
mediante destilacién al vacio. Los monoglicéridos y diglicéridos resultantes se sometieron a destilacién en un
alambique de paso corto para eliminar los monoglicéridos. La porcién residual estaba formada por una nueva
porcién mono y diglicérida (muestra 1) que presentaba la composicidn siguiente, peso/peso:
Tabla ll
muestra 1

Monoglicérido 10,9%

Diglicérido 73,5%
Triglicérido 15,6%
Valor yodo 2,8

Una cantidad de la muestra 1 se mezclé con aceite de soja RBD (refinado, decolorado y desodorizado) en la
proporcion de 80% de aceite de soja y 20% de la muestra 1, para producir una composiciéon de manteca (muestra 2).
La manteca (muestra 2) resultante se comparé con una manteca, comercial, sin manteca frans, con una temperatura
de fusion similar:

Tabla lll
Manteca muestra 2 Manteca comercial

Grasa total/porcién 13,39 14,09

grasa saturada 4349 9,39

grasa trans <1,09 <1,09

grasa mono-insaturada 2649 3,849

grasa poliinsaturada 6,69 09g
Hidratos de carbono 0,79 0,0g
Calorias 123 126

La manteca de la muestra 2, preparada con la composicion mono- y diglicérida de la muestra 1, tenia sé6lo un 46%
del contenido de grasa saturada y contenia el 95% mas del contenido de grasa insaturada, comparada con una
manteca, comercial, sin frans, preparada mezclando distintas grasas fraccionadas convencionales.

Otros aceites vegetales no hidrogenados pueden combinarse con el emulsionante HiDi para preparar una manteca

que comprenda de manera no limitativa aceite de colza, aceite de coco, aceite de maiz, aceite de semilla de
algodon, aceite de linaza, aceite de palma, aceite de palmiste, aceite de cacahuete, aceite de cartamo, aceite de
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sésamo, y aceite de girasol, pudiéndose utilizarse como vegetales constituyentes en la preparacién de la
composicion alta en diglicéridos. La proporcion de aceites vegetales con respecto al emulsionante, sobre una base
peso/peso en la manteca, sera de entre aproximadamente 10% del emulsionante HiDi a aproximadamente 30% del
HIDi, siendo el resto aceite vegetal. La proporcién preferida del emulsionante debera ser, peso/peso, de entre
aproximadamente 15% del emulsionante HiDi a aproximadamente 20% del emulsionante, siendo, otra vez, el resto,
aceite vegetal.

Debe apreciarse que un emulsionante puede encontrarse principalmente en una de las tres situaciones cristalinas,
es decir, cristales alfa, cristales beta prima y cristales beta. Los cristales alfa se funden a una temperatura méas baja
que los cristales beta prima, y éstos se funden a una temperatura mas baja que los cristales beta. Sin incluir un
agente estabilizante, los cristales alfa forman rapidamente formas en los cristales beta prima y entonces, éstos, se
transforman finalmente en cristales beta. El cristal beta prima es fino, pequefo, suave, mientras que el beta es
grande, granado, principal. Las mantecas comercialmente Utiles deberan estar constituidas principalmente por
grasas beta prima para promover una textura cremosa y suave.

Un calorimetro tipico de cribado diferencial del flujo calorifico, presenta dos discos calentadores que estan en
contacto térmico con otros y que estan aislados del medio ambiente circundante. Una charola metélica se dispone
en cada disco. Una de las charolas contiene una muestra que va a someterse a ensayo, mientras que la otra
constituye una charola vacia de referencia. Calentando ambas charolas a una velocidad conocida y controlada, y
midiendo el flujo calorifico de transferencia energética entre ellas, que resulta de la diferencia en la capacidad
calorifica de la charola de referencia y de la muestra, se mide la transicion térmica en el material contenido en una
de las charolas. A la magnitud de la diferencia, expresada en pyV/mg entre la charola vacia y la charola con la
muestra en el DSC, se hace referencia la presente memoria como temperatura de fusion definida por el DSC.

El grafico de la figura 1 es un andlisis de la temperatura de fusion DSC de aceite de soja completamente
hidrogenado que se someti6é a un envejecimiento a temperatura ambiente durante un tiempo del orden de dos a tres
semanas. La linea de puntos de la figura 1, representa la temperatura de la muestra, mientras que la linea continua
es la energia que se utiliz6 durante los analisis, que se expresa como pV/mg. La muestra se fundié en
aproximadamente 10 minutos. Se descubrié que la temperatura inicial de fusién DSC de la muestra envejecida era
de aproximadamente 73,4°C, confirmando, por lo tanto, que la muestra se encontraba en la forma cristalina beta.
Cuando se enfrio, se observd que la muestra recristalizaba a aproximadmaente 48,3°C. Cuando la muestra se habia
enfriado hasta la temperatura ambiente, se volvi6 a fundir. De este modo, las muestras eran de solamente
aproximadamente 20 minutos envejecidas, cuando se volvieron a fundir, contrariamente al periodo de
envejecimiento de tres semanas. Se determind que las temperaturas de fusion de la muestra que se habia vuelto a
fundir eran de 55,7°C y 65,2°C, respectivamente, indicadoras de los cristales alfa y beta prima.

La figura 2 es un gréfico de un andlisis de la temperatura de fusién DSC de una muestra que contiene 94,5% de
monoglicéridos totales. En este caso, se descubrié que la temperatura inicial de fusion, después del calentamiento
de la muestra durante aproximadamente 10 minutos, fue de 79,8°C, que indicaba cristales beta. Después de 45
minutos, se observé que la temperatura de recristalizacion de la muestra era de 67,3°C. El enfriamiento de la
muestra durante un periodo de 20 minutos hasta un estado solido seguido por el recalentamiento de la muestra,
alcanzé una temperatura de fusion de 74,3°C, similar a la de la determinacion de la temperatura inicial de fusion.

Un andlisis de la temperatura de fusién DSC de una muestra del emulsionante HiDi de la presente invencion, se
representa graficamente en la figura 3. En este caso, se descubrié que la temperatura inicial de fusién de la muestra
era de 62,8°C, indicando que la forma cristalina de la muestra era beta prima. Se determiné que la temperatura de
recristalizacion tras aproximadamente 45 minutos de la fusién inicial, era de 55°C. Cuando se dejo6 enfriar durante 20
minutos, tal como se ha mencionado anteriormente, y se volvié a fundir entonces inmediatamente, se determiné que
la temperatura de fusién DSC era de 62,7°C, esencialmente la misma que la temperatura inicial de fusion,
confirmando que la muestra permanecia en la forma deseada de beta prima.

Los andlisis DSC comparando las temperaturas de fusién de un aceite envejecido de soja completamente
hidrogenado, de un emulsionante monoglicérido, y de un emulsionante HiDi de la presente invencioén, confirman que
el emulsionante HiDi se encuentra en la forma beta prima.
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REIVINDICACIONES

1. Composiciéon emulsionante con un contenido elevado en diglicéridos, para la estructuracién de una manteca a
base de aceite vegetal no hidrogenado para articulos de panaderia o productos alimenticios que comprende mono-,
di- y triglicéridos producidos a partir de una fuente de grasa completamente saturada, siendo la parte diglicérida de
la composicion por lo menos 65% peso/peso y principalmente en forma cristalina beta prima estable.

2. Composicion emulsionante con un contenido elevado en diglicéridos segun la reivindicacion 1, en la que la parte
diglicérida de la composicion es de aproximadamente 70% a 80% peso/peso.

3. Composicion emulsionante con un contenido elevado en diglicéridos segun la reivindicaciéon 1, en la que la parte
diglicérida de la composicion es de aproximadamente 74% peso/peso.

4. Composicién emulsionante con un contenido elevado en diglicéridos segln la reivindicacién 1, que comprende
aproximadamente 11% de monoglicéridos, aproximadamente 74% de diglicéridos y aproximadamente 15% de
triglicéridos.

5. Composicién emulsionante con un contenido elevado en diglicéridos segun la reivindicacion 1, en la que la
composicién emulsionante se prepara mediante interesterificacion de acidos grasos C12-C2 y glicerol.

6. Composicién emulsionante con un contenido elevado en diglicéridos segun la reivindicacion 5, en la que la
composicién emulsionante se prepara mediante interesterificacién de acidos grasos C16-C1s y glicerol.

7. Composicién emulsionante con un contenido elevado en diglicéridos segun la reivindicacion 5, en la que dicho
acido graso es el aceite de soja completamente hidrogenado.

8. Composicién emulsionante con un contenido elevado en diglicéridos segun la reivindicacion 5, en la que dicho
acido graso es seleccionado de entre el grupo constituido por aceite de colza, aceite de coco, aceite de maiz, aceite
de semilla de algodon, aceite de linaza, aceite de palma, aceite de palmiste, aceite de cacahuete, aceite de cartamo,
aceite de sésamo, aceite de soja, y aceite de girasol.

9. Procedimiento para preparar una composicion emulsionante con un contenido elevado en diglicéridos para la
estructuracion de una manteca a base de aceite vegetal no hidrogenado para articulos de panaderia o productos
alimenticios que comprende las etapas que consisten en llevar a cabo la interesterificacion de una grasa C12-Cz»
completamente saturada y de la glicerina en presencia de un catalizador, inactivar el catalizador, y eliminar la
glicerina en exceso, seleccionandose la proporcion de glicerina a grasa para proporcionar una composicion mono- y
diglicérida, en el que la parte diglicérida es de por lo menos 65% peso/peso, y principalmente en forma cristalina
beta prima estable.

10. Procedimiento para preparar una composicién emulsionante con un contenido elevado en diglicéridos segun la
reivindicacion 9, en el que se selecciona la proporcién glicerina a grasa para proporcionar una composicion mono- y
diglicérida en el que la parte diglicérida es de por lo menos aproximadamente 70% a aproximadamente 80%
peso/peso.

11. Procedimiento para preparar una composicién emulsionante con un contenido elevado en diglicéridos segun la
reivindicacién 9, en el que se selecciona la proporcién glicerina a grasa para proporcionar una composicion mono- y
diglicérida en el que la parte diglicérida es de por lo menos aproximadamente 74% peso/peso.

12. Manteca estructurada para articulos de panaderia o productos alimenticios que comprende: un emulsionador
elevado en diglicéridos que comprende mono-, di- y triglicéridos producidos a partir de una fuente de grasa
completamente saturada en la que la parte diglicérida del emulsionante es de por lo menos 65%; y una cantidad de
un aceite vegetal no hidrogenado, estando dicha manteca principalmente en forma cristalina beta prima estable, en
la que se proporciona en peso/peso aproximadamente 10% a aproximadamente 30% del emulsionante, siendo el
resto el aceite vegetal no hidrogenado.

13. Manteca segun la reivindicacion 12, en la que la parte diglicérida del emulsionante es de aproximadamente 70 a
aproximadamente 80%.

14. Manteca segun la reivindicacion 12, en la que la parte diglicérida del emulsionante es de aproximadamente 74%.

15. Manteca segun la reivindicacion 12, en la que se proporciona en peso/peso de aproximadamente 15% a
aproximadamente 20% de la composicién emulsionante, siendo el resto un aceite vegetal no hidrogenado.
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