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DESCRIPCION
Mezcla alimentaria en particulas que contiene grasa.
Campo de lainvencién

La presente invencion se refiere a mezclas alimentarias en particulas que contienen grasa, como roux, en las que la
grasa se prepara por interesterificacion de una mezcla de grasas vegetales fraccionadas, definidas por los
productos y procedimientos indicados en las reivindicaciones.

Antecedentes de lainvencién

Hay muchas formulaciones alimentarias (secas) en particular en el area de formulaciones alimentarias en particulas
y, mas en particular, concentrados secos para preparar sopas, salsas y roux que contienen grasa. “Seco” en este
contexto significa menos de 10%, preferiblemente menos de 5% de humedad total. “Roux” en este contexto significa
formulaciones que contienen principalmente grasa y harina (y opcionalmente almidén) y en las que la grasa y la
harina estan presentes en cantidades de 25 a 70% en peso, mas opcionalmente cantidades minoritarias de otros
ingredientes como componentes que imparten sabor. La grasa usada debe tener un sabor en boca bueno y debe
ser facil de procesar en la produccion de la formulacion alimentaria concernida (por ejemplo, la mezcla de producto
intermedio o final debe deslizarse con facilidad sin demasiada pegajosidad) y debe conducir a un producto que se
puede almacenar bien sin, por ejemplo, riesgo de que la grasa manche o de un deterioro prematuro.

Tradicionalmente, (hasta el final de la década de 1990), la grasa usada para mezclas secas de roux Yy otras en
particulas con alto contenido de grasa (como minimo 30% en peso de la mezcla total) se preparaba con grasa
(vegetal) de endurecimiento parcial. Esta producia grasas con un comportamiento de fusion excelente, por ejemplo,
puesta de manifiesto por una curva de fusibn muy pendiente. Sin embargo, tal grasa contenia también, debido al
endurecimiento parcial, cantidades considerables de triglicéridos que contenian acidos grasos insaturados trans
(abreviadamente “un alto nivel de trans”, o “un alto nivel de TFA” = un alto nivel de acidos grasos trans). Desde
hace varios afios, se desea reducir el nivel de acidos grasos trans en productos alimentarios, también en articulos
alimentarios en particulas de alto contenido en grasa, tal como por ejemplo roux.

En el documento EP 823473 se ha propuesto una alternativa, que da a conocer una cristalizacion rapida de la grasa
con un nivel bajo de acidos grasos trans, grasa que es adecuada para uso en sopas y salsas secas, produciéndose
estas grasas por interesterificacion de una mezcla de estearina de grasa de palma y talol vacuno (o fracciones de
los mismos). Ademas se requiere el uso de grasas de origen animal, lo que puede no ser deseable por varias
razones (salud, religion, ser vegeteriano, requerimientos dietarios y otros).

Se ha propuesto otra alternativa en el documento EP 1249172, que da a conocer una grasa (para uso en, por
ejemplo, un producto semejante a roux) que se prepara por interesterificacion de una mezcla de grasa totalmente
hidrogenada y aceite vegetal nativo. El aceite vegetal nativo se puede obtener por fraccionamiento. Aunque esta
grasa puede tener un comportamiento en la fusién satisfactorio, (por ejemplo, una curva de fusion empinada) y no
contiene grasa animal, contiene una cantidad considerable de &cidos grasos saturados y, adicionalmente necesitara
ser declarada la marca del producto en muchos paises como “grasa endurecida”, lo que no es atractivo desde el
punto de vista de la comercializacién, al igual que los acidos grasos totalmente saturados no son atractivos desde el
punto de vista de la salud.

El documento WO 2004/045297 describe roux en los que la fase grasa es, por ejemplo, un aceite de palma
fraccionado, o es el resultado de la interesterificacion de una mezcla de aceite de palma y aceite de colza
endurecido.

El documento US 2005/0276900 da cuenta de margarinas con grasa en las que la grasa es baja en acidos grasos
saturados (SAFA) y baja en acidos grasos trans (TFA). Las grasas se preparan por fraccionamiento selectivo de
una fraccion de estearina de palma con una fraccion de estearina de almendra de palmera fraccionada seca.

Z. Zeinel y M.S.A. Yusoff han descrito en JAOCS vol. 76, n°. 9, pags. 1003-1008 (1999) que la interesterificacion
enzimatica de estearina de palmera con oleina de almendra de palmera da grasas con propiedades adecuadas
para uso en margarinas. Se sefiala que el punto de fusion de deslizamiento de la mezcla de oleina/estearina antes
de la interesterificacion es mas alto que después de la interesterificacion.

Sumario de lainvencién

Por todo ello, hay necesidad de un producto de alimentacion en particulas o granular, seco (menos de 10% de
humedad total, preferiblemente de menos de 5% de humedad total), producto que preferiblemente no sea pegajoso
pero que, en cuantia considerable, deslice libremente (preferiblemente por razones de procesamiento, por ejemplo
para facilitar la dosificacion y el envasado), producto alimentario que contenga como minimo 25%, preferiblemente
como minimo 30% de grasa, y de 40 a 75% de harina y/o almiddn, en el que la grasa:

-sea baja en acidos grasos insaturados trans (o sus triclicéridos) (menos de 3% de grasa total, preferiblemente
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menos de 1%),

- comprenda menos de 3% en peso en relacion al nivel total de grasa, preferiblemente menos de 1%, de grasa
hidrogenada,

- tenga una curva de fusién empinada (por ejemplo, para un buen sabor en boca y buen procesamiento).
preferiblemente similar al de la grasa vegetal parcialmente hidrogenada usada en el pasado,

- sea baja (menos de 3%, preferiblemente menos de 1%) de acido laurico que contiene triglicéridos (para reducir la
tendencia a la aparicién de un sabor anémalo (por ejemplo, a jabén) debido a la actividad enzimatica residual de
ingredientes que no son grasa).

Se ha encontrado ahora que se puede lograr tal producto en al menos en cierta medida por un procedimiento para
fabricar un producto alimentario en particulas que tiene un nivel de humedad total de menos de 10% (en peso del
producto alimentario total, preferiblemente de menos de 5%) y que comprende de 25 a 60% (en peso en relacién al
producto alimentario total) de grasa y de 40 a 75% (en peso en relacion al producto alimentario total) de harina y/o
almidon, en el que de 80 a 100% (preferiblemente de 90 a 100%) de la mencionada grasa es obtenible por:

- mezcla de una primera fracciébn que comprende de 80 a 100% (en peso, preferiblemente de 90 a 100%) de
estearina de aceite de palma (POs) fraccionada con una segunda fraccion que comprende de 80 a 100% (en peso,
preferiblemente de 90 a 100%) de estearina de aceite de palma multifraccionada (mfPOs) en una relacidn ponderal
de 50 a 95% de la primera fraccion y de 50 a 5% de la segunda fraccion,

- sometimiento de las mencionadas fracciones de grasa mezcladas a un proceso de interesterificacion,

- mezcla de la grasa asi obtenida con la harina y/o el almidén, y sometimiento de la mencionada mezcla a una
temperatura de como minimo 80°C, preferiblemente de como minimo 100°C, mas preferiblemente de como minimo
110°C,

- reduccion del contenido de humedad a menos de 10% en peso, preferiblemente a menos de 5% en peso (en
relacion a la composicion total),

- enfriamiento a temperatura ambiente de la mezcla asi obtenida,
- opcionalmente, reduccién del tamafio de la mezcla asi obtenida.

La cantidad de grasa usada en la presente composicion preferiblemente es de 25 a 50%, mas preferiblemente de
30 a 45%. La composicién preferiblemente comprende de 10 a 65% (porcentaje en peso respecto a la mezcla total)
de harina y/o de 0 a 65% de almidon (por ejemplo, almidén de maiz ceroso o almidén de patata), estando presentes
la harina y el almidén conjuntamente preferiblemente en una cantidad de 50 a 75%, mas preferiblemente de 55 a
70%. El procedimiento reivindicado actualmente es particularmente adecuado para hacer roux o base de salsa
rehidratable. Tal roux o base de salsa puede formar el sistema espesativo para un fondo, leche, acopio madre u
otro liquido acuoso para formar, por ejemplo, una sopa o salsa espesada. Cuando se usa sélo o principalmente
harina, sera necesario aplicar calor para obtener el espesamiento. Para roux no cocido o roux de coccidn rapida se
prefiere la presencia de almidon (preferiblemente almidon de maiz ceroso o almidén de patata), después de la
harina o en vez de harina. Ademas, dependiendo del uso final pueden estar presentes agentes saboreadores,
colorantes, hierbas, especias y otros ingredientes.

La etapa de reduccién de tamafio del procedimiento indicado es tal que se obtiene una materia en particulas o
granular en la que al menos 50% en peso de las particulas tiene un tamafio de entre 0,1 y 8 mm. Si esta tamafio es
necesario o no depende de la disposicion real de la maquina en la factoria, pero tal reduccion de tamafio es comin
para el personal de experiencia corriente en la técnica.

La invencién se refiere ademas a un producto alimentario en particulas que tiene un nivel de humedad total de
menos de 10% (en peso sobre el total del producto alimentario, preferiblemente de menos de 5%) y que comprende
de 25 a 60% (en peso en relacion al total de producto alimentario) de grasa y de 40 a 75% (en peso en relacion al
total de producto alimentario) de harina y/o almidén, en el que de 80 a 100% (preferiblemente de 90 a 100%) de la
mencionada grasa es obtenible por:

- mezcla de una primera fraccién que comprende de 80 a 100% (en peso, preferiblemente de 90 a 100%) de
estearina de aceite de palma (POs) fraccionada con una segunda fraccion que comprende de 80 a 100% (en peso,
preferiblemente de 90 a 100%) de estearina de aceite de palma multifraccionada (mfPOs) en una relacién ponderal
de 50 a 95% de la primera fraccion y de 50 a 5% de la segunda fraccion,

- sometimiento de las mencionadas fracciones de grasa mezcladas a un proceso de interesterificacion.
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Descripcion detallada de lainvencién

Se prefiere que la mezcla que se somete a interesterificacion comprenda de 80 a 100% (% en peso en relacion a la
grasa total), preferiblemente de 90 a 100%, mas preferiblemente de 97 a 100%, de una mezcla, mezcla que
preferiblemente comprende de 60 a 80% de la primera fraccion y de 20 a 40% de la segunda fraccion.

En el procedimiento y el producto anteriores, la estearina de aceite de palma fraccionado se obtiene
preferiblemente por fraccionamiento de aceite de palma. Tal producto se designa generalmente en la industria de la
grasa POs y se puede obtener por fraccionamiento fisico de aceite de palma. Tal fraccionamiento se conoce en la
técnica como estearina de aceite de palma fraccionada. Por ejemplo, el fraccionamiento se puede realizar por
calentamiento a por ejemplo 60°C, seguido por enfriamiento lento a por ejemplo 20°C, y separando por filtracion los
cristales grandes.

En la presente invencién, la estearina de aceite de palma multifraccionada (conocida en la industria como mfPOs)
de la segunda fraccion se obtiene preferiblemente por fraccionamiento de estearina de aceite de plasma (esto es,
sometiendo la estearina de aceite de plasma obtenida por fraccionamiento a una etapa adicional de
fraccionamiento). El producto obtenido es conocido como mfPOs en la industria de la grasa.

En la presente invencion, es prefiere que la primera fraccién sea una estearina de aceite de palma que tiene un
punto de fusion de deslizamiento de 47 a 55°C (preferiblemente de 51 a 55°C). Se prefiere ademéas que la primera
fraccion sea una estearina de aceite de palma que tiene un indice de yodo de 25 a 48, preferiblemente de 30 a 40,
mas preferiblemente de 30 a 36. Tal POs puede tener un N20 de 63 a 69, un N30 de 43 a 48 y un N40 de aprox. 29.

En cuanto a la segunda fraccion, ésta es preferiblemente una estearina de aceite de palma multifraccionada que
tiene un indice de yodo de 10 a 20, preferiblemente de 10 a 16. Tal mfPOs puede tener un N20 de como minimo 91,
un N30 de 94 a 85y un N40 de 80 a 75.

En la presente invencién se prefiere que nada de la grasa o de sus fracciones sea hidrogenada. Analogamente se
prefiere que la composicién de la presente invencion esté exenta de grasa animal.

Ejemplo

Se obtuvo del comercio una grasa interesterificada, que era resultado de la interesterificacion de una mezcla de
75% (en peso) de estearina de aceite de palma con un punto de fusién de 52°C (POs52) , y 25% (en peso) de
estearina de aceite de palma multifraccionada con un indice de yodo de 15 (mfPOsIV15).

La grasa resultante se aplicé para una preparacion de roux blanco seco por el procedimiento siguiente:
- calentamiento de la grasa a aproximadamente de 70 a 80°C, afiadiéndola luego a una cortadora Stephan,
- adicién de harina de manera que la cantidad de harina sea de 55% (en peso) y la de grasa, 45% (en peso),

- se cierra el cortadora y se mezcla y se calienta a aproximadamente de 115 a 120°C durante aproximadamente 30
minutos,

-se aplica vacio a la cortadora hasta que el contenido de humedad es de aproximadamente de 3,5 a 4% (en peso
de la mezcla total),

- se restablece la presion atmosférica,

- se enfria el contenido inicial de la cortadora y luego sobre una cinta transportadora y mantenerlo luego durante 4
minutos en una mezcladora de tornillo,

- se deshacen los terrones obtenidos en granulos (en el producto resultante, como minimo el 50% en peso tendra
un tamafio entre 0,5 y 8 mm), enfriando seguidamente mas haciendo pasar una corriente de aire frio por el material
granular.

El producto resultante era un material granular que se deslizaba libremente posibilitando el llenado de recipientes, y
que tenia un buen sabor de boca, no ceroso, cuando se diluyé con leche caliente calentando para obtener una
salsa blanca.
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REIVINDICACIONES

1. Producto alimentario en particulas que tiene un nivel de humedad total de menos de 10% en peso en relacion al
producto alimentario total, preferiblemente de menos de 5%, y que comprende de 25 a 60% en peso, en relacién al
producto alimentario total, de grasa, y de 40 a 75% en peso, en relacion al producto alimentario total, de harina y/o
almidén, en el que de 80 a 100%, preferiblemente de 90 a 100%, de la mencionada grasa es obtenible por:

- mezcla de una primera fraccion que comprende de 80 a 100% en peso, preferiblemente de 90 a 100% de
estearina de aceite de palma (POs) fraccionada, con una segunda fracciéon que comprende de 80 a 100% en peso,
preferiblemente de 90 a 100% de estearina de aceite de palma multifraccionada (mfPQOs) en una relacion ponderal
de 50 a 95% de la primera fraccion y de 50 a 5% de la segunda fraccion,

- sometimiento de las mencionadas fracciones de grasa mezcladas a un procedimiento de interesterificacion.

2. Producto alimentario de acuerdo con la reivindicacion 1, en el que la estearina de aceite de palma fraccionada es
obtenible por fraccionamiento de aceite de palma.

3. Producto alimentario de acuerdo con la reivindicacién 1 a 2, en el que la estearina de aceite de palma
multifraccionada es obtenible por fraccionamiento de estearina de aceite de palma.

4. Producto alimentario de acuerdo con la reivindicacion 1 a 3, en el que la primera fraccién es una estearina de
aceite de palma que tiene un punto de fusion de deslizamiento de 47 a 55°C, preferiblemente de 51 a 55°C.

5. Producto alimentario de acuerdo con la reivindicacion 1 a 4, en el que la primera fraccidon es una estearina de
aceite de palma que tiene un indice de yodo de 25 a 48, preferiblemente de 30 a 40, méas preferiblemente de 30 a
36.

6. Producto alimentario de acuerdo con la reivindicacion 1 a 5, en el que la segunda fraccién es una estearina de
aceite de palma multifraccionada que tiene un indice de yodo de 10 a 20, preferiblemente de 10 a 15.

7. Producto alimentario de acuerdo con la reivindicacion 1 a 6, producto que comprende de 25 a 50%, en peso en
relacion al producto total, de grasa, mas preferiblemente 30 a 45%.

8. Producto alimentario de acuerdo con la reivindicacion 1 a 7, producto que comprende de 10 a 65%, en peso en
relacion al producto total, de harina y/o de 0 a 65% de almiddn, estante presentes la harina y el almidon
conjuntamente preferiblemente en una cantidad de de 50 a 75%, mas preferiblemente de 55 a 70%.

9. Producto alimentario de acuerdo con la reivindicacion 1-8, producto que es un roux rehidratable.

10. Procedimiento para fabricar un producto alimentario en particulas que tiene un nivel de humedad total de menos
de 10%, en peso en relacion al producto alimentario total, preferiblemente de menos de 5%, y que comprende de 25
a 60%, en peso en relacion al producto alimentario total, de grasa y de 40 a 75%, en peso en relacién al producto
alimentario total, de harina y/o almidén, en el que de 80 a 100% (preferiblemente de 90 a 100%) de la mencionada
grasa es obtenible por:

- mezcla de una primera fraccion que comprende de 80 a 100% en peso, preferiblemente de 90 a 100%) de
estearina de aceite de palma (POs) fraccionada con una segunda fraccién que comprende de 80 a 100% en peso,
preferiblemente de 90 a 100%) de estearina de aceite de palma multifraccionada (mfPOs) en una relacion ponderal
de 50 a 95% de la primera fraccion y 50 a 5% de la segunda fraccién,

- sometimiento de las mencionadas fracciones de grasa mezcladas a un proceso de interesterificacion,

- mezcla de la grasa asi obtenida con la harina y/o el almidén, y sometimiento de la mencionada mezcla a una
temperatura de como minimo 80°C, preferiblemente de como minimo 100°C, mas preferiblemente de como minimo
110°C,

- reduccion del contenido de humedad a menos de 10% en peso, preferiblemente a menos de 5% en peso en
relacién a la composicion total,

- enfriamiento a temperatura ambiente de la mezcla asi obtenida,
- opcionalmente, reduccion del tamafio de la mezcla asi obtenida.

11. Procedimiento de acuerdo con la reivindicacion 10, en el que la estearina de aceite de palma fraccionada se
obtiene por fraccionamiento de aceite de palma.

12. Procedimiento de acuerdo con la reivindicacion 10 a 11, en el que la estearina de aceite de palma
multifraccionada se obtiene por fraccionamiento de estearina de aceite de palma.

13. Procedimiento de acuerdo con la reivindicaciéon 10 a 12, en el que la primera fraccién es una estearina de aceite
de palma que tiene un punto de fusion de deslizamiento de 47 a 55°C, preferiblemente de 51 a 55°C.
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14. Procedimiento de acuerdo con la reivindicacion 10 a 13, en el que primera fraccion es una estearina de aceite
de palma que tiene un indice de yodo de 25 a 48, preferiblemente de 30 a 40, mas preferiblemente de 30 a 36.

15. Procedimiento de acuerdo con la reivindicaciéon 10 a 14, en el que segunda fraccion es una estearina de aceite
de palma multifraccionada que tiene un indice de yodo de 10 a 20, preferiblemente de 10 a 15.

16. Procedimiento de acuerdo con la reivindicacién 10 a 15, en el que la grasa o sus fracciones no son
hidrogenadas,

17. Procedimiento de acuerdo con la reivindicacién 10 a 16, en el que el producto comprende de 25 a 50%, en peso
en relacion al producto total, de grasa, més preferiblemente de 30 a 45%.

18. Producto alimentario de acuerdo con la reivindicacion 10 a 17, producto que comprende de 10 a 65%, en peso
en relacion al producto total, de harina, y/o de 0 a 66% de almidon, estando presentes la harina y el almidon
conjuntamente preferiblemente en una cantidad de 50 a 75%, mas preferiblemente de 55 a 70%.

19. Procedimiento de acuerdo con la reivindicacion 10 a 18, en el que el producto alimentario es un roux
rehidratable.
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