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@Resumen:

Procedimiento de obtencién de grasa sélida con un
bajo contenido en acidos grasos saturados.

La presente invencién hace referencia a un
procedimiento para la producciéon de grasas
saludables que se caracterizan por ser sélidas a
temperatura ambiente y por presentar un alto
porcentaje de acidos grasos monoinsaturados/acidos
grasos poliinsaturados (AGMI/AGPI) y un bajo
porcentaje de acidos grasos saturados (AGS).
Ademas, durante la implementacion del procedimiento
de la invencién no se generan acidos grasos trans.
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DESCRIPCION

PROCEDIMIENTO DE OBTENCION DE GRASA SOLIDA CON UN BAJO
CONTENIDO EN ACIDOS GRASOS SATURADOS

CAMPO DE LA INVENCION

La presente invencién puede englobarse dentro del sector de la alimentacion y la salud
humana. Mas concretamente, hace referencia a un procedimiento para la produccion u
obtencion de grasas saludables que se caracterizan por ser solidas a temperatura
ambiente y por presentar un alto porcentaje de 4cidos grasos monoinsaturados/acidos
grasos poliinsaturados (AGMI/AGPI) y un bajo porcentaje de acidos grasos saturados
(AGS). Ademas, durante la implementacién del procedimiento de la invencién no se

generan acidos grasos trans.

ANTECEDENTES DE LA INVENCION

Las grasas saturadas (caracterizadas por no presentar dobles enlaces) se encuentran
fundamentalmente en alimentos de origen animal como carnes, embutidos, leche y sus
derivados (queso, helados, etc.). Se pueden encontrar también en aceites de origen
vegetal como los aceites de coco o de palma (que se consumen a través de bolleria
industrial, aperitivos salados y productos transformados). Se trata de grasas que
solidifican a temperatura ambiente. El consumo de grasas saturadas favorece un
aumento de los niveles de colesterol en sangre, LDL colesterol (colesterol malo), siendo

uno de los principales factores de riesgo para enfermedades del corazon.

Las grasas insaturadas (caracterizadas por presentar dobles enlaces) se encuentran
mayoritariamente en alimentos de origen vegetal como los aceites vegetales (aceite de
oliva, girasol o maiz). También pueden encontrarse en frutos secos y en semillas como
sésamo, girasol o lino. Los aceites de coco o de palma, aunque son aceites de origen
vegetal, contienen AGS como acidos grasos principales, en lugar de AGI. Se trata de
grasas liquidas a temperatura ambiente. Segun el nimero de dobles enlaces que
presenten, se clasifican en: monoinsaturadas o poliinsaturadas. La sustitucién de grasas
saturadas por grasas insaturadas en la dieta contribuye a mantener niveles normales de
colesterol sanguineo y son esenciales para regular procesos metabdlicos de los

sistemas cardiovascular, inmune y pulmonar, entre otros.
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Los acidos grasos trans (en inglés “trans fatty acids”, o TFA) son un tipo de acido graso
insaturado que se encuentra principalmente en alimentos industrializados. Los acidos
grasos trans se forman tradicionalmente en el proceso de hidrogenacién que se realiza
sobre las grasas, con el fin de solidificarlas para utilizarlas posteriormente en diferentes
alimentos. Un ejemplo de ello es la solidificacion del aceite vegetal, liquido, para la
fabricacion de margarina. De hecho, si una grasa es liquida a temperatura ambiente,
esta mayoritariamente compuesta por AGI generalmente en forma cis [Ghotra, B. S.,
Dyal, S. D., Narine, S. S. (2002). “Lipid shortenings: a review”, Food Research
International 35, 1015 -1048].

Los &cidos grasos trans no solo aumentan la concentracion de lipoproteinas de baja
densidad (LDL) en la sangre sino que disminuyen las lipoproteinas de alta densidad
(HDL, lo que coloquialmente se denomina el “colesterol bueno”), dando lugar a un
mayor riesgo de sufrir enfermedades cardiovasculares [de Cindio B., Lupi F. R., (2011),
Part 2, Chap. 15- “Saturated fat reduction in pastry” en Talbot G., “Reducing saturated
fats in foods”, Woodhead Publishing Limited (Great Abington, Cambridge, UK), pp.301-
317].

Consecuentemente, la busqueda de técnicas alternativas de preparacion de grasas
sélidas a temperatura ambiente con un bajo contenido en AGS y cuyo procedimiento de

obtencién no genere 4cidos grasos trans es un objetivo prioritario.

Entre los procesos alternativos propuestos en el estado de la técnica para evitar la
produccion de isomeros trans esta la interesterificacion de aceites vegetales y grasas
saturadas [Criado, M., Hernandez-Martin, E., L6pez-Herndndez, A., Otero, C. (2007).
“Enzymatic interesterification of extra virgin olive oil with a fully hydrogenated fat:
characterization of the reaction and its products”. Journal of American Oil Chemists
Society 8, 717 - 26]. La interesterificacion es el proceso de reordenamiento (al azar o
dirigido) de los grupos acilo en un mismo triacilglicerol o entre moléculas de diferentes
triacilgliceroles. El proceso puede llevarse a cabo quimica o enzimaticamente, segun se
empleen catalizadores quimicos (sodio metalico, alcoxidos de sodio) o enzimas
(lipasas). Pese a que inicialmente se creia que las grasas 0 aceites interesterificados
serian una alternativa saludable al uso de las grasas trans por parte de la industria
alimenticia, se ha demostrado que son igualmente perjudiciales, ya que elevan los
niveles de glucosa (azucar en sangre) y disminuyen la presencia de colesterol bueno o

HDL. Ademas, no han sido demostrados y aprobados por la FDA.
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Otra alternativa a la produccion de &cidos grasos trans es la adicion de grasas
saturadas en el aceite en fase liquida con un emulsificante y un estabilizador, con el
objetivo de aumentar la dureza de la grasa final [Jahaniaval, F. (2005). “Process for
preparing highliquid oil, no trans, very low saturates, regular margarine with
phospholipids”, solicitud de patente US 2005/0233056 Al, con clasificacion internacional
A23D007/00]. Sin embargo, el uso de agua en los procesos de fabricacion puede

acarrear problemas técnicos.

Ademas, en los Ultimos afios se ha investigado una nueva linea de girasol llamado
aceite de girasol alto oleico-alto esteérico, o el desarrollo de emulsiones agua-aceite a
partir de proteinas vegetales o mono y diglicéridos como aglutinantes entre otros. Sin
embargo, en el caso del alto oleico-alto esteérico, se observa que no son capaces de
conseguir un nivel realmente bajo de AGS y alto punto de fusion de la grasa final. Por
su parte, las emulsiones agua-aceite tienen el defecto de que no son grasa pura sino
gue se introducen una cierta cantidad de agua, con los problemas tecnolégicos que

puede acarrear en algunos procesos de fabricacion.

Por lo tanto, tras el estudio del estado de la técnica, se identifica una clara necesidad de
encontrar un proceso de produccién u obtencion de grasas sélidas a temperatura
ambiente con un alto contenido en cualquier aceite (preferentemente vegetal) con un
alto porcentaje de AGMI/AGPI y un bajo porcentaje de AGS. Ademas, durante la
implementacion del proceso de produccién de la grasa es importante que no se generen

acidos grasos trans.

Tal y como se explicard a continuacion en la descripcion de la invencion, la presente
invencién soluciona dicho problema técnico mediante la aplicaciébn de una proceso
conocido como cristalizacion, utilizando como cristalizador una composicion

precisamente definida a continuacion.

DESCRIPCION DE LA INVENCION

El objetivo de la presente invencion es un procedimiento para la produccion de grasa
sélida a temperatura ambiente que presenta un alto porcentaje de AGMI/AGPI y un bajo
porcentaje AGS. Ademas, el procedimiento de la invencion se caracteriza por no

generar  acidos grasos trans. De forma general, el procedimiento comprende la
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cristalizacion de los triglicéridos de los aceites a solidificar mediante la utilizacion de un
cristalizador que comprende una mezcla de triglicéridos vegetales totalmente
hidrogenados. Los triglicéridos del cristalizador, al pasar de estado liquido a sdlido,
actian como nudcleos iniciadores de la cristalizaciobn y, consecuentemente, los
triglicéridos de los aceites a solidificar situados en las inmediaciones empiezan a
aglutinarse a su alrededor. Esto provoca una solidificacion del aceite sin que haya una
modificacion quimica del mismo (tal y como ocurre por ejemplo con la hidrogenacion),
es decir, sin la generacion de grasas trans, consiguiendo una grasa final sélida a
temperatura ambiente con un alto contenido en AGMI o AGPI, y un bajo contenido en

AGS caracteristico de la mayoria de aceites vegetales.

En la presente invencidn se entiende por temperatura ambiente a aquellas temperaturas

menores de la temperatura corporal (37°C).

Ademas, en la presente invencién se entiende que existe un bajo contenido en AGS

cuando el porcentaje de AGS en la mezcla final es igual o menor al 35%.

De forma general, la composicion de la grasa obtenida se muestras en la Tabla 1.

Tabla 1
Composicion (w/w%)
Aceite vegetal y/o animal 69-92
Cristalizador 8-25
Mono y di glicéridos 0-6

Por lo tanto, el primer aspecto de la presente invencion hace referencia al cristalizador,
para ser usado en la produccidén de grasa caracterizada por ser sdlida a temperatura
ambiente y comprender un bajo porcentaje de AGS, caracterizado por que comprende
en orden decreciente 4cido estearico, acido palmitico, acido behénico y acido
araquidico. En un aspecto preferido de la invencion, el cristalizador comprende los
siguientes porcentajes de acidos grasos en orden decreciente: acido estearico 45-50%,
acido palmitico 25-30%, acido behénico 14-19% y &cido araquidico 2-4%. En otro
aspecto preferido de la invencion, el cristalizador se caracteriza por que comprende los
siguientes porcentajes de acidos grasos en orden decreciente: acido estearico 47,93%,
acido palmitico 29,66%, acido behénico 17,40% y &cido araquidico 3,85%. En otro

elemento preferido de la invencion, el cristalizador se caracteriza por tener como
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triglicéridos mayoritarios los siguientes: 50,7% PSS, 32,8% SSS, 8,22% BSS y
4,7%PPP. En otro elemento preferido de la invencion, el cristalizador se caracteriza por
tener como triglicéridos mayoritarios en orden decreciente; PSS, SSS, BSS y PPP (P=
palmitico, S= estearico, B= behénico). El cristalizador es el elemento clave de la
invencion al ser necesario para conseguir la cristalizacion y, por ende, la solidificacion
del aceite anadido a temperatura ambiente. Cuanta mayor cantidad de cristalizador,

mas dureza tiene la grasa final y mayor punto de fusion.

La expresion “orden decreciente” referida en la presente invencion a la composicion de
acidos grasos que da lugar al cristalizador, significa que dicho cristalizador puede estar
compuesto por diferentes porcentajes de los AGS mencionados en el parrafo anterior,
con la condicién de que el porcentaje acido estearico en la composicién sea mayor que
el porcentaje de acido palmitico, el porcentaje de &cido palmitico mayor que el
porcentaje de acido behénico y el porcentaje de acido behénico mayor que el porcentaje

de acido araquidico.

El segundo aspecto de la invenciébn hace referencia a un procedimiento para la
obtencion de grasa sélida a temperatura ambiente con un bajo porcentaje de AGS,
caracterizado por que comprende: a) calentamiento de una mezcla que comprende el
cristalizador arriba definido con el aceite a solidificar hasta los 65-80°C, b) enfriamiento
de la mezcla, acompafiada de agitacion vigorosa, hasta los 30-45°C y c) envasado y
mantenimiento en reposo a 0-4°C o a temperatura ambiente durante al menos 24 horas.
En un aspecto preferido, el procedimiento de la invencién se caracteriza por no generar
acidos grasos trans. En otro aspecto preferido, el procedimiento de la invencion se
caracteriza por que la mezcla del paso a) ademas comprende 0-6% de mono y

diglicéridos de acidos grasos.

En un aspecto preferido de la invencion, el procedimiento se caracteriza por que el
aceite a solidificar es de origen vegetal, animal o una mezcla de vegetal y animal. En
otro aspecto preferido de la invencién el procedimiento se caracteriza por que la mezcla
del paso a) comprende aproximadamente un 69-92% del aceite a solidificar y

aproximadamente un 8-25% de cristalizador.

En otro aspecto preferido de la invencién el procedimiento se caracteriza por que la
grasa soOlida obtenida comprende aproximadamente un 65-85% de AGI vy

aproximadamente un 15-35% de AGS.
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Asi, el producto resultante es una grasa vegetal, animal o mezcla (en funcién del origen
del aceite a solidificar) con puntos de fusion por encima de 37°C y cuyas caracteristicas
fisico-quimicas de composicion dependeran de los porcentajes del cristalizador y del
aceite a cristalizar utilizados en la mezcla del paso a) arriba descrito, asi como la
naturaleza del aceite. En una realizacion preferida el aceite a solidificar es vegetal, por
ejemplo: oliva, girasol, maiz, soja, palma, pepita de uva, cAfiamo, nuez, etc. No obstante
este proceso también es valido para usar con otros aceites y grasas que no sean de
origen vegetal, como el aceite de pescado o la manteca de cerdo. Las caracteristicas de
los cristales formados estan influenciadas tanto por los tipos de aceite utilizados como
por las condiciones de trabajo. Un proceso de enfriado mas rapido de la mezcla
favorece la generacion de mayor cantidad de cristales pero de menor tamafo, debido al
menor tiempo de aglutinamiento de los triglicéridos en los cristales, asi como una mayor
agitacion. Por el contrario, procesos de enfriamientos mas largos y agitaciones mas
suaves generan menor numero de cristales pero de mayor tamafo, por lo que se
generan grasas de consistencia arenosa no deseadas. Por Uultimo, es importante hacer
notar que el procedimiento de la invencion no comprende ninguna etapa donde se lleve

a cabo la emulsificacion de la grasa finalmente obtenida ni la presencia de agua.

Dado que con concentraciones a partir de 8% de cristalizador es posible obtener grasas
con la suficiente consistencia y dureza, el procedimiento de la invencion permite que el
componente casi absoluto sea el aceite a solidificar. El resultado, sobre todo cuando se
utiliza aceites saludables como oliva, girasol, soja o similares es que el perfil lipidico, y
por lo tanto las caracteristicas nutricionales, serd muy similar al aceite o aceites

utilizados de partida.

El tercer aspecto de la invencion hace referencia a una grasa solida a temperatura
ambiente con un porcentaje bajo en AGS. En un aspecto preferido, dicha grasa es
obtenida a través del procedimiento anteriormente descrito. En otro aspecto preferido de
la invencién la grasa obtenida se caracteriza por que comprende aproximadamente un
69-92% del aceite solidificado y aproximadamente un 8-25% del cristalizador arriba
definido. El conjunto de la mezcla resultante del aceite a solidificar con el cristalizador
tras el proceso de elaboracién muestra un perfil lipidico coincidente con porcentaje de
los componentes utilizados. En otro aspecto preferido de la invencion la grasa se
caracteriza por que el aceite solidificado comprende aproximadamente un 65-85% de
AGI y aproximadamente un 15-35% de AGS.
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En otro aspecto preferido de la invencion la grasa solida a temperatura ambiente con un
porcentaje bajo de AGS se caracteriza por que el aceite solidificado es de origen
vegetal, animal o una mezcla de vegetal y animal. De hecho, cualquier aceite o grasa de
origen animal o vegetal, asi como la mezcla de estos, pueden ser utilizados en el
proceso de solidificacion para obtener una grasa solida. Esto confiere una clara
versatilidad al proceso al permitir obtener grasas con caracteristicas nutricionales y

tecnologicas diferentes en funcion del tipo y origen del aceite utilizado.

El ultimo aspecto de la invencion hace referencia al uso del cristalizador arriba definido

para la produccién de la grasa especificada anteriormente.

DESCRIPCION DETALLADA DE LA INVENCION

Los ejemplos que se exponen a continuacién tienen el objetivo de ilustrar realizaciones
preferidas de la invencién y no deben ser considerados como limitantes del alcance de
la misma. Asi, los ejemplos abajo mostrados deben de ser tenidos en cuenta como
meras pruebas de concepto que ensefian formas particulares de llevar a cabo la

invencion reivindicada.

Ejemplo 1. Diferentes formulaciones obtenidas con el procedimiento de la invencion:

Las formulaciones con mayor porcentaje de cristalizador presentan puntos de fusion
més altos. Las formulaciones con mayores porcentajes de mono y diglicéridos

presentan mayor dureza y contenido en solidos a baja temperatura.

Ejemplo A Ejemplo B Ejemplo C Ejemplo D
(W/w%%b) (W/w%) (W/w9%b) (W/w%)
Aceite vegetal y/o
_ 88,5 89 80 77
animal
Cristalizador 11,5 10 20 18
Mono y di glicéridos 1 5

Ejemplo 2. Composicidon que actia como cristalizador:
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La composicion que actla como cristalizador se obtuvo mediante la mezcla de
triglicéridos totalmente hidrogenados provenientes de la palma y la colza. El cristalizador
se caracteriza por estar compuesto totalmente de AGS, ente los que destacan el

estearico, el palmitico, el behénico y el araquidico.
El cristalizador usado en este ejemplo tiene un punto de fusiéon de 59°C y se caracteriza
por que comprende los siguientes porcentajes de &cidos grasos: acido estedrico

47,93%, acido palmitico 29,66%, acido behénico 17,40% y &cido araquidico 3,85%.

Ejemplo 3. Caracterizacion fisico-quimica de la grasa obtenida por el procedimiento de

la invencion:

En este ejemplo se produjo una grasa con los siguientes porcentajes de cristalizador y
aceite de oliva refinado: 11,5% cristalizador y 88,5% aceite de oliva refinado a solidificar,

obteniéndose la mezcla abajo mostrada con un porcentaje reducido de AGS.

Mezcla A con Mezcla B Mezcla C
aceite de con aceite con aceite
oliva de girasol de girasol
Punto de fusion (°C) 42,9°C 40,8 54
Perfil Acidos Grasos
(%)
Acido miristico (C14:0) 0,05-0,08 0,08-0,12 0,08-0,13
Acido palmitico 12-16,5 8-12 11-15
(C16:0)
Acido palmitoleico 0,8-1,2 0,08-0,11 0,06-0,09
(C16:1)
Acido estearico 6-10 7-9 14,5-18
(C18:0)
Acido oleico (C18:1) 50-70 20-25 18-23
Acido linoleico (C18:2) 5-8 52-59 47-52
Acido linolénico 0-0,8 0-0,4 0-0,3
(C18:3)
Acido araquidico 0,6-0,8 0,5-0,8 0,7-1,1
(C20:0)
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Acido behénico 1-3 1,8-2,4 3-4,2
(C22:0)
Total AGS 21-27,5 17,5-22 28,5-35
Total AGMI 51,3-68 20-25,5 18-23,5
Total AGPI 6-10 52-60 47-53

10
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REIVINDICACIONES

Cristalizador, para ser usado en la produccion de grasa caracterizada por ser
sélida a temperatura ambiente y comprender un bajo porcentaje de &cidos
grasos saturados, caracterizado por que comprende en orden decreciente:

acido esteérico, acido palmitico, &cido behénico y acido araquidico.

Cristalizador, segun la reivindicacion 1, caracterizado por que comprende los
siguientes porcentajes de acidos grasos: acido estearico 45-50%, acido palmitico
25-30%, &cido behénico 14-19% y 4cido araquidico 2-4%.

Cristalizador, segun la reivindicacion 2, caracterizado por que su composicion de
acidos grasos es una composicion obtenida de una mezcla de triglicéridos

hidrogenados provenientes de la palma y la colza.

Procedimiento para la obtencion de grasa sélida a temperatura ambiente con un

bajo porcentaje de acidos grasos saturados, caracterizado por que comprende:

a. Calentamiento de una mezcla que comprende el cristalizador de

cualquiera de las reivindicaciones 1-3 con el aceite a solidificar hasta los
65-80°C.

b. Enfriamiento de la mezcla, acompafada de agitacion vigorosa, hasta los
30-45°C.

c. Envasado y mantenimiento en reposo a 0-4°C o a temperatura ambiente

durante al menos 24 horas.

Procedimiento, segun la reivindicacion 4, caracterizado por no generar acidos

grasos trans.

Procedimiento, segun la reivindicacion 4, donde el aceite a solidificar es de

origen vegetal, animal o una mezcla de vegetal y animal.

Procedimiento, segun la reivindicacion 4, donde la mezcla comprende

aproximadamente un 69-92% del aceite a solidificar.

Procedimiento, segun la reivindicacion 4, donde la mezcla comprende

aproximadamente un 8-25% de cristalizador.

1"



10

15

20

25

10.

11.

12.

13.

14.

15.

ES 2549 194 Al

Procedimiento, segun la reivindicacion 4, donde la mezcla de paso a) ademas

comprende 0-6% de mono y diglicéridos de &cidos grasos.

Procedimiento, segun la reivindicacion 4, donde la grasa soélida obtenida
comprende aproximadamente un 65-85% de &cidos grasos insaturados y

aproximadamente un 15-35% de acidos grasos saturados.

Grasa sélida a temperatura ambiente con un porcentaje bajo en acidos grasos
saturados caracterizada por que se obtiene mediante el procedimiento de las

reivindicaciones 4 a 10.

Grasa sélida a temperatura ambiente con un porcentaje bajo en acidos grasos
saturados, segun la reivindicacion 11, que comprende aproximadamente un 69-

92% del aceite solidificado y aproximadamente un 8-25% del cristalizador.

Grasa soélida a temperatura ambiente con un porcentaje bajo en acidos grasos
saturados, segun la reivindicacion 11, donde el aceite solidificado comprende
aproximadamente un 65-85% de acidos grasos insaturados y aproximadamente

un 15-35% de acidos grasos saturados.

Grasa solida a temperatura ambiente con un porcentaje bajo en acidos grasos
saturados, segun la reivindicacion 11, donde el aceite solidificado es de origen

vegetal, animal o una mezcla de vegetal y animal.

Uso del cristalizador de cualquiera de las reivindicaciones 1-3 para la produccion

de la grasa de cualquiera de las reivindicaciones 11 a 14.

12
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todo el documento.

Categoria de los documentos citados

X: de particular relevancia O: referido a divulgacion no escrita

Y: de particular relevancia combinado con otro/s de la P: publicado entre la fecha de prioridad y la de presentacién
misma categoria de la solicitud

A: refleja el estado de la técnica E: documento anterior, pero publicado después de la fecha

de presentacion de la solicitud

El presente informe ha sido realizado
para todas las reivindicaciones O para las reivindicaciones n°:

Fecha de realizacion del informe Examinador Péagina
15.10.2015 A. Maquedano Herrero 1/4




INFORME DEL ESTADO DE LA TECNICA NC de solicitud: 201531336

Documentacion minima buscada (sistema de clasificacion seguido de los simbolos de clasificacion)

C11B

Bases de datos electronicas consultadas durante la busqueda (nombre de la base de datos y, si es posible, términos de
busqueda utilizados)

INVENES, EPODOC, WPI, FSTA
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OPINION ESCRITA

N° de solicitud: 201531336

Fecha de Realizacion de la Opinién Escrita: 15.10.2015

Declaracion

Novedad (Art. 6.1 LP 11/1986) Reivindicaciones 1-15 SI
Reivindicaciones NO

Actividad inventiva (Art. 8.1 LP11/1986) Reivindicaciones 1-15 SI
Reivindicaciones NO

Se considera que la solicitud cumple con el requisito de aplicacién industrial. Este requisito fue evaluado durante la fase de
examen formal y técnico de la solicitud (Articulo 31.2 Ley 11/1986).

Base de la Opinién.-

La presente opinidn se ha realizado sobre la base de la solicitud de patente tal y como se publica.
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OPINION ESCRITA

N° de solicitud: 201531336

1. Documentos considerados.-

A continuacion se relacionan los documentos pertenecientes al estado de la técnica tomados en consideraciéon para la
realizacion de esta opinion.

Documento Numero Publicacion o Identificacion Fecha Publicacion
D01 US 2002132035 A1 (TAMARKIN DOV et al.) 19.09.2002
D02 US 2010137198 A1 (EINI MEIR et al.) 03.06.2010
D03 JP 2014152264 A (RIKEN VITAMIN CO) 25.08.2014
D04 Alimentos Argentinos [online]: "Cristalizacion fraccionada. Alternativa a las grasas

trans" Téc. Magali Parzanese, Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Pesca
(17.01.2013). [Recuperado el 08.10.2015]. Recuperado de Internet:

http://www.alimentosargentinos.gov.ar/contenido/revista/pdfs/56/56_15_ Grasas.pdf
D05 US 2012040081 A1 (DURAN VILA JUAN RAMON) 16.02.2012

2. Declaracion motivada segun los articulos 29.6 y 29.7 del Reglamento de ejecucién de la Ley 11/1986, de 20 de
marzo, de Patentes sobre la novedad y la actividad inventiva; citas y explicaciones en apoyo de esta declaracion

La solicitud reivindica una composicién a base de acidos grasos para cristalizar aceites, que son liquidos a temperatura
ambiente. La composicién contiene en orden decreciente de concentracion acido estedrico, acido palmitico, acido behénico y
acido araquidico. Esta composicion es solida a temperatura ambiente.

La solicitud reivindica, asimismo, el procedimiento mediante el cual se obtiene una grasa sodlida (también reivindicada)
mezclando la composicion cristalizadora de la invencion con el aceite que se quiere solidificar.

Segun la solicitud, con la utilizacién de esta composicion cristalizadora segun el procedimiento reivindicado, se obtienen
grasas solidas a temperatura ambiente con un bajo contenido de acidos grasos saturados y sin acidos grasos trans.

D01-D05 representan el estado de la técnica anterior. De ellos, se considera DO1 como el mas cercano a la solicitud. Se
refiere a una composicién de grasa o aceite libre de acidos grasos trans, que incluye un agente solidificante. Este agente
puede comprender &cidos grasos de entre 18 a 50 carbonos, siendo el acido estearico, el acido behénico y el acido
araquidico, alguno de los preferidos. La grasa utilizada es una grasa sintética, mientras que en la invencién solo se utilizan
aceites naturales. Por otro lado, aunque en el parrafo [60] se comenta que el agente solidificante puede estar constituido por
una mezcla de acidos grasos, también pueden utilizarse en su lugar, cera de abejas o alcoholes grasos. Ademas, no se
especifica detalle alguno de la concentracion de cada acido graso en la composicion del agente.

Asi, el hecho de que en la solicitud se especifique, no sdélo el tipo de acido graso que compone la sustancia cristalizadora,
sino su concentracion y que sean unos acidos grasos y no otros los utilizados para elaborar esa composicion y en unos
rangos de concentracion determinados, implican la existencia de una actividad inventiva.

No se ha encontrado un procedimiento que incluya todas y cada una de las etapas del reivindicado en la solicitud, ni una
grasa solida a temperatura ambiente que tenga las caracteristicas reivindicadas en la solicitud.

Por todo ello, se considera que las reivindicaciones 1-15 de la solicitud cumplen los requisitos de novedad en el sentido del
articulo 6.1 de la Ley 11/1986 y de actividad inventiva en el sentido del articulo 8.1 de la Ley 11/1986.
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