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DESCRIPCION
Composiciones grasas que proporcionan textura, sin templado
Campo técnico de la invencion

La presente invencion se refiere a composiciones grasas que proporcionan textura sin templado con un contenido
bajo de acidos grasos saturados y un contenido relativamente alto de triglicéridos de tipo SSU asimétricos. Las
composiciones grasas proporcionan textura en un grado similar o mas alto comparadas con las grasas del estado de
la técnica al mismo o inferior contenido de acidos grasos saturados en aplicaciones de pasteleria.

Antecedentes de la invencion

En los productos de pasteleria son ingredientes bien conocidos la manteca de cacao (CB) y los equivalentes de
manteca de cacao (CBE). La produccion de CBE se basa en fracciones de grasas que contienen los mismos
triglicéridos que CB, por ejemplo aceite de palma, manteca de karité, ilipa, etc. La mayor parte de los triglicéridos es
de tipo SUS simétrico (S = acidos grasos saturados, U = acidos grasos insaturados) o mas especificamente StOSt,
POSty POP (P = acido palmitico (C16:0), St = acido estearico (C18:0), O = acido oleico (C18:0).

CB y CBE existen en un numero de formas polimérficas y la naturaleza de la forma cristalina depende del
procedimiento de enfriamiento de la grasa liquida. Si la grasa se deja cristalizar en una forma inestable, recristaliza
después de un retraso temporal. En la produccién de chocolate esta transformacién causara un cambio desde un
chocolate brillante agradable a un chocolate apagado o con aspecto mohoso. Este fendmeno, “florecimiento de
grasa’, se evita mediante el templado del chocolate. En el procedimiento del templado el chocolate liquido se enfria
produciendo tanto cristales estables como inestables seguido por calentamiento a una temperatura por encima del
punto de fusion de los cristales inestables, dejando solamente semillas cristalinas estables.

El templado es un procedimiento complicado y caro, y por consiguiente hay una necesidad de composiciones grasas
sin templado que no requieran ser templadas, es decir que solidifiquen en una forma estable.

El documento EP 1736 059 divulga una composicion estructurante granular comestible para la produccion de
productos alimentarios estructurados que tiene un contenido bajo de acidos grasos saturados y trans que
comprende una composicion de glicéridos y una composicion no de glicéridos.

La proporcion de triglicéridos simétricos y asimétricos en la grasa dura o semidura de la composicion de glicéridos
no se menciona, pero la descripcion revela que se obtienen propiedades estructurantes dptimas con al menos un
contenido del 55 % de los triglicéridos SUS simétricos.

El documento WO 2006/138970 divulga un producto alimentario estructurado con una textura dura, que contiene
entre el 20 y el 100 % de una fase grasa y entre el 0 y el 15 % de agua.

A partir de la descripcion parece que se prefiere que el componente de grasa dura contenga al menos 60 % de
triglicéridos simétricos, concretamente triglicéridos SUS, lo que se correlaciona con que el producto alimentario se
describa como siendo un producto templado.

El documento WO 2006/037341 divulga una composicion de bajo contenido en grasas trans, de bajo contenido
laurico, que comprende una mezcla de triglicéridos, estando compuestos los acidos grasos constituyentes de los
mismos por el 40-70 % en peso de residuos de acidos palmitico, estearico y araquidico, y por el 25-60 % en peso de
residuos de acidos oleico, linoleico, linolénico y residuos de acidos grasos C18-trans-insaturados.

El documento WO 2006/090477 divulga un producto comestible continuo graso, estructurado que comprende menos
del 30 % de acidos grasos saturados, entre el 20 y el 100 % de una composicion de triglicéridos que contiene menos
del 45 % de acidos grasos saturados y menos del 10 % de acidos grasos insaturados trans. La mayor parte de los
triglicéridos son del tipo SUS simétrico, el tipo SU, asimétrico y el tipo Us insaturado.

Es bien conocido que las propiedades que proporcionan textura de una composicion grasa estan relacionadas con
una diversidad de propiedades de la grasa, es decir, la naturaleza de los acidos grasos y su cantidad individual y el
tipo de los triglicéridos.

En general, los triglicéridos de cadena corta son liquidos a temperatura ambiente y cuanto mas larga es la longitud
de la cadena, mas elevado es el punto de fusion. Ademas, los tipos Us de triglicéridos son liquidos, mientras que los
tipos trans-hidrogenados y S3 son soélidos a temperatura ambiente.

Para mezclas que comprenden también tipos SU, y U3 las propiedades que proporcionan textura estan en general
relacionadas con el grado de contenido saturado vy, asi, con las caracteristicas de fusién, es decir, el contenido en
grasas solidas a temperaturas relevantes. Desde un punto funcional el uso de las composiciones grasas con una
cantidad relativamente alta de contenido saturado es preferible, pero debido a la recomendacién de salud para
limitar la ingesta de grasa saturada, hay una necesidad de composiciones grasas con un contenido bajo de acidos
grasos saturados.
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A partir de lo mencionado anteriormente parece que hay una necesidad particular de composiciones grasas que
proporcionen textura, sin templado que tengan un contenido bajo de acidos grasos saturados y al mismo tiempo que
tengan caracteristicas funcionales que proporcionen una buena textura a la composicion final.

De acuerdo con ello, el objeto principal de la invencion es proporcionar tales composiciones grasas sin templado
nuevas que proporcionen una textura similar o mejor en la composicién final que las composiciones grasas sin
templado de la técnica anterior al mismo o a inferior contenido de acidos grasos saturados.

Otro objeto es proporcionar composiciones grasas, que muestren una textura similar o mejor en el producto de
pasteleria o panaderia final al mismo o a inferior contenido de acidos grasos saturados que el de grasas de la
técnica anterior disponibles comercialmente.

Un objeto adicional mas es proporcionar productos que tengan un indice de textura superior, definido como textura
por porcentaje de SAFA, que las grasas de la técnica anterior disponibles comercialmente.

Sumario de la invencion
La presente invencion se refiere a una composicion grasa que proporciona textura, sin templado que comprende

* 10-65 % en peso de uno o mas aceites vegetales que tienen un punto de fusion por deslizamiento de no mas de 25
OC y

* 35-90 % en peso de una o mas grasas vegetales que tienen un punto de fusién por deslizamiento de mas de 25 °C;

en la que en dichas una o mas grasas vegetales al menos el 90 % en peso de las cadenas de acidos grasos
constituyentes son mas largas que C12, la proporcion C16:0/C-18:0-C24:0 no es mas de 4 y la proporcion SSU/SUS
es al menos 1y en la que en dicha composicion grasa el contenido de triglicéridos de tipo Sz es al menos el 0,5 %
en peso, en la que los grupos S designan acidos grasos saturados idénticos o diferentes y los grupos U designan
acidos grasos insaturados idénticos o diferentes.

Es sorprendente que por medio de la presente invencién sea posible desarrollar composiciones grasas sin templado
que sean capaces de proporcionar indices de textura, definidos como textura por porcentaje de contenido saturado
total (SAFA), que son mas altos que en composiciones grasas sin templado del estado de la técnica.

También es sorprendente que cuanto mas baja sea la proporcion de C16:0/C18:0-C24:0 en el componente graso,
mas alta es la textura resultante en productos de pasteleria, por ejemplo rellenos, asi como el indice de textura.

Ademas es sorprendente que no haya ninguna correlacion entre los indices de textura y el contenido en grasa sélida
(SFC) de la composicion usada debido a que es conocimiento anterior comun que la textura es dependiente de SFC,
mientras que la percepcion sensorial depende de la textura.

Es bien conocido en la técnica que es posible reducir el contenido saturado total en composiciones en las que
triglicéridos de tipo SUS simétricos estan mezclados con aceites liquidos, pero sufren de los inconvenientes de que
es necesario templado o siembra para obtener una textura adecuada para la aplicacién en productos de pasteleria.

En las composiciones de la presente invencion el componente graso tiene el mismo o superior contenido de
triglicéridos de tipo SSU asimétricos comparados con el contenido de tipos SUS; concretamente la proporcion de
SSU/SUS es de al menos 1. Al mismo tiempo el contenido de acido graso C16:0 saturado es relativamente bajo
comparado con el contenido total de acidos grasos C18:0-C24:0 saturados en el componente graso y la composicion
grasa también tiene un cierto contenido de ftriglicéridos trisaturados (tipos Ss). Normalmente los triglicéridos
trisaturados son indeseados y tienden a dar un tacto en la boca ceroso en productos de pasteleria, pero en los
productos de la invencion se toleran bien contenidos relativamente altos de por ejemplo el 5 % o mas.

La presente invencion se refiere adicionalmente a un procedimiento para la producciéon de una composicion grasa de
acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 1-5 que comprende las siguientes etapas:

1) proporcionar uno o mas aceites vegetales que tengan un punto de fusién por deslizamiento de no mas de
25°C

2) proporcionar una o mas grasas vegetales que tengan un punto de fusién por deslizamiento de mas de 25
°C en las que al menos el 90 % en peso de las cadenas de los acidos grasos constituyentes sean mas
largas que C12, la proporcion C16:0/C18:0-C24:0 no sea mas de 4 y la proporcion SSU/SUS sea al menos
1y el contenido de los tipos S3 de triglicéridos sea tan alto que constituya al menos el 0,5 % en peso de la
composicion grasa final,

3) mezclar el 10-65 % en peso de componente (1) con el 35-90 % en peso de componente (2) a una
temperatura por encima del punto de fusion por deslizamiento del componente (2);

4) enfriar la mezcla a temperatura ambiente.
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Definiciones

En el contexto de la presente invencion, los siguientes términos estan pensados para incluir lo siguiente, a menos
que se defina otra cosa en otra parte en la descripcion.

Sobre:

Los términos “sobre”, “alrededor de” o “aproximadamente” estan pensados para indicar por ejemplo la incertidumbre
de realizacion de medidas experimentada comunmente en la técnica, que puede estar en el orden de magnitud de
por ejemplo +/- 1, 2, 5, 10 %, etc.

Que comprende:

La expresion “que comprende” o el término “comprender” deben interpretarse como que indican la presencia de las
partes, etapas, caracteristicas o componentes, pero no excluyen la presencia de una o mas partes, etapas,
caracteristicas o componentes adicionales. Por ejemplo, una composicion que comprende un compuesto quimico
puede comprender asi compuestos quimicos adicionales, etc.

Aceites y grasas:

Estos términos se usan para ésteres entre acidos graso y glicerol. Una molécula de glicerol puede esterificarse a
una, dos y tres moléculas de acidos grasos dando como resultado un monoglicérido, un diglicérido o un triglicérido
(TAG) respectivamente. Usualmente las grasas consisten principalmente en ftriglicéridos y cantidades menores de
lecitina, esteroles, etc. Si la grasa es liquida a temperatura ambiente normalmente se denomina aceite. Si la grasa
es semisolida a temperatura ambiente y de origen exético se denomina manteca, por ejemplo, manteca de karité. Si
es solida a temperatura ambiente se llama una grasa.

Se deduce de estas definiciones, que de acuerdo con la presente invencién, el componente con un punto de fusion
por deslizamiento de no mas de 25 °C se denomina aceite, mientras que el componente con un punto de fusién por
deslizamiento de mas de 25 °C se denomina grasa.

Con respecto a los aceites, grasas y productos relacionados en este contexto, se hace referencia a “Physical and
Chemical Characteristics of Oils, Fats and Waxes”, AOCS, 1996, asi como a “Lipid Glossary 2”, F.D. Gunstone, The
Oily Press, 2004.

Punto de fusién por deslizamiento

Este término define la temperatura a la que una columna de grasa en un tubo capilar abierto se mueve hacia arriba
del tubo cuando se somete a calentamiento controlado en un bafio de agua.

Las mezclas de triglicéridos no tienen un punto de fusion fijo y en la descripcion de la presente invencion se usa el
punto de fusién de acuerdo con AOCS Cc 3-25.

SAFAy TFA:

Para acido graso saturado se usa la abreviatura SAFA y para los acidos grasos trans-insaturados se usa la
abreviatura TFA.

Tipos de acido graso Sy U:

S quiere decir un acido graso saturado y U quiere decir un acido graso insaturado. Los acidos grasos, que estan
comprendidos en los triglicéridos de formulas SSU, SUS, etc. y referidos en la proporcion SSU/SUS, pueden ser
acidos grasos idénticos o diferentes, saturados o insaturados.

Textura:

Textura se refiere a las propiedades mantenidas en consistencia y a las sensaciones causadas por la superficie
externa de un objeto. La caracterizacion de la textura se encuentra cominmente en dos grupos principales, en base
a los procedimientos de analisis sensoriales e instrumentales.

El analisis sensorial incluye un uso de los dedos, asi como de los labios, la lengua y los dientes en la boca. El
procedimiento instrumental ampliamente usado es una prueba de penetracion de conos o de aguja. El equipo
analizador automatico usado se denomina normalmente un analizador de texturas.

El analizador usado en la presente invencion era un Analizador de Texturas TA-XT2i y la sonda usada era la aguja
P2N ajustada para penetrar 5 mm. La fuerza de penetracion medida se expres6 en gramos.

indice de texturas

El indice de texturas se define como textura por porcentaje de SAFA.

4
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Productos alimentarios:

Comprende productos para alimentar animales y productos para consumo humano. Un grupo importante de
productos son aquellos en los que se usan la manteca de cacao y las grasas similares a la manteca de cacao. Las
aplicaciones comunes de tales productos comprenden por ejemplo composiciones de pasteleria, panaderia y
productos lacteos por ejemplo revestimientos de helados.

Para productos y procedimientos en las areas de pasteleria, se hace referencia a “Chocolate, Cocoa and
Confectionery”, B. W. Minifie, Aspen Publishers Inc., 32 edicion 1999.

Breve descripcion de los dibujos
La invencion esta ilustrada adicionalmente por los dibujos, en los que

Fig. 1: ilustra las propiedades que proporcionan la textura en un relleno modelo de una composicién grasa de la
invencion (Invencion A, de acuerdo con el Ejemplo 1) en comparacién con dos grasas de referencia, Ref. | y Ref. |l,
con proporcion creciente de C16:0/C18:0-C24:0.

Siendo la proporcién de C16:0/C18:0-C24:0 en el componente graso de las composiciones:
1. A:0,1
2. B(Ref.l1):54
3. C(Ref.ll):10,4

Descripcion detallada de la invencién

La proporcion C16:0/C18:0-C24:0 de la una o mas grasas vegetales en la composicion grasa de la invencién en una
realizacion no es mas de 2.

El punto de fusién por deslizamiento de uno o mas aceites vegetales es en otra realizacion no mas de 20 °C, y/o el
punto de fusién por deslizamiento de las una o mas grasas es superior a 30 °C.

El contenido del tipo Ss de triglicéridos en la composicion grasa es en una realizacion no mas del 12 % en peso y en
otra realizacion el contenido total de acidos grasos saturados no es mas del 65 % en peso.

Con el fin de mantener el contenido de SAFA y TFA bajo el componente graso de la composicion se basa en grasas
vegetales no hidrogenadas y aceites por ejemplo de los tipos C16/C18, por ejemplo aceite de palma, manteca de
karité, etc. Esto da como resultado una composicidon del componente graso en la que los acidos grasos saturados S
son principalmente C16:0 y C18:0 es decir el 50 %, el 75 % o mas, o el 85 % o mas, o el 90 % o mas de los acidos
grasos saturados. Los acidos grasos insaturados U son principalmente C18:1 y C18:2 es decir el 50 %, el 75 % o
mas, o el 85 %0 mas, o el 90 %0 mas de los acidos grasos insaturados en dicho componente graso.

En otra realizacion de la invencion, el componente de aceite de la composicion grasa se selecciona de acuerdo con
la proporcion de C18:3/C18 insaturados totales. Para un contenido relativamente alto de C16:0 en el componente
graso se seleccionan los aceites con una proporcion de C18:3/insaturados de C18 totales que es menos de 0,06 ya
que estos proporcionan mas textura que aquellos con una proporciéon mayor. Los ejemplos tipicos de aceites
adecuados son los aceites de girasol, de girasol con acido oleico elevado y de semilla de soja.

En otra realizacién mas ese contenido de acido linoleico en las una o mas grasas vegetales no es mas del 25 %.

En otra realizacién el uno o mas aceites vegetales o la una o mas grasas vegetales no se han hidrogenado y/o estan
refinados y/o desodorizados.

Hay muchas maneras factibles de obtener el componente graso y el componente aceitoso que se va a incluir en la
composicion de grasas de la invencion y para una persona experta en la técnica y a partir de los ejemplos esto esta
suficientemente divulgado.

Con respeto al componente de aceite liquido hay productos de articulos de consumo en el comercio o elainas a
partir del fraccionamiento de grasas.

En una realizacion los aceites y grasas o la mezcla de aquellos usados estan refinados y desodorizados.

En una realizacion del procedimiento de la invencion el contenido total del tipo Sz de triglicéridos en la composicion
grasa resultante no es mas del 12 % en peso y/o el contenido total de acidos grasos saturados no es mas del 65 %
en peso.

En otra realizacion el procedimiento comprende adicionalmente envasar dicha muestra en un recipiente adecuado.
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Ademas, en otra realizacién las una o mas grasas estan aleatorizadas por interesterificacion en presencia de un
catalizador, por ejemplo metilato de sodio, y en una realizacion adicional el uno o mas aceites o grasas o la mezcla
de aceites y grasas se fraccionan por disolvente o por fraccionamiento en seco.

En el procedimiento puede ser algunas veces una ventaja que los aceites y grasas no se hayan hidrogenado y/o se
refinen y desodoricen.

La presente invencion se refiere también al uso de una composicion grasa de acuerdo con la invencion o producida
de acuerdo con la invencién para la elaboracién de un producto alimentario procesado para consumo humano y/o
animal y como un componente de aceites y grasas, que se incorporaran en productos alimentarios para seres
humanos y otros mamiferos.

La invencion también se refiere al uso de una composicion grasa de acuerdo con la invencién o producida de
acuerdo con la invencién como un ingrediente en pasteleria, panaderia y rellenos lacteos en concentraciones del 5-
60 % en peso, por ejemplo del 10-50 % en peso y como un ingrediente en compuestos de revestimiento para
pasteleria, panaderia y productos lacteos en concentraciones del 1-55 % en peso, por ejemplo 10-40 % en peso del
compuesto de revestimiento.

Finalmente, la presente invencion se refiere a un producto compuesto del 5-95 % en peso de una composicién grasa
de la invencién o producida de acuerdo con la presente invencion y del 5-95 % en peso de otros aceites vegetales,
grasas y/o ingredientes alimentarios solubles en aceites por ejemplo fitosteroles, vitaminas, colorantes, aromas,
emulsionantes, etc.

Ejemplos

Todos los valores analiticos especificados como proporcion y en porcentaje son en peso.

Ejemplo 1:

Productos de la invencion

La tabla 1 ilustra la composicion de algunos de los productos de la invencion.

Breve descripcion de los componentes

1: fraccion media de una mezcla interesterificada de estearina de karité, manteca de karité y aceite de girasol.
2: aceite de girasol de alto contenido oleico

3: aceite de colza totalmente hidrogenado

4: estearina de karité

5: una fraccion media a partir de una mezcla interesterificada de manteca de karité y aceite de girasol.

Los componentes se mezclaron conjuntamente a una temperatura en el intervalo de 50-75 °C y se enfriaron a
temperatura ambiente.

Tabla 1

Producto/Parametro A A D E F
+S3

Componentes en %:

1 61,0 59,8 0 0 0

2 39,0 38,2 46,0 46,0 46,0

3 0 2,0 0 0 0

4 0 0 54 13,5

5 0 54,0 48,6 40,5

Proporcién SSU/SUS " 2 2 2 1,55 1,10

Proporcién C16:0/C18:0-C24:0 " 0,1 0,1 0,2 0,2 0,2
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Contenido de S3 en % 2

2,7

4,6

2,3

2,1

1,9

Contenido de SAFA en % ?

40,2

41,4

39,6

39,5

39,4

1) En base al componente graso de la composicion grasa sin tipos de Sz de TAG
2) En base a la composicion grasa total
Ejemplo 2:

Propiedades que proporcionan textura relacionadas con diversos parametros de productos puestos a
prueba en una formulacion de relleno modelo

La formulacién de relleno modelo usado fue la siguiente:

40 % en peso de una composicion grasa que se va a poner a prueba
40 % en peso de azucar glasé

20 % en peso de leche desnatada en polvo

Todos los ingredientes se mezclaron y se afiadio el 0,4 % en peso de lecitina en un mezclador Hobart N-50 a 50 °C
durante diez minutos y se refinaron en una refinadora de tres rodillos Biihler SDY-300 a un tamafio de particula de
aproximadamente 20 py y se sometieron a conchado en la maquina de Hobart durante 6 horas. Después de
someterse a conchado la masa se transfiri6 a tazas de plastico conteniendo 50 g. Las muestras se enfriaron
después durante 30 minutos en un tunel de enfriamiento a 12 °C.

La textura de los rellenos modelo se midié después de un retraso temporal de una semana a temperatura de
medicion. La medida se llevd a cabo en un analizador de textura XT2 con una sonda P2N ajustada para penetrar 5
mm. Los valores tabulados son valores medios de cinco medidas de la fuerza de penetracion medida en gramos.

2.1 Correlacion entre textura, la proporcion C16:0/C18:0-C24:0 y el contenido graso soélido (SFC)

El producto A es una composicion grasa de la invencion preparada de acuerdo con el ejemplo 1. El producto B y el
producto C son composiciones grasas de referencia preparadas como los productos de la invenciéon pero con
proporciones mas elevadas de C16:0/C18:0-C24:0 en el componente graso.

Tabla 2.1
Producto/Parametro A B C
Ref. | Ref. 1l
Proporcion C16:0/C18:0-C24:0 0,1 5,4 10,4
Proporcién SSU/SUS " 2,0 2,0 2,0
Contenido de tipo S3 de TAG en % ° 2,7 6,4 3,1
Contenido total de SAFA en % * 40,2 39,9 40,3
SFCa20°Cen % ” 24 29 25
Textura después de una semana a 20 °C en gramos 397 180 86
indice de textura después de una semana a 20 °C por porcentaje de SAFA 9,9 45 2,1

1) En base al componente graso de la composicion grasa sin tipos Sz de TAG

2) En base a la composicion grasa total

3) Medida sobre la composicién grasa total de acuerdo con IUPAC 2.150a a 20 °C

4) Textura medida en el relleno modelo que contiene la composicion grasa en el ensayo

A partir de las cifras de la tabla 2.1 se puede ver sorprendentemente que incrementar la proporciéon C16:0/C18:0-
C24:0 conduce a una textura resultante mas baja del relleno modelo, asi como a indice de textura mas bajo por
porcentaje de contenido saturado total (SAFA), Ademas es sorprendente que no haya correlacién entre la textura del
relleno modelo y el valor de SFC de la composicion de grasas usada.

2.2 Correlacion entre la textura y la proporcion SSU/SUS
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Los productos de la invencion D, E y F se prepararon de acuerdo con el ejemplo 1. Los resultados de las pruebas en
el relleno modelo estan ilustrados en la siguiente tabla.

Tabla 2.2

Producto/Parametro D E F
Proporcién SSU/SUS " 2,00 1,55 1,10
Proporcién C16:0/C18:0-C24:0 " 0,2 0,2 0,2
Contenido de tipo S; de TAG en % ° 2,3 2,1 1,9
Contenido total de SAFA en % * 39,6 39,5 39,4
Textura después de una semana a 20 °C en gramos ” 353 292 225
indice de textura después de una semana a 20 °C por porcentaje de SAFA 8,9 7.4 5,7
Textura después de una semana a 20 °C en gramos ” 278 212 189
indice de textura después de una semana a 20 °C por porcentaje de SAFA 7,0 54 4.8

1) En base al componente graso de la composicion grasa sin tipos Sz de TAG
2) En base a la composicion grasa total
3) Textura medida en el relleno modelo que contiene la composicién grasa en el ensayo

A partir de los resultados se puede ver que la proporcion SSU/SUS tiene una gran influencia en las propiedades que
proporcionan textura de la composicion grasa a 20 °C y a 23 °C. Una proporcién mas alta conduce a propiedades de
textura mejores.

2.3 Correlacion entre textura y contenido S3

Para los productos descritos en 2.1 se afadieron tipo Sz de TAG y la prueba se repitié. Los resultados se pueden
encontrar en la siguiente tabla:

Tabla 2.3
Producto/Parametro A A B B C C
+S3 +S3 +S3
Proporcion C16:0/C18:0-C24:0 " 01| 01 | 54 [ 54| 104 | 104
Proporcién SSU/SUS Y 20| 20 | 20| 20| 20 | 20
Contenido de tipo Sz de TAG en % °/ 27 | 46 6,4 | 82 3,1 5,0
Contenido total de SAFA en % ? 402 | 41,4 | 399|411 | 40,3 | 415
Textura después de una semana a 20 °C en gramos ” 397 | 470 180 | 251 86 153
indice de textura después de una semana a 20 °C por porcentaje | 9,9 1,4 45 6,1 2,1 3,7
de SAFA

1) En base al componente graso de la composicion grasa sin tipos Sz de TAG
2) En base a la composicion grasa total
3) Textura medida en el relleno modelo que contiene la composicidn grasa en el ensayo

A partir de los resultados se puede ver que la textura esta incrementada por la adicion de tipos S; de TAG. El
incremento en la textura es relativamente mas alto para productos con propiedades que proporcionan texturas
inferiores.

Ejemplo 3

Propiedades de un compuesto de revestimiento de un producto de la invencion frente a una referencia y a
un producto disponible comercialmente
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La composicién de revestimiento modelo usada fue la siguiente:
35 % en peso de la composicion de grasas a ponerse a prueba
15 % en peso de polvo de cacao

44 % en peso de azucar

6 % en peso de leche desnatada en polvo

Todos los ingredientes se mezclaron y se afadio el 0,4 % en peso de lecitina en un mezclador Hobart N-50 a 50 °C
durante diez minutos y se refinaron en una refinadora de tres rodillos Biihler a un tamafio de particula de
aproximadamente 20 py y se sometieron a conchado en la maquina de Hobart durante 6 horas. Después de
someterse a conchado la masa se usé como un recubrimiento en galletas y se puso a prueba como se describe
posteriormente.

Los productos puestos a prueba fueron los siguientes:

El producto K es una composiciéon grasa de la invencion preparada de acuerdo con el ejemplo 1. El producto L es
una composicion grasa de referencia preparada como los productos de la invencién pero con una proporcién mas
elevada de C16:0/C18:0-C24:0 en el componente graso. El producto M es un producto sin templado comercialmente
disponible con el nombre comercial Akopol NH 60 a partir de AarhusKarlshamn.

Los parametros de los productos estan tabulados en la tabla 3:

Tabla 3

Producto/Parametro K L M
Ref. Il

Proporcién C16:0/C18:0-C24:0 " 0,1 11,0 5,4

Proporcién SSU/SUS Y 2,0 2,0 0,95

Contenido de tipo S3 de TAG en % ° 4,2 55 13,0

Contenido total de SAFA en % 2 52,0 52,0 65,0

1) En base al componente graso de la composicion grasa sin tipos Sz de TAG
2) En base a la composicion grasa total
3.1 Textura de la composicion de revestimiento

La textura de la composicion de revestimiento se midié como se describe en el ejemplo 2.

Tabla 3.1

Producto/Parametro K L M
Ref. llI

Textura después de una semana a 20 °C en gramos " 466 270 364

indice de textura después de una semana a 20 °C por 9,0 5,2 5,6

porcentaje de SAFA

1) Textura medida en la composicidn de revestimiento que contiene la composicion de grasas en la prueba

A partir de los resultados se puede ver que la grasa K de la invencién proporciona una textura y un indice de textura
muy superiores que la grasa de referencia y la grasa M comercialmente disponible, a pesar del hecho de que la
grasa M tiene un contenido muy superior de acidos grasos saturados.

3.2 Prueba de solidificacion y brillo

Las galletas se recubrieron con los tres revestimientos a 45 °C en una maquina de envoltura Nielsen seguido por
enfriamiento en un tunel de enfriamiento de tres zonas a 15 °C, 12 °C y 15 °C. El tiempo para la dosificacion final y el
brillo se monitorizaron.
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Tabla 3.2
Producto/Parametro K L M
Ref. lll
Tiempo de enfriamiento en minutos " 45 7,5 6,0
Brillo * 9 8 7

1) Evaluacion visual para tiempo de enfriamiento hasta que esta listo para empaquetado

2) Evaluacion visual de galletas revestidas después de 30 minutos de almacenamiento a 20 °C. Numero superior indica brillo

superior en una escala desde 0-10

El revestimiento basado en grasa K tiene el tiempo de solidificacién mas rapido y el mejor brillo.

3.3. Prueba de aireacion

Los tres revestimientos se airearon en un mezclador Hobbart N-50. Todos los revestimientos se calentaron a 40 °C
antes de batir y la camisa de agua del tarro del Hobbart N-50 se mantuvo a 18 °C durante la prueba de batido. El

tiempo de batido fue 6 minutos y se usé un agitador de tipo espatula para batir.

Tabla 3.3

Producto/Parametro K L M
Ref. lll

Densidad antes de batir en gramos/litro 1150 1150 1150

Densidad después de batir en gramosl/litro 730 870 1120

A partir de los resultados se puede ver que un revestimiento basado en la grasa K de la invencion mostré las
mejores propiedades de aireacion de las grasas puestas a prueba.

10
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REIVINDICACIONES
1. Una composicién grasa que proporciona textura, sin templado que comprende

* 10-65 % en peso de uno o mas aceites vegetales que tienen un punto de fusion por deslizamiento de no mas de 25
OC y

* 35-90 % en peso de una o mas grasas vegetales que tienen un punto de fusién por deslizamiento de mas de 25 °C;

en la que en dichas una o mas grasas vegetales al menos el 90 % en peso de las cadenas de acidos grasos
constituyentes son mas largas que C12, la proporcion C16:0/C-18:0-C24:0 no es mas de 4 y la proporcion SSU/SUS
es al menos 1y en la que en dicha composicion grasa el contenido de triglicéridos de tipo Sz es al menos el 0,5 %
en peso, en la que los grupos S designan acidos grasos saturados idénticos o diferentes y los grupos U designan
acidos grasos insaturados idénticos o diferentes.

2. Una composicion grasa de acuerdo con la reivindicacion 1, en la que la proporcion C16:0/C-18:0-C24:0 en dichas
una o mas grasas vegetales no es mas de 2.

3. Una composicion grasa de acuerdo con cualquiera de las reivindicaciones 1 o 2, en la que el punto de fusién por
deslizamiento de dichos uno o mas aceites vegetales no es mas de 20 °C y/o el punto de fusion de dichas una o mas
grasas vegetales es mas de 30 °C.

4. Una composicion grasa de acuerdo con cualquiera de las reivindicaciones 1-3, en la que el contenido de tipo S3
de triglicéridos no es mas del 12 % en peso.

5. Una composiciéon grasa de acuerdo con cualquiera de las reivindicaciones 1-4, en el que el contenido total de
acidos grasos saturados no es mas del 65 % en peso.

6. Un procedimiento para la produccién de una composicion grasa de acuerdo con cualquiera de las reivindicaciones
1-5 que comprende las siguientes etapas:

1) proporcionar uno o mas aceites vegetales que tengan un punto de fusién por deslizamiento de no mas de
25°C

2) proporcionar una o mas grasas vegetales que tengan un punto de fusién por deslizamiento de mas de 25
°C en las que al menos el 90 % en peso de las cadenas de los acidos grasos constituyentes sean mas
largas que C12, la proporcion C16:0/C18:0-C24:0 no sea mas de 4 y la proporcion SSU/SUS sea al menos
1y el contenido de los tipos S3 de triglicéridos sea tan alto que constituya al menos el 0,5 % en peso de la
composicion grasa final,

3) mezclar 10-65 % en peso de componente (1) con 35-90 % en peso de componente (2) a una temperatura
por encima del punto de fusion por deslizamiento del componente (2);

4) enfriar la mezcla a temperatura ambiente.

7. Un procedimiento de acuerdo con la reivindicacion 6 que comprende adicionalmente envasar dicha mezcla en un
recipiente adecuado.

8. Un procedimiento de acuerdo con las reivindicaciones 6 o 7, en el que dicho componente (2), antes del mezclado
en la etapa (3), esta aleatorizado por interesterificacion en presencia de un catalizador, por ejemplo metilato de
sodio.

9. Un procedimiento de acuerdo con cualquiera de las reivindicaciones 6-8, en el que dichos uno o mas aceites
vegetales o dichas una o mas grasas vegetales o dichas mezclas de aceites y grasas estan fraccionados por
fraccionamiento en disolventes o en seco.

10. Un procedimiento de acuerdo con cualquiera de las reivindicaciones 6-9, en el que dichos uno o mas aceites
vegetales o dichas una o mas grasas vegetales no se han hidrogenado y/o se refinan y desodorizan.

11. Uso de una composicion grasa de acuerdo con cualquiera de las reivindicaciones 1-5 o producida por una
cualquiera de las reivindicaciones 6-10 para la elaboraciéon de un producto alimentario procesado para consumo
humano y/o animal.

12. Uso de una composicidon grasa de acuerdo con cualquiera de las reivindicaciones 1-5 o producida por una
cualquiera de las reivindicaciones 6-10 como un componente de aceites y grasas que se estan incorporando en
productos alimentarios para seres humanos y otros mamiferos o como un ingrediente en pasteleria, panaderia y
rellenos de productos lacteos en concentraciones del 5-60 % en peso, por ejemplo del 10-50 % en peso, o como un
ingrediente en compuestos de revestimiento para pasteleria, panaderia y productos lacteos en concentraciones del
1-55 % en peso, por ejemplo 10-40 % en peso del compuesto de revestimiento.

11
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13. Un producto compuesto por del 5-95 % en peso de una composicion grasa de acuerdo con cualquiera de las
reivindicaciones 1-5 o producida por una cualquiera de las reivindicaciones 6-10 y del 5-95 % en peso de otros
aceites vegetales, grasas y/o ingredientes alimentarios solubles en aceites.

12
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FIG. 1

Textura de una formulacién de relleno modelo-fuerza en gramos

450 -
400 | A - Producto de la invencién
Proporcion  C16:0/C18:0-C24:0=
0,1 de componente graso
350 -
300 -
250 -
B - Producto de referencia
Proporcion  C16:0/C18:0-C24:0=
200 - >4
150 - C - Producto de referencia
Proporcion C16:0/C18:0-C24:0=10,4
100 -
50 -
0

Producto

>
w
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