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DESCRIPCION
Producto no lacteo

La invencion se refiere a productos continuos en agua no lacteos con una dureza que los hace adecuados para la
aplicacién como alternativas a cremas untables y/o que pueden tomarse con cuchara y en particular alternativas a
queso crema.

Los productos no lacteos, como cremas y productos para untar son productos en los que al menos parte de las
proteinas y/o grasa lactea se reemplaza por grasa o proteinas vegetales. En general, se considera que los aceites
liqguidos como aceites vegetales y también aceites marinos son mas saludables que la grasa lactea, como la grasa
de leche y la grasa de mantequilla, ya que el contenido en acidos grasos insaturados en los aceites vegetales es
mayor que en la grasa lactea. Ademas, especialmente los aceites vegetales naturales que no se han sometido a
hidrogenacion tienen un contenido mas bajo en acidos grasos insaturados trans que las grasas lacteas.

Se conocen productos no lacteos como cremas de un gran namero de publicaciones tales como por ejemplo las
siguientes referencias: documentos EP 540085 y EP 540087 de los que se conocen alternativas a la crema agria
que puede tomarse con cuchara basadas en mezclas de grasas de aceite liquido y grasas lauricas endurecidas,
aunque también puede estar presente algo de grasa de mantequilla, documento WO 03/043430 del que se conocen
alternativas a la crema untable que muestran una dureza de Stevens de 100 a 500 gramos.

Sin embargo, estos productos a menudo contienen todavia algunas cantidades de grasa lactea como grasa de
mantequilla o grasa de leche. Los productos con algo de grasa lactea a menudo tienen una mejor sensacion en boca
que los productos con grasa vegetal al 100% debido al buen comportamiento de fusion de grasa de mantequilla y la
grasa de leche. Con los ciclos de temperatura, se asocian problemas de inestabilidad como la sinéresis, es decir la
exudacién de agua y se encuentra una menor firmeza en el los productos no lacteos de grasa vegetal al 100%.

A menudo se afiade gelatina para controlar la sensacion en boca y la sinéresis. Se encuentra que las composiciones
sin gelatina muestran una sensacién en boca oral menos aceptable. Sin embargo, la adiciéon de gelatina a los
productos no lacteos también tiene numerosas desventajas tales como que la crema ya no es koshery las cremas
en las que esta presente la gelatina son menos aceptadas por el consumidor hoy en dia, por ejemplo debido a
preocupaciones sobre uso de médula ésea en relacién a la enfermedad de las vacas locas. Ademas, los productos
con gelatina no son adecuados para los vegetarianos.

El documento US 2005/0220966 da a conocer un procedimiento para preparar crema agria no lactea que puede
tomarse con cuchara con sinéresis reducida. Se prepard una composicion con aceite de girasol, sin embargo no se
da a conocer un producto para untar.

El documento WO 2005/041676 da a conocer emulsiones acidificadas continuas en agua que pueden usarse como
productos para untar. Las grasas del documento WO 2005/041676 tienen una cantidad combinada de triglicéridos
que tienen 3 acidos grasos insaturados (U3) y triglicéridos que tienen dos acidos grasos saturados con longitud de
cadena de C16 0 mas y un acido graso insaturado (H2U) de menos del 30% en peso.

Por tanto, un objeto de la invenciéon es proporcionar un producto no lacteo en el que la grasa es 100% vegetal. Un
objeto adicional de la invencién es proporcionar un producto no lacteo que no contenga gelatina. Otro objeto de la
invencion es proporcionar un producto estable que sea menos propenso a la sinéresis. Todavia otro objeto de la
invencion es proporcionar un producto que tenga una sensacién en boca agradable.

Uno o mas de los objetos se logran mediante un producto no lacteo continuo en agua que comprende del 10 al 50%
en peso de grasa, que esta esencialmente libre de gelatina, que tiene un pH de entre 3 y 5,4, en el que al menos el
90% en peso de la grasa es una grasa vegetal y/o una grasa marina y que tiene una cantidad de U3 de al menos el
22% en peso, una cantidad combinada de U3 y H2U de al menos el 30% en peso y una cantidad de agrupacion de
TAG MX de menos del 70% en peso.

Descripcion detallada de la invencion

Los productos no lacteos segun la invencidn son continuos en agua, lo que significa que la grasa se dispersa en una
fase acuosa continua. El producto no lacteo segun la invencion esta esencialmente libre de gelatina, lo que significa
que no se le afade gelatina durante el procedimiento de obtencién del producto no lacteo. Preferiblemente, no hay
gelatina presente en el producto no lacteo. Los productos contienen menos del 1% en peso de gelatina sobre el
producto total, mas preferiblemente menos del 0,5% en peso o incluso menos del 0,1% en peso o incluso 0.

El producto de la presente invencion tiene un pH de entre 3 y 5,4 preferiblemente entre 4,2 y 52, mas
preferiblemente entre 4,5 y 5,0 y lo mas preferiblemente entre 4,3 y 4,7. La acidificacion a este pH puede obtenerse
mediante cualquier método adecuado tal como acidificacion microbiana o acidificacion quimica por ejemplo usando
glucono-delta-lactona, acido citrico, acido lactico u otro agente acidificante. El pH puede ajustarse adicionalmente
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mediante el uso de una base tal como hidroxido de sodio. Preferiblemente, el pH se logra mediante la acidificacion
de los componentes de partida.

La grasa del producto no lacteo es una grasa que es al menos el 90% en peso de grasa vegetal y/o aceite marino.
Preferiblemente el 100% en peso de la grasa es vegetal.

La grasa segun la invencién tiene una cantidad de U3 de al menos el 22% en peso. Para el fin de la invencién, U3
son triglicéridos a los que se unen tres acidos grasos U. En este contexto, U representa un &acido graso que es
insaturado. Preferiblemente, la longitud de cadena del &cido graso U es de al menos 12 atomos. Los acidos grasos
U preferidos se seleccionan del grupo que consiste en acido oleico, &acido linoleico, &cido alfa-linoleico, &cido
araquidénico (AA), acido eicosapentaenoico (EPA) y acido docosahexaenoico (DHA). En un ftriglicérido U3, no es
necesario que los acidos grasos U sean iguales, pueden variar en longitud y saturacion dentro de una molécula de
triglicérido. Por ejemplo, se engloba un triglicérido tanto con &cido oleico como linoleico. Los productos preferidos
segun la invencion tienen una grasa en la que la cantidad de U3 es de al menos el 25% en peso, mas
preferiblemente al menos el 27% en peso y lo mas preferiblemente al menos el 28% en peso. El porcentaje en peso
es sobre la fase grasa.

La grasa segun la invencion tiene una cantidad combinada de U3 y H2U de al menos el 30% en peso. Para el fin de
la invencion, H2U son triglicéridos a los que se unen dos acidos grasos H y un &cido graso U. Un acido graso H es
un acido graso saturado de longitud C16 o mas. Los acidos grasos H preferidos se seleccionan del grupo que
consiste en acido palmitico, acido estearico y acido araquidico. Un acido graso U es un acido graso insaturado. La
estereoquimica del triglicérido no es de importancia. H2U puede ser un triglicérido en el que un &cido graso Hy un U
estan presentes en la posicién 1y 3 y un H en la posicion 2 (HHU) o en el que las posiciones terminales estan
ocupadas por acidos grasos H y la posicién central es un acido graso U (HUH). Preferiblemente, la cantidad
combinada de U3 + HU2 es de al menos el 20% en peso, preferiblemente al menos el 25% en peso y mas
preferiblemente al menos el 30% en peso.

La grasa segun la invencion también tiene una cantidad de una agrupacion de TAG MX de menos del 70% en peso.
La agrupacion de TAG MX es cualquier combinacién de uno o mas grupos de TAG seleccionados del grupo de los
grupos de TAG que consisten en HM2, M3, MSh2 y M2Sh.

HM2 es un triglicérido con un &cido graso H y dos acidos grasos M. Un acido graso H es un acido graso saturado
con una longitud de cadena de C16 o mas. Un &cido graso M es un acido graso saturado con una longitud de
cadena de C12 a C14, tal como acido laurico y miristico. Preferiblemente, la cantidad de HM2 en la grasa es menos
del 60% en peso, mas preferiblemente menos del 50% en peso y lo méas preferiblemente menos del 45% en peso.
M3 son triglicéridos a los que se unen tres acidos grasos M. En un triglicérido M3, no es necesario que los acidos
grasos M sean iguales, pueden variar en longitud y saturacién dentro de una molécula de triglicérido. Por ejemplo,
se engloba un triglicérido tanto con acido laurico como con miristico. MSh2 es un triglicérido con un acido graso M y
dos acidos grasos Sh. Un acido graso Sh es un acido graso saturado con una longitud de cadena de C4 a C10, tal
como &cido butirico (C4), caproico (C6), caprilico (C8), caprico (C10). M2Sh son triglicéridos a los que se unen dos
acidos grasos My un &cido graso Sh.

La grasa comprende una grasa espesante. Una grasa espesante es una grasa que es soélida a temperatura
ambiente y proporciona estructura. Grasas espesantes adecuadas son aceite de palma, grasa de palmiste, grasa de
coco, grasa de babasu, grasa de karité y combinaciones y fracciones de los mismos. Estas grasas pueden haberse
sometido a aleatorizacion. Sin embargo, se prefiere altamente la transposicion enzimatica. Para conservar su
naturalidad, las grasas preferiblemente no tienen que haberse sometido a modificacion tal como interesterificacion
quimica, fraccionamiento en hiumedo e hidrogenacion.

Ademas de la grasa espesante, la grasa de la presente invencion puede comprender otra grasa de triglicérido. Esta
grasa de triglicérido se elige preferiblemente del grupo que comprende aceite de palma, aceite de oliva, aceite de
girasol, aceite de soja, aceite de colza, cartamo, linaza, semilla de lino, marino o una combinacién de los mismos. Lo
mas preferido es el aceite con alto nivel de acidos grasos poliinsaturados debido al efecto positivo que puede tener
sobre el nivel de colesterol en la sangre. Ejemplos de tales aceites son aceite de girasol, aceite de colza, aceite de
linaza, aceite de pescado, aceite de algas y aceite de cartamo. Son también muy adecuadas las versiones
endurecidas total o parcialmente y fracciones de esas grasas. La cantidad de grasa de mantequilla no excede el
10% en peso sobre la grasa total. El producto de la presente invencion puede incluir componentes funcionales como
esteroles o ésteres de esteroles, estanoles o ésteres de estanol. Preferiblemente, los ésteres esterol y/o estanol son
ésteres de acidos grasos.

En una realizacion preferida, el producto segun la invencion comprende ademas un espesante seleccionado del
grupo que comprende goma guar, goma garrofin, carragenano, alginato, pectina, goma tara, goma xantana,
almidones, metilcelulosa, carboximetilcelulosa o una combinacién de los mismos. Preferiblemente, el nivel de
espesante es de desde el 0,01 hasta el 3% en peso, preferiblemente desde el 0,2 hasta el 2,5% en peso.

La cantidad de proteinas en el producto no lacteo es de desde el 0,5 hasta el 15% en peso. Para impedir conferir al
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producto una sensacién en boca proteinica, espesa tal como la que da el queso fresco, la cantidad de proteinas esta
preferiblemente por debajo del 12% en peso. De manera mas preferida, la cantidad de proteina es de desde el 1
hasta el 6% en peso, mas preferido desde el 2 hasta el 5% en peso, incluso mas preferido desde el 2 hasta el 4% en
peso.

Preferiblemente, la crema no lactea comprende proteinas derivadas de suero de mantequilla y/o proteinas derivadas
de leche desnatada. El suero de mantequilla y la leche desnatada de los que se derivan las proteinas puede estar en
cualquier forma fisica adecuada tal como liquido, pasta o polvo. En vista de la eficacia del procedimiento y de la
simplicidad de la cadena de suministro, se anaden proteinas preferiblemente en forma de suero de mantequilla en
polvo o leche desnatada en polvo o concentrado proteico de lactosuero o una combinacion de los mismos.

Opcionalmente, la composicién comprende un emulsionante. El emulsionante puede ser un Unico emulsionante o
una combinacién de varios. Preferiblemente, el emulsionante se selecciona del grupo que comprende
monoglicéridos, diglicéridos, fosfolipidos, lecitinas, ésteres de poliglicerol, ésteres de &cido diacetiltartarico, ésteres
de polioxisorbitano, ésteres de &cido citrico o una combinacion de los mismos. La cantidad preferida de
emulsionante es de desde el 0,001 hasta el 2% en peso, mas preferido desde el 0,01 hasta el 1% en peso.

El producto opcionalmente comprende ademas componentes tales como agentes colorantes, saborizantes
(concentrados), sal, edulcorantes, por ejemplo azucar, materiales particulados por ejemplo hierbas o una
combinacion de los mismos.

Productos preferidos segun la invencién son los productos untables. Untable significa que puede aplicarse una capa
uniforme del producto en un trozo de pan sin romper el pan.

Los productos preferiblemente tienen una firmeza de entre 50 y 500 g, preferiblemente entre 100 y 250 g.

Ejemplos

PARTE EXPERIMENTAL:

Firmeza

La firmeza de los productos se determina mediante la mediciéon de la fuerza requerida para hacer penetrar una
sonda cilindrica en el producto. Se registra la fuerza maxima (expresada tradicionalmente en gramos, g; 1 g = 9,81
mN) y se promedia sobre mediciones por triplicado.

Altura de muestra 5 cm; sonda cilindrica de 0,5 pulgadas de espesor; velocidad de compresion 2 mm/s; profundidad
de penetracion 20 mm. Una maquina adecuada puede ser un analizador de texturas TA-XT2 de Stable Micro

Systems.

Mediciones del valor de ds > del tamafio de gota

Se llenaron tubos de RMN de 10 mm de didmetro hasta una altura de 15 mm con emulsiones de aceite/agua y se
equilibraron térmicamente durante 30 min a 20°C. Se obtuvo un tamafo de gota basado en difusion limitado por
medio de RMN-gcp usando un dispositivo Minispec MQ20 de Bruker. Los detalles de la técnica se comentan en
Goudappel et al (Journal of Colloid and Interface Science 239, (2001) 535-542). La medicion produce valores para el
diametro medio geométrico ponderado expresado en volumen ds3 y la amplitud de la distribucion de tamario de gota
cuando se representa como una funcion del logaritmo del didmetro 6. Estos parametros pueden transformarse en
diametro medio ponderado expresado en superficie ds2 usando la relacion dsz=dss-exp (-6°/2). Las mediciones se
llevaron a cabo por triplicado y los resultados se expresaron en términos de valores de ds» promedio. En Alderliesten
(Particle and Particle Systems Characterization 7 (1990) 233-241, e ibid 8 (1991) 237-241) se facilitan definiciones
de tamanos de gota.

Mediciones de sinéresis

La sinéresis forzada es el lactosuero expulsado del producto después de la elevacién de la temperatura durante un
tiempo definido. Medir el peso de |a tarrina con el producto (B1).

Decantar el agua exudada sobre la superficie y medir el peso (W1) del agua exudada.

Cortar el producto en dos y retirar la mitad del producto. Sellar la tarrina otra vez y almacenar durante 2 horas a
25°C. Medir el peso de la tarrina abierta con producto y agua exudada (B2). Decantar el agua exudada y medir el
peso (W2) del agua exudada. Sellar la tarrina otra vez y almacenar durante otras 2 horas a 25°C. Medir el peso de la
tarrina abierta con producto y agua exudada (B3). Decantar el agua exudada y medir el peso (W3) del agua
exudada. Medir el peso de la tarrina vacia (C).
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Calcular la sinéresis antes de usar:

Wl *100 / ( Bl - C)

Calcular la sinéresis tras 2 horas:

w2* 100 / ( B2 - C)

Calcular la sinéresis en el plazo de 2 a 4 horas:

W3* 100 / ( B3 - C)

Calcular la sinéresis total tras 4 horas:

(W2+W3) *100 / (B2 - C)

Ejemplo comparativo A

Se prepar6 una emulsién de aceite en agua no segun la invencién usando las combinaciones de grasas de la tabla 1

para preparar una emulsién segun la tabla 2.

Tabla 1

% en peso Cdombinacién Combinacion | Combinacion | Combinacion
e grasas 1 de grasas 2 de grasas 3 de grasas 4

Oleina de palma con IV 55 50 50

Aceite de coco completamente hidrogenado 50 80

Aceite de colza 20

Interesterificacion A 50

Interesterificacion B 100

Interesterificacion A: Interesterificacién de estearina de aceite de palma fraccionado seco con punto de fusion 53 y

aceite de palmiste y aceite de colza

Interesterificacion B: Interesterificacion de estearina de aceite de palma fraccionado semifluido con indice de yodo

14 y aceite de palmiste

Tabla 2: Composicioén de la emulsién

Componente % en peso sobre el producto
Grasa 22,0

Leche desnatada en polvo 6,25
Concentrado proteico de lactosuero (75% de proteinas) 1,75

Goma garrofin (LBG) 0,3

Sal 0,3

Sorbato de potasio 0,1

Acido citrico (disolucion al 50%) 0,6

Agua desmineralizada

Hasta el 100%

Tabla 3: Andlisis de acidos grasos de las combinaciones de grasas

fedogaso henperoy | Comtinacen | combinain | conbiacen | Combracn
Caprilico 3,74% 6,01% 0,14% 1,42%
Céaprico 3,24% 5,20% 0,14% 1,38%
Laurico 24,00% 38,54% 2,22% 19,59%
Miristico 10,19% 15,65% 1,65% 7,06%
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Palmitico 23,12% 7,66% 39,29% 29,84%
Linolénico 0,00% 1,98% 0,08% 0,10%
Linoleico 4,46% 4,07% 9,31% 7,37%
Oleico 24,24% 13,16% 42,31% 29,44%
Elaidico 0,00% 0,00% 0,00% 0,00%
Estearico 7,01% 7,54% 4,65% 3,52%
Araquidico 0,00% 0,12% 0,22% 0,28%
Behénico 0,00% 0,06% 0,00% 0,00%
Laceroico 0,00% 0,00% 0,00% 0,00%

Ejemplo 1: Emulsién de aceite en agua segun la invencién

Se prepar6 una emulsion de aceite en agua segun la invencion usando las combinaciones de grasas de la tabla 4
para preparar una emulsién segun la tabla 2.

Tabla 4

% en peso (Lombinacién Combinacién | Combinaciéon | Combinacion
e grasas 5 de grasas 6 de grasas 7 de grasas 8

Aceite de coco completamente hidrogenado 50

Aceite de palma

Aceite de colza 50 40 67

Aceite de palmiste completamente hidrogenado 20

Aceite de girasol completamente hidrogenado 40

Interesterificacion C 33

Interesterificacién C: Interesterificacién de estearina de aceite de palma fraccionado semifluido con indice de yodo

14 y aceite de palmiste

Tabla 5: Composicién de la emulsién

Componente % en peso sobre el producto
Grasa 22,0

Leche desnatada en polvo 6,25
Concentrado proteico de lactosuero (75% de proteinas) 1,75

Goma garrofin (LBG) 0,3

Sal 0,3

Sorbato de potasio 0,1

Acido citrico (disolucion al 50%) 0,6

Agua desmineralizada

Hasta el 100%

Tabla 6: Analisis de acidos grasos de las grasas

fedogsso uenperoy | Comtinacen | Cambnain | Combiadan | Combiracn
Caprilico 3,74% 2,18% 0,87% 0,41%
Céprico 3,23% 1,93% 0,77% 0,40%
Laurico 23,98% 23,63% 9,41% 5,52%
Miristico 9,74% 7,08% 2,82% 2,07%
Palmitico 6,38% 6,08% 5,97% 21,41%
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Linolénico 4,93% 4,92% 3,92% 6,57%
Linoleico 10,13% 10,12% 8,07% 14,27%
Oleico 32,10% 31,84% 25,37% 46,26%
Elaidico 0,00% 0,00% 0,00% 0,00%
Estearico 5,32% 11,78% 41,98% 2,45%
Araquidico 0,29% 0,29% 0,39% 0,45%
Behénico 0,14% 0,14% 0,43% 0,19%
Laceroico 0,00% 0,00% 0,00% 0,00%

Ejemplo 2: Rendimiento de productos:

Se sometieron los productos a un régimen de ciclos intensivo. Una semana después de la produccion, se colocaron
los productos en una cabina a temperatura de 25°C durante 4 h. Después se colocaron las muestras en una cabina
a 5°C durante 20 h mas. Este ciclo se repiti6 dos veces y se tomaron las mediciones posteriores (firmeza, sinéresis y
tamafo de gota), véase tabla 7.

Tal como puede observarse, los productos segun la invencion tienen mejor estabilidad que los productos
comparativos. Tienen menos sinéresis y un tamafno de gota mas pequefio aunque tienen la misma firmeza.

Tabla 7: Rendimiento de productos con combinaciones de grasas especificadas

Grupo/agrupacion de TAG | Combinacién | Combinacion | Combinacién | Combinacién | Combinacién | Combinacién | Combinacién | Combinacién
(% en peso) degrasas1 | degrasas2 | degrasas3 | degrasas4 | degrasas5 | degrasas6 | degrasas7 | de grasas 8
us 5,6% 16,0% 10,0% 3,8% 40,0% 40,0% 32,0% 53,7%
H2u 21,7% 0,2% 36,1% 10,6% 0,5% 0,5% 0,4% 4,9%
U3+H2U 27.2% 16,2% 46,1% 14,4% 40,6% 40,6% 32,4% 58,6%
MX 41,0% 65,6% 0,5% 12,6% 41,0% 36,1% 14,5% 4,7%
Criterios

U3 > 22% + + + +
U3+H2U > 30% + + + + +

[Mx] < 46% + + + + + + +
Propiedades del producto

Firmeza 236,5 178,5 208,0 135,3 2275 198,0 321,5 152,0
Cambio de firmeza 166,3 431,0 145,0 148,2 29,5 49,0 255 22,0
Sinéresis 10,6 58 234 13,9 4,6 51 43 55
Cambio de sinéresis 17,6 229 15,6 10,7 75 73 3,0 7,6
Tamafio de gota 1,4 1,7 2,7 1,4 1,0 1,2 1,3 1,3
Cambio de tamario de gota 15 1,6 1,4 0,6 0,2 0,1 0,0 0,0
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REIVINDICACIONES

1. Producto no lacteo, continuo en agua, que comprende del 10 al 50% en peso de grasa, que esta esencialmente
libre de gelatina, que tiene un pH de entre 3y 5,4,

en el que al menos el 90% en peso de la grasa es una grasa vegetal y/o una grasa marina y que tiene una cantidad
de U3 de al menos el 22% en peso, una cantidad combinada de U3 y H2U de al menos el 30% en peso y una
cantidad de agrupacion de TAG MX de menos del 70% en peso y que tiene una firmeza de 100 a 500 g,

en el que la grasa comprende una grasa espesante y en el que la cantidad de gelatina es menos del 1% en peso
sobre el producto total,

en el que la firmeza se determina mediante la medicién de la fuerza requerida para hacer penetrar una sonda
cilindrica en el producto,

en el que la fuerza maxima, segun se expresa en gramos, g; 1 g = 9,81 mN; se registra, y se promedia sobre
mediciones por triplicado,

en el que se usan los siguientes parametros: altura de muestra 5 cm; sonda cilindrica de 0,5 pulgadas de espesor;
velocidad de compresion 2 mm/s; profundidad de penetraciéon 20 mm y segln se mide a 5 grados Celsius,

en el que la agrupacion de TAG MX es cualquier combinacion de uno o mas grupos de TAG seleccionados del grupo
de los grupos de TAG que consisten en HM2, M3, MSh2 y M2Sh,

en el que U representa un acido graso que es insaturado, H un &cido graso saturado de longitud C16 o mas, M un
acido graso saturado con una longitud de cadena de C12 a C14 y Sh un acido graso saturado con una longitud de
cadena de C4 a C10.

2. Producto continuo en agua segun la reivindicacion 1, en el que la cantidad de U3 es de al menos el 25% en peso,
mas preferiblemente al menos el 27% en peso y lo mas preferiblemente al menos el 28% en peso.

3. Producto continuo en agua segun cualquiera de la reivindicaciones 1 a 2, en el que la cantidad de agrupacion de
TAG MX es menos del 60% en peso, mas preferiblemente menos del 50% en peso y lo mas preferiblemente menos
del 45% en peso.

4. Producto segun cualquiera de las reivindicaciones 1 a 3, que comprende componentes funcionales seleccionados
del grupo que consiste en fitoesteroles, ésteres de fitoesteroles, estanoles y ésteres de estanol.
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