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DESCRIPCION
Producto que comprende grasa de triglicéridos y método de preparacion de dichos productos

La presente invencion se refiere a un producto que comprende grasa de triglicéridos y a un método de preparacion
de dicho producto. La invencion esta definida por las reivindicaciones. Los triglicéridos son ésteres formalmente
derivados de una molécula de glicerol y de tres moléculas de acidos grasos. Son componentes de los aceites
vegetales o de las grasas animales, y se han usado durante siglos como componentes en una amplia variedad de
productos, tales como productos alimentarios, productos cosméticos, productos técnicos y productos médicos. Sus
puntos de fusién son cercanos a la temperatura ambiente o a la temperatura corporal del ser humano, es decir,
normalmente estan entre aproximadamente 10 °C y 40 °C. Los triglicéridos que tienen una o mas cadenas de acidos
grasos insaturados tienen puntos de fusién mas bajos y tienden a ser liquidos a la temperatura ambiente. Los
triglicéridos que solo tienen cadenas de acidos grasos saturados tienen puntos de fusidon mas altos y tienden a ser
sélidos a la temperatura ambiente. Son ejemplos tipicos de triglicéridos bien conocidos la manteca de cacao, el
aceite de coco, el aceite de soja, el aceite de palma y el aceite de almendra de palma. Se extraen de la pulpa o de
las semillas de las frutas que crecen en algunas especies de arboles tropicales. La grasa de triglicéridos obtenida de
una determinada especie de arboles es una mezcla caracteristica de la especie de diferentes tipos de triglicéridos
con un espectro de acidos grasos caracteristico.

Algunos de los triglicéridos anteriores son muy apreciados en las industrias alimentaria, cosmética, farmacéutica,
técnica y de los biocombustibles como componentes o materiales de partida para sus productos. Sin embargo, el
cultivo de arboles que desarrollan frutas que contienen ftriglicéridos y el consumo o procesamiento en
biocombustibles de los triglicéridos obtenidos de la pulpa y/o de las semillas de estas frutas han planteado
problemas ambientales, sanitarios y econdmicos. Por ejemplo, se ha culpado al aceite de palma de la deforestacion
en las regiones tropicales, causando dafios sustanciales y, a menudo, irreversibles en el medio ambiente natural, la
pérdida de habitats y la contribucion a las emisiones de los gases de efecto invernadero. Si bien se considera que el
cultivo y la recoleccion de arboles de cacao son mas sostenibles desde el punto de vista ambiental y social que el
cultivo y la recoleccion de los arboles de palma aceitera, se cuestiona que cualquier futuro aumento de la demanda
de la manteca de cacao pueda y deba satisfacerse mediante el aumento de las zonas de cultivo de los arboles de
cacao.

Con el fin de satisfacer la demanda de determinadas grasas de triglicéridos raras y mas caras, ha sido una practica
comun durante décadas el uso de algunas grasas de triglicéridos mas baratas disponibles en abundancia, y
modificarlas fisica y/o quimicamente. Por ejemplo, se puede fraccionar una grasa de triglicéridos dada de un origen
vegetal o una mezcla de grasas de triglicéridos de diferentes origenes vegetales, cada una con un espectro de
acidos grasos dado, obteniéndose diferentes fracciones de ftriglicéridos con propiedades fisicas y quimicas
especificas. Como alternativa o ademas, es posible hidrogenar dicha grasa de triglicéridos dada para saturar parcial
o completamente algunas cadenas de acidos grasos de cada una de las moléculas de triglicéridos, o la grasa de
triglicéridos dada puede ser interesterificada para redistribuir las cadenas de acidos grasos dentro de la mezcla de
moléculas de triglicéridos. Ademas, estas etapas de fraccionamiento, hidrogenacion e interesterificacion se pueden
combinar, y las fracciones de triglicéridos resultantes se pueden mezclar/recombinar de nuevo, obteniéndose una
grasa de triglicéridos adaptada. Sin embargo, estas modificaciones o modificaciones similares de las grasas de
triglicéridos "naturales" en grasas de triglicéridos "no naturales" son motivo de preocupaciéon. Por ejemplo, la
hidrogenacion puede producir triglicéridos con acidos grasos trans poco saludables, y los efectos de los triglicéridos
interesterificados han sido motivo de acalorado debate entre los cientificos especializados en la alimentacion. Asi
pues, la mayoria de estas grasas de ftriglicéridos modificadas carecen de aceptacion, al menos, por parte del
consumidor informado.

Se ha intentado reemplazar la manteca de cacao por manteca de karité. Sin embargo, debido al crecimiento lento y
a la madurez relativamente tardia de los arboles de Karité, llevara/llevaria al menos una o dos décadas que un
numero significativo de arboles de karité actualmente sembrados alcance/alcanzara la madurez, constituyendo una
fuente de grasa sustitutiva de los triglicéridos.

En el documento EP 0294974 A2, se describe un método de produccién de composiciones oleosas tales como
chocolate, crema de cacahuete, margarina y similares, que usa un aceite extraido de Allanblackia. EI método trata
de omitir el ajuste de la temperatura durante la produccién de la composicion oleosa y, por tanto, usa un polvo de
cristales estables de una grasa o un aceite que comprende un triglicérido con un nimero especifico de atomos de
carbono. Asi pues, la composicién puede enfriarse mientras se evita la unién de las particulas de polvo. El
documento WO 2006/002739 A1 propone una emulsién de aceite en agua comestible que comprende una grasa de
materia dura estructurante natural, que se aisla preferentemente de las plantas pertenecientes al género
Allanblackia o al género Pentadesma, que no necesitan modificarse tras el refinado.

Teniendo en cuenta todo lo anterior, existe la demanda de un producto que comprenda una alternativa o un
sustituto, o incluso una grasa de triglicéridos mejorada, que reemplace una cualquiera de las grasas de triglicéridos
mencionadas anteriormente sin ninguna de las desventajas mencionadas anteriormente. La presente invencion
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satisface esta demanda al proporcionar un producto que comprende un componente de grasa de triglicéridos, en el
que el componente de grasa de triglicéridos comprende al menos una de entre grasa de Allanblackia, por ejemplo,
de la especie arbérea Allanblackia floribunda, Allanblackia stuhlmannii, etc., y grasa de Pentadesma, por ejemplo, de
la especie arborea Pentadesma butyraceum, y esta presente en forma de una suspension de cristales de grasa
definidos de al menos una de entre grasa de Allanblackia y grasa de Pentadesma, en el que los cristales de grasa
tienen un espectro de diametro de particula en el que mas del 90 %, preferentemente mas del 98 % de todos los
cristales de grasa suspendidos tienen diametros de particula inferiores a 50 um, preferentemente inferiores a 20 um
en una matriz liquida, de al menos una de entre grasa de Allanblackia, grasa de Pentadesma y/o un componente
triglicérido comestible adicional, de al menos una de entre grasa de Allanblackia (AB), grasa de Pentadesma (PD) y
un componente triglicérido comestible adicional; en el que la matriz es una composicién con uno o varios
componentes de grasa en forma sélida y uno o varios componentes de grasa en forma liquida. En el siguiente texto,
esta matriz se denomina composicion de aceite/grasa con algun o algunos componentes en forma esencialmente
soélida (grasa) y algun o algunos componentes en forma esencialmente liquida (aceite). Allanblackia tiene un alto
porcentaje de acido estearico (S) con 18 atomos de carbono y sin dobles enlaces (C18:0) y de acido oleico (O) con
18 atomos de carbono y un doble enlace (C18:1). Dependiendo de la subespecie arboérea de Allanblackia, de las
condiciones del suelo y del clima, la grasa de la semilla de Allanblackia comprende del 45 al 58 % en peso de acido
estearico y del 40 al 51 % en peso de acido oleico. En particular, y lo que es mas importante, la grasa de
Allanblackia comprende del aproximadamente 68 al 77 % en peso de moléculas de ftriglicéridos SOS, del
aproximadamente 15 al 24 % en peso de triglicéridos SOO y un porcentaje muy bajo de moléculas de triglicéridos
SSS. Como resultado de ello, al cristalizar los cristales de triglicéridos SOS de la fase grasa fundida, los "cristales de
SOS" obtenidos son de alta pureza, con muy pocas impurezas producidas por las moléculas de triglicéridos SSS o
SOO. Por lo tanto, estos cristales de SOS de alta pureza proporcionados por la grasa de AB y/o de PD se
caracterizan por un alto punto de fusién, una alta pendiente de la curva de fusion y son extremadamente estables,
proporcionando la base para establecer cristales de naturaleza definida en la grasa de AB y/o PD.

En el presente documento, se describe que los cristales de grasa de AB y/o PB tienen un espectro de diametro de
particula en el que mas del 90 %, preferentemente mas del 98 % de todos los cristales de grasa suspendidos tienen
diametros de particula inferiores a 50 uym, preferentemente inferiores a 20 ym. Esto garantiza una sensacion suave y
agradable en boca, es decir, sin sensacion arenosa en boca.

En una realizacion preferida adicional de la invencién, dependiendo de la aplicacién, la proporcion de cristales de
grasa de AB y/o PD, a 20 °C, dentro del componente de grasa, es del 10 al 80 % en volumen, preferentemente del
30 al 60 % en volumen con respecto a todo el volumen del componente de grasa. El componente de grasa puede
ser al menos uno de grasa de AB, grasa de PD y grasa/aceite comestible adicional, es decir, grasa de AB y/o grasa
de PD y/o una grasa/un aceite comestible adicional. Esto garantiza la estabilidad del producto a temperatura
ambiente y propiedades organolépticas agradables (mordida no demasiado dura, fusién significativa en la boca). El
componente de grasa de triglicéridos puede incluir grasa de AB y/o de PD y, ademas, un aceite liquido tal como
aceite de semilla u oleina fraccionada u otros aceites.

En otra realizacion preferida de la invencién, una proporcion de configuracion de cristal comparte mas del 50 %,
preferentemente mas del 80 % de todos los cristales de grasa suspendidos pertenece a la configuracion de cristal
termodinamicamente mas estable (de un sistema polimérfico) de al menos una de entre la grasa de Allanblackia y la
grasa de Pentadesma. Mas preferentemente, solo los cristales mas estables y de mayor fusion de la grasa de AB y/o
de PD estan presentes en la grasa de AB y/o de PD. Cuando se almacena en condiciones que impiden la fusion de
estos cristales estables, el producto se puede almacenar durante largos periodos de tiempo sin que sufra ningun
cambio debido a la conversion de las configuraciones de cristales menos estables en configuraciones de cristales
mas estables (sin recristalizacion de cristales de grasa). De este modo, se obtiene un producto que tiene una larga
vida util y una configuracion de cristal estable.

En una realizacion particularmente saludable de la invencién, mas del 94 %, preferentemente mas del 98 % de las
moléculas de triglicéridos de todo el componente de grasa tienen una cadena de acido graso insaturado en la
posiciéon sn-2 de la estructura principal de glicerol. La presencia de la cadena de acido graso insaturado en la
posicion sn-2 se considera que es significativamente mas saludable que un acido graso saturado en la posicion sn-2
como en las grasas interesterificadas e/o hidrogenadas o grasas animales.

Preferentemente, el componente de grasa del producto representa del 20 al 80 % en peso del peso del producto o
de la composicion de aceite/grasa. Esto permite que el componente de grasa de AB y/o PD actie como un
componente estructurante, es decir, el componente de grasa de AB y/o PD es principalmente responsable de la
estructura de la composicion de grasa/aceite usada en diferentes productos y/o aplicaciones.

En una realizacion especial de la invencion, el producto es mas del 99 %, es decir, practicamente el 100 % de grasa
de AB o mas del 99 %, es decir, practicamente el 100 % de grasa de PD, o una combinacién de grasa de AB y PD
con mas del 99 %, es decir, practicamente el 100 % de grasa de AB y PD. Este tipo de producto se puede usar
como iniciador de la cristalizacion o modificador del habito. De nuevo, lo mas preferentemente es que solo estén
presentes los cristales de grasa de AB y/o de PD mas estables y de mayor fusién en la grasa de AB y/o de PD como
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iniciador de la cristalizacion.

En una realizacion especial de la invencion, el producto comprende una primera region/porcion que comprende al
menos una de entre grasa de Allanblackia y de Pentadesma, y una segunda regién/porcion que comprende al
menos una de entre manteca de cacao, chocolate, agua y aire, en el que la primera y la segunda region/porcion
entran en contacto entre si en una superficie de contacto que se extiende entre las mismas. En particular, los
componentes de grasa de AB y/o de PD se pueden usar como un ingrediente de grasa contra la proliferacion para
productos recubiertos de chocolate como pralinés. Los componentes de grasa de AB y/o de PD son totalmente
compatibles con los cristales de grasa de cacao, y no desarrollan ninguna tendencia a la proliferacion de grasa, al
igual que otros cristales de grasa de triglicéridos, tales como los cristales de grasa laurica. Si se usa en combinacion
con la manteca de cacao, la grasa de AB y/o de PD no ablandaran los cristales de manteca de cacao durante el
almacenamiento como lo pueden hacer los aceites de semillas, lo que evita cualquier migracion de la fase de aceite
en la estructura cristalina de la manteca de cacao. Si se usan en combinacién con agua, los acidos grasos de AB y/o
de PD no generaran un mal sabor jabonoso/metalico como lo hacen los acidos grasos lauricos en un ambiente
hdmedo, lo que aporta a los productos que contienen agua ("humedos") un mejor sabor y una vida util del sabor mas
prolongada. Si se usa en combinacién con aire, es decir, en un producto cremoso aireado, tal como la espuma de
chocolate, los cristales de grasa de AB y/o de PD proporcionan una buena estabilidad mecanica de la espuma y una
extension de alto volumen para los productos aireados.

La presente invencion también proporciona un método para procesar un componente de grasa de triglicéridos inicial
que comprende al menos uno de entre grasa de Allanblackia y grasa de Pentadesma, preferentemente en un
producto como se ha definido anteriormente, o para combinarlo con al menos un componente adicional,
obteniéndose un producto como se ha definido anteriormente, método que comprende los siguientes etapas:

a) fundir la grasa para generar una primera fase que consiste en grasa fundida; y

b) poner en contacto la primera fase de grasa fundida en una regién de exposicion con un material de
enfriamiento que tiene una temperatura inferior a la temperatura de cristalizacion de al menos una modificacion
cristalina de la primera fase de grasa fundida, para inducir la cristalizacion de al menos una modificacion
cristalina y formar una segunda fase que consiste en grasa soélida que comprende al menos uno de entre
cristales de grasa de Allanblackia y los cristales de grasa de Pentadesma.

El proceso de enfriamiento se puede realizar mediante al menos una de entre una superficie de intercambiador de
calor provista por o con una herramienta raspadora, un cristalizador de tambor o cualquier otra superficie enfriada; o
se puede realizar mediante el enfriamiento directo usando un liquido o un gas, en particular, un gas licuado, tal como
diéxido de carbono liquido, aire, agua, amoniaco o frigeno, o particulas enfriadas de un material sélido tal como
diéxido de carbono o agua helada. Como alternativa, cualquier componente/ingrediente usado en el procesamiento
puede usarse como un medio de enfriamiento. Esto provoca un rapido enfriamiento de la grasa en la regién de
exposicién cercana a la superficie de contacto del material de enfriamiento/de la grasa fundida. Como resultado de
ello, se comienzan a formar muchos cristales, pero no tienen suficiente tiempo para convertirse en cristales grandes.
Asi pues, se producen muchos cristales pequefios en la fase de grasa fundida.

En el presente documento, se describe que la diferencia de temperatura entre la temperatura de cristalizacion de al
menos una modificacion cristalina y el material de enfriamiento esta entre 1 Ky 10 K, preferentemente entre 1 K'y
3 K. Por lo general, la al menos una madificacion cristalina es la de fusidbn mas alta y una de las modificaciones
cristalinas mas estables. Como resultado de ello, se logra la cristalizacion principalmente de esta modificacion
cristalina o solo de esta modificacion cristalina.

Preferentemente, el tiempo de residencia de la grasa fundida en la region de exposicion en la que esta en contacto
térmico con el material de enfriamiento es de 5 s a 60 min, preferentemente de 1 min a 10 min. Esta condicion se
puede lograr en un tambor rascador, tanque o cristalizador de tubos. Si se usan estas condiciones, se puede usar
una diferencia de temperatura mayor, de 5K a 40 K, entre la temperatura de cristalizacion de la al menos una
modificacion cristalina y el material de enfriamiento.

Preferentemente, ademas de las condiciones de enfriamiento mencionadas anteriormente, se establece un campo
de cizalla mecanica y/o un patrén de flujo extensional en la region de exposicion durante al menos una fraccion del
tiempo de residencia. Esto hace que los cristales se rompan en pedazos justo después de que comience su
crecimiento, lo que aumenta el nimero de cristales y reduce el tamafio medio de cada cristal, es decir, aumenta la
velocidad de nucleacion.

Preferentemente, los cristales de siembra de al menos una de entre una modificacion cristalina de grasa de
Allanblackia o una modificacion cristalina de grasa de Pentadesma se afiaden a la fase de grasa fundida antes del o
durante el contacto de la fase de grasa fundida con el material de enfriamiento. En particular, se puede afiadir una
pequefa cantidad, preferentemente 1-4 %, de cristales de triglicéridos SSS y/o SOS de grasa de AB y/o de PD y/o
monoglicéridos y diglicéridos a la grasa de AB y/o de PD. De nuevo, esto contribuye a aumentar la velocidad de
nucleacion.
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En una realizacion preferida de la invencion, la grasa de Allanblackia (AB) o la grasa de Pentadesma (PD) iniciales
se obtiene refinando/purificando la grasa natural de AB o la grasa natural de PD sin alterar las concentraciones
relativas de ftriglicéridos y sin exponer la grasa natural de AB o la grasa natural de PD a ninguna etapa de
fraccionamiento, hidrogenacion o interesterificacion. Esto garantiza que el espectro de triglicéridos naturales y el
contenido de vitaminas/antioxidantes no se vean afectados significativamente, lo que proporciona un producto
"natural".

Preferentemente, el proceso descrito anteriormente se aplica a al menos uno de entre un componente de grasa de
AB y un componente de grasa de PD dentro de un producto precursor, es decir, un producto que incluye el
componente de grasa de AB y/o de PD, y cuyo producto precursor se procesa como se ha descrito anteriormente,
obteniéndose un producto final de acuerdo con la invencion. En una alternativa, el proceso descrito anteriormente se
aplica a al menos uno de entre un componente de grasa de AB y un componente de grasa de PD, cuyo componente
de grasa procesada se combina luego con al menos un componente adicional para obtener nuevamente un producto
final de acuerdo con la invencion.

De la siguiente descripcion de los ejemplos, se desprenden ventajas, caracteristicas y aplicaciones adicionales de la
invencion, y se da solo con fines ilustrativos y no debe interpretarse como limitante del alcance de la invencién como
se define en las reivindicaciones adjuntas.

Las principales areas de aplicacion de la grasa de Allanblackia ylo Pentadesma son: margarina de panaderia,
margarina industrial, grasas y mantecas para la industria en general, grasas para freir, productos para untar de
chocolate, grasas de relleno, grasas para adobo, iniciador de la cristalizacién/modificador del habito, productos
cosmeéticos y cremas, productos farmacéuticos y productos técnicos; no obstante, las oportunidades de aplicacién no
se limitan a las mismas.

Ejemplo 1: Aplicacion de la grasa de relleno
Composicion: AB al 50 %/aceite de semillas al 50 %.

Esta mezcla de grasas proporciona una buena estabilidad a temperatura ambiente y tiene un contenido de grasa
solida a 20 °C del aproximadamente 31 %. Este producto proporciona una buena sensacién en boca con una buena
cremosidad/estabilidad a 30 °C del aproximadamente 17 %, y un contenido de grasa soélida muy bajo a 35 °C, del
aproximadamente 1 % (lo que indica un producto completamente fundido a 35 °C; el punto de fusién se da en el
contenido de grasa solida del aproximadamente 3 %).

El enfriamiento de esta mezcla de grasas se puede realizar mediante aire o algun otro gas adecuado, o con un
tambor.

Ejemplo 2: Crema de chocolate/avellanas
Composicion: AB al 24 %/aceite de semillas al 76 %.

Esta mezcla de grasas proporciona una buena untabilidad con un bajo contenido de grasa sdlida a 10 °C, del
aproximadamente 17 %, suficiente grasa solida a 20°C y 30°C, con un contenido de grasa solida del
aproximadamente 13 % y 4 % para evitar la fuga de aceite a temperaturas elevadas. Tanto la sensacion en boca
como las caracteristicas del producto final son casi idénticas a las cremas de chocolate en las que se aplica manteca
de cacao. Este producto proporciona una buena alternativa con una funcionalidad ain mejor a la de un producto a
base de palma.

El enfriamiento de esta mezcla de grasas se puede realizar con un intercambiador de calor de superficie raspada o
mediante el temple usando equipo industrial.
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REIVINDICACIONES

1. Un producto que comprende un componente de grasa de triglicéridos, que comprende al menos una de entre
grasa de Allanblackia y grasa de Pentadesma, caracterizado por que el componente de grasa de triglicéridos esta
presente en forma de una suspension de cristales de grasa definidos de al menos una de entre grasa de
Allanblackia y grasa de Pentadesma, en el que los cristales de grasa tienen un espectro de diametro de particula en
el que mas del 90 %, preferentemente mas del 98 % de todos los cristales de grasa suspendidos tienen diametros
de particula inferiores a 50 um, preferentemente inferiores a 20 um en una matriz liquida de al menos una de entre la
grasa de Allanblackia, grasa de Pentadesma y/o un componente de triglicéridos comestible adicional, en el que la
matriz es una composicion con constituyente/s de grasa en forma sélida y constituyente/s de aceite en forma liquida.

2. El producto de acuerdo con la reivindicaciéon 1, caracterizado por que la proporciéon de cristales de grasa, a
20 °C, dentro del componente de grasa es del 10 al 80 % en volumen, preferentemente del 30 al 60 % en volumen
con respecto al volumen del componente de grasa.

3. El producto de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 2, caracterizado por que una proporcion
de configuracion de cristal superior al 50 %, preferentemente superior al 80 % de todos los cristales de grasa
suspendidos pertenece a la configuracion cristalina termodinamicamente mas estable de al menos una de entre la
grasa de Allanblackia y la grasa de Pentadesma.

4. El producto de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 3, caracterizado por que mas del 94 %,
preferentemente mas del 98 % de las moléculas de triglicéridos de todo el componente de grasa tienen una cadena
de acido graso insaturado en la posicion sn-2 de la estructura principal de glicerol.

5. El producto de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 4, caracterizado por que el componente
de grasa del producto representa del 5 al 80 % en peso del peso del producto.

6. El producto de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 5, caracterizado por que el producto es
100 % de grasa de Allanblackia o 100 % de grasa de Pentadesma.

7. El producto de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 5, caracterizado por que comprende una
primera regién/porcion que comprende al menos una de entre grasa de Allanblackia y grasa de Pentadesma, y una
segunda region/porcion que comprende manteca de cacao o chocolate o agua, estando dicha primera y segunda
region/porcion en contacto entre si en una interfase que se extiende entre las mismas.

8. Un método para procesar un componente de grasa de triglicéridos inicial que comprende al menos una de entre
grasa de Allanblackia y grasa de Pentadesma, preferentemente en un producto segun se define en una cualquiera
de las reivindicaciones 1 a 7; o para combinarlo con al menos un componente adicional, obteniéndose un producto
segun se define en una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 5y 7, método que comprende las etapas de:

a) fundir la grasa para generar una primera fase que consiste en grasa fundida; y

b) poner en contacto la primera fase de grasa fundida en una regién de exposicion con un material de
enfriamiento que tiene una temperatura que es entre 1 Ky 10 K mas baja que la temperatura de cristalizacion de
al menos una modificacion cristalina de la primera fase de grasa fundida, para inducir la cristalizacion de al
menos una modificacion cristalina y formar una segunda fase que consiste en grasa sélida que comprende al
menos uno entre cristales de grasa de Allanblackia y cristales de grasa de Pentadesma.

9. El método de acuerdo con la reivindicacién 8, caracterizado por que la diferencia de temperatura entre la
temperatura de cristalizacién de al menos una modificacion cristalina y el material de enfriamiento esta entre 1 Ky
3K

10. El método de acuerdo con la reivindicacion 8 o 9, caracterizado por que el tiempo de residencia de la grasa
fundida en la regién de exposicion en la que esta en contacto térmico con el material de enfriamiento es de 5s a
60 min, preferentemente de 1 min a 10 min.

11. El método de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 8 a 10, caracterizado por establecer un
campo de cizalla mecanica y/o un patrén de flujo extensional en la region de exposicion durante al menos una
fraccion del tiempo de residencia.

12. El método de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 8 a 11, caracterizado por afadir cristales de
siembra de al menos una de entre una modificacion cristalina de grasa de Allanblackia o una maodificacion cristalina
de grasa de Pentadesma a la fase de grasa fundida antes del o durante el contacto de la fase de grasa fundida con
el material de enfriamiento.
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13. El método de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 8 a 12, caracterizado por que la grasa inicial
de Allanblackia o la grasa inicial de Pentadesma se obtiene refinando/purificando la grasa natural de Allanblackia o
la grasa natural de Pentadesma sin alterar las concentraciones relativas de ftriglicéridos y sin exponer la grasa
natural de Allanblackia o la grasa natural de Pentadesma a ninguna etapa de fraccionamiento, hidrogenacion o
interesterificacion.

14. Un método para preparar un producto segun se define en una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 7,
caracterizado por que se aplica un proceso de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 8 a 13 a al
menos uno de entre un componente de grasa de Allanblackia y un componente de grasa de Pentadesma en un
producto precursor, o por que se aplica un proceso de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 8 a 13 a
al menos uno de entre un componente de grasa de Allanblackia y un componente de grasa de Pentadesma, cuyo
componente de grasa procesado se combina luego con al menos un componente adicional.
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REFERENCIAS CITADAS EN LA DESCRIPCION

Esta lista de referencias citadas por el solicitante es tinicamente para la comodidad del lector. No forma parte del
documento de la patente europea. A pesar del cuidado tenido en la recopilacién de las referencias, no se pueden
5 excluir errores u omisiones y la EPO niega toda responsabilidad en este sentido.

Documentos de patentes citados en la descripcion

* EP 0294974 A2 * WO 2006002739 A1
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