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DESCRIPCION
Composiciones de sucedaneo de crema y usos de las mismas
Campo técnico de la invencion

La presente invencion se refiere a procesos para proporcionar composiciones de sucedaneo de crema. En particular,
la presente invencion se refiere al uso de tales composiciones de sucedaneo de crema en mezclas de café.

Antecedentes de la invencion

Las cremas se usan ampliamente como agentes blanqueadores con bebidas frias y calientes como, por ejemplo,
café, cacao, té, etc. Se usan comunmente en lugar de leche y/o crema lactea. Las cremas pueden venir en una
variedad de sabores diferentes y proporcionan una sensacion en la boca, un cuerpo y una textura mas suave. Las
cremas pueden estar en forma liquida o en polvo. Una crema liquida puede estar destinada para el almacenamiento
a temperatura ambiente o bajo refrigeracion, y debe ser estable durante el almacenamiento sin separacion de fases,
formacion de crema, gelificacion y sedimentacion. La crema también debe conservar una viscosidad constante en el
tiempo. Cuando se afiade a bebidas frias o calientes, como el café o el té, la crema debe disolverse rapidamente,
proporcionar una buena capacidad de blanqueamiento y permanecer estable sin sedimentacion y/o sedimentacién al
mismo tiempo que proporciona un sabor y una sensacion en la boca superiores. La sensacién en boca, también
denotada como riqueza, textura o cremosidad, generalmente es proporcionada por la emulsidon de aceite presente
en la crema.

Las mezclas de café son productos en polvo que se utilizan para preparar, por ejemplo, capuchino y otras bebidas
de café que contienen un componente de leche. Normalmente consisten en una simple mezcla seca de café soluble
en polvo, crema en polvo (componente de leche) y edulcorante (por ejemplo, azucar). Se sabe que la adicién de
particulas de café tostado y molido (t y m) a los polvos de café solubles puede mejorar el aroma del café. Por lo
general, se afiade mediante una simple mezcla seca de los polvos o introduciendo las particulas t y m en el extracto
de café concentrado, antes del secado.

El aroma del café es responsable de todos los atributos de sabor del café que no sean la sensacioén en la boca y los
atributos de sabor dulce, salado, amargo y acido que son percibidos por la lengua. Por lo tanto, el aroma del café es
el atributo mas importante para el café especial. Incluso el café instantaneo tiene los componentes responsables de
la estimulacién de nuestras papilas gustativas. Sin embargo, la diferencia es que el café instantaneo carece de la
mayoria de los compuestos volatiles aromaticos que causan una disminucién drastica en el sabor general del café.

Por lo tanto, existe la necesidad de una composiciéon de café que pueda dar como resultado un perfil de aroma
mejorado. Una liberacién de aroma mejorada seria ventajosa, y en particular seria ventajoso un proceso mas
eficiente y/o fiable para proporcionar composiciones con aromas mejorados.

La patente EP 100 548 describe un café auto-blanqueador y un método de fabricacidn mediante secado por
pulverizacién de una emulsién acuosa sin caseinato. Este documento no se refiere a la obtencion de un producto
micronizado. La ventaja del proceso de la presente invencion es que mezclar aceite con café tostado micronizado y
café molido y mezclar esta composicién con una crema evita la floculacién, la sedimentacion de particulas y la
separacion de fases. Ademas, la composicion obtenida tiene una mezcla homogénea consistente con un color. La
patente US-A-3 653 911 describe una composiciéon de café preaclarado en polvo mediante secado por pulverizacion
de una mezcla de un aclarador no lacteo y un percolado de café.

Sumario de la invencién

Un componente de sucedaneo de crema normalmente contiene aceite y la presente invencion se refiere a un
proceso en el que se afiaden particulas t y m a la parte de aceite de una crema. Las particulas t y m se mezclan con
aceite durante la produccion de la crema y a continuacién el aceite y la mezcla t y m se puede moler en humedo
para lograr el tamafio de particula deseado de las particulas t y m y asegurar la dispersion adecuada en la fase de
aceite. El aceite y la mezcla t y m micronizada se usa entonces para producir una crema con aroma de café como es
habitual para producir una crema en polvo o liquida. La crema se puede usar como un ingrediente en productos de
alimentos o bebidas, en el caso de una crema en polvo, la crema se puede mezclar, por ejemplo, con polvo de café
soluble y edulcorante para producir una bebida en polvo Util para producir una bebida de café que contiene crema.
La crema también podria venderse como un producto terminado por derecho propio. Por lo tanto, la invencion se
refiere a un proceso para mejorar el perfil de sabor y/o aroma de una composicion de sucedaneo de crema.

Por lo tanto, un objeto de la presente invencion se refiere a procesos para proporcionar cremas con perfiles de
aroma mejorados.

En particular, un objeto de la presente invencion es proporcionar cremas que resuelvan los problemas mencionados
anteriormente de la técnica anterior con liberacién de aroma.
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Por lo tanto, un aspecto de la invencién se refiere a un proceso para proporcionar una composicion de sucedaneo de
crema, comprendiendo el proceso

a) mezclar en una primera etapa de mezcla un componente de aceite con café tostado y molido (t y m),
proporcionando asi una primera composicion comprendiendo café t y m micronizado incorporado en el
componente de aceite;

b) proporcionar un componente de sucedaneo de crema acuosa;

c) mezclar en una segunda etapa de mezcla la primera composicién con el componente de sucedaneo de crema
acuosa;

d) homogeneizar la composicion de la etapa c), proporcionando asi una emulsién de aceite en agua;

e) opcionalmente, afadir una fuente de edulcorante a la emulsién de aceite en agua;

f) opcionalmente, pasteurizar la emulsion de aceite en agua;

g) opcionalmente, secar la emulsion de aceite en agua; y

h) proporcionar una composicion de sucedaneo de crema.

Otro aspecto de la presente invencion se refiere a una composicion de sucedaneo de crema emulsionada de aceite
en agua comprendiendo

— un componente de aceite comprendiendo café t y m micronizado incorporado en el mismo; y
— un componente de sucedaneo de crema.

Otros aspectos de la presente invencion se refieren a usos de las composiciones de sucedaneo de crema de la
invencion, ingredientes alimentarios y productos alimentarios comprendiendo las composiciones de sucedaneo de
crema.

La presente invencion se describira ahora con mas detalle a continuacion.
Figuras

Figura 1: Composicion final de la muestra 1 (izquierda) y 2 (derecha) como se describe en la tabla 4 a
continuacion.

Figura 2: Imagenes de taza sin CTM (referencia), con CTM molida en cuentas (solucién) y con CTM sin moler en
cuentas afiadidas en mezcla seca (lo que ocasiona problemas de disolucién, textura y apariencia en la taza final).

Las imagenes muestran el caso de una cantidad sustancial de CTM afiadida en la taza (por ejemplo, 15 %, 50 %).
Descripcion detallada de la invencion
Proceso para proporcionar composiciones de sucedaneo de crema

Como se ha mencionado anteriormente, la presente invencion se refiere a un proceso para proporcionar
composiciones de sucedaneo de crema con un perfil mejorado de sabor y/o aroma. Por lo tanto, un aspecto de la
presente invencién se refiere a un proceso para proporcionar una composicién de sucedaneo de crema,
comprendiendo el proceso

a) mezclar en una primera etapa de mezcla un componente de aceite con café tostado y molido (t y m),
proporcionando asi una primera composicion comprendiendo café t y m micronizado incorporado en el
componente de aceite;

b) proporcionar un componente de sucedaneo de crema acuosa;

c) mezclar en una segunda etapa de mezcla la primera composicién con el componente de sucedaneo de crema
acuosa;

d) homogeneizar la composicion de la etapa c), proporcionando asi una emulsion de aceite en agua;

e) opcionalmente, afiadir una fuente de edulcorante a la emulsion de aceite en agua;

f) opcionalmente, pasteurizar la emulsion de aceite en agua;

g) opcionalmente, secar la emulsién de aceite en agua; y

h) proporcionar una composicién de sucedaneo de crema.

El orden de mezcla de los diferentes componentes puede variar. Preferiblemente, la fase oleosa y una fase acuosa
se preparan por separado. Los emulsionantes generalmente se mezclan en el aceite, pero también se pueden afadir
a la fase acuosa. La proteina y otros componentes de sucedaneo de crema se disuelven en la fase acuosa. Las dos
fases se mezclan y homogeneizan para producir una emulsién, que se puede usar en forma liquida o se seca. Las
particulas t y m pueden incorporarse (y molerse) solo en una parte del aceite y a continuaciéon se puede afadir
aceite adicional. Por lo tanto, en una realizacién, uno o mas componentes de aceite adicionales se afiaden después
de la etapa d), como antes de la pasteurizacién y/o el secado.
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Las particulas de café t y m se micronizan preferiblemente después de la adicién al aceite (por ejemplo, mediante
molienda), pero las particulas de café t y m también pueden proporcionarse al aceite en forma micronizada.
Ejemplos no limitantes de cafés que pueden usarse en la invencion son Robusta, Arabica y mezclas de los mismos.

Los emulsionantes se afiaden preferiblemente a la primera composiciéon en la etapa a), pero también se pueden
afadir en otras etapas. Asi, en una forma de realizacion se afiaden el uno o mas emulsionantes

— ala primera composicion en la etapa a); y/o

— al componente de sucedaneo de crema acuosa en la etapa b); y/o
— durante la etapa de mezcla c); y/o

— durante la etapa de homogeneizacion d).

La composicién de sucedaneo de crema de la invencion puede comprender emulsionantes de bajo peso molecular.
Por emulsionante de bajo peso molecular se entiende un emulsionante con un peso molecular inferior a 1500 g/mol.
Las emulsiones son termodinamicamente inestables, y las fases de una emulsién se separaran con el tiempo. Por
emulsionante se entiende un compuesto que estabiliza la interfaz entre las dos fases de la emulsion de aceite en
agua y reduce la velocidad de separacién de fases. En una forma de realizacion, los emulsionantes se seleccionan
del grupo que consiste en monoglicéridos, diglicéridos, monoglicéridos acetilados, trioleato de sorbitan, dioleato de
glicerol, triestearato de sorbitdn, monoestearato de propilenglicol, monooleato y monoestearato de glicerol,
monooleato de sorbitan, monolaurato de propilenglicol, monoestearato de sorbitan, estearoil lactilato sddico,
estearoil lactilato calcico, monopalmitato de glicerol sorbitan, ésteres de monoglicéridos del acido tartarico
diacetilado, lecitinas, lisolecitinas, ésteres de acido succinico de mono- y/o diglicéridos, ésteres de acido lactico de
mono y/o diglicéridos, lecitinas, lisolecitinas, proteinas y ésteres de sacarosa de acidos grasos, lecitina (por ejemplo,
lecitina de soja, lecitina de canola, lecitina de girasol y/o lecitina de cartamo), lisolecitinas, y combinaciones de las
mismas.

La etapa de mezcla a) se puede realizar por diferentes medios. En una realizacion, la primera etapa de mezcla a) se
realiza moliendo para micronizar el componente t y m de café. En el presente contexto, el término "micronizar" se
refiere a un proceso en el que las particulas se procesan a un tamafo de particula promedio inferior a 100
micrometros (um), como en el intervalo de 0,1-50 ym, como en el intervalo de 1-30 ym, como en el intervalo de 1-20
um. Similarmente, el término "micronizado” se refiere a particulas con un tamafio de particula promedio inferior a
100 micrémetros (um), como en el intervalo de 0,1-50 yum, como en el intervalo de 1-30 um, o en el intervalo de 1-20
um. La molienda se realiza preferiblemente en un molino de bolas mediante molienda humeda o molienda en seco.
En una realizacion de la invencion, la primera etapa de mezcla a) se realiza moliendo para micronizar el componente
t y m de café. La molienda puede ser, por ejemplo, una molienda con rodillo de t y m en aceite o grasa fundida o
molienda de t y m en aceite.

El componente de aceite de la etapa a) se puede seleccionar de diferentes fuentes. En una realizacion, el
componente de aceite de la etapa a) comprende aceite seleccionado del grupo que consiste en aceite de semilla de
palma, aceite de canola, aceite de soja, aceite de girasol, aceite de cartamo, aceite de semilla de algodén, aceite de
palma, grasa de leche, aceite de maiz, y/o aceite de coco. El aceite esta presente preferiblemente en la composicion
de sucedaneo de crema en una cantidad de, a lo sumo, aproximadamente el 50 % (peso/peso), la cantidad de aceite
en la composiciéon de sucedaneo de crema puede ser, por ejemplo, entre el 1 % y el 40 % (peso/peso), tal como en
el intervalo del 5-40 %, tal como en el intervalo del 10-40 %, tal como en el intervalo del 5-30 %, o en el intervalo
entre el 10-30 %. En el presente contexto, cuando se incluye aceite en los porcentajes en peso/peso, el % se
relaciona con la parte que no contiene agua, pero incluye aceite (contenido sélido + aceites). La cantidad total de
componente de aceite comprendiendo el café t y m micronizado en la composicién de sucedaneo de crema también
puede variar. Por lo tanto, en otra forma de realizacion adicional, la composicidon de sucedaneo de crema comprende
al menos el 5 % (p/p) del componente de aceite comprendiendo café t y m micronizado en su interior, tal como en el
intervalo del 5 al 50 %, tal como del 5 al 40 %, tal como el 5-30 %, como en el intervalo del 5-20 %, o como en el
intervalo del 5-15 %. En otra realizacion, la composicion de sucedaneo de crema comprende al menos el 20 % (p/p)
del componente de aceite comprendiendo café t y m micronizado en su interior. Debe entenderse que este % en
peso incluye tanto el aceite como el café t y m micronizado en su interior.

En el contexto de la presente invencion, los porcentajes mencionados son porcentajes en peso/peso de sélidos
secos (sobre una base de materia seca) a menos que se indique lo contrario.

El proceso de la invencién también incluye la adicién de un componente de sucedaneo de crema, preferiblemente en
una forma acuosa. Por una composiciéon de sucedaneo de crema se entiende una composicidon que se pretende
afadir a una composicion alimentaria, tal como, por ejemplo, café o té, para conferir caracteristicas especificas tales
como color (por ejemplo, efecto blanqueador), sabor, textura, sensacién en la boca y/u otras caracteristicas
deseadas. El componente de sucedaneo de crema proporcionado en la etapa b) esta en forma liquida, pero la
composicion de sucedaneo de crema final de la invencion puede estar en forma liquida o en forma de polvo (seco).
En el presente contexto, debe entenderse que el café seco tiene un contenido de humedad inferior al 10 %,
preferiblemente inferior al 5 % o mas preferiblemente inferior al 3 % de agua.
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El componente de sucedaneo de crema puede ser cualquier ingrediente o combinacién de ingredientes Utiles para
su inclusidon en una composicion de sucedaneo de crema. Por lo tanto, en una realizacion, el componente de
sucedaneo de crema de la etapa b) es o comprende una proteina, un hidrocoloide, un agente tamponante y/o un
edulcorante.

La composicidon de sucedaneo de crema comprende preferiblemente proteinas en el intervalo del 0,5-15 %, tal como
del 1,5-10 %, tal como del 1,5-5 %, preferiblemente entre aproximadamente el 0,1-3 % de proteinas, tal como entre
aproximadamente el 0,2-2 % de proteinas, mas preferiblemente entre aproximadamente el 0,5 % (peso/peso) y
aproximadamente el 1,5 % de proteina. La proteina puede ser cualquier proteina adecuada, por ejemplo, proteina de
la leche, tal como caseina, caseinato y proteina de suero; proteina vegetal, por ejemplo proteina de soja y/o
guisante; y/o combinaciones de las mismas. La proteina es preferiblemente caseinato de sodio. La proteina en la
composicién puede funcionar como emulsionante, proporcionar textura y/o proporcionar efecto blanqueador. Los
niveles demasiado bajos de proteinas pueden reducir la estabilidad de la crema liquida. A niveles de proteina
demasiado altos, la viscosidad del producto puede ser mas alta de lo deseado y demasiado alta para el
procesamiento liquido.

La composiciéon de sucedaneo de crema (por ejemplo, proporcionada en el componente de sucedaneo de crema)
puede comprender un hidrocoloide. Los hidrocoloides pueden ayudar a mejorar la estabilidad fisica de la
composicion. Los hidrocoloides adecuados pueden ser, por ejemplo, carragenano, tales como kappa-carragenano,
iota-carragenano y/o lambda-carragenano; almidon, por ejemplo, almidén modificado; celulosa, por ejemplo celulosa
microcristalina, metilcelulosa o carboximetilcelulosa; agar-agar; gelatina; gelano (por ejemplo, alto en acilo, bajo en
acilo); goma de guar; goma arabiga; kojac; goma de algarrobo; pectina; alginato de sodio; maltodextrina; tragacanto;
xantano o una combinacion de los mismos.

La crema (por ejemplo, proporcionada en el componente de sucedaneo de crema) de la presente invencion puede
incluir ademas un agente tamponante. El agente tamponante puede evitar la formaciéon de sucedaneo de crema o la
precipitacion no deseadas de la crema al afiadirla en un ambiente caliente y acido, como el café. El agente
tamponante puede ser, por ejemplo, monofosfatos, difosfatos, mono- y bicarbonatos de sodio, mono- y bicarbonatos
de potasio, o una combinacion de los mismos. Los tampones preferidos son sales tales como fosfato de potasio,
fosfato de dipotasio, hidrofosfato de potasio, bicarbonato de sodio, citrato de sodio, fosfato de sodio, fosfato de
sodio, hidrofosfato de sodio y tripolifosfato de sodio. El tampdn puede estar presente, por ejemplo, en una cantidad
de aproximadamente el 0,1 a aproximadamente el 3 % en peso de la crema.

La composicion de sucedaneo de crema (por ejemplo, proporcionada en el componente de sucedaneo de crema) de
la presente invencion puede incluir ademas uno o mas ingredientes adicionales tales como sabores, edulcorantes,
colorantes, antioxidantes (por ejemplo, antioxidantes de lipidos), o una combinacion de los mismos. Los
edulcorantes pueden incluir, por ejemplo, sacarosa, fructosa, dextrosa, maltosa, dextrina, levulosa, tagatosa,
galactosa, sélidos de jarabe de maiz y otros edulcorantes naturales o artificiales. Los edulcorantes sin azucar
pueden incluir, pero no se limitan a, alcoholes de azulcar tales como maltitol, xilitol, sorbitol, eritritol, manitol,
isomalta, lactitol, hidrolizados de almidén hidrogenado y similares, solos o en combinacion. El nivel de uso de los
sabores, edulcorantes y colorantes variara enormemente y dependera de factores tales como la potencia del
edulcorante, la dulzura deseada del producto, el nivel y tipo de sabor utilizado y consideraciones de costes. Se
pueden usar combinaciones de azlcar y/o edulcorantes sin azucar. En una realizacion, un edulcorante esta presente
en la composicion de sucedaneo de crema de la invencidn a una concentracion que varia de aproximadamente el 5
al 90 % en peso de la composicion total, tal como en el intervalo del 20 al 90 %, preferiblemente del 20 al 70 %. En
otra realizacién, la concentracién de edulcorante varia de aproximadamente el 40 % a aproximadamente el 60 % en
peso de la composicion total. En una realizacién preferida, el edulcorante de la etapa €) es jarabe de glucosa.

En una realizacion preferida, el componente de sucedaneo de crema comprende caseinato de sodio, fosfato de
dipotasio, hexametafosfato de sodio, citrato de trisodio, cloruro de sodio y agua. En una realizacion mas, el
componente de sucedaneo de crema de la etapa b) es una crema no lactea. Cuando se procesa el caseinato de
sodio, se altera de manera tan importante que tanto los cientificos de lacteos como los reguladores gubernamentales
ya no lo consideran como una verdadera sustancia lactea. Esta es la razon por la cual el caseinato de sodio puede
ser un ingrediente en productos no lacteos de acuerdo con las regulaciones de la FDA.

Los ejemplos de composiciones de sucedaneo de crema tipicas se presentan en las tablas 1-3 a continuacion.

Tabla 1: Sucedaneos de crema no lacteos

Ingredientes (en % en peso) No lacteos (NDC)

BAJOS EN GRASA | NORMAL | RICOS EN GRASA
Sdlidos de leche sin grasa (SNF) | no no no
Caseinalcaseinato 1,5-3,0 1,5-3,0 1,5-3,0
Lactosa/suero dulce no 110 no
Jarabe de glucosa 80-90 50-60 40-50
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(continuacion)

Ingredientes (en % en peso) | No lacteos (NDC)
BAJOS EN GRASA | NORMAL | RICOS EN GRASA
Grasa de la leche no no no
Grasa vegetal 10-20 30-35 40-45
Emulsionantes si si si
Sales tampén si si si
Sabores Opcional Opcional | Opcional
Colorantes Opcional Opcional | Opcional
Agentes de flujo Opcional Opcional | Opcional
Humedad 1-3 1-3 1-3
Tabla 2: Sucedaneos de crema rellenos de leche
Ingredientes (en % en peso) Productos lacteos rellenos (FDC)
BAJOS EN GRASA | NORMAL | RICOS EN GRASA
Solidos de leche sin grasa (SNF) | 70-90 20-40 20-40
Caseinal/caseinato Opcional Opcional | Opcional
Lactosa/suero dulce 0-10 20-40 20-40
Jarabe de glucosa Opcional Opcional | Opcional
Grasa de la leche no no no
Grasa vegetal 0-10 25-30 35-40
Emulsionantes no no no
Sales tampén si si si
Sabores Opcional Opcional | Opcional
Colorantes Opcional Opcional | Opcional
Agentes de flujo Opcional Opcional | Opcional
Humedad 1-3 1-3 1-3
Tabla 3: Sucedaneos de crema completos
Ingredientes (en % en peso) Productos lacteos completos
Solidos de leche sin grasa (SNF) | 30-40
Caseina/caseinato Opcional
Lactosa/suero dulce 0-40
Jarabe de glucosa no
Grasa de la leche 15-30
Grasa vegetal No
Emulsionantes no
Sales tampén si
Sabores Opcional
Colorantes Opcional
Agentes de flujo Opcional
Humedad 1-3

El experto en la materia puede producir otras variantes de sucedaneos de crema. Por lo tanto, las composiciones de
sucedaneo de crema anteriores son meros ejemplos de composiciones de sucedaneo de crema.

El proceso también puede incluir una etapa de pasteurizacion. Asi, en otra realizacion mas, la etapa de
pasteurizacion f) se realiza a una temperatura minima de 81 °C durante al menos 5 segundos. El proceso también
puede incluir una etapa de secado. Por lo tanto, en una realizacién adicional, la etapa de secado g) se realiza
mediante secado por pulverizacion, secado por banda al vacio, secado por rodillo o secado por congelacion.

Producto obtenido/obtenible por el proceso

El producto obtenido por el proceso de acuerdo con la invencion tiene propiedades diferentes de las cremas en las
que el café no se captura en la fase oleosa de la emulsidén de aceite en agua. Esto esta subrayado por la prueba
sensorial realizada en el ejemplo 2. Por lo tanto, un aspecto de la presente invencién se relaciona con una
composicion de sucedaneo de crema obtenida/obtenible segun el proceso de la invencién.

Composicion de sucedaneo de crema emulsionada de aceite en agua

Como se ha mencionado anteriormente, el proceso de acuerdo con la invencidn proporciona una composicion de
sucedaneo de crema emulsionada de aceite en agua con parametros sensoriales Unicos. Por lo tanto, en un aspecto
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adicional, la invencion se refiere a una composiciéon de sucedaneo de crema emulsionada de aceite en agua
comprendiendo

— un componente de aceite comprendiendo café t y m micronizado incorporado en el mismo; y
— un componente de sucedaneo de crema acuosa, por ejemplo, comprendiendo caseinato de sodio.

Como se ha mencionado anteriormente, la crema también puede estar en forma seca. Por lo tanto, en un aspecto
mas, la invencioén se refiere a una composicion de sucedaneo de crema en polvo emulsionada de aceite en agua
comprendiendo

— un componente de aceite comprendiendo café t y m micronizado incorporado en el mismo; y
— un componente de sucedaneo de crema, por ejemplo, comprendiendo caseinato de sodio.

La cantidad de café t y m micronizado también se puede definir en relacién con la cantidad de aceite en el que se
incorpora. Por lo tanto, en otra realizacion, la relacion en peso/peso (o relacion ponderal) entre la cantidad de café t
y m micronizado incorporado en el aceite y la cantidad de aceite esta en el intervalo de 0,01:1-2:1, tal como 0,05:1-
2:1, tal como 0,1:1-2:1, tal como 0,1:1-1:1, tal como 0,4:1-1:1, tal como 0,6:1-1:1, tal como 0,8:1-1, o tal como 1:1.

En el contexto de la presente invencion, los términos "relacion ponderal” ("peso/peso)" o "relacion en peso/peso” se
refieren a la relacion entre los pesos de los compuestos mencionados.

Debe entenderse que las composiciones de sucedaneo de crema de la invencién pueden estar tanto en un formato
seco (contenido de humedad inferior al 10 %, preferiblemente inferior al 5 %, e incluso mas preferiblemente inferior
al 3 %) o en estado liquido.

Ejemplos de composiciones de sucedaneo de crema preferidas de la invencién incluyen:

Una composicion de sucedaneo de crema de acuerdo con la invencién comprendiendo

— el 5-50 % (p/p) del componente de aceite comprendiendo café t y m micronizado incorporado en el mismo, en
el que el café t y m micronizado constituye el 2,5-60 % del peso total del componente de aceite
comprendiendo café t y m micronizado incorporado en el mismo; y

— uno o0 mas componentes de proteinas, por ejemplo, incluyendo caseinato de sodio.

Una composicion de sucedaneo de crema de acuerdo con la invencién comprendiendo

— el 5-50 % (p/p) del componente de aceite comprendiendo café t y m micronizado incorporado en el mismo, en
el que el café t y m micronizado constituye el 2,5-60 % del peso total del componente de aceite
comprendiendo café t y m micronizado incorporado en el mismo; y

— el 10-50 % (p/p) de uno o mas componentes de proteinas, por ejemplo, incluyendo caseinato de sodio.

Una composicion de sucedaneo de crema de acuerdo con la invencién comprendiendo

— el 5-50 % (p/p) del componente de aceite comprendiendo café t y m micronizado incorporado en el mismo, en
el que el café t y m micronizado constituye el 2,5-60 % del peso total del componente de aceite
comprendiendo café t y m micronizado incorporado en el mismo;

— el 10-50 % (p/p) de uno o mas componentes de proteinas, por ejemplo, incluyendo caseinato de sodio; y
— el 10-70 % (p/p) de una fuente de azucar, como el jarabe de glucosa.

Los ejemplos de composiciones de café preferidas comprendiendo las cremas de la invencién incluyen:
Una composicién de mezcla de café de acuerdo con la invencién comprendiendo

— una composicion de sucedaneo de crema segun la invencion; y
— el 5-40 % (p/p) de café soluble.

Una composicion de mezcla de café de acuerdo con la invencion comprendiendo
— una composicion de sucedaneo de crema segun la invencion;
— el 5-40 % (p/p) de café soluble; y

— el 10-85 % (p/p) de una fuente de azucar, como la sacarosa.

Una composicién de mezcla de café de acuerdo con la invencién comprendiendo
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— el 5-40 % (p/p) del componente de aceite comprendiendo café t y m micronizado incorporado en el mismo, en
el que el café t y m micronizado constituye el 2,5-60 % del peso total del componente de aceite
comprendiendo café t y m micronizado incorporado en el mismo;

— un componente de sucedaneo de crema, por ejemplo, comprendiendo caseinato de sodio; y

— el 5-40 % (p/p) de café soluble.

Una composicién de mezcla de café de acuerdo con la invencién comprendiendo

— el 5-40 % (p/p) del componente de aceite comprendiendo café t y m micronizado incorporado en el mismo, en
el que el café t y m micronizado constituye el 2,5-60 % del peso total del componente de aceite
comprendiendo café t y m micronizado incorporado en el mismo;

— el 10-50 % (p/p) de un componente de sucedaneo de crema; por ejemplo, comprendiendo caseinato de sodio;

— el 10-85 % (p/p) de una fuente de azucar, como la sacarosa.
Una composicién de mezcla de café de acuerdo con la invencién comprendiendo

— el 5-40 % (p/p) del componente de aceite comprendiendo café t y m micronizado incorporado en el mismo, en
el que el café t y m micronizado constituye el 2,5-50 % del peso total del componente de aceite;

— el 10-50 % (p/p) de un componente de sucedaneo de crema; por ejemplo, comprendiendo caseinato de sodio;
y

— el 10-85 % (p/p) de una fuente de azucar, como la sacarosa.

— el 5-40 % (p/p) de café soluble.

En una realizacién especifica, todo el café en la mezcla de café es café t y m micronizado incorporado en el aceite.
Por café soluble se entiende una composicién seca, generalmente en polvo, de sélidos de café que son solubles en
agua. El café soluble generalmente se produce extrayendo los sdlidos solubles de café t y m con agua y
posteriormente secando el extracto.

También debe entenderse que las composiciones de café de la invencion pueden estar tanto en un formato seco
(contenido de humedad preferiblemente por debajo del 5 %) como en estado liquido.

La cantidad de café t y m incorporado (por ejemplo, dispersado) en el componente de aceite puede constituir una
parte significativa de la cantidad total de café presente en las mezclas de café. Por lo tanto, en una realizacion, la
cantidad de café t y m micronizado incorporado en el aceite constituye del 10-100 % (p/p) de la cantidad total de café
en la mezcla de café, tal como del 20-100 %, como del 40-100 % , como del 60-100 %, como del 80-100 %, como
del 90-100 %, como del 10-80 %, como del 10-60 %, como del 10-40 %, como alrededor del 100 %. Como se
muestra en los ejemplos 1y 2, se han producido cremas en las que el café t y m micronizado constituye del 15 al
100 % de la cantidad total de café en las mezclas de café. Se aprecia que se observan mejoras de sabor/aroma en
todas las muestras analizadas en comparacion con el control.

Usos
La composicion de sucedaneo de crema de acuerdo con la invencién puede encontrar diferentes usos.

En un aspecto, la invencion se refiere al uso de una composicion de sucedaneo de crema de acuerdo con la
invencion en una mezcla de bebida, tal como una mezcla de café.

Ingrediente alimentario

La composiciéon de sucedaneo de crema de acuerdo con la invencién también puede formar parte de un ingrediente
alimentario. Por lo tanto, un aspecto de la invencidon se refiere a un ingrediente alimentario comprendiendo la
composicion de sucedaneo de crema de acuerdo con la invencion. En una realizacion, la composicién de sucedaneo
de crema constituye del 5 al 100 % en peso del ingrediente alimentario. En caso del 100 %, la crema constituye un
ingrediente alimentario por derecho propio.

Producto alimentario

La composicion de sucedaneo de crema de acuerdo con la invencion también puede formar parte de un producto
alimentario. Por lo tanto, un aspecto de la invencion se refiere a un producto alimentario comprendiendo el
ingrediente alimentario de acuerdo con la invencién. En una realizacion, el producto se selecciona del grupo que
consiste en mezclas de café, tales como polvos secos de café, polvos de capuchino, bebidas, tés, postres y
pasteles.

Proceso para proporcionar mezclas de café
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La invencién también se refiere a un proceso para proporcionar mezclas de café. Por lo tanto, todavia un aspecto de
la invencion se refiere a un proceso para proporcionar una mezcla de café, comprendiendo el proceso la mezcla de
una composicidon de sucedaneo de crema de acuerdo con la invencidn con café soluble, proporcionando asi una
mezcla de café. En una realizacién més especifica, la mezcla de café comprende en el intervalo del 5-99 % en peso
de café derivado de la crema y del 1-95 % en peso de café soluble, tal como el 20-80 % en peso de café derivado de
la crema y el 20-80 % en peso de café soluble, como el 30-70 % en peso de café derivado de la crema y el 30-70 %
en peso de café soluble, como el 40-60 % en peso de café derivado de la crema y el 40-60 % en peso soluble café,
como el 60-99 % en peso de café derivado de la crema y 1-40 % en peso de café soluble, tal como el 80-99 % en
peso de café derivado de la crema y el 1-20 % en peso de café soluble.

Debe observarse que las realizaciones y caracteristicas descritas en el contexto de uno de los aspectos de la
presente invencion también se aplican a los otros aspectos de la invencion.

La invencion se describira ahora con mas detalle en los siguientes ejemplos no limitantes.

Ejemplos

Ejemplo 1

Proceso para proporcionar crema

Métodos

El café tostado y molido (t y m) se mezclé con aceite de palma precalentado y se micronizé utilizando un molino de
cuentas humedas (Alpine Hydro-Mill 90 AHM) (T = 55 °C, cuenta de 6xido de circonio 1,7/1,9 mm, 3000 RPM). El
aceite que contenia particulas micronizadas de café se mezclé entonces con monoglicérido Dimodan™ y Panodan™
(Dupont). En paralelo, los ingredientes tipicos de la crema no lactea (caseinato de sodio, fosfato de dipotasio,
hexametafosfato de sodio, citrato de trisodio y cloruro de sodio) se mezclaron en agua y se agitaron en un recipiente
a 50 °C.

Estas dos mezclas se mezclaron y se agitaron entonces a 50 °C con la adicién de jarabe de glucosa. La mezcla final
se homogeneizé (APV-HTST) y se pasteurizé (APV-HTST a 85 °C durante 5 segundos). La mezcla pasteurizada se
sec6 por pulverizacion (NIRO SD-6,3-N) a 160 °C.

El proceso anterior se realizd para producir las composiciones presentadas en la tabla 4.

Tabla 4:

1 2 3 4

Referencia (0 % de CTM) | 15 % de CTM | 50 % de CTM | 100 % de CTM
Café soluble | 2 g 1,79 19 O0g
Café CTM* | 0g 0,3g 19 29
Crema 69 69 69 69
Azucar 1049 1049 1049 10
Aceite** 29 2g 29 29
* CTM = Café tostado micronizado
** Los 2 g son parte de lacremade 6 g

Ejemplo 2
Uso de sucedaneo de crema
Métodos

Esta crema no lactea que contenia particulas de café tostadas micronizadas se mezcldé en seco con azlcar y café
soluble puro para producir polvos para bebidas (polvos de mezcla de café) que contenian varias fracciones de café
tostado micronizado (ver ejemplo 1).

Por lo tanto, los porcentajes de CTM en la tabla 4 se refieren a la cantidad de café soluble que normalmente esta
presente en una mezcla de café y ha sido reemplazada por particulas micronizadas de café t y m incorporadas en el
aceite de sucedaneo de crema. La cantidad de sucedaneo de crema (6 g) se refiere a la cantidad de sucedaneo de
crema que excluye las particulas micronizadas de café t y m incorporadas en la misma. Esto significa que en la
muestra con el 100 % de sustitucion, la cantidad real de sucedaneo de crema es de 8 g.

Resultados
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Las caracteristicas sensoriales de la crema y las bebidas de café con crema afiadida fueron evaluadas por los
panelistas sensoriales. El panel descubrié que la composicion de la presente invencion exhibia una suspension
suave y estable con sabor y aromas de café mejorados. La sedimentacion estuvo ausente durante el consumo.
Cuanto mayor es el porcentaje de café soluble que se sustituye por CTM, mas intenso se percibe el aroma del café.

Conclusién

El novedoso proceso para proporcionar café t y m micronizado al aceite proporciona composiciones de sucedaneo
de crema con mejor sabor y aroma

Ejemplo 3
Analisis de compuestos volatiles de la composicion
Métodos

El café tostado y molido (t y m) se mezclé con aceite de palma precalentado y se micronizé utilizando un molino de
cuentas humedas (Alpine Hydro-Mill 90 AHM) (T = 55 °C, cuenta de 6xido de circonio 1,7/1,9 mm, 3000 RPM). El
aceite que contenia particulas micronizadas de café se mezclé entonces con monoglicérido Dimodan™ y Panodan™
(Dupont). En paralelo, se mezclaron en agua ingredientes tipicos no lacteos (caseinato de sodio, fosfato de
dipotasio, hexametafosfato de sodio, citrato de trisodio, cloruro de sodio) y se agitaron en un recipiente a 50 °C.

Estas dos mezclas se mezclaron y se agitaron entonces a 50 °C con la adicién de jarabe de glucosa. La mezcla final
se pasteurizé (Intercambiador de placas de calor, 85 °C durante 20 segundos) y se homogeneiz6 (2 etapas: 180
bares + 40 bares (18 + 4 MPa)). La mezcla pasteurizada se secd entonces por pulverizacion (EGRON 3,5 m) con
una alta presién de pulverizacion (160 bares (16 MPa)) bajo aire caliente a 230 °C, dando como resultado un polvo
pardo homogéneo con una humedad final del 3 %.

Muestra de referencia (mezcla seca pura) | Invencion
Nivel de CTM | 0 % de CTM 15 % de CTM
Café soluble | 2g 1,79
Café CTM* 0g 0,3g
Crema 69 69
Azucar 1049 1049
Aceite™ 29 29
* CTM = Café tostado micronizado
** Los 2 g son parte de la crema de 6 g

Seleccion de compuestos de baja volatilidad.

Los compuestos tipicos de café de baja volatilidad se seleccionaron segun los siguientes criterios:

e Relevante como compuesto oloroso clave.
e Posibilidad de ser monitorizado selectivamente en el espacio de cabeza por el instrumento PTR-TOF-MS.
¢ Baja volatilidad (Baja constante de Henry: HLC> 0,1 mol/(m?® * Pa) en agua a 65 °C).

(HLC de la base de datos interna, (Luigi Poisson PTC-Orbe).

Compuestos Tipo de compuestos | Férmula [M] Masa exacta (ion Baja constante de
quimicos protonado) [MH]+ | Henry (HLC)/(mol/m3*
Pa)
- Etil dimetil pirazina Alquil pirazina CgH12N2 137,1073 0,124

- Dietilpirazina

- Tetrametilpirazina
- Guaiacol Fenol C7HsO2 125,0597 0,351
- Vinilguaiacol Fenol CoH1002 151,0754 0,277

Los tres pirazinas y sus isdmeros tienen la misma férmula molecular (CsH12Nz2) y por lo tanto no se pueden separar
en linea por el método de espectrometria de masas.

Método:

Se montd una celda de muestra calentada por agua con camisa doble (recipiente de vidrio de 250 ml) dentro de un
horno ajustado a 85 °C con circulacion activa de aire. Se conect6 un bafio de agua con temperatura estabilizada a la
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celda de doble camisa y se ajustd para estabilizar la temperatura de la muestra a 60 °C. Se conectdé un embudo de
adicién con camisa doble lleno de agua a la celda y el agua se mantuvo a 80 °C mediante un bafio de agua.

El polvo de la mezcla se puso dentro de la celda y se afiadié agua del embudo de adicion con agitacién continua con
un agitador magnético (35 x 7 mm) a 250 rpm para disolver activamente el polvo en agua.

El espacio de cabeza de la muestra se purgd continuamente con nitrégeno puro a 300 sccm (centimetro cubico
estandar por minuto). Antes de analizar con el instrumento PTR-TOF-MS, el gas purgado se diluyé a 3300 sccm con
nitrégeno puro para evitar la saturacion del instrumento.

El PTR-TOF-MS funciona a una Pgeriva = 2,2 mbar (220 Pa) y una Uderiva = 600V. Se registré un espectro completo
cada 1 sde0a 190 m/z.

Resultados

La liberacidon de compuestos volatiles aumenta drasticamente durante la disoluciéon de la mezcla en polvo con agua
caliente y a continuacion se estabiliza cuando la muestra alcanza su temperatura objetivo (60 °C) controlada por el
bafo de agua.

La concentraciéon de compuestos volatiles en el espacio de cabeza en Parte por billon en volumen (ppbV) se calculd
con el Software PTR-MS Viewer 3.1. (lonicon Company). El factor de diluciéon f = 11 (del gas de purga a 300 sccm y
el gas de dilucion a 3000 sccm) no se tuvo en cuenta en el resultado. En un caso real, también se produce una
dilucién en el caso real sobre la taza por conveccion natural del flujo de aire.

Para reducir los datos instrumentales de la curva de liberacién e incluir solo la informacion mas relevante, los datos
se extrajeron durante un periodo de tiempo de 50 segundos a partir del momento en que el polvo de mezcla se
disolvié completamente y la temperatura alcanzé su temperatura objetivo a 60 °C (= 330s después de que el agua
comenzase a afadirse en el polvo de la mezcla). La medida del blanco con agua se resté de las muestras.

Tabla 1: Resultados de la medicion PTR-TOF-MS en el producto de referencia y de la generacién 2

Mediciones de las Guaiacol Alquilpirazinas MV 136 Vinilguaiacol
Producto (3 Réplicas) [réplicas [ppbV] [PpbV] [PpbV]
Referencia_1 1 6,45 6,77 5,47
Referencia_2 2 5,82 577 5,06
Referencia_3 3 6,16 6,43 5,35
Presente invencién_1 1 7,73 7,48 7,30
Presente invencién_2 2 7,35 7,11 6,95
Presente invencion_3 3 7,05 6,86 6,61
Referencia (promedio) 6,14 6,32 5,29
Presente invencion
(promedio) 7,38 7,15 6,96
Aumento de la liberacién 20 % 13 % 31 %
Prueba t, Valor p 0,010 0,089 0,004

Se observé un aumento de la liberacion en el intervalo del 13 % para la alquilpirazina al 31 % para el vinilguaiacol.
Una prueba t estadistica aplicada a estos valores muestra una diferencia significativa a un valor de p de 0,05 para
los dos fenoles pero no para la alquilpirazina.

Ejemplo 4

Andlisis de los atributos sensoriales de la composicion de la presente invencién

Métodos

Esta crema no lactea que contiene particulas de café tostadas micronizadas se mezclé en seco con azucar y café

soluble puro para producir polvos para bebidas (polvos de mezcla de café) donde la fraccion de CTM representa el
15 % del contenido total de café.
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Por lo tanto, los porcentajes de CTM en la tabla se refieren a la cantidad de café soluble, que normalmente esta
presente en una mezcla de café, que ha sido reemplazada por particulas micronizadas de café t y m incorporadas
en el aceite de sucedaneo de crema. La cantidad de sucedaneo de crema (6 g) se refiere a la cantidad de
sucedaneo de crema que excluye las particulas micronizadas de café t y m incorporadas en la misma. Esto significa
que en la muestra mencionada la cantidad real de sucedaneo de crema es de 6,3 g.

Por lo tanto, la composicidn final de ambas preparaciones es idéntica en términos de porcentaje de ingredientes. La
diferencia reside en el hecho de que el 15 % del contenido de café proviene ahora de particulas de CTM
incorporadas en aceite de sucedaneo de crema.

Resultados

Las caracteristicas sensoriales de la muestra de referencia y la muestra de la presente invencion con CTM afiadido
fueron evaluadas por los panelistas sensoriales utilizando perfiles comparativos. El panel descubrié que los
productos exhiben notas de goma y terrosas mas fuertes en el sabor y los aromas de la bebida que la referencia.
Conclusién

El novedoso proceso para proporcionar café t y m micronizado al aceite proporciona una composiciéon de sucedaneo
de crema con sabor y aroma mejorados.

12
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REIVINDICACIONES
1. Un proceso para proporcionar una composicion de sucedaneo de crema, el proceso comprendiendo

a) mezclar en una primera etapa de mezcla un componente de aceite con café tostado y molido (t y m),
proporcionando asi una primera composicion comprendiendo café t y m micronizado incorporado en el
componente de aceite;

b) proporcionar un componente de sucedaneo de crema acuosa, por ejemplo, comprendiendo caseinato de
sodio;

c) mezclar en una segunda etapa de mezcla la primera composicién con el componente de sucedaneo de crema
acuosa;

d) homogeneizar la composicion de la etapa c), proporcionando asi una emulsion de aceite en agua;

e) opcionalmente, afiadir una fuente de edulcorante a la emulsion de aceite en agua;

f) opcionalmente, pasteurizar la emulsion de aceite en agua;

g) opcionalmente, secar la emulsién de aceite en agua; y

h) proporcionar una composicién de sucedaneo de crema.

2. El proceso de acuerdo con la reivindicacion 1, en el que se afiaden uno o mas emulsionantes

- a la primera composicion en la etapa a); y/o

- al componente de sucedaneo de crema acuosa en la etapa b); y/o
- durante la etapa de mezcla c); y/o

- durante la etapa de homogeneizacion d).

3. El proceso de acuerdo con la reivindicacion 1, en el que la primera etapa de mezcla a) se realiza moliendo para
micronizar el componente de café ty m.

4. El proceso de acuerdo con cualquiera de las reivindicaciones anteriores, en el que el componente de sucedaneo
de crema de la etapa b) comprende una proteina, por ejemplo, proteina de leche tal como soélidos de leche
desnatada, caseinato, por ejemplo caseinato de sodio y/o proteina de suero.

5. Una composicién de sucedaneo de crema obtenida/obtenible de acuerdo con el proceso de cualquiera de las
reivindicaciones 1-4.

6. Una composiciéon de sucedaneo de crema emulsionada de aceite en agua comprendiendo

- un componente de aceite comprendiendo café t y m micronizado incorporado en el mismo; y
- un componente de sucedaneo de crema, por ejemplo, comprendiendo caseinato de sodio.

7. La composicion de sucedaneo de crema de acuerdo con la reivindicacion 6, en la que la relacion en peso/peso
entre la cantidad de café t y m micronizado incorporado en el aceite y la cantidad de aceite esta en el intervalo de
0,01:1-2:1, tal como de 0,05:1-2:1, como de 0,1:1-2:1, como de 0,1:1-1:1, como de 0,4:1-1:1, como de 0,6:1-1:1,
como de 0,8:1-1, o tal como de 1:1.

8. La composicion de sucedaneo de crema de acuerdo con la reivindicacién 6 o 7, comprendiendo al menos el 5 %
(p/p) del componente de aceite comprendiendo café micronizado t y m incorporado en el mismo, tal como en el
intervalo del 5-50 %, tal como del 5-40 %, tal como del 5-30 %, como en el intervalo del 5-20 %, o en el intervalo del
5-10 %.

9. La composicion de sucedaneo de crema de acuerdo con cualquiera de las reivindicaciones 6-8 comprendiendo

- el 5-50 % (p/p) del componente de aceite comprendiendo café t y m micronizado incorporado en el mismo, en el
que el café t y m micronizado constituye el 2,5-60 % del peso total del componente de aceite comprendiendo
café t y m micronizado incorporado en el mismo; y

- uno 0 mas componentes proteicos, por ejemplo, incluyendo caseinato de sodio.

10. La composicion de sucedaneo de crema de acuerdo con cualquiera de las reivindicaciones 6-9 comprendiendo
- el 5-50 % (p/p) del componente de aceite comprendiendo café t y m micronizado incorporado en el mismo, en el
que el café t y m micronizado constituye el 2,5-60 % del peso total del componente de aceite comprendiendo
café t y m micronizado incorporado en el mismo;
- el 1-50 % (p/p) de uno o mas componentes de proteinas, por ejemplo, incluyendo caseinato de sodio; y
- el 5-70 % (p/p) de una fuente de azucar.

11. Una mezcla de café comprendiendo
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- el 5-40 % (p/p) de un componente de aceite comprendiendo café t y m micronizado incorporado en el mismo,
en el que el café t y m micronizado constituye el 2,5-60 % del peso total del componente de aceite
comprendiendo café t y m micronizado incorporado en el mismo;

- un componente de sucedaneo de crema, por ejemplo, comprendiendo caseinato de sodio; y

- el 5-40 % (p/p) de café soluble.

12. Uso de una composicion de sucedaneo de crema de acuerdo con cualquiera de las reivindicaciones 5-10 en una
mezcla de café.

13. Un ingrediente alimentario comprendiendo la composicién de sucedaneo de crema de acuerdo con cualquiera de
las reivindicaciones 5-10.

14. Un producto alimentario comprendiendo el ingrediente alimentario de acuerdo con la reivindicacion 13.

15. El producto alimentario de acuerdo con la reivindicacion 14, en el que el producto se selecciona del grupo que
consiste en mezclas de café, tales como polvos de café seco, polvos de capuchino, bebidas, postres y pasteles.
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Figura 1
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Separacioén

Sedimentacion

de particulas 0% de CTM 15% de CTM 50% de CTM 50% de CTM

100% de PSC ~ 85% de PSC 50% de PSC ~ 90%de PSC
(referencia) (molido (molido (erio-molido)
con cuentas) con cuentas)

50 % de cafe soluble-50 % CTM crio-molido

Ejemplo: Floculacién

50% de CTM - 50% de PSC 50% de CTM - 50% de PSC
(CTM crio-molido) (CTM molido con cuentas)

Figura 2
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