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DESCRIPCION
Emulsién comestible sustancialmente exenta de acidos grasos trans

La presente invencion se refiere a una emulsion comestible sustancialmente exenta de acidos grasos trans que es
adecuada para la sustitucion de las grasas animales y vegetales en productos alimenticios. También se refiere a un
procedimiento para su preparacion, y a un producto alimenticio que la comprende, en particular, productos alimenticios
horneados, helados o rellenos de crema.

ESTADO DE LA TECNICA

Las grasas animales y vegetales se han usado tradicionalmente en la produccion de numerosos alimentos,
especialmente de alimentos horneados. Las grasas juegan un importante papel para proporcionar a los productos
alimenticios un sabor y una buena sensacion en el paladar cuando se comen, un buen aspecto fisico y unas
propiedades adecuadas de textura/consistencia, siendo las Ultimas el resultado del hecho de que las grasas son
generalmente solidas a temperatura ambiente.

Es bien conocido que las grasas animales y vegetales contienen un alto porcentaje de acidos grasos saturados y de
acidos grasos trans, que generalmente tienden a aumentar los niveles no deseables de colesterol de las lipoproteinas
de baja densidad (LDL) y a disminuir los niveles beneficiosos de colesterol de las lipoproteinas de alta densidad (HDL),
que a su vez estan relacionados con un mayor riesgo de desarrollar una enfermedad cardiaca, una apoplejia y diabetes
de tipo 2.

Por otro lado, la mayoria de los aceites vegetales tiene un elevado porcentaje de acidos grasos insaturados y una baja
proporcion de acidos grasos saturados. Adicionalmente, los aceites vegetales estan sustancialmente exentos de
acidos grasos trans. Por lo tanto, estos aceites vegetales son mas sanos que las grasas animales o las grasas
vegetales.

En vista de lo anterior, algunos fabricantes de alimentos han intentado sustituir las grasas animales y vegetales por
dichos aceites vegetales. Sin embargo, la consistencia liquida de los aceites vegetales los hace inadecuados para
aplicaciones industriales, especialmente en el caso de los alimentos horneados. Ademas, el uso de aceites vegetales
hidrogenados, que aportaria una textura apropiada a los productos alimenticios, tampoco es adecuado debido a que
durante el procedimiento de hidrogenacion se forman los perjudiciales acidos grasos saturados y acidos grasos trans.

Ademas, desafortunadamente, otros intentos de eliminar y/o de sustituir las grasas de los productos alimenticios han
dado como resultado unos productos con unas caracteristicas organolépticas indeseables o inadecuadas que no son
aceptables para los consumidores.

El documento WO 2013/064712 describe una emulsion comestible exenta de acidos grasos trans que comprende un
aceite vegetal, un éter de celulosa, y agua, que puede sustituir el contenido graso de un producto alimenticio.

El documento EP2774494 describe una mayonesa que comprende, con respecto al peso total de la composicion, 50%
en peso o menos de aceite vegetal, un éter de celulosa y un excipiente. El éter de celulosa es preferiblemente
hidroxipropilmetilcelulosa y se incluye preferiblemente en un intervalo de 1 a 3% en peso. El excipiente se selecciona
preferiblemente de una proteina de soja aislada, leche descremada en polvo o almidén. La composicién de mayonesa
puede incluir ademas un estabilizador tal como goma de xantano, que se incluye preferiblemente en un intervalo de
0,05 a 1% en peso. El pH de la emulsion es 4,5-5,5. La mayonesa puede comprender ademas agua, vinagre, azucar
y sal.

Por lo tanto, existe una necesidad de desarrollar un sustituto de las grasas que esté sustancialmente exento de acidos
grasos trans y que muestre propiedades organolépticas apropiadas, tales como sabor y textura, y supere los
problemas de la técnica anterior, en particular la estabilidad microbioldgica y fisica durante su almacenamiento.

EXPLICACION DE LA INVENCION

La presente invencion se refiere a una emulsion comestible sustancialmente exenta de acidos grasos trans que es
adecuada para la sustitucion de las grasas animales y vegetales en productos alimenticios, en particular en productos
horneados.

Los inventores han encontrado que las emulsiones de la invencion que comprenden adicionalmente un agente de
ajuste del pH y un polisacarido natural aniénico de origen vegetal o microbioldgico, muestran una mayor estabilidad,
tanto microbiolégica como fisica, durante su almacenamiento, con respecto a las emulsiones descritas en el
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documento WO 2013/064712. El problema de la contaminacién microbioldgica de las emulsiones comestibles ni se
aborda ni se describe en el documento WO 2013/064712.

Ademas, la emulsién de la invencion mantiene un adecuado perfil graso mas sano (esta sustancialmente exenta de
acidos grasos trans y tiene un contenido de acidos grasos saturados significativamente reducido) y unas buenas
caracteristicas organolépticas, que la hacen adecuada para la sustitucion de las grasas animales y vegetales
presentes en los alimentos tradicionales.

Por lo tanto, un aspecto de la presente invencion se refiere a una emulsién comestible que consiste en:

a) del 1,2 al 3,0% en peso de uno o mas éteres de celulosa termogelificantes,

b) del 40 al 50% en peso de uno o mas aceites vegetales,

c) un agente de ajuste del pH en una cantidad tal que el pH de la emulsion final es de 3,5 a 6,0,
d) del 0,02 al 0,5% en peso de un polisacarido natural anidnico de origen vegetal o microbiolégico seleccionado entre
el grupo que consiste en goma xantana, goma gelana, fibra de bambu, fibra de citricos, fibra de guisantes, fibra de
avena, fibra de trigo y fibra de patata,

e) del 45 al 60% en peso de agua,

f) uno o mas aditivos seleccionados entre el grupo que consiste en conservantes, antioxidantes, agentes colorantes,
aromas y combinaciones de los mismos;

en la que la cantidad de acidos grasos trans en la emulsion es menor del 0,1% en peso;

y

en la que los porcentajes estan expresados con respecto al peso total de la emulsién siempre que la suma de las
cantidades de los componentes sea igual o inferior al 100%.

Un segundo aspecto de la invencion se refiere a un procedimiento para la preparacion de la emulsion como se ha
definido anteriormente, que comprende:

a) la dispersion de uno o mas éteres de celulosa y opcionalmente uno o mas aditivos en uno o mas aceites vegetales
para obtener una fase oleaginosa,

b) la disoluciéon por separado de un polisacarido natural aniénico de origen vegetal o microbiolégico y uno o mas
aditivos en agua a una temperatura de entre 20 y 80 °C para obtener una fase acuosa,

c) el enfriamiento de la fase acuosa obtenida en la etapa b) hasta temperatura ambiente,

donde los aditivos se afiaden o bien a la fase oleaginosa a) o bien a la fase acuosa b) en funcion de su solubilidad,
d) la adicion de un agente de ajuste del pH a la solucion de la etapa c),

e) el enfriamiento de la fase acuosa obtenida en la etapa d) hasta una temperatura de entre 1y 15°C, y

f) la adicién de la fase acuosa de la etapa e) a la fase oleaginosa de la etapa a) para obtener una emulsion.

La emulsién comestible de la invenciéon puede usarse para la preparacion de productos alimenticios. Por lo tanto, otro
aspecto de la invencién se refiere a un producto alimenticio que comprende la emulsién comestible como se ha definido
anteriormente y opcionalmente componentes comestibles adicionales.

DESCRIPCION DETALLADA DE LA INVENCION

Como se ha mencionado anteriormente, la invencion se refiere a una emulsion comestible que comprende éteres de
celulosa termogelificantes, aceites vegetales, un agente de ajuste del pH, un polisacarido natural aniénico de origen
vegetal o microbiolégico y agua.

Para los propositos de la presente invencion, el término “emulsion” se refiere a una mezcla de dos o mas liquidos que
son inmiscibles, en la que un liquido (la fase dispersada) esta dispersado en el otro (la fase continua).

El término "comestible”, segun se usa en el presente documento, significa no toxico y adecuado para su consumo.

La emulsién comestible de la invencion esta “sustancialmente exenta de acidos grasos trans”. Esto significa que la
emulsion contiene menos del 0,1% en peso; con respecto al peso total de la emulsién. El contenido en acidos grasos
trans puede ser facilmente determinado por el experto en la materia mediante el uso de técnicas bien conocidas, tales
como una cromatografia de gases.

El término "acido graso”, segun se usa en el presente documento, se refiere a un compuesto organico que tiene una
cadena (Cs-Cyg) hidrocarbonada que posee un grupo carboxilico acido terminal (es decir, -COOH), que puede ser
saturado o insaturado. Los acidos grasos saturados estan formados Unicamente por enlaces simples C-C, mientras
que los acidos grasos insaturados tienen uno o mas dobles enlaces C-C. La expresion "acido graso trans" se refiere
a acidos grasos insaturados en los que los dos atomos de hidrégeno de un doble enlace estan en la configuracion
trans, es decir, uno cada lado del doble enlace.
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La emulsion comestible de la invencion comprende uno o mas éteres de celulosa termogelificantes. Los éteres de
celulosa son polimeros solubles en agua obtenidos mediante una modificacién quimica de la celulosa. Esta
modificaciéon quimica implica la sustitucion de parte o de todos los grupos hidroxilo que se encuentran en cada residuo
de glucosa de la cadena de celulosa. Por ejemplo, la sustitucion del H de los grupos hidroxi de la celulosa por grupos
metilo produce metil celulosa (MC). La sustitucion de H adicionales de los grupos hidroxi por grupos hidroxipropilo
produce hidroxipropilmetil celulosa (HPMC) que tiene una mezcla de una sustitucion metoxi y hidroxipropoxi. La
cantidad de grupos sustituyentes que sustituyen los grupos hidroxi determina el grado de sustitucion, que puede
indicarse en forma de un porcentaje. Por lo tanto, por ejemplo, el porcentaje de sustitucion metoxi se refiere al nUmero
de grupos metoxi existentes en una MC o en una HPMC con respecto al numero total de grupos hidroxi, metoxi e
hidroxipropoxi en la MC o la HPMC; y el porcentaje de sustitucion hidroxipropoxi se refiere al nimero de grupos
hidroxipropoxi existentes en una HPMC con respecto al numero total de grupos hidroxilo, metoxi e hidroxipropoxi en
la HPMC.

En una realizacion en particular, opcionalmente junto con una o mas caracteristicas de las diversas realizaciones
descritas anteriormente o a continuacion, el% de grupos metoxi en la MC es del 25 al 33% como se ha definido
anteriormente, y el% de grupos metoxi y de grupos hidroxipropoxi en la HPMC es del 19 al 30%, y del 3 al 12%,
respectivamente, como se ha definido anteriormente.

Los éteres de celulosa de la emulsion son polimeros termogelificantes, es decir, muestran una termogelificacion
inversa en agua. Una termogelificacion inversa se refiere en el presente documento a la capacidad del éter de celulosa
para experimentar una transicion sol-gel y formar un gel a una temperatura mayor de la temperatura ambiente,
preferiblemente a una temperatura de entre 45 y 95 °C. En una realizacién en particular, opcionalmente junto con una
0 mas caracteristicas de las diversas realizaciones descritas anteriormente o a continuacion, la MC muestra una
transicion sol-gel a una temperatura de entre 50 y 55 °C, y la HPMC (de tipo F) muestra una transicién sol-gel a una
temperatura de entre 60 y 68 °C. Esta propiedad termogelificante permite la estabilizacion de la emulsion durante el
calentamiento e imparte una textura similar a la proporcionada por la grasa.

Para los propdsitos de la invencion, la temperatura ambiente se refiere a 20-25 °C.

En una realizacion en particular, opcionalmente junto con una o mas caracteristicas de las diversas realizaciones
descritas anteriormente o a continuacion, los éteres de celulosa termogelificantes de la emulsion de la invencién se
seleccionan entre el grupo que consiste en hidroxipropilmetil celulosa (HPMC), metil celulosa (MC), y combinaciones
de las mismas.

En otra realizacion en particular, opcionalmente junto con una o mas caracteristicas de las diversas realizaciones
descritas anteriormente o a continuacion, la emulsion de la invencion comprende un éter de celulosa termogelificante
seleccionado entre el grupo que consiste en hidroxipropilmetil celulosa (HPMC), metil celulosa (MC), y combinaciones
de las mismas. Mas particularmente, el éter de celulosa es MC.

En otra realizacion en particular, opcionalmente junto con una o mas caracteristicas de las diversas realizaciones
descritas anteriormente o a continuacion, el porcentaje de sustitucion metoxi de los éteres de celulosa de la emulsién
es del 19% al 40%, y el porcentaje de sustitucion hidroxipropoxi es del 0% al 12, en los que los porcentajes son como
se han definido anteriormente.

En otra realizacion en particular, opcionalmente junto con una o mas caracteristicas de las diversas realizaciones
descritas anteriormente o a continuacion, el peso molecular de los éteres de celulosa es de entre 10.000 y 400.000
Da. En una realizacién en particular, opcionalmente junto con una o mas caracteristicas de las diversas realizaciones
descritas anteriormente o a continuacion, el peso molecular de la MC es de entre 20.000 y 380.000 Da, y el peso
molecular de la HPMC es de entre 13.000 y 200.000 Da.

En otra realizacion en particular, opcionalmente junto con una o mas caracteristicas de las diversas realizaciones
descritas anteriormente o a continuacién, la emulsién comestible de la invencién comprende uno o mas éteres de
celulosa termogelificantes en una cantidad de entre el 1,5y el 2,0% en peso con respecto al peso total de la emulsion.

La emulsion comestible de la invencion contiene uno o mas aceites vegetales obtenidos a partir de frutas y semillas.
Dependiendo del tipo de aceites vegetales usados, el contenido en acidos grasos saturados e insaturados puede ser
controlado y modificado.

En una realizacion en particular, opcionalmente junto con una o mas caracteristicas de las diversas realizaciones
descritas anteriormente o a continuacion, los aceites vegetales son aceites vegetales no hidrogenados. El término
aceites “no hidrogenados" se refiere a aceites vegetales que no han sido sometidos a ningun procedimiento de
hidrogenacion fisico o quimico que provoque cambios en, o esté disefiado para alterar, la composicion natural de
acidos grasos del aceite. Por lo tanto, los aceites vegetales estan sustancialmente exentos de acidos grasos trans.
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En una realizacion en particular, opcionalmente junto con una o mas caracteristicas de las diversas realizaciones
descritas anteriormente o a continuacion, los aceites vegetales se seleccionan entre el grupo que consiste en aceite
de oliva, aceite de girasol, aceite de maiz, aceite de soja, aceite de colza, aceite de linaza, aceite de cacahuete, y una
combinacién de los mismos. Mas particularmente, el aceite vegetal es aceite de girasol.

En otra realizacion en particular, opcionalmente junto con una o mas caracteristicas de las diversas realizaciones
descritas anteriormente o a continuacion, la emulsién comestible como se ha definido anteriormente comprende un
aceite vegetal seleccionado entre el grupo que consiste en aceite de oliva, aceite de girasol, aceite de maiz, aceite de
soja, aceite de colza, aceite de linaza, aceite de cacahuete, y una combinacion de los mismos. Mas particularmente,
el aceite vegetal es aceite de girasol.

La emulsién de la invencion presenta una consistencia semisélida que la hace adecuada para la sustitucién completa
de las grasas animales y vegetales de los productos alimenticios, conservando las propiedades organolépticas del
producto original, tales como un sabor y una sensacién en la boca deseables, y una textura apropiada. Para los
propésitos de la invencion, el hecho de que la emulsidon tenga una consistencia "semisolida” significa que tiene la
consistencia entre un sélido y un liquido a temperatura ambiente. Mas particularmente, la emulsiéon de la invencion
tiene una viscosidad de entre 50.000 y 150.000 mPa.s, mas preferiblemente de entre 90.000 y 130.000 mPa.s (medida
con un Brookfield, Helipath S94, a 10 rpm, a 20 °C).

En otra realizacion en particular, opcionalmente junto con una o mas caracteristicas de las diversas realizaciones
descritas anteriormente o a continuacién, la emulsién comestible de la invencién comprende uno o mas aceites
vegetales en una cantidad de entre aproximadamente el 45 y el 48% en peso con respecto al peso total de la emulsion.

La emulsion de la invencion comprende adicionalmente un polisacarido natural anionico de origen vegetal o
microbioldgico que es apropiado para fines comestibles.

En una realizacion en particular, opcionalmente junto con una o mas caracteristicas de las diversas realizaciones
descritas anteriormente o a continuacion, el polisacarido natural aniénico de origen vegetal o microbiolégico se
selecciona entre una fibra vegetal natural anionica y una goma hidrocoloide aniénica.

Segun se usa en el presente documento, el término "fibra vegetal natural aniénica” o fibra dietética se refiere a
polisacaridos que son resistentes a las enzimas enddgenas del hombre y que esta formado principalmente por
celulosa, hemicelulosa y otras. Algunos ejemplos no limitantes de fibras vegetales naturales incluyen fibras de bambu,
fibras de citricos, fibras de guisantes, fibras de avena, fibras de trigo, fibras de patata, y similares.

Una ventaja del uso de fibras vegetales naturales anionicas es que estan disponibles a partir de fuentes naturales y
requieren un procesado minimo. Adicionalmente, aportan a la emulsién un comportamiento mas similar al de la
margarina, que es apreciado por el productor del producto alimenticio y que mejora la sensacion en la boca.

En una realizacion en particular, opcionalmente junto con una o mas caracteristicas de las diversas realizaciones
descritas anteriormente o a continuacion, el polisacarido natural aniénico de origen vegetal o microbioldgico es una
fibra vegetal natural aniénica, mas particularmente es una fibra de bambu.

Segun se usa en el presente documento, el término "goma hidrocoloide anidnica" se refiere a un polisacarido natural
de origen vegetal que es anidnico y que puede formar una composicion de gel o similar a un gel con agua. Algunos
ejemplos no limitantes de gomas hidrocoloides anidnicas son, por ejemplo, goma gelana (E418) y goma xantana.

En una realizacion en particular, opcionalmente junto con una o mas caracteristicas de las diversas realizaciones
descritas anteriormente o a continuacion, el polisacarido natural aniénico de origen vegetal o microbioldgico es una
goma hidrocoloide anionica que se selecciona entre el grupo que consiste en goma xantana y goma gelana; mas
particularmente, es goma xantana.

El polisacarido natural anionico de origen vegetal o microbioldgico se selecciona entre fibra de bambu, fibra de citricos,
fibra de guisantes, fibra de avena, fibra de trigo, fibra de patata, goma gelana y goma xantana, mas particularmente
es fibra de bambu o goma xantana.

En una realizacion en particular, opcionalmente junto con una o mas caracteristicas de las diversas realizaciones
descritas anteriormente o a continuacién, la emulsién de la invencién comprende un polisacarido natural aniénico de
origen vegetal o microbiolégico, mas particularmente una fibra vegetal natural aniénica o una goma hidrocoloide como
se ha definido anteriormente, en una cantidad de entre aproximadamente el 0,02 y el 0,3% en peso, mas
particularmente del 0,03 al 0,2% en peso, incluso mas particularmente del 0,05 al 0,10% en peso con respecto al peso
total de la emulsion.
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En una realizacion en particular, opcionalmente junto con una o mas caracteristicas de las diversas realizaciones
descritas anteriormente o a continuacion, la emulsion de la invencion comprende una goma hidrocoloide aniénica
como se ha definido anteriormente, en una cantidad de entre aproximadamente el 0,02 y el 0,3% en peso, mas
particularmente del 0,03 al 0,2% en peso, incluso mas particularmente del 0,05 al 0,10% en peso con respecto al peso
total de la emulsion.

La emulsion de la invencion comprende un agente de ajuste del pH que debe ser adecuado para fines comestibles y
que permita que el pH final de la emulsion sea de entre 3,5y 6,0, mas preferiblemente de entre 3,8 y 5,0, e incluso
mas preferiblemente de 3,5 a 4,5.

En una realizacion en particular, opcionalmente junto con una o mas caracteristicas de las diversas realizaciones
descritas anteriormente o a continuacion, el agente de ajuste del pH es un acido organico comestible que es capaz de
proporcionar el valor de pH anteriormente definido. Algunos ejemplos no limitantes de agentes de ajuste de pH
adecuados incluyen acido citrico, acido lactico, acido acético, acido tartarico, acido malico o acido fosférico. En una
realizacion mas particular, el agente de ajuste del pH es acido citrico. Mas particularmente, el acido citrico esta
presente en una cantidad de entre aproximadamente el 0,9 y el 0,11% en peso con respecto al peso total de la
emulsion.

La composicion de la invencion también comprende agua en una cantidad de entre aproximadamente el 45 y el 60%
en peso, mas particularmente del 48 al 55% en peso.

La emulsién comestible de la invenciéon puede comprender adicionalmente uno o mas conservantes, que son
adecuados para su uso en productos alimenticios. Los conservantes pueden prevenir adicionalmente el crecimiento
de microorganismos. Algunos ejemplos no limitantes de conservantes incluyen, por ejemplo, cloruros de sodio o de
potasio, fosfatos, nitratos y nitritos; dioxido de azufre y sulfitos; acido sérbico, sorbato de calcio, sorbato de sodio,
sorbato de potasio, y similares. En otra realizaciéon en particular, opcionalmente junto con una o mas caracteristicas
de las diversas realizaciones descritas anteriormente o a continuacion, la emulsién de la invencién comprende uno o
mas conservantes en una cantidad de entre aproximadamente el 0,1 y el 2,0% en peso con respecto al peso total de
la emulsion.

En otra realizacion en particular, opcionalmente junto con una o mas caracteristicas de las diversas realizaciones
descritas anteriormente o a continuacion, los conservantes se seleccionan entre el grupo que consiste en acido
sorbico, sorbato de calcio, sorbato de sodio, sorbato de potasio, y una combinacién de los mismos. Mas
particularmente, los conservantes son acido sérbico y un sorbato seleccionado entre sorbato de calcio, sorbato de
potasio y sorbato de sodio, incluso mas particularmente, acido sérbico, y sorbato de potasio, en particular, estan
presentes en la emulsion comestible en una cantidad de entre aproximadamente el 0,01 y el 0,3% en peso.

Adicionalmente, la emulsién de la invencidon puede contener aditivos adicionales como antioxidantes, agentes
colorantes y aromas. Por lo tanto, en otra realizacion en particular, opcionalmente junto con una o mas caracteristicas
de las diversas realizaciones descritas anteriormente o a continuacion, la emulsion comestible de la invencion
comprende adicionalmente uno o mas aditivos seleccionados entre el grupo que consiste en antioxidantes,
emulsionantes, agentes colorantes, aromas, y combinaciones de los mismos.

Algunos ejemplos no limitantes de antioxidantes incluyen, por ejemplo, acido ascoérbico (vitamina C), tocoferol
(vitamina E), butilhidroxianisol (BHA), galato de propilo y butilhidroxitolueno (BHT). Generalmente, los aditivos de la
emulsion estan presentes en una cantidad de entre aproximadamente el 0,01 y el 2,0% en peso con respecto al peso
total de la emulsion.

Como se ha mencionado anteriormente, la emulsiéon comestible de la invencion es fisicamente y microbiolégicamente
estable, al contrario que las emulsiones de la técnica anterior. Esto se demuestra en los siguientes ejemplos.

El término “estable fisicamente” significa que la emulsién de la invencion muestra una baja sinéresis o, mas
particularmente, es resistente a la sinéresis durante su almacenamiento, en particular durante su almacenamiento a
temperatura ambiente durante un periodo de tiempo de al menos 3, preferiblemente 4 meses. El término “sinéresis”,
segun se usa en el presente documento, se refiere al fendmeno en el que se libera el suero (agua mas los componentes
disueltos) de la red del gel. El desarrollo de este fendmeno durante el almacenamiento es altamente indeseable debido
a que es perjudicial para las caracteristicas visuales asociadas normalmente con el producto. Ademas, este fendémeno
puede facilitar el crecimiento microbiolégico.

El término “microbioldgicamente estable” significa que la emulsion de la invencion tiene unos valores de contaminacion
aceptables por microorganismos tales como algunas bacterias, mohos y levaduras durante su almacenamiento a
temperatura ambiente durante un periodo de tiempo de al menos 3, preferiblemente 4 meses. Generalmente, se
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considera que una emulsion tiene una contaminacion microbiolégica aceptable cuando el log (UFC/g) para las
bacterias es menor de 4, preferiblemente menor de 3; y el log (UFC/g) para los mohos y las levaduras es menor de 2.

Como se ha mencionado previamente, la invencion también se refiere a un procedimiento para la preparacion de la
emulsion comestible como se ha definido anteriormente, que comprende las siguientes etapas:

a) la dispersion del uno o mas éteres de celulosa en el uno o mas aceites vegetales para obtener una fase oleaginosa,
b) la disoluciéon por separado del polisacarido natural anionico de origen vegetal o microbioldgico en agua a una
temperatura de entre 20 y 80 °C para obtener una fase acuosa,

c) el enfriamiento de la fase acuosa obtenida en la etapa b) hasta temperatura ambiente,

d) la adicion del agente de ajuste del pH a la solucion de la etapa c),

e) el enfriamiento de la fase acuosa obtenida en la etapa d) hasta una temperatura de entre 1y 15°C, y

f) la adicién de la fase acuosa de la etapa €) a la fase oleaginosa de la etapa a) para obtener una emulsion.

Generalmente, la dispersion de los éteres de celulosa en los aceites vegetales de la etapa a) y la disolucion del
polisacarido natural aniénico de origen vegetal o microbioldgico, mas particularmente la fibra vegetal natural aniénica
o la goma hidrocoloide anidnica, en agua, en la etapa b) se llevan a cabo generalmente bajo agitaciéon hasta que se
obtiene una fase oleaginosa homogénea y una fase acuosa homogénea, respectivamente.

En otra realizacion en particular, opcionalmente junto con una o mas caracteristicas de las diversas realizaciones
descritas anteriormente o a continuacion, la fibra vegetal natural aniénica es una fibra de bambu, y la etapa b) se lleva
a cabo a una temperatura de entre 20 y 35 °C, mas particularmente de entre 25y 30 °C.

En otra realizacion en particular, opcionalmente junto con una o mas caracteristicas de las diversas realizaciones
descritas anteriormente o a continuacion, la goma hidrocoloide aniénica es goma xantana y la etapa b) se lleva a cabo
a una temperatura de entre 20 y 35 °C.

En otra realizacion en particular, opcionalmente junto con una o mas caracteristicas de las diversas realizaciones
descritas anteriormente o a continuacion, la goma hidrocoloide aniénica es goma gelana y la etapa b) se lleva a cabo
a una temperatura de entre 70 y 85 °C.

En otra realizacion en particular, opcionalmente junto con una o mas caracteristicas de las diversas realizaciones
descritas anteriormente o a continuacion, los éteres de celulosa comprenden metil celulosa, y la etapa e) comprende
el enfriamiento de la fase acuosa obtenida en la etapa d) hasta una temperatura de entre 1 y 10 °C. En otra realizacion
en particular, opcionalmente junto con una o mas caracteristicas de las diversas realizaciones descritas anteriormente
0 a continuacion, los éteres de celulosa comprenden hidroxipropilmetil celulosa, y la etapa e) comprende el
enfriamiento de la fase acuosa obtenida en la etapa d) hasta una temperatura de entre 4 y 15 °C.

Cuando la emulsién comprende aditivos adicionales, estos se afiaden a la fase acuosa o a la oleaginosa, dependiendo
de su solubilidad. Por ejemplo, los antioxidantes y los agentes colorantes se afiaden generalmente a la fase
oleaginosa, y los conservantes pueden ser afiadidos en ambas fases dependiendo de su naturaleza.

Opcionalmente, en el procedimiento anterior, todos los ingredientes pueden ser esterilizados y pasteurizados antes
de ser mezclados.

Como se ha mencionado anteriormente, también forma parte de la invencién un producto alimenticio que comprende
la emulsién comestible como se ha definido anteriormente y opcionalmente componentes comestibles adicionales.

Para los propésitos de la invencion, el término "producto alimenticio” se refiere a productos para su consumo directo
que son ingeridos a través de la boca, y cuyos constituyentes son absorbidos en el tracto gastrointestinal.

Como productos alimenticios, las emulsiones comestibles de la invenciéon pueden ser ingeridas directamente solas o
junto con componentes comestibles adicionales. Alternativamente, las emulsiones comestibles de la invencion pueden
ser combinadas con componentes comestibles adicionales (por ejemplo, leche, huevos, azucar, harina, mantequilla
mi, etc.), para dar lugar a una masa alimentaria, que es un producto intermedio en la elaboraciéon del producto
alimenticio terminado final. En algunos casos, la masa alimentaria puede requerir un procesado adicional (por ejemplo,
mediante un procedimiento de horneado, al bafio Maria, un sistema de infrarrojos o un procedimiento de fritura) del
producto terminado final antes de su consumo.

En una realizacion en particular, opcionalmente junto con una o mas caracteristicas de las diversas realizaciones
descritas anteriormente o a continuacién, el producto alimenticio comprende la emulsiéon de la invenciéon en una
cantidad de entre aproximadamente el 5% y el 50% en peso, con respecto al peso total del producto alimenticio.
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En otra realizacion en particular, opcionalmente junto con una o mas caracteristicas de las diversas realizaciones
descritas anteriormente o a continuacion, el producto alimenticio que comprende la emulsién de la invencion es un
helado, un relleno de crema o un producto alimenticio horneado, mas particularmente, un producto alimenticio de
pasteleria o un producto alimenticio de confiteria. Algunos ejemplos no limitantes de alimentos horneados son, por
ejemplo, tartas, bizcochos, magdalenas, panecillos, tortas, gofres, croissants, bollos o galletas.

A lo largo de la descripcion y de las reivindicaciones, la palabra "comprende" y las variaciones de la palabra no
pretenden excluir otras caracteristicas, aditivos, componentes o etapas técnicas. Adicionalmente, la palabra
"comprende" engloba el caso de “que consiste en”. Los objetos, ventajas y caracteristicas adicionales de la invencion
seran evidentes para los expertos en la materia tras el analisis de la descripcién, o pueden ser aprendidos mediante
la practica de la invencion. Los siguientes ejemplos se proporcionan a modo de ilustracion, y no pretenden ser
limitantes de la presente invencién. Adicionalmente, la presente invencién cubre todas las posibles combinaciones de
las realizaciones particulares y preferidas descritas en el presente documento.

EJEMPLOS

Protocolo 1

a) Preparacion de la fase oleaginosa

Se disolvieron caroteno (E160ai), extracto de tocoferol (E306) y acido sérbico (E200, si esta presente en la emulsion
final) en el aceite de girasol con agitacion. Después se dispersd metil celulosa (E461) en el aceite mediante el uso de
un agitador Heidolph equipado con una barra de agitacion de tres palas redondeada a la velocidad mas baja (de
aproximadamente 30-100 rpm) durante 5 minutos hasta la obtencion de una fase homogénea.

b) Preparacién de la fase acuosa

Se disolvieron acido citrico (E330) y/o sorbato de potasio (E202, si cualquiera de ellos esta presente en la emulsion
final) en agua. La fase acuosa resultante o el agua (si no habia ningun otro componente presente) se enfrié hasta 1-
10 °C, mas particularmente hasta 8-10 °C.

c) Preparacién de la emulsiéon

La fase acuosa se afadio a la fase oleaginosa a 8-10 °C (con agitacién siguiendo una de las siguientes condiciones:
a) mediante el uso de un agitador Ultraturrax (IKA 18 Basic Kit, S18N-19G Dispersing Tool): la mezcla se agité en
primer lugar a 6.000 rpm durante 15 segundos, y después a 24.000 rpm durante 30 s.

b) mediante el uso de un agitador Ultraturrax (IKA 25 Basic Kit, S25N-25F Dispersing Tool): la mezcla se agit6 en
primer lugar a 11.000 rpm durante 45 segundos, después a 19.000 rpm durante 60 s, después a 24.000 durante 60 s,
y después a 16.000 rpm durante 60 s.

c) mediante el uso de un agitador Silverson (High Shear Mixer L5M con perforacion del medio de pantalla del emulsor):
la mezcla se agité en primer lugar a 4.000 rpm durante 60 segundos, después a 6.000 rpm durante 60 s, y después a
8.000 rpm durante 90 s.

Protocolo 2

a) Preparacion de la fase oleaginosa

Se disolvieron caroteno (E160ai), extracto de tocoferol (E306) y acido sérbico en el aceite de girasol con agitacion.
Después se anadio lecitina de soja (E322) (si estaba presente en la emulsion final). Posteriormente se dispersé metil
celulosa (E461) en el aceite mediante el uso de un agitador Heidolph equipado con una barra de agitacion de tres
palas redondeada a la velocidad mas baja (de aproximadamente 30-100 rpm) durante 5 minutos hasta la obtencion
de una fase homogénea. Después de eso se afiadio aroma a la fase oleaginosa.

b) Preparacién de la fase acuosa

- si la emulsién final contenia goma xantana, alginato de propilenglicol (E-405) o fosfato de hidroxipropil dialmidon (E-
1442):

Se afadieron la goma xantana, el alginato de propilenglicol o el fosfato de hidroxipropil dialmidén al agua con agitacion
vigorosa a 25-30 °C; o como alternativa

- si la emulsién final contenia goma gelana:

se afiadié la goma gelana al agua a 75-80 °C y se agité durante 10 min. Después se dejé enfriar hasta temperatura
ambiente.

- en todos los casos:

se afadieron acido citrico y sorbato de potasio a la fase acuosa, y la fase acuosa se enfrié hasta 8-10 °C.

c) Preparacién de la emulsién

La fase acuosa se afadio a la fase oleaginosa a 10 °C con agitacién mediante el uso de un agitador Silverson (High
Shear Mixer L5M con perforacion del medio de pantalla del emulsor): la mezcla se agitd en primer lugar a 4.000 rpm
durante 60 segundos, después a 6.000 rpm durante 60 s, y después a 8.000 rpm durante 90 s.
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Protocolo 3

a) Preparacion de la fase oleaginosa

Se disolvieron extracto de tocoferol (E306) y acido sérbico (E200) en el aceite de girasol con agitacion. Se disperso
metil celulosa (E461) en el aceite mediante el uso de un agitador Heidolph equipado con una barra de agitacion de
tres palas redondeada a la velocidad mas baja (aprox. 30-100 rpm) durante 5 minutos hasta la obtencién de una fase
homogénea.

b) Preparacién de la fase acuosa
Se afadieron fibras de bambu al agua con una agitacién vigorosa a 25-30 °C. Después se afiadieron acido citrico y
sorbato de potasio a la fase acuosa y la fase acuosa se enfrié hasta 8-10 °C.

c) Preparacién de la emulsién

La fase acuosa se afadio a la fase oleaginosa a 10 °C con agitacién mediante el uso de un agitador Silverson (High
Shear Mixer L5M con perforacion del medio de pantalla del emulsor): la mezcla se agitd en primer lugar a 4.000 rpm
durante 60 segundos, después a 6.000 rpm durante 60 s, y después a 8.000 rpm durante 90 s.

Ejemplos 1-6
Los Ejemplos 1-6 se prepararon segun el protocolo 2, como se ha definido anteriormente. Estas emulsiones tienen la

composicion mostrada en la siguiente tabla:

Ejemplo1 | Ejemplo2 | Ejemplo3 | Ejemplo4 | Ejemplo5 | Ejemplo 6

Componente Cantidad (% en peso)
Metil celulosa
(Methocel A4M) 2,000 1,500 1,500 2,000 1,500 1,500
QI‘:(':‘C? de girasol alto 46,830 47,283 47,283 46,783 47,283 47,283
Acido citrico 0,105 0,105 0,105 0,105 0,105 0,105
Sorbato de potasio 0,090 0,090 0,090 0,090 0,090 0,090
Acido sorbico 0,090 0,090 0,090 0,090 0,090 0,090
(conservante)
B-caroteno (beta
caroteno Natracol, 0,050 0,050 0,050 0,050 0,050 0,050
solucion al 1%)
Extracto de tocoferol 0,020 0,020 0,020 0,020 0,020 0,020
(Tocobiol® SF) ’ ’ ’ ’ ’ ’
Aroma de mantequilla 0,010 0,008 0,008 0,008 0,008 0,008
Goma xantana 0,100 0,050 0,100 0,050 0,050 0,100
Agua desionizada 50,705 50,805 50,755 50,805 50,805 50,755
Total (% en peso) 100,000 100,000 100,000 100,000 100,000 100,000
pH (a 20-21 °C) 4.1 4.0 4.0 3,8 4.0 4.0
Viscosidad * 101.000 51.200 59.200 127.700 50.800 67.200

* La viscosidad se midié en las siguientes condiciones: Brookfield, Helipath S94, a 10 rom, a 20 °C

Ejemplos 7-12

Los Ejemplos 7-12 se prepararon segun el protocolo 3, como se ha definido anteriormente. Estas emulsiones tienen
25 la composicion mostrada en la siguiente tabla:

Componente Ejemplo7 | Ejemplo 8 | Ejemplo 9 l Ejemplo 10 | Ejemplo 11 | Ejemplo 12
Cantidad (% en peso)

Metil celulosa
(Methocel A4M) 1,000 1,000 1,000 2,000 2,000 2,000
ﬁl‘:gj de girasol alto 47,783 47,783 47,783 46,783 46,783 46,783
Acido citrico 0,105 0,105 0,105 0,105 0,105 0,105
Sorbato de potasio 0,090 0,090 0,090 0,090 0,090 0,090
Acido sorbico 0,090 0,090 0,090 0,090 0,090 0,090
(conservante)
Extracto de tocoferol
(Tocobiol® SF) 0,020 0,020 0,020 0,020 0,020 0,020
Fibra de bambu
(Vitacel® BAF40) 0,050 0,100 0,500 0,050 0,100 0,500
Agua desionizada 50,863 50,813 50,413 50,863 50,813 50,413
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Ejemplo7 | Ejemplo8 | Ejemplo9 | Ejemplo 10 | Ejemplo 11 | Ejemplo 12

Componente Cantidad (% en peso)
Total (% en peso) 100,000 100,000 100,000 100,000 100,000 100,000
pH (a 20-21 °C) 3,9 4,0 3,9 4,0 4,0 4,0
Viscosidad* 18.000 18.200 19.400 110.000 111.000 114.000

* La viscosidad se midio en las siguientes condiciones: Brookfield, Helipath S94, a 10 rom, a 20 °C

Ejemplo comparativo 1

Se prepard una emulsion comparativa segun se describe en el documento WO 2013/064712 siguiendo el Protocolo
1a), como se ha definido anteriormente. La composicién de la emulsidon comparativa es la mostrada en la siguiente

tabla:

Componente Cantidad (% en peso)

Metil celulosa (Methocel A4M) 2,000

Aceite de girasol alto oleico 46,880
Sorbato de potasio 0,180
B-caroteno (beta caroteno Natracol, solucién al 1%) 0,100
Extracto de tocoferol (Tocobiol® SF) 0,020

Agua desionizada 50,820

Total (% en peso) 100,000

pH (a 20-21 °C) 7,6

Ejemplo comparativos 2-7

Los Ejemplos comparativos 2-7, que comprenden agentes espesantes distintos a los polisacaridos aniénicos naturales
de origen vegetal o microbiolégico, se prepararon segun el protocolo 2, como se ha definido anteriormente. Estas
emulsiones tienen la composicion mostrada en la siguiente tabla:

Ejemplo Ejemplo Ejemplo
Componente comparativo 2 comparativo 3 comparativo 4
Cantidad (% en peso)

Metil celulosa (Methocel A4M) 1,500 1,500 1,500
Aceite de girasol alto oleico 47,283 47,283 47,283
Acido citrico 0,105 0,105 0,105
Sorbato de potasio 0,090 0,090 0,090
Acido sérbico 0,090 0,090 0,090
gl-tflaclj/zc))teno (beta caroteno Natracol, solucion 0,050 0,050 0,050
Extracto de tocoferol (Tocobiol® SF) 0,020 0,020 0,020
Aroma de mantequilla 0,008 0,008 0,008
Alginato de propilenglicol 0,050 0,100 -
Fosfato de hidroxipropil dialmidén -—- -—- 0,050
Agua desionizada 50,805 50,755 50,805
Total (% en peso) 100,000 100,000 100,000
pH (a 20-21 °C) 3,9 3,9 4,0
Viscosidad 45.400 28.200 60.600

* La viscosidad se midio en las siguientes condiciones: Brookfield, Helipath S94, a 10 rom, a 20 °C

Componente

Ejemplo
comparativo 5

Ejemplo
comparativo 6

Ejemplo
comparativo 7

Cantidad (% en peso)

Metil celulosa (Methocel A4M) 1,500 1,500 2,000
Aceite de girasol alto oleico 47,283 47,283 45,830
Acido citrico 0,105 0,105 0,105
Sorbato de potasio 0,090 0,090 0,090
Acido sérbico 0,090 0,090 0,090
gl-tflaclj/zc))teno (beta caroteno Natracol, solucion 0,050 0,050 0,050
Extracto de tocoferol (Tocobiol® SF) 0,020 0,020 0,020
Aroma de mantequilla 0,008 0,008 0,010
Fosfato de hidroxipropil dialmidén 0,100 1,000 -

Lecitina de soja - - 1,000
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Ejemplo Ejemplo Ejemplo
Componente comparativo 5 comparativo 6 comparativo 7
Cantidad (% en peso)
Agua desionizada 50,755 49,855 50,805
Total (% en peso) 100,000 100,000 100,000
pH (a 20-21 °C) 4,0 3,9 4,3
Viscosidad 62.100 100.000 308.000

* La viscosidad se midio en las siguientes condiciones: Brookfield, Helipath S94, a 10 rom, a 20 °C

Ensayos de estabilidad microbioldgica

a) Estabilidad microbiol6gica después de almacenamiento
Se analizo la estabilidad microbiolégica de la emulsion del ejemplo comparativo 1 después de su almacenamiento
durante 4 meses a diferentes temperaturas (a 4 °C, a 15 ° C y a temperatura ambiente).

Una muestra de 25 g del producto se mezclé con 225 g de agua de peptona en una bolsa estéril Stomacher (primera
dilucion). Después la muestra se digiri6 durante 30 segundos. Si fue necesario se llevaron a cabo diluciones
adicionales con agua de peptona. La dilucion se pulverizd sobre la superficie de un cultivo de agar adecuado y se
incubd a la temperatura y durante el tiempo apropiados:

Microorganismo Medio de cultivo Condiciones de incubacién
Bacterias aerobias mesofilas | Agar de soja Trypone (TSA) 35°C +2°C, 48 horas
Mohos y levaduras Agar de cloranfenicol Rose Bengal 25°C +2°C, 5dias
Enterobacterias Agar de VRBG 35°C + 2 °C, 48 horas

Los resultados obtenidos se resumen en la siguiente tabla:

log (UFC/g)
4°C 15 °C Tempgratura
ambiente
Bacterias aerobias mesofilas 5,6 4.2 6,8
Enterobacterias 2,8 4.6 6,0

Como puede observarse, todas las muestras mostraron un elevado grado de contaminacién por microorganismos
aerobios independientemente de la temperatura de almacenamiento; y las muestras a 15 °C y a temperatura ambiente
también mostraron un grado inapropiado de contaminacion por enterobacterias.

b) Ensayo de exposicidn microbioldgica

La estabilidad microbioldgica de las emulsiones del ejemplo 4 de la invencion fue evaluada mediante la inoculacion
por cuadruplicado con un coéctel de microorganismos (1%), de forma que la concentracion de bacterias
(Staphylococcus aureus, Escherichia coli y Pseudomonas aeruginosa) en la muestra era de 6 log UFC/g, y la de la
levadura (Candida albicans) y los mohos (Aspergillus niger) era de 4 log UFC/g. Después de la inoculacion, las
muestras se mantuvieron a temperatura ambiente durante 4 dias y después se analiz6 el contenido microbioldgico.
Los resultados obtenidos se resumen en la siguiente tabla:

Ejemplo 4
Muestra S1 | S2 | S3 | S4
log (UFC/g)

Bacterias aerobias | Carga de indculo inicial 6,6 6,6 6,6 6,6
mesofilas Recuento microbioldgico el dia 4 2,5 2,8 <20 <20
Levaduras Carga de in6culo inicial 4.3 4.3 4.3 4.3

Recuento microbiolégico el dia4 | <2,0 <20 | <20 <20
Mohos Carga de inoculo inicial 4.6 4.6 4.6 4.6

Recuento microbioldgico el dia 4 2,6 2,6 <20 <20

Como puede observarse, todas las muestras del ejemplo 4 de la invencidon mostraban una reduccion significativa de
las bacterias, los mohos y las levaduras.

Pruebas de estabilidad fisica

Prueba del papel absorbente
Para llevar a cabo esta prueba se unieron dos papeles absorbentes. En la parte superior de uno se dibujaron dos
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circulos concéntricos, el circulo externo, que tiene un diametro de aproximadamente 9 cm, y el circulo interno, que
tiene un diametro de aproximadamente 6 cm. En el interior del circulo interno se aplicé la emulsion de prueba (5 ml).

Se evaluaron y analizaron diversos parametros como sigue:
(1) - La emulsion no se extendia mas alla del circulo interno y mantenia la consistencia. No se observé un halo
de humedad/aceite. Con respecto al papel absorbente inferior:
(1A): no se observé humedad
(1B): se observé humedad
(1C): la humedad era cualitativamente superior
(2) - La emulsion no se extendio mas alla del circulo interno y mantenia la consistencia. Se observé un halo de
humedad/aceite.
(3) - La emulsion se extendié mas alla del circulo interno y mantenia la consistencia.

Estabilidad frente a ultrasonidos
La emulsion de prueba (30 ml) se introdujo en un recipiente cerrado y se le aplicaron ultrasonidos durante 45 min.
Se evaluaron y analizaron diversos parametros como sigue:

(1) La emulsion permanecia homogénea

(2) La emulsién mostraba gotitas/manchas limitadas o moderadas

(3) La emulsiéon mostraba muchas gotitas/manchas

Estabilidad frente a los ciclos térmicos

En este ensayo las emulsiones de prueba se sometieron a ciclos repetidos de temperatura como sigue: la emulsion
de prueba se calentd desde 4 °C hasta 40 °C durante 0,5 h; se mantuvo a 40 °C durante 2,5 h; después se enfrié hasta
4 °C durante 0,5 h; y finalmente se mantuvo a 4 °C durante 0,5 h. Estas condiciones se repitieron 4 veces.

Se evalud el aspecto de la emulsion después del ciclo de tratamiento térmico después de 3 dias, 1 semana y 3
semanas, y se analizé como sigue:
(1) La emulsiéon permanecia homogénea.
(2) La emulsiéon permanecia homogénea pero se observo liquido en la tapa del recipiente.
(2A): la cantidad de liquido de la tapa del recipiente era escasa.
(2B): la cantidad de liquido en la parte superior era significativa.
(3) La emulsiéon permanecia homogénea pero se observaba liquido en la tapa del recipiente y en la superficie
de la emulsion.
(4) La emulsiéon permanecia homogénea pero se observaba una mayor cantidad de liquido en la superficie de
la emulsién (acomparfiada habitualmente por la presencia de "liquido” en la tapa del recipiente)
(5) La emulsion se rompid (aparecieron grietas en la superficie y/o gotitas de aceite)
Se obtuvieron los siguientes resultados:

Pruebas de estabilidad Ejemplo1 | Ejemplo2 | Ejemplo3 | Ejemplo4 | Ejemplo5 | Ejemplo 6
Prueba con el papel 1B 1B 1C 1B 1B 1B
absorbente
Ultrasonidos 2 1 2 1 1 2
Cicl 3 dias 2A 2B 2B 2A 2A 2B
tormens |1 semana 2A 2B 2B 2A 2B 2B

3 semanas 2B 3 3 2A 2B 3
Pruebas de estabilidad Ejemplo 8 Ejemplo 9 Ejemplo 10 Ejemplo 11 Ejemplo 12
Prueba con el papel 1C 1C 1C 1C 1B
absorbente
Ultrasonidos 3 2 2 2 1
Ciclos 3 dias 2A 2A 2A 2A 2A
térmicos 1 semana 2B 2B 2B 2A 2A

3 semanas 3 3 3 2B 2A

Ejemplo Ejemplo Ejemplo Ejemplo Ejemplo
Pruebas de estabilidad comparativo comparativo comparativo comparativo comparativo
3 4 5 6 7

Prueba con el papel
absorbente 1c 1c 1c 1c 3
Ultrasonidos 3 3 3 3 2
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Ejemplo Ejemplo Ejemplo Ejemplo Ejemplo
Pruebas de estabilidad comparativo comparativo comparativo comparativo comparativo
3 4 5 6 7
Ciclos 3 dias 2B 2B 2B 2B 5
tErmicos 1 semana 4 2B 2B 2B -
3 semanas - 4 4 4 -

Como puede observarse, las emulsiones de la invencién mostraron una mayor estabilidad que las emulsiones de los
ejemplos comparativos.

5 REFERENCIAS CITADAS EN LA SOLICITUD

WO 2013/064712
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REIVINDICACIONES

1. Una emulsién comestible que consiste en:

a) del 1,2 al 3,0% en peso de uno o mas éteres de celulosa termogelificantes,

b) del 40 al 50% en peso de uno o mas aceites vegetales,

c) un agente de ajuste del pH en una cantidad tal que el pH de la emulsion final es de 3,5 a 6,0,
d) del 0,02 al 0,5% en peso de un polisacarido natural anidnico de origen vegetal o microbiolégico seleccionado entre
el grupo que consiste en goma xantana, goma gelana, fibra de bambu, fibra de citricos, fibra de guisantes, fibra de
avena, fibra de trigo y fibra de patata,

e) del 45 al 60% en peso de agua,

f) uno o mas aditivos seleccionados entre el grupo que consiste en conservantes, antioxidantes, agentes colorantes,
aromas y combinaciones de los mismos;

en la que la cantidad de acidos grasos trans en la emulsion es menor del 0,1% en peso; y

en la que los porcentajes estan expresados con respecto al peso total de la emulsién siempre que la suma de las
cantidades de los componentes sea igual o inferior al 100%.

2. La emulsion comestible segun la reivindicacion 1, en la que los éteres de celulosa se seleccionan entre el grupo
que consiste en metil celulosa, hidroxipropilmetil celulosa, y una combinacion de los mismos.

3. La emulsion comestible segun cualquiera de las reivindicaciones 1-2, en la que el éter de celulosa es metil celulosa.

4. La emulsion comestible segun cualquiera de las reivindicaciones 1-3, en la que los aceites vegetales son aceites
vegetales no hidrogenados.

5. La emulsién comestible seguin cualquiera de las reivindicaciones 1-4, en la que los aceites vegetales se seleccionan
entre el grupo que consiste en aceite de oliva, aceite de girasol, aceite de maiz, aceite de soja, aceite de colza, aceite
de linaza, aceite de cacahuete, y una combinacion de los mismos.

6. La emulsion comestible segun cualquiera de las reivindicaciones 1-5, en la que el aceite vegetal es aceite de girasol.

7. La emulsion comestible segun cualquiera de las reivindicaciones 1-6, en la que el agente de ajuste del pH es acido
citrico.

8. La emulsién comestible segun cualquiera de las reivindicaciones 1-7, en la que el polisacarido natural anionico de
origen vegetal o microbioldgico es fibra de bambu.

9. La emulsién comestible segun cualquiera de las reivindicaciones 1-7, en la que el polisacarido natural anionico de
origen vegetal o microbiolégico es goma xantana.

10. La emulsién comestible segun cualquiera de las reivindicaciones 1-9, en la que los aditivos son conservantes.

11. La emulsién comestible segun la reivindicacion 10, en la que los conservantes son acido soérbico y un sorbato
seleccionado entre sorbato de calcio, sorbato de potasio y sorbato de sodio.

12. La emulsién comestible segun cualquiera de las reivindicaciones 1-11, en la que los aditivos se seleccionan entre
el grupo que consiste en antioxidantes, agentes colorantes, aromas y combinaciones de los mismos.

13. Un procedimiento para la preparacion de la emulsion segun se define en cualquiera de las reivindicaciones 1-12,
que comprende:

a) la dispersion de uno o mas éteres de celulosa y opcionalmente uno o mas aditivos en uno o mas aceites vegetales
para obtener una fase oleaginosa,

b) la disoluciéon por separado de un polisacarido natural aniénico de origen vegetal o microbiolégico y uno o mas
aditivos en agua a una temperatura de entre 20 y 80 °C para obtener una fase acuosa,

c) el enfriamiento de la fase acuosa obtenida en la etapa b) hasta temperatura ambiente,

donde los aditivos se afiaden o bien a la fase oleaginosa a) o bien a la fase acuosa b) en funcion de su solubilidad,
d) la adicion de un agente de ajuste del pH a la solucion de la etapa c),

e) el enfriamiento de la fase acuosa obtenida en la etapa d) hasta una temperatura de entre 1y 15°C, y

f) la adicién de la fase acuosa de la etapa e) a la fase oleaginosa de la etapa a) para obtener una emulsion.

14. Un producto alimenticio que comprende una emulsion segun se define en cualquiera de las reivindicaciones 1 a
12.

15. El producto alimenticio segun la reivindicacion 14, que es un helado, un relleno de crema o un producto horneado.
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